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BioSystems bietet seit der Firmengrindung im Jahre 1981 zuverlassige und effiziente Analysensysteme fiir
Labore weltweit an.

Die Raumlichkeiten unseres Hauptsitzes in Barcelona erstrecken sich auf 16.000 m? und sind mit jungem,
hochqualifiziertem Personal besetzt. Unsere Mitarbeiter haben sich der Forschung, Entwicklung, Produktion
und Vermarktung einer breiten Produktpalette von qualitativ hochwertigen Geraten und Reagenzien mit
herausragenden Eigenschaften verschrieben.

Der bei uns ausgepragte Teamgeist und unser Interesse an neuen Markten und Geschaftsbereichen hat
BioSystems dazu veranlasst, ein neues System fiir die Weinanalytik zu entwickeln.

Dank der groRartigen Fachkompetenz unserer BioSystems Mitarbeiter sind wir in der Lage, technologische
Innovationen zu schaffen, die dem wachsenden Bedarf in Laboren gerecht werden.

Wir forschen auRerdem fortlaufend an der Verbesserung unserer Verfahren zur Beschaffung von Rohmaterial
und der Optimierung der Reagenzherstellung.

Alle Forschungs- und Herstellungsprozesse unterliegend strengsten Qualitatsstandards und unsere Systeme
zur Qualitatssicherung erfullen die Anforderungen verschiedener europaischer und internationaler Richtlinien.

Wir bei BioSystems legen Wert auf Innovation und arbeiten unermdlich daran, uns Ihr Vertrauen und lhre
Loyalitat zu verdienen.

Unser Anspruch ist es, Ihnen einen konkurrenzlos erstklassigen Service zu bieten, auch wenn uns bewusst ist,
dass dies kein leichtes Unterfangen ist.

lhre Zufriedenheit ist unser Ansporn und der Grund fir unser Engagement.

Mit freundlichen GriiRen
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Acetaldehyd

Enzymatische Analyse zur Bestimmung von Acetaldehyd

Arbeitsreagenz 3 Wochen haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten
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Acetaldehyd ist Bestandteil der Oxidationsprozesse bei der
alkoholischen Girung. Es wird auch wihrend der Reifung des
Weins durch die Oxidation von Ethanolgebildet. Die Acetaldehyd-
Konzentration ist eng mit dem SO,-Gehalt verkniipfi. Die
Kombination der beiden Stoffe ist fiir die antioxidative Wirkung
verantwortlich.

Aus diesem Grund ist Acetaldehyd einer der Hauptparameter bei
der Qualititskontrolle von Wein.

Ist in der Probe Acetaldehyd enthalten,
entstent  durch  die  folgende  Reaktion ~ NADH,
welches spektralphotometrisch messbar ist.

Acetaldehyd + NAD* LEssigséure + NADH + H*

Kitvolumen: 50 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reage zien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 200 mg/I

Nachweisgrenze: 0,1mg/!

Art.-Nr. 12820

Essigsaure

Enzymatische Methode
zur Bestimmung von Essigsaure

Arbeitsreagenz 1 Monat halthar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Essigsiure entsteht sowohl bei der alkoholischen als auch bei der
malolaktischen Girung und fordert die Bildung von Geschmack
und Aromen. Wenn Wein mit Luft behandelt wird oder Luft
ausgesetzt wird, kinnen sich die Essigsiurebakterien vermebren
und es kommt zu einer sogenannten Versanerung des Weins. Das
charakteristische Versauerungsaroma entsteht durch Ethylacetat.

Das Acetat in der Probe verbraucht durch die folgende Reaktion
NADH, was spektralphotometrisch messhar ist.

Acetat + ATP ——2 5 Acetylphosphat + ADP

ADP + PEP —— X5 ATP + Pyruvat

Pyruvat + NADH ——— |actat + NAD*

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 1,39/l

Nachweisgrenze: 0,03¢/l

Art.-Nr. 12810

ENOLOGH

Ammonium

Enzymatische Methode
zur Bestimmung von Ammonium

"'

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Fliissigkalibrator im Kit enthalten

Ein niedriger Stickstoffgehalt kann fiir eine verlangsamte Girung
oder Sulfidbildung verantwortlich sein. Umgekehrt kann ein zu
hoher Stickstoffgehalt zu einem mikrobiellen Ungleichgewicht
und damit zur Entstehung von Ethylcarbamat fiibren.

Das Ammonium in der Probe verbraucht durch die folgende
Reaktion NADH, was spektralphotometrisch messbar ist.

NH," + NADH + H + 2-Oxoglutarat ——>"— Glutamat + NAD*

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 200 mg/!

Nachweisgrenze: 3Img/l

Art.-Nr. 12809



Anthocyane

Kolorimetrische Analyse
als Test auf Anthocyane

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Anthocyane sind Farbstoffe, die in den Trauben vorkommen. Der
Begriff leitet sich vom Griechischen ,antos“ (Blume) und ,kyanos*
(blau) ab. Sie kommen sowohl in der Schale als auch im Fruchtfleisch
vor. Anthocyane kinnen je nach pH-Wert und Wechselwirkungen mit
anderen Polyphenolen unterschiedliche Farben annehmen. Durch die
gezielte Kombination mit anderen Polyphenolen kann also die Farbe
des Weins besser stabilisiert werden.

Anthocyane sind wasserlosliche Farbstoffe, die dem Wein seine
charakteristische rote Farbe verleihen. Bei 520 nm und unter bestimmten
Bedingungen ist die Farbe proportional zur Anthocyankonzentration.
Mit Hilfe der vorgeschlagenen Methode konnen die ionisierten und
ionisierbaren Anthocyane in der Probe bestimmt werden. Anthocyane,
die mit Tanninen oder anderen Verbindungen Polymere bilden, kénnen
mit dieser Methode nicht bestimmt werden.

