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CDR DrinkLab: the system to address beverage quality control challenges 

Abstract 
The beverage sector is undergoing continuous transformation, with an increasing diversification of products 
ranging from plant-based drinks to fermented beverages, from juices to soft drinks. This variety involves complex 
analytical challenges related to safety, stability, and regulatory compliance. In this scenario, CDR DrinkLab 
represents an innovative solution: a compact, versatile, and safe analyzer capable of delivering rapid and reliable 
analyses not only in the laboratory but also directly on the production line. The following sections illustrate how 
CDR DrinkLab fits into the industry context, meets quality control needs, and what analytical applications it offers to 
users. 

An evolving sector 
The beverage industry is undergoing profound transformation, driven by changing consumer preferences, 
growing attention to health and wellness, and the emergence of new production trends. Alongside beer, wine, 
and spirits, today’s market includes a very broad portfolio: soft drinks, fruit juices, enriched mineral waters, 
teas, plant-based beverages, and fermented products such as kefir. 

This heterogeneity reflects a strong push toward sustainability, naturalness, and nutritional functionality, 
but also entails significant challenges for producers: each matrix has its own chemical characteristics, production 
processes, and quality parameters, all of which must be carefully monitored to ensure food safety, sensory 
reproducibility, and regulatory compliance. 

In this context, analytical tools play a central role: solutions are needed to perform reliable quality checks not 
only in specialized laboratories but also close to the production line, reducing both time and complexity. 

The CDR DrinkLab solution 
To meet these needs, CDR has developed CDR DrinkLab, a compact and versatile chemical analysis system 
designed to support quality control across the entire beverage supply chain. Building on the consolidated 
philosophy of the CDR FOODLAB® line, CDR DrinkLab introduces simplified methods and pre-filled, ready-to-use 
reagents that eliminate the need for complex preparations and reduce the use of glassware and hazardous 
solvents. 

Main advantages: 

• Safety and sustainability: no carcinogenic reagents, reduced chemical waste, lower operator risk. 
• Speed and reliability: results in just a few minutes, reproducible and accurate, even for complex 

parameters. 
• Versatility: applicable to a wide range of matrices, from kefir to mineral waters, without changes to 

production infrastructure. 
• Accessibility: usable by non-specialized staff thanks to intuitive and standardized procedures. 
• Adaptability: suitable for large industrial brands as well as small craft producers and research centers. 

Applications across beverage categories 

Plant-based beverages 
The plant-based drink segment is rapidly expanding, driven by demand for milk alternatives, environmental 
awareness, and new dietary trends. Their formulations are complex, with blends of plant extracts, oils, and 
stabilizers. 
CDR DrinkLab enables monitoring of key parameters such as: 

• Sugars: fundamental for both nutraceutical value and labeling. 

• Starch: quality indicator in cereal-based beverages (oat, rice), with impact on digestibility and stability. 

• Lactic acid: useful to prevent unwanted fermentations and control microbiological stability. 



DrinkLab 
Múltiplas aplicações com um único equipamento
O CDR DrinkLab é um sistema de análise rápido, fiável e fácil de usar, 
ideal para o controlo de qualidade e processo no setor das bebidas.

Vantagens principais
Resultados em poucos minutos.
Sem necessidade de manutenção.
Micro-quantidades de amostra, 
sem pré-tratamento.
Até 16 amostras em simultâneo.
Software intuitivo com arquivo 
e impressão de resultados.

Tecnologia
Utiliza tecnologia espectrométrica com 
emissores LED e reagentes pré-preparados, 
evitando o contacto direto da amostra 
com o equipamento.

Tipos de bebidas analisáveis
Refrigerantes, Sumos de fruta, Kefir, Bebidas vegetais, Chá, Água.

Parâmetros disponíveis 
(dependendo da configuração)

Kefir
Ácido L-málico, ácido lático D+L, 
álcool, açúcares, ácido acético, 
lactose.

Chá
Ácido cítrico, SO2 total.

Água
Cálcio, magnésio, bicarbonatos, 
cloretos, potássio, sulfatos, 
zinco, alcalinidade.

Refrigerantes
Ácido cítrico, ácido L-málico, 
pH, álcool, ácido fosfórico, 
cafeína, açúcares, acidez total.

Sumos de fruta
Ácido cítrico, ácido lático D+L, 
ácido L-málico, açúcares, 
acidez total.

Bebidas vegetais
Ácido lático D+L, ácido acético, 
açúcares fermentáveis, amido, 
amónia.



