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EYFOODLab’

Analisis

Acido L-lactico, Amoniaco,
Cloruros, Peroxido de hidrégeno,
Fosfatasa alcalina (ALP),

& -fructosil-lisina (Furosina),

Peroxidasa (POD), indice de Acidez,
indice de peroxidos, Lactosa, Urea.

;QUE ES EL SISTEMA CDR FOODLAB®?

CDR FoodLab® consiste en un analizador de tecnologia fotométrica controlado por termostato que usa
emisores LED y en un kit de reactivos de baja toxicidad y un solo uso, preenvasados, en paquetes de 10 pruebas,
conuna estabilidad de 12 meses, desarrollados por los laboratorios de investigacion CDR.

KITS ANALITICOS

El uso de reactivos preenvasados y los procedimientos analiticos desarrollados por los laboratorios de
investigacion CDR permiten eliminar la preparacion de la muestra o reducirla, acelerar y simplificar los métodos
analiticos y eliminar completamente los complejos procedimientos de calibracion.

@ RAPIDO

El sistema CDR FoodLab® permite acelerar los
procedimientos analiticos. De hecho, es posible analizar
simultaneamente hasta 16 muestras y realizar un control
constante del proceso de poduccion, obteniendo respuestas
especificasy precisas en unos pocos minutos.

El modo multitarea permite la determinacion simultanea de
diferentes parametros analiticos. De hecho, es posible
comenzar un analisis mientras otro ya esta en progreso, con
la posibilidad de pasar en cualquier momento de un analisis a
otro.

@ FIABLE

CDR FoodLab®es un instrumento de medicion que garantiza
una alta sensibilidad, un amplio rango de medicion y una
excelente repetibilidad de resultados gracias a la
innovadora tecnologia fotométrica que usa fuentes de luz

Cada prueba se realiza dispensando una cantidad
predefinida de muestra directamente en la
probeta que contiene el tampon.

Gracias a los reactivos especialmente disenados
se desarrolla una reaccion colorimétrica.

El resultado de la prueba se imprime
directamente, después de procesar la lectura
fotometrica, en la unidad de medida apropiada.

& FOODLAB’

LED y longitudes de onda fija que abarcan desde el
ultravioleta hasta el espectro visible (hasta 6 densidades
opticas). Los resultados de los analisis estan relacionados
con los métodos de referencia.

0 SIMPLE

El sistema fue disefado para ser utilizado de forma
independiente, no solo en el laboratorio, sino también en la
linea de produccion en tiempo real, por personal sin ninguna
preparacion tecnica de laboratorio. Los métodos de analisis
son mas simples que los tradicionales y se realizan en unos
pPOCOS Pasos:

1 Agregar la muestra al reactivo preenvasado.

2 Seguir las instrucciones en la pantalla y, si surge alguna
duda, la funciéon HELP os guiara paso a paso a traves del
procedimiento.

3 Elresultado sera calculado automaticamente,
visualizado e impreso.

MANY BENEFITS, ALL IN ONE SYSTEM
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Elcontrol de calidad de los procesos de produccion de leche y productos lacteos nunca ha sido tan facil!

Con CDR FoodLab® se puede determinar de manera simple y rapida el acido L-lactico en leche, crema, queso y
yogur; amoniaco en leche, crema, queso y yogur; cloruros en leche, queso y soluciones acuosas; fosfatasa
alcalina (ALP) en leche; peroxido de hidrogeno en leche; E-Fructosil-lisina (furosina) en leche; peroxidasa (POD)
en leche; indice de acidez en mantequilla, margarina y crema; indice de perdxido en mantequilla, margarina y
crema; lactosaen leche, quesoy yogur; urea en leche. Todo conun solo analizador.

CDRFoodLab® analiza:
Leche con bajo contenido graso o leche entera, cruda o pasteurizada, sin ningun tipo de mantenimiento previo.

Queso, mozzarella, ricota, yogur, mantequilla, margarina y otros productos lacteos, con una preparacion de
muestra extremadamente facil, en comparacion con la requerida por elmétodo oficial.

Los reactivos son preenvasados,
en paquetes de 10, estabilidad
de 12 meses, desarrollados y
producidos por los laboratorios
de investigacion CDR.
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ANALISIS Rango de medicion Resolucién Repetibilidad
Lactosa 0.01-550% 0.01% 0.02%
lactosa
P . . 2.0 - 250.0 ppm 1
Acido L-lactico acido Lactico 0.1ppm 3ppm
Amoniaco 1.00 - 80.00 ppm de NH, 0.01 ppm 3 ppm
Cloruros 50 - 400 mg/dL NaCl 1mg/dL 5mg/dl
Urea 5.0 - 100.0 mg/dL Urea 0.1mg/dL 0.5 mg/dL
Peroxido de hidrogeno 1.5 - 25.0 ppm H,0O, 0.1 ppm 3 ppm
€-Fructosil-lisina 10 - 1000 A X 1000 0.01 A X 1000 10 A X 1000
*Furosina 10.0 - 500.0 Mg/100 g 0.1 mg/100 g 5mg/100 g
Acidez 001-110% 0.01% 0.02%
acido oleico
Numero de peroéxidos 0.01 - 550 meqO,/Kg 0.01 meqO,/Kg 0.1 meq0,/Kg
Peroxidasa (POD) 100 - 8000 U/L 1U/L 100 U/L
*Seroproteinas 13.60-17.70 % 0.01% 01% T
o
o
Fosfatasa alcalina (ALP) 0.10 - 7.00 U/L de ALP 010 U/L 01U/L g
>
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"Determinacion indirecta

CDR FoodLab" es una marca registrada de CDR S.r.L.
via degli Artigiani, 6 - 50055 - Ginestra F.na - Florencia - Italia
Tel. +39.055.871431 - Fax +39.055.8714322
info@cdrfoodlab.com - www.cdrfoodlab.com
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