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VANTAGGI

CDR FoodLab Touch & composto da un analizzatore
termostatato a tecnologia fotometrica che usa
emettitori a LED invece delle normali lampade

a filamento di tungsteno.

Questa particolarita, unita ad uno specifico software,
a procedure analitiche innovative e all'utilizzo di
reagenti specifici, rende CDR FoodLab Touch un
sistema di analisi unico e all'avanguardia. | reagenti
sono pre-infialati, in confezioni da 10, stabilita 12
mesi, messi a punto e prodotti dai laboratori di
ricerca CDR.

TEMPI DI ANALISI RIDOTTI

Con lo strumento CDR FoodLab Touch & possibile
eseguire le analisi facilmente e rapidamente, senza
doversi affidare a un laboratorio esterno.

Si possono infatti analizzare contemporaneamente
16 campioni e monitorare costantemente il processo
produttivo, ottenendo risposte specifiche e precise

in pochi minuti. La modalita multitasking consente di
gestire contemporaneamente la determinazione di
diversi parametri analitici. E possibile infatti avviare
un‘analisi mentre ne & in corso una precedente con la
possibilita di passare da un'analisi all'altra in qualsiasi
momento.

Acidita

- Numero di perossidi

p-Anisidina

SEMPLICE DA USARE

Il sistema e stato progettato per esser utilizzato
autonomamente, senza il supporto di personale
tecnico specializzato. Le metodiche di analisi sono
pit semplici rispetto a quelle tradizionali e si
eseguono in pochi passaggi:

1 Aggiungere un volume esatto di campione al
reagente pre-infialato.

2 Seguire le indicazioni visualizzate sul display e se
sorge un dubbio la funzione HELP vi guidera passo
dopo passo nella procedura.

3 ll risultato viene calcolato automaticamente,
visualizzato e stampato.

AFFIDABILE

E uno strumento di misura sensibile, preciso e
affidabile grazie all'impiego della tecnologia
fotometrica basata su sorgenti luminose a LED.
| risultati dell'analisi sono correlati ai metodi di
riferimento.
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Controllo qualita su alimenti e bevande

COME VERIFICARE L'OSSIDAZIONE DEI PRODOTTI FINITI IN 4

PASSAGGI PER DETERMINARE LA SHELF-LIFE

Per determinare il periodo di
conservazione (shelf life) dei
prodotti panificati, degli snack

e delle creme non & piu
necessario ricorrere a sistemi di
estrazione complessi, allimpiego
di solventi tossici e a metodi di
smaltimento costosi. | rischi per
l'operatore sono azzerati con un
impatto ambientale minimo.

Infatti con CDR FoodLab Touch

e il semplice sistema di estrazione
a freddo con soluzione acquosa
& possibile determinare in modo
semplice e rapido il periodo di
conservazione, monitorando lo
stato di ossidazione e la rancidita
degli oli contenuti nei diversi
prodotti, tramite l'analisi periodica
dell’acidita, dei perossidi e della
p-Anisidina.

RAPIDO, SEMPLICE, AFFIDABILE.

Ciascun test viene
eseguito dispensando
direttamente nella
provetta contenente il
tampone una quantita
predefinita di
campione.

Grazie a reagenti
appositamente creati
si sviluppa una
reazione colorimetrica.
Il risultato del test
viene stampato
direttamente, dopo
I'elaborazione della
lettura fotometrica,
nell'unita di misura

~{ appropriata.

Tritare il prodotto da analizzare. 2 minuti

D A+l

Pesare 10 g. di prodotto e aggiungere 5 mL di liquido CDR. 1 minuto

Centrifugare ad una velocita minima di 4800 g/min. 10 minuti

P+t

Prelevare l'clio estratto e procedere all'analisi. 5 minuti

Range di misura  Risoluzione Ripetibilita
Acidita Il e & 0,1% 0.1%
=
:_é ;c-idzoﬁil?si:é 0.1% 0.5%
§ ?ng:;[]stg 0,01 meq0,/Kg 0,1 meq0,/Kg
mt.qgigg 0,1 meq0,/Kg 3 meq0,/Kg
p-Anisidina 0,5 - 100 AnV 0,1 AnV 0,5 AnV