Testes Gama de Medição Repetibilidade Resolução
Tempo de 

ensaio (min)

Re
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Ácido Cítrico 0,5–5,0 g/L 0,2 g/L 0,1 g/L 6

Ácido L-Málico 2,0 - 10,0 g/L 0,4 g/L 0,1 g/L 6

pH 2,50–4,50 0,03 g/L 0,01 g/L 1

Álcool (% vol.) 0,002–0,200% 0,001% 0,001% 11

Ácido Fosfórico 0,10–1,80 % 0,02 % 0,01 % 11

Cafeína 10–600 mg/L 4 mg/L 1 mg/L 5

Açúcares (glu, fru, suc) 10–500 mg/L 10 mg/L 1 mg/L 6

Acidez total 15–350 g/L 2 g/L 1 g/L 11

Su
m

os
 d

e 
Fr

ut
a Ácido cítrico 0,5–5,0 g/L 0,2 g/L 0,1 g/L 6

Ácido Lático D+L 2,0–20,0 g/L 0,8 g/L 0,1 g/L 6

Açúcares 0,10–3,50 g/L 0,07 g/L 0,01 g/L 10

Ácido L-Málico 15–350 g/L 2 g/L 1 g/L 11

Acidez Total 0,10–5,00 g/L 0,07 g/L 0,01 g/L 4

Be
bi

da
s 

Ve
ge

ta
is

Ácido láctico L+D 150–3500 g/L 73 g/L 1 g/L 10

Ácido acético 0,05–1,2 ppm 0,06 ppm 0,01 ppm 6

Açúcares fermentescíveis 15–200 g/L 1,6 g/L 0,1 g/L 13

Amido 0,1–10% 0,1% 0,1% 13

Amém 2–100 g/L 1,5 g/L 0,1 g/L 1

Amónia 1–80 ppm 0,83 ppm 0,01 ppm 8

Ke
fir

Ácido L-Málico 0,05–5 g/L 0,08 g/L 0,01 g/L 4

Ácido láctico L+D 0,3–7,0 g/L 
5,0–35,0 g/L

0,1 g/L
0,7 g/L 0,1 g/L 10

Álcool (% vol.) 0,1–1,8% 0,02% 0,01% 11

Açúcares 4–100 g/L 1 g/L 1 g/L 11

Ácido acético 0,05–1,2 g/L 
0,5–2,5 g/L

0,06 g/L 
0,1 g/L

0,01 g/L 
0,1 g/L 6

Lactose 0,01–2 g/100 g
1,5–5,5 g/100 g

0,05 g/100 g 
0,09 g/100 g

0,01 g/100 g 
0,01 g/100 g 10

Ág
ua

Cálcio 20,0–250,0 ppm 4 ppm 0,1 ppm 1

Magnésio 2,0–50,0 ppm 1 ppm 0,1 ppm 1

Bicarbonatos 1–300 ppm 3 ppm 1 ppm 10

Cloretos 15–500 ppm 21 ppm 1 ppm 1

Potássio 5–500 ppm 6 ppm 1 ppm 1

Sulfatos 10–250 ppm 7 ppm 1 ppm 1

Zinco 0,05–1,00 ppm 0,03 ppm 0,01 ppm 2

Alcalinidade 5–600 mg/L 12 mg/L 1 mg/L 10

Análises com o CDR DrinkLab
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Amostras que podem ser analisadas simultaneamente 16

Modo Multitarefa Sim

Calibração Pré-calibrado 
Não é necessária calibração periódica

Custos de manutenção Não

Armazenamento de resultados
Memória interna suficiente para armazenar milhares de resultados de análises 
em ficheiros CVS e XML compatíveis com todos os formatos de base de dados 
(ex.: XLS, SQL)

Módulo fotométrico Até 8 comprimentos de onda em 4 células de leitura

Módulo de incubação Bloco termostatizado a 37 °C com 16 posições

Ligação com leitores de código de barras e QR Sim, via Bluetooth

Ecrã LCD TFT a cores de 5,7” com ecrã tátil

Conectividade

1 porta USB tipo B para transferência da base de dados de análises realizadas, 
configuração e atualização de software, ligação ao PC 
1 porta USB tipo A para assistência técnica e ligação ao computador 
1 porta Ethernet (LAN) para ligação à intranet 
Bluetooth 4.0

Impressora Impressora térmica de 80 mm com gráficos integrados

Dimensões e peso 32 x 29,5 x 13 cm (L x P x A) 
2,80 kg

Alimentação elétrica 24 V

Especificações Técnicas CDR DrinkLab


