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Der Serial Diluter dispensiert die 
angeschlossene Verdünnungslösung 
präzis und zuverlässig zur Probe.

Dank den hochreinen und 
kostengünstigen Serial Dilution 
Bags entfällt die aufwendige 
Vorbereitung der Reagenzgläser.

Per Tastendruck werden die Proben 
in den Serial Dilution Bags schnell 
und homogen verdünnt.

Die gebrauchten Bags
werden einfach in die 
Bag Shell gestellt oder 
direkt entsorgt.

Das bleibt Ihnen erspart

• Reagenzgläser abwaschen, füllen,
	 verschliessen und autoklavieren

• Volumenkontrolle nach dem
	 Autoklavieren 

• Lagerung der vorbereiteten
	 Verdünnungsröhrchen

• Hantieren mit Reagenzgläsern und
	 Verschlusskappen beim Pipettieren

• Manuelles Mischen

Das bieten wir Ihnen

• Grosse Zeitersparnis durch den
	 Wegfall der Vorbereitung von
	 Reagenzgläsern

• Automatisches Mischen und
	 Verdünnen per Tastendruck

• Ergonomisches, effizientes Arbeiten 

• Zeit- und Kostenersparnisse bereits
	 bei wenig Proben

• Kurze Amortisationszeit

Der Serial Diluter ist ein 
weltweit einzigartiges Gerät 
für die einfache, schnelle 
und präzise Durchführung 
von seriellen Verdünnungen 
für die Keimzahlbestimmung 
in der Lebensmittelkontrolle. 

Neu: Inlabtec Serial Dilution System.
Schneller und bis zehnmal günstiger als 
serielle Verdünnungen mit Reagenzgläsern.
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serielle Verdünnung
leicht gemacht
Die Standardmethode für die serielle Verdünnung zur Keimzahl­
bestimmung ist einfach, aber aufwendig. Mit den Inlabtec Serial
Dilution Bags bleibt die Einfachheit und Zuverlässigkeit erhalten,
während der Zeit­ und Ressourcenaufwand massiv reduziert wird.

Eine wichtige Information über die
Hygiene und Qualität von Lebensmit-

teln ist die Gesamtzahl lebender Keime,
die sich in Lebensmitteln nachweisen
lassen. Die mikrobiologischen Risiken
einer ungenügenden Hygiene bei der
Lebensmittelherstellung und Lagerung
können zur Minderung der Qualität füh-
ren, gesundheitliche Probleme bis hin
zu Lebensmittelvergiftungen bei Kon-
sumenten verursachen und resultieren

letztlich im Verlust der verdorbenen
Lebensmittel. Die Standardmethode
zur Gesamtkeimzahlbestimmung wen-
den Fachleute seit mehr als hundert
Jahren an und geht auf den bekannten
Arzt und Mikrobiologen Robert Koch
zurück. Obwohl einfach und zuverläs-
sig, ist die Methode jedoch zeitintensiv
in der Vorbereitung und Durchführung.
Labormitarbeiter müssen dazu grosse
Mengen Reagenzgläser reinigen, füllen,

verschliessen und sterilisieren, bevor sie
diese für eine Verdünnungsreihe ver-
wenden können. Das benötigt viel Zeit,
Energie und Platz. Eine schnelle und
zuverlässige Durchführung der Metho-
de verlangt zudem manuelles Geschick
und kann in der Routine zu körperlichen
Beschwerden führen.

Zeitsparende alternative. Mit dem
Serial Dilution System hat das Start-
up-Unternehmen iNLABTEC eine zeit-
sparende Methode zur Herstellung von
seriellen Verdünnungsreihen für die
mikrobiologische Analytik entwickelt.

Bei dieser innovativen Methode
verwendet der Hersteller – anstatt der
Reagenzgläser (RG) – sterile, hochreine
Serial Dilution Bags, die das Laborper-
sonal in den Serial Diluter einlegt und
öffnet. DieVerdünnung lässt sich ähnlich
wie bei der Standardmethode durchfüh-
ren, wobei das Untersuchungsgut aber
vorgelegt und die Verdünnungslösung
per Knopfdruck hinzudispensiert wird.
Das erzeugt eine Verwirbelung, die zu
einer homogenen Vermischung des
Untersuchungsgutes mit der Verdün-
nungslösung führt. Nach demAbschluss
derVerdünnungsreihe entnimmt der La-
borspezialist die gebrauchten Bags dem
Serial Diluter und stellt diese zur Aufbe-
wahrung oder anschliessenden Entsor-
gung in die Bag Shell. Untersuchungen
an der Hochschule inWädenswil (ZHAW)
haben gezeigt, dass die Dezimalverdün-
nung des Serial Diluters vergleichbar ist
mit der klassisch hergestellten Verdün-
nungsreihe nach ISO 6887-1:1999 mit
Reagenzgläsern. Die Vorbereitung von
Reagenzgläsern und das Mischen jedes
einzelnen Reagenzglases mit demVorte-
xer entfällt somit vollständig.