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Endpunkt mit Messung bei 520 nm
Linearitatsgrenze: 1386 mg/l

Nachweisgrenze: 12 mg/|

Art.-Nr. 12831

Ascorbinsaure

Enzymatische Methode
zur Bestimmung von Ascorbinsaure

Arbeitsreagenz 10 Tage halthar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Kalibrator im Kit enthalten Nach der Rekonstitution 20 Tage haltbar

Ascorbinsiure ist eine Verbindung, die in reifen Trauben vorkomms,
im Vergleich zu anderen Siuren jedoch nur in sehr geringen Mengen
(30—60 mgll). Bei der Pressung geht die Siure rasch verloren und es
kommt zu einer verfriihten Oxidation des Mostes. Ascorbinsiure ist
ein wirksames Antioxidans, das Wein und Most bis zu einer Menge
von maximal 100 mg/l zugesetzt werden kann..

Ascorbinsaure flihrt in der Probe in der Gegenwart eines PMS-
Elektronendonators zu einer Abnahme der MTT-Konzentration, wobei
Dehydroascorbinsdure und MTT-Formazan gebildet werden, was
spektralphotometrisch messbar ist. In einer zweiten Bestimmung wird
Ascorbinsaure durch Oxidationzu Dehydroascorbinsaure (Ascorbatoxidase
[AQ]) aus der Probe entfernt und andere Reduktionsmittel (Xred) werden
gemessen. Die Differenz zwischen den erhaltenen Ergebnissen aus den
zwei Reaktionen zeigt die Ascorbinsaurekonzentration an.

Ascorbins3ure + Xred + MTT —P15 5 Dehydroascorbinsaure + Xox + MTT-Formazan
Ascorbinsaure + % 0y 205 Dehydroascorbinsaure
Kitvolumen: 90 ml
Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 560 nm
Linearitatsgrenze; 150 mg/I
Nachweisgrenze: 1mg/!

Art.-Nr.12828

Kalzium

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung von Kalzium

= §

8

T
=

ﬂ.

Fliissigkeit aus zwei Reagenzien (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flssigkalibrator im Kit enthalten

Kalzium kommt in Wein in Konzentrationen zwischen 6 und 165 mg/l
vor. Die Konzentration kann je nach Bodenbeschaffenbeit oder durch
Entsiuerungsverfahren usw. auch hoher sein. Instabilitit aufgrund
von Calciumtartrat tritt meist nach 4 bis 7 Monaten Girung auf
und hingt unter anderem vom Alkoholgehalt, pH-Wert und von der
Temperatur ab. Die sorgfiiltige Uberwachung derartiger Ausfiillungen
ist ein wichtiger Bestandteil fiir die Wahrung der Weinqualitit.

Das Kalzium in der Probe reagiert mit 2,7-[Bis(2-arsonophenylazo)]-1,8-
dihydroxynaphthalen-3,6-disulfonsaure (Arsenazo Ill). Die Farbzunahme
ist direkt proportional zur Kalziumkonzentration in der Probe.

, H=6,5
Kalzium (Ca) + Arsenazo Il — T 5 [Ca-(Arsenazo 1l1)]

Kitvolumen: goml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 635 nm

Linearitatsgrenze: 180 mg/I

Nachweisgrenze: 2mg/!

Art.-Nr. 12824
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Katechine

Kolorimetrische Analyse
als Test auf Katechine

Stahiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 4 Monate haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Fliissigkalibrator im Kit enthalten

Katechine sind Phenolverbindungen aus der Familie der Flavonoide
bzw. deren Untergruppe Flavanole. Als Reduktionsmittel verhindern sie
die Oxidation von Anthocyanen und damit deren Ausfillung. Sie sind
aufSerdem verantwortlich fiir den Bittergeschmack, die Adstringenz,
den gelben Farbton sowie die Struktur und Stabilitit des Weins. Wenn
Katechine polymerisieren, bilden sie Proanthocyanidine, die bei der
Reifung des Weins nach und nach Komplexe mit Proteinen, Peptiden
und Polysacchariden bilden. Das klirt und enthirtet den Wein.

Die Katechine in der Probe reagieren in bei vorhandenem Ethanol in
einem sauren Milieu mit dem Chromogen 4-Dimethylaminozimtaldehyd
zu einem farbigen Komplex, der spektralphotometrisch messhar ist.

Katechine + DMACA ————————— [Katechine -DMACA]

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 620 nm

Linearitatsgrenze: 500 mg/!

Nachweisgrenze: 12 mg/l

Art.-Nr. 12834



Zitronensaure P
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Enzymatische Methode i

Zur Bestimmung von Zitronensaure

Stabiles Fllissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 1 Monat haltbar

Gebrauchsfertiges Spezialreagenz

Flussigkalibrator im Kit enthalten

Zitronensiure ist eine organische Siure, die von Natur aus in Wein
vorkommt und zum Gesamtsiuregehalt beitrigt. Die Konzentration
der Zitronensiure ist in Weifweinen hiher, da diese in Rotweinen
bei der malolaktischen Girung sinkt und fliichtige Siuren entstehen.
Die gesetzlich zulissige Hichstmenge liegt bei 1 g/l und muss von
Weinexporteuren iiberpriift werden.

Citratlyase spaltet Citrat in Acetat und Oxalacetat. Das gesamte so
entstandene Oxalacetat wird durch das Enzym L-Malatdehydrogenase
in L-Apfelsaure umgewandelt. Dieses Enzym nutzt NADH als Coenzym
und wird zu NAD+ oxidiert. Der Abbau von NADH kann mit dem
Spektralphotometer gemessen werden.

Citrat ——%——> Oxalacetat + Acetat
Oxalacetat + NADH + H* — 2% | Malat + NAD*
Kitvolumen: 50ml
Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm
Linearitatsgrenze: 400 mg/!
Nachweisgrenze: T mg/l

Art.-Nr. 12825

Farbe

Kolorimetrische Analyse NG

zur Farbbestimmung

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz

Beim Qualititsempfinden spielt die Farbe des Weins eine grofie Rolle.
Zudem ist sie ein wichtiger Indikator fiir viele Schritte der Weinhers-
tellung. Onologen kinnen mit der regelmifSigen Durchfiibrung dieses
Tests ihre eigene Einschitzung dokumentieren und schliefllich auch
bestitigen.

Die Weinprobe wird mit einer Pufferlosung verdiinnt, die die farbge-
benden Eigenschaften nicht beeintrachtigt. Durch Messungen der
Extinktion bei 420, 520 und 620 nm konnen die Farbcharakteristika
berechnet werden.

Kitvolumen: 80ml
Methode: Endpunktbestimmung mit einem Reagenz,
Messungen bei 420, 520 und 620 nm
Linearitatsgrenze: 16,5 (E,,;, B undE )
Nachweisgrenze: 013(,,) 0144 (€, )und 0,121 (E )
Art.-Nr. 12816

Kupfer

Kolorimetrische Analyse zur Kupferbestimmung

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

ENOLOGH

Kupfer ist ein Metall, das bereits wihrend des Anbaus in die Trauben
gelangt. Die Hauptquelle ist der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln auf
den Rebfliichen, um einem Mehltaubefall vorzubeugen. Bei der Ernte
kann der Kupfergehalt zwischen 4 bis 6 mg/l betragen. Bei der Girung
sinkt die Kongentration auf 0,2 bis 0,3 mgll, da sich Kupfersulfid bildet
oder Hefepilze das Kupfer im Medium binden. Die Internationale Or-
ganisation fiir Rebe und Wein (OIV) hat fiir Kupfer einen Grenzwert
von 1 mg/l festgelegt.

Das Kupfer in der Probe reagiert in einem sauren Milieu und der Ge-
genwart eines Reduktionsmittels mit dem Natriumsalz von 4-(3,5-Di-
brom-2-pyridylazo)-N-ethyl-N-sulfopropylanilin (PAESA). Die Farbzuna-
hme ist direkt proportional zur Kupferkonzentration in der Probe.

Kupfer (Cu) +2 PAESA — P47 [Cu(PAESA),]

Reduktionsmittel

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 560 nm

Linearitatsgrenze: 7mg/l

Nachweisgrenze: 0,4 mg/l

Art.-Nr. 12814



Enzymatische Methode zur Bestimmung von CO,

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Kohlendioxid ist ein natiirliches Gas, das bei der Girung entsteht und
im Wein gelist ist. Die Zugabe von CO bei der Herstellung hat einen
direkten Einfluss auf Aroma und Geschmack des Weins, die Frische und
die feine Siure werden hervorgehoben und die Siifée ausbalanciert. Es
kann jedoch auch Bitterkeit und Hirte verstirken.

Das Kohlendioxid (COZ) in der Probe verbraucht in den folgenden
gekoppelten Reaktionen NADH-analoge Cofaktoren, die bei 405 nm
spektralphotometrisch messhar sind.

Phosphoenolpyruvat + HCO3 —FPC 5 Oxalacetat + H2PO4"

Oxalacetat + NADH-Analogon — VP 5 Malat+ NAD*Analogon

Kitvolumen: 50 ml

Methode: Festgelegte Dauer mit einem Reagenz,
Messung bei 405 nm

Linearitatsgrenze: 1500 mg/!

Nachweisgrenze: 55 mg/|

Art.-Nr. 12832

D-Gluconsaure /
D-Gluconolacton W

Enzymatische Methode zur D-Gluconsaur
Bestimmung von D-Gluconolacton

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

D-Gluconsiure deutet auf eine verminderte Traubenqualitit und
Verunreinigung hin.

Die D-Gluconsaure in der Probe bildet durch die folgende Reaktion
NADPH, was spektralphotometrisch messhar ist.

D-Gluconat + ATP  ——% 5 D-Gluconat-6-P + ADP

D-Gluconat-6-P + NADP —="®___ Ribulose-5-P + NADPH + CO, + H*

D-Gluconolacton kann im Anschluss an eine alkalische Hydrolyse
nach demselben Prinzip bestimmt werden.

H
D-Gluconolacton + H,0 p—“» D-Gluconat

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 2/l

Nachweisgrenze: 0,003 ¢/l

Art.-Nr. 12811

D-Glukose / D-Fruktose

Enzymatische Methode zur Bestimmung von D-Glukose-/D-Fruktose

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)

Arbeitsreagenz bis zum Verfallsdatum haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flissigkalibrator im Kit enthalten
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Durch diesen Test kann der optimale Erntezeitpunks der Trauben
bestimmt und die alkoholische Girung iiberwacht werden. Er wird
hiiufig angewendet, um vor der Flaschenabfiillung die Trockenheit des
Weins zu bestimmen.

Die D-Fruktose und D-Glukose in der Probe hilden durch die folgende
Reaktion NADH, was spektralphotometrisch messbar ist. Mit diesen
Reagenzien kann durch Zugabe des Enzyms PGl der Gesamtzuckergehalt
(D-Fruktose und D-Glukose) bestimmt werden; wird kein PGl
hinzugefugt, wird nur D-Glukose bestimmt.

D-Fruktose + ATP —— K5 Fruktose-6-phosphat + ADP

D-Glukose + ATP —— K 5 Glukose-6-phosphat + ADP

Fruktose-6-phosphat — Glukose-6-phosphat
Glukose-6-phosphat + NADPT—Z822% 5 Glucanat-6-phosphat + NADPH + H*

Kitvolumen: 120 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 8¢/l

Nachweisgrenze: D-Glukose: 0,01 g/l

D-Glukose/D-Fruktose: 0,01 g/l

Art.-Nr. 12800



D-Milchsaure Nt |

1
Enzymatische Methode "
zur Bestimmung von D-Milchsaure

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Ein Uberschuss an Bakterien, die D-Milchsiure bilden, kann die
alkoholische Girung hemmen, sodass einige Zucker zu D-Milchsiure
umgesetzt werden. Dies stellt eine der grifSten Herausforderungen bei
der Weinherstellung dar. Eine D-Milchsiure-Konzentration von mehr
als 0,3 gll deutet auf eine Kontamination durch Bakterien hin.

Die D-Milchsaure in der Probe bildet durch die folgende Reaktion
NADH, was spektralphotometrisch messbar ist.

D-Lactat + NAD* ——L210% 5 pyryvat + NADH

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 0,25 ¢/l

Nachweisgrenze: 0,004 g/l

Art.-Nr. 12801

Freies Sulfit ™

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung von freiem Sulfit

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 9 Monate haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Das dem Most oder Wein zugesetzte Schwefeldioxid wird durch
andere Weininhaltsstoffe gebunden. Es gibt jedoch auch ungebundenes
Schwefeldioxid (das sogenannte freie SO;) im Wein. Obwohl freies
Sulfit in  geringeren Mengen vorliegt, sind seine antiseptischen
und antioxidativen Eigenschaften deutlich ausgeprigter als die des
gebundenen Sulfits.

Alle freien Sulfite in der Probe reagieren in einem sauren Milieu mit dem
Farbstoff Parafuchsin [4,4'-(4-Iminocyclohexa-2,5-dienylidenmethylen)
dianilin)] und Formaldehyd. Die Farbzunahme der Probe ist direkt
proportional zur Konzentration der freien Sulfite in der Probe.

SO, + Parafuchsin — 0 Parafuchsin-Formaldehyd-SO,

Kitvolumen: 400 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 560 nm

Linearitatsgrenze: 150 mg/I

Nachweisgrenze: 3Img/l

Art.-Nr. 12813

Glyzerin

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung von Glyzerin

Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flissigkalibrator im Kit enthalten

ENOLOGH

Glyzerin ist eines der wichtigsten Qualitiitsmerkmale eines fertigen We-
ins und von immenser Bedeutung fiir das Mundgefiibl. Eine hobe Glyze-
rinkonzentration verleiht dem Wein Siifte, Korper und Vollmundigkeit.

Das Glyzerin in der Probe bildet durch die folgende Reaktion einen
farbigen Komplex, der spektralphotometrisch messbar ist.

Glyzerin + ATP m»clyzerin-}P + ADP

Glyzerin-3-P + OZM Dihydroxyaceton-P + H,0

2H,0, + 4-Aminoantipyrin peroxidase o
272
——
+ 4-Chlorphenol Chinonimin + 4 H,0

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 500 + 20 nm

Linearitatsgrenze: 209/l

Nachweisgrenze: 0,24 ¢/l

Art.-Nr. 12812



Histamin

Enzymatische Methode als Test auf Histamin

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

FOODQUALITY
HISTAMINE

REF | 12829] 4gmL

/H/?-aw:

Histamin ist ein biogenes Amin, d. h. eine chemische Verbindung, die
durch Mikroorganismen aus Aminosiuren in Lebensmitteln gebildet
wird.

Histamin findet sich insbesondere in fermentierten Lebensmitteln
wie Wein, Kise, Fleisch und Fisch. Ein hoher Histamingehalt in
Lebensmitteln kann zu organoleptischen Verinderungen fiihren und
mit unerwiinschten Ereignissen nach dem Verzehr verbunden sein.
Dabher sollte die Histaminkonzentration kontrolliert werden. Es gibt
derzeit zwar keine weltweit giiltige Richtlinie, allgemein lisst sich aber
sagen, dass der zulissige Grenzwert fiir die Histaminkonzentration bei
ca. 10 ppm liegt. Fiir den Export in andere Linder wird jedoch eine
niedrigere Histaminkonzentration empfohlen.

Durch die folgenden gekoppelten Reaktionen bildet das Histamin eine
farbige Verbindung, die spektralphotometrisch quantifiziert werden
kann.23

lHislamin-Dehydrogenase (HDH)

Histamin PMS WST-Formazan
I x (bei 420 nm)
4-Imidazolylaldehyd PMS WST

(reduziert)

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 420 nm

Linearitatsgrenze: 2,1bis 160 mg/!

Nachweisgrenze: 2,1 mg/l

Art.-Nr. 12829

Fisen N

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung von Eisen

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Fliissigkalibrator im Kit enthalten

Metallverbindungen im Wein kinnen aus den Trauben oder von den
Maschinen stammen, die zur Weinberstellung verwendet werden. Ein
hoher Eisengehalt kann aufgrund der schlechten Wasserlislichkeit des
Eisens zu einer Tritbung fiihren und beeintrichtigt dadurch die Farbe
und die Klarheit des Weins.

Das Eisen in der Probe reagiert in einem sauren Milieu und der
Anwesenheit eines Reduktionsmittels mit dem Natriumsalz Ferrozin:
Dinatrium-4-[3-pyridin-2-yl-6-(4-sulfonatophenyl)-1,2,4-triazin-5-y!]
benzosulfonat. Die Farbzunahme ist direkt proportional zur Eisenkon-
zentration in der Probe.

pH=4,1

Eisen (Fe) + Ferrozin ——
Reduktionsmittel

[Fe-Ferrozin]

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 560 nm

Linearitatsgrenze: 30 mg/l

Nachweisgrenze: 0,4 mg/l

Art.-Nr. 12817

BioSystems

Y

L-Milchsaure N

Enzymatische Methode
zur Bestimmung von L-Milchsaure

s
-

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

L-Milchsiure entsteht bei der malolaktischen  Girung aus der
Apfelsiure. Die L-Milchsiure wird im Vergleich zur Apfelsiure im
Abgang als milder und weicher empfunden.

Die L-Milchsaure in der Probe bildet durch die folgende Reaktion NADH,
was spektralphotometrisch messhar ist.

L-Lactat + NAD* ——11P" o Pyruvat + NADH

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 3q/l

Nachweisgrenze: 0,02¢/l

Art.-Nr. 12802



L-Apfelséure N

il li:
Enzymatische Methode m
zur Bestimmung von L-Apfelsaure

o

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 4 Monate haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

L—Apﬁ/sdure sorgt im Wein fiir eine scharfe Siure und die
Geschmacksnote griiner Apfel. Bei der Girung wird sie zu L-Milchsiure

verstoffwechselt, was dem Wein eine weichere Siure verleibt.

Die L-Apfelsdure in der Probe bildet durch die folgende Reaktion NADH,
was spektralphotometrisch messbar ist. Das Gleichgewicht dieser
Reaktion verschiebt sich auf die Seite der L-Apfelsaure-Bildung. Das
Enzym Aspartat-Aminotransferase (AST) verschiebt das Gleichgewicht,
indem es Oxalacetat in der Gegenwart von L-Glutamat in L-Aspartat
umwandelt.

[-Malat + NAD* —MDH o Oxalacetat + NADH
Oxalacetat + L-Glutamat & 5 Aspartat+ 2-Ketoglutarat
Kitvolumen: 100 ml
Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm
Linearitatsgrenze: 4/l
Nachweisgrenze: 0,016 ¢/l
Art.-Nr. 12803

Polyphenole

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung von Polyphenol

T,

£

o ¢

A PO

4]

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Phenolverbindungen steigern signifikant die antioxidativen Eigenschaften
und verbessern die Farbe und das Mundgefiihl von Rotweinen.
Phenolverbindungen spielen bei der Sensorik eine so grofée Rolle, dass sie
in allen Phasen der Weinherstellung getestet werden miissen.

Alle Polyphenole in der Probe reagieren in einem basischen Milieu mit
dem Folin-Ciocalteu-Reagenz. Die Farbzunahme ist direkt proportional
zur Polyphenolkonzentration in der Probe.

pH=10,9

Polyphenole + Folin-Ciocalteu-Reagenz (FCR) —P™=19° o [Polyphenole - FCR]

Kitvolumen: 80 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 670 nm

Linearitatsgrenze: 3000 mg/I

Nachweisgrenze: 60 mg/l

Art.-Nr. 12815

Kalium

Enzymatische Methode :
zur Bestimmung von Kalium

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Cebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

Der Kaliumgehalt in Traubenmost schwankt je nach Art des Rotweins
zwischen 600 und tiber 2500 mg/l. Bei der Reifung wandert Kalium aus
dem Boden bis in die Friichte, wo sich dann lisliches Kaliumbitartrat
bildet. Durch Alkohol und niedrige Temperaturen kann die Lislichkeit

verringert werden und es kann zu Ausfillungen kommen.

Das Kalium in der Probe verbraucht durch die folgende Reaktion NADH,
was spektralphotometrisch messhar ist.

Phosphoenolpyruvat + ADP —E;(» Pyruvat + ATP
Pyruvat + NADH + H* — P o actat + NAD*
Kitvolumen: goml
Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm
Linearitatsgrenze: 1500 mg/I
Nachweisgrenze: g mg/l

Art.-Nr.12823

ENOLOGH

Alpha-Aminostickstoff (PAN)

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung von primarem Aminostickstoff

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 12 Monate haltbar

Gebrauchsfertiges Spezialreagenz

Flussigkalibrator im Kit enthalten

Stickstoffverbindungen (Molekiile, die einen primaren Aminostickstoff
enthalten) spielen im Most und Wein eine wichtige Rolle bei der
Girung und in Bezug auf die mikrobielle Stabilitit.

Alle Molekile in der Probe, die einen primaren Aminostickstoff
enthalten, reagieren in der Gegenwart eines Reduktionsmittels in
einem basischen Milieu mit o-Phthaldialdehyd (OPA). Dabei entsteht
ein Chromogen, das spektralphotometrisch gemessen werden kann.

pH=9,5
—_— R
OPA + NHZR Reduktionsmittel OPA NHZR

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 400 mg/!

Nachweisgrenze: 1mg/!

Art.-Nr. 12807



Brenztraubensaure

Enzymatische Methode
zur Bestimmung von Brenztraubensaure

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 2 Monate haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flussigkalibrator im Kit enthalten

pYRUVIC ACID 1<)

)=

Brenztraubensiure ist eine organische Siure die natiirlich in
Wein vorkommt und den grofsten Einfluss auf den Korper und das
Mundgefiihl des Weins hat. Brenztraubensiure entsteht bei der
Girung und trigt zu den organoleptischen Eigenschaften des Weins
bei. Der Brenztraubensiuregehalt muss jedoch sorgfiltig kontrolliert
werden, da die Haltbarkeit des Weins durch selektive Sulfitbindungen
beeintriichtigt wird.

Das Pyruvat in der Probe bildet durch die Wirkung des Enzyms
D-lactatdehydrogenase Oxalacetat. Bei dieser Reaktion wird
NADH verbraucht, das zu NAD+ oxidiert. Die Abnahme der NADH-
Konzentration kann spektralphotometrisch gemessen werden.