Methoden. Für den Methodenver-
gleich zur Herstellung serieller Ver-
dünnungen hat der Entwickler mit
dem Institut für Lebensmittel- und Ge-
tränkeinnovation, Fachstelle Mikrobio-
logie der ZHAW, zusammengearbeitet.

das serial dilution system ist mit Bags (li.), diluter (mi.) und der Bag shell (re.) ausgestattet
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Die Wissenschaftler stellten von drei
Keimen jeweils eine Übernachtkultur
(ÜNK) her und machten daraus jeweils
drei Verdünnungsreihen (VR) nach ISO
6887-1:1999 und dreiVR mit dem Serial
Dilution System. Die einzelnen Verdün-
nungsstufen haben sie jeweils dreifach
im Oberflächenausstrichverfahren (OF)

ausplattiert. Für die Berech-
nung der Ergebnisse bestimm-
ten die Forscher das gewogene
arithmetische Mittel. Die Unter-
suchungen mit den Mikroorga-
nismen führten sie zweimal an
unterschiedlichenTagen durch.

Zur Überprüfung des Ge-
räts für die Tauglichkeit im
Einsatz für Lebensmittelproben
untersuchten die Institutsmit-
arbeiter drei Lebensmittel –
geschnittenen Salat, Milch und
Hackfleisch. Auch hier führten
sie eine Dreifachbestimmung
durch, die sie jeweils dreifach
im Gussverfahren ansetzten.
Alle Lebensmittel untersuchten
die Experten jeweils nach ISO
21528-2:2004 auf Enterobac-
teriaceae (EB) und nach ISO
4833:2003 auf aerobe mesophi-
le Keime (AMK).

resultate der untersuchun-
gen mit definierten keimen. Die
zu zwei unabhängigen Zeit-
punkten durchgeführten Un-
tersuchungen sind in Abb. 3
zusammengefasst. Die Ergeb-
nisse der Dezimalverdünnungen
mit der ISO-Referenzmethode
(ISO 6887-1:1999) (in Reagenz-
gläsern) sind den Ergebnissen
der seriellen Verdünnung mit
dem Serial Diluter gegenüber-
gestellt. Alle Ergebnisse liegen
im Bereich der Messunsicher-
heit von ±0,5 log10, die erfah-
rungsgemäss für alle Platten-
verfahren, so auch für die hier
angewendete Spateltechnik,
gilt. Aus diesen Ergebnissen
lässt sich schliessen, dass sich
der Serial Diluter problemlos
anstelle der RG für die dezi-
male Verdünnung nutzen lässt
und zuverlässige Ergebnisse
erzielt.

resultate der untersuchungen mit
lebensmitteln. Die Ergebnisse der Le-
bensmitteluntersuchungen, die einer-
seits mit der klassischen Methode nach
ISO und andererseits mit dem Serial Di-
luter durchgeführt wurden, zeigen, dass
die Ergebnisse der beiden Methoden
vergleichbar sind (Abb. 4).

serielle Verdünnung mit der neuen Methode: die Probe

wird zusammen mit der Pipettenspitze in den serial

dilution Bag gegeben und per knopfdruck verdünnt (a).

labormitarbeiter entnehmen die verdünnte Probe zum

ausplattieren und gehen für die nächste Verdünnungs-

stufe mit der Pipettenspitze in den nächsten Bag. die

Verdünnung erfolgt per knopfdruck (b). nach ab-

schluss der Verdünnungsreihe werden die gebrauchten

Bags dem serial diluter entnommen und zur aufbewah-

rung oder anschliessenden entsorgung in die Bag shell

gestellt (c).
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Die Untersuchungsergebnisse
bestätigen, dass sich das Serial Dilution
System entsprechend der ISO-Referenz-
methode sehr gut für die mikrobiologi-
sche Lebensmittelanalytik einsetzen
lässt. Im Vergleich zur ISO-Referenz-

methode können Labormitarbeiter Ver-
dünnungsreihen mit dem Serial Diluter
schneller pipettieren und sie müssen
keine Reagenzgläser für die Verdün-
nungsreihen vorab herstellen.

Ernst Freydl ■

Weitere informationen:

inlaBtec ag, www.inlabtec.com

das unternehmen dankt der Kommission für techno-
logie und innovation, Kti, für die Projektförderung und
Finanzierung der untersuchungen an der ZhAW.

abbildung 3: ergebnisse (Mittelwerte) der zwei unabhängigen untersuchungen mit drei testkeimen

abbildung 4: ergebnisse der lebensmitteluntersuchungen mit dem serial diluter (blau) und nach der klassischen isO-Methode (grün)
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