D-LDH
Pyruvat + NADH —————5 Oxalacetat + NAD*

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: 400 mg/!

Nachweisgrenze: 6 mg/l

Art.-Nr. 12826

BioSystems

Saccharose / D-Glukose / D-Fruktose

Enzymatische Methode zur Bestimmung von Saccharose oder Gesamtzucker

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Arbeitsreagenz 3 Monate haltbar
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flissigkalibrator im Kit enthalten

Die genaue Bestimmung des Saccharose- bzw. Gesamtzuckergehalts ist
fiir viele Kellereien fiir zwei Herstellungsverfahren von entscheidender
Bedeutung.

Bei der Herstellung von Schaumwein (Sekt, Champagner etc.): Der
genaue Ablauf kann sich je nach angewandtem Verfahren etwas
unterscheiden, aber in der Regel wird nach Abschluss der alkoholischen
Girung ~ Saccharose  hinzugefiigt, —um  eine  Sekundirgirung
herbeizufiihren, bei der CO, entsteht, das im Wein verbleibz.

Bei der Chaptalisation: Das ist eine nach dem franzisischen Chemiker
Jean-Antoine  Chaptal ~ (1756-1832)  benannte  kellertechnische
Mafnahme zur Erhihung des endgiiltigen Alkoholgehalts von Wein
durch Zugabe von Zucker zum Traubensaft oder Most vor bzw.
wihrend der Girung. Es wird angewendet, wenn aus irgendeinem
Grund die Traube nicht ausreichend gereift ist und zu wenig Glukose/
Fruktose enthilt. Dieses Verfahren ist nicht in allen Lindern zugelassen.

Saccharose, D-Fruktose und D-Glukose hilden in der Probe durch die
folgende Reaktion NADPH, das spektralphotometrisch nachgewiesen
gemessen kann. Die Zusammensetzung dieser Reagenzien ermoglicht
die Bestimmung des Saccharose- oder Saccharose/D-Glukose/D-
Fruktose (Gesamtzucker)-Gehalts.

Saccharose + H,0 Bructosidase » D-Glukose + D-Fruktose

HK
D-Fruktose + ATP —————— Fruktose-6-phosphat + ADP

HK
D-Glukose + ATP  ———————» Glukose-6-phosphat + ADP
PGl
Fruktose-6-phosphat ————> (Clukose-6-phosphat

G6P-DK

Glukose-6-phosphat + NADP*  ———» (lukose-6-phosphat + NADPH + H*

Kitvolumen: 60 ml

Methode: Endpunktbestimmung mit einem Reagenz oder
Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 340 nm

Linearitatsgrenze: Saccharose 4 g/I, Gesamtzucker: 8 g/!
Nachweisgrenze: Saccharose 0,08 g/1, Gesamtzucker: 0,07 g/!
Art.-Nr. 12819



Weinsaure i =
el
Kolorimetrische Analyse

zur Bestimmung von Weinsaure

Stabiles Fllissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flissigkalibrator im Kit enthalten

Weinsiure macht den grifSten Teil der im Wein vorhandenen Siuren
aus und kann durch die Bildung verschiedener Salze in eine unlsliche
Form iibergehen. Diese Siure ist fiir fruchtige Aromen und die
Frische des Weins verantwortlich. Sie ist das am meisten gebriuchliche
Sinerungsmittel.

Die Weinsaure in der Probe reagiert in einem sauren Milieu
mit Vanadiumsalzen zu einem farbigen Komplex, der sich
spektralphotometrisch messen lasst.

o . H=25 L
Weinsaure + Vanadiumsalz (V) p_> [Weinsaure-V]

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 520 nm

Linearitatsgrenze: 0,06 bis 6 /I

Nachweisgrenze: 0,06 ¢/l

Art.-Nr. 12808

Gesamtsaure

Kolorimetrische Analyse
zur Bestimmung der Gesamtsaure

Stabiles Fllissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flissigkalibrator im Kit enthalten

Die  Gesamtsiure sollte bereits im Most bestimmt werden, um
sicherzustellen, dass eine ausreichende Girung stattfindet. Dieser
Parameter ist auch nach der Girung von grofler Bedeutung, da er eine
wichtige Rolle bei der Lagerung und Haltbarkeit des Weins spielt. Durch
eine geringe Siure kann es zu mikrobiellen Verinderungen kommen,

die schliefllich zu feblerhaften Weinen minderwertiger Qualitit fiibren.

Die Gesamtsaure setzt sich aus allen messbaren Sauren im Wein bzw.
Most zusammen. Dazu gehdren unter anderem Apfelsaure, Weinsaure
und Milchsaure, nicht jedoch Kohlensaure und schweflige Saure. Dieses
Reagenz dient zur Bestimmung der Gesamtsaure, ausgedriickt in g/I
an Weinsaure. Die Sauren in der Probe verandern den pH-Wert des
Reaktionsgemisches, der durch Hinzufigen von Bromthymolblau mit
einem Spektralphotometer gemessen werden kann.

Kitvolumen: 100 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 620 nm

Linearitatsgrenze: 1249/l

Art.-Nr. 12846

Gesamtsulfit

Kolorimetrische Analyse zur Gesamtsulfitbestimmung

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Gebrauchsfertiges Spezialreagenz
Flissigkalibrator im Kit enthalten
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ENOLOGH

Sulfit ist das wichtigste Konservierungsmittel fiir Wein und Most,
da es eine antiseptische Wirkung auf Hefen und Bakterien hat.
Auferdem verfigt es iiber antioxidative Eigenschaften. Der
Schwefeldioxidgehalt von Wein ist nach den Verordnungen (EG)
Nr. 1493/1999 und 1622/2000 des EU-Rates beschriinkt, da
Schwefeldioxid als leicht toxisch in seiner Auswirkung auf den
menschlichen Organismus angesehen wird.

Das gesamte Sulfit in der Probe reagiert in einem basischen
Milieu mit 5,5'-Dithiobis-2-nitrobenzoesaure (DTNB). Die
Spaltung der Disulfidbriicken (R-S-S-R) des DTNB durch ein
Sulfitmolekil ergibt 5-Mercapto-2-nitrobenzoat, das bei 405 nm
absorbiert. Die Farbzunahme der Probe ist direkt proportional
zur Konzentration der Gesamtsulfitkonzentration in der Probe.

50, +R-5-S-R (DTNB) —=22 5 RS5O, + SR

Kitvolumen: 200 ml

Methode: Differenzbestimmung mit zwei Reagenzien,
Messung bei 405 nm

Linearitatsgrenze: 400 mg/!

Nachweisgrenze: Tmg/!

Art.-Nr. 12806



Kontrollwein (weiR und rot)

Multiparameter-Kontrolle

Beim Kontrollwein (weif§ und rot) handelt s sich um Wein (10x 5 ml),
dessen Zusammensetzung und Konzentration fiir die Qualititskontrolle
im Labor geeigner ist. Das Produkt ist zur laborinternen
Qualitiitskontrolle vorgesehen und wird mit den zugehirigen zulissigen
Wertebereichen ausgeliefers.

Die Ruckverfolgung ist nur dann gegeben, wenn die von BioSystems
empfohlenen Reagenzien und Messverfahren angewendet werden.

Bestandteil E

Essigsaure g/l

Ammonium mg/l

D-Gluconséure g/l ! e
D-Glukose/D-Fruktose g/l Ly 1

D-Glukose g/l

Glyzerin g/l

L-Milchsaure g/l

L-fipfelsdure g/ p
Alpha-Aminostickstoff mg/| 1 R Y
Polyphenole mg/l

Weinsaure g/l q
Kalzium ma/! e conl
Zitronensdure mg/ |\E’_§
Histamin mg/

Eisen ma/!

Art.-Nr. 12821 Art.-Nr. 12822

@

Sulfitkontrolle

Bei der Sulfitkontrolle (I und I1) handelt es sich um ein synthetisches
Fliissigmaterial, das stabilisiertes Sulfit in Konzentrationen enthilt, die
fiir die laborgestiitzte Qualititskontrolle geeignet sind. Die Kontrolle
enthiilt keine Konservierungsmittel, die die Messungen beeintriichtigen
kinnten.

Die Konzentrationswerte, die jedem Level zugewiesen sind,
sind in der folgenden Tabelle aufgefiihrt. Die Werte sind auf die
Masseneinheit riickfihrbar. Rickverfolgung ist nur dann gegeben,
wenn die von BioSystems empfohlenen Reagenzien und Verfahren
angewendet werden. Die angegebenen zulassigen Bereiche basieren
auf Erfahrungswerten in Bezug auf die Interlabor-Variabilitat
und dienen lediglich der Orientierung. Jedes Labor sollte eigene
Prazisionsparameter festlegen.

Bestandteil Konz. ~ Wert Grenzwert Einheit
Sulfit | 40  36-44 mg/l
(frei und gesamt) [ 80  72-88 mg/l
Art.-Nr. 12827

Multical

Multiparameter-Standard

Bei MULTICAL handelt es sich wm einen Multiparameter-Standard
mit fiinf synthetischen Fliissigmatrixkonzentrationen (5 x 10 ml). Er
enthilt verschiedene Analyten in Konzentrationen, die zur Kalibration

der Methoden geeignet sind.

Die Ruckverfolgung der Probenergebnisse auf Referenzmaterialien
oder Systeme einer hoheren metrologischen Ordnung ist nur dann
gegeben, wenn die von BioSystems empfohlenen Reagenzien und
Messverfahren angewendet werden.

Parameter E 1 2 3 4 5
Essigsaure g/l 055 030 060 09 120
Ammonium mg/l 23 45 90 135 180
Zitronens&ure mg/ 45 90 180 270 360
D-Gluconséure g/l 020 040 080 120 160
D-Glukose g/l 090 18 360 540 7,20
D-Glukose/D-Fruktose g/ 090 180 360 540 7,20
Glyzerin g/l 0M13 0225 0,450 0,675 0,900
D-Milchsdure mg/l 0,028 0,056 0,113 0,169 0,225
L-Milchséure g/l 034 068 135 203 270
L-Apfelséure g/l 045 090 18 270 3,60
Mpha-Aminostickstoff (PAN)  mg/| 45 90 180 270 360
Gesamtzucker g/l 090 1,80 360 540 7,20

Ruckverfolgung: wassriger Referenzstandard

Art.-Nr. 12818

23)

BioSystems

lons Multical

lonen-Standard

IONS MULTICAL. 5 Konzentrationen & 10 ml. Multiparameter-
Kalibrator mit fiinf synthetischen Fliissigmatrixkonzentrationen, der
verschiedene Metalle in Kongentrationen enthilt, die zur Kalibration
der Methoden geeignet sind.

Die Konzentrationswerte der einzelnen Bestandteile und ihre
Rickverfolgung ist nurgegeben, wenn die von BioSystems empfohlenen
Reagenzien und Methoden verwendet werden.

Parameter E 1 2 3 4 5
Kalzium mg/l 203 405 81,0 M5 1620
Kupfer mg/! 0,8 1,6 3.2 4,7 6,3
Eisen mg/! 34 6,3 13,5 203 27,0
Kalium mg/I 34 68 135 203 270

Ruckverfolgung: wassriger Referenzstandard

lorz lor lor

Art.-Nr. 12841



Kasein
ELISA-Verfahren

Schnelle Standardmethode

Hohe Sensitivitat

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Einfache Probenvorbereitung

BioSystems bietet zusatzliche Losungen (Spike-Losungen) an, die zur Validierung
des Verfahrens oder als Kontrolle verwendet werden konnen.

Art.-Nr. 14151 Kasein Spike-Losung

Kasein ist ein  allergenes  Protein, das in  Kubmilch und
Kubmilchprodukten — vorkommt. — Entsprechend — der — geltenden
geseszlichen Vorschriften muss das Vorkommen von Spuren dieses
Proteins auf dem Produktetikett angegeben werden, da es gesundheitliche
Risiken fiir Allergiker birgt. Spuren von Kasein kinnen aufgrund
von Kreuzkontamination oder Verwendung von Zusatzstoffen auch
in Produkten vorkommen, die nicht von Natur aus dieses Protein
enthalten. Kasein wird beim Weinherstellungsprozess als Klirmittel
eingesetzt.

Das Kasein-Reagenz beruht auf dem Sandwich-ELISA-Verfahren (Enzyme-
linked Immunosorbent Assay) und dient zur quantitativen Bestimmung
von Kaseinspuren in Wein, Saft, Keksen, Fleischprodukten, Schokolade
und anderen Lebensmitteln. Das Kasein in der Probe bindet sich an einen
Antikérper, der sich auf der Oberflache der Wells befindet. Bei einer
zweiten Inkubation bindet sich ein anderer, peroxidase-konjugierter
Antikérper an das Kasein, das sich zuvor an das Well gebunden hat. Bei
der abschlieRenden Inkubation mit einem Peroxidase-Substrat (TMB)
entsteht eine Farbung, sofern der Analyt vorhanden ist. Die Reaktion wird
mit Schwefelsaure oder Stopplosung beendet. Die dabei entstehende
Extinktionsanderung wird bei 450 nm gemessen und verhalt sich
proportional zur Kaseinkonzentration in der Probe.

GroRe: 96 Wells

Methode: Sandwich-ELISA
Nachweisgrenze: 0,04 ppm
Messhereich: 0-0,2-0,6-2-6ppm

Art.-Nr. 14113

Hochempfindlicher Histamintest
ELISA-Verfahren

Hohe Sensitivitat
Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Einfache Probenvorbereitung

Histamin ist ein biogenes Amin, das sich vor allem in Lebensmitteln
findet, die einen hoben Proteingebalt haben oder fermentiert wurden.
Histamin entsteht durch Mikroorganismen, die mit der Aminosiure
Histidin reagieren. Der Verzehr von Histamin durch empfindliche
Personen kann zu unerwiinschten Ereignissen wie Kopfschmerzen
oder Hautreaktionen fiihren. Daher sollte der Histamingehalt
iiberprift werden.

ENOLOG®

Beim hochempfindlichen ELISA-Test auf Histamin handelt es sich um
einen kompetitiven enzymgekoppelten Immunadsorptionstest zur
quantitativen Bestimmung von Histamin in Wein, Fisch, Kase und
Fleisch.

Das Histaminin der Probe wird durch ein Acylierungsreagenz quantitativ
in N-Acylhistamin derivatisiert. Die Wells der Mikrotiterplatte sind mit
Histamin beschichtet. Bei einer ersten Inkubation ,konkurriert” das
acylierte Histamin in der Probe oder dem Referenzstandard mit dem
gebundenen Histamin darum, sich an die Histamin-Antikorper zu
binden.

Bei einer zweiten Inkubation bindet sich ein peroxidase-markiertes
Immunglobulinkonjugat an die Antikorper, die sich zuvor an die
Wells gebunden haben. Zuletzt wird allen Wells Tetramethylbenzidin
(TMB) als Substrat fiir das Enzym hinzugefiigt. Sobald sich eine Farbe
aushildet, wird die Enzymreaktion mit Schwefelsaure oder Stopplosung
beendet. Das gebildete Produkt wird bei 450 nm gemessen und ist
umgekehrt proportional zur Histaminkonzentration in der Probe.

GroRe: 96 Wells

Methode: Kompetitiver ELISA
Nachweisgrenze: 0,75 pph

Messhereich: 0-0,5-15-5-15-50ppb

Art.-Nr. FCE3100



Lysozym
ELISA-Verfahren

Schnelle Standardmethode

Hohe Sensitivitat

Stabiles Fllissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Einfache Probenvorbereitung

=N
e

BioSystems bietet zusatzliche Losungen (Spike-Losungen) an, die zur Validierung
des Verfahrens oder als Kontrolle verwendet werden konnen.

Art.-Nr. 14155 Lysozym Spike-Losung

Lysozym ist ein allergenes Protein, das in Eiern und eihaltigen Produkten
vorkomms. Entsprechend der geltenden gesetzlichen Vorschriften muss
das Vorkommen von Spuren dieses Proteins auf dem Etikett angegeben
werden, da es gesundheitliche Risiken fiir Allergiker birgt. Spuren von
Lysozym kinnen aufgrund von Kreuzkontamination oder Verwendung
von Zusatzstoffen auch in verarbeiteten Lebensmittlen vorkommen.
Lysozym wird beim Weinherstellungsprozess als Konservierungsmittel
eingesetzt.

Das Lysozym-Reagenz beruht auf dem Sandwich-ELISA-Verfahren
(Enzyme-linked Immunosorbent Assay) und dient zur quantitativen
Bestimmung von Lysozymspuren in Wein und Kase. Das Lysozym in der
Probe bindet sich an einen immobilisierten Antikdrper, der sich auf
der Oberflache der Wells befindet. Bei einer zweiten Inkubation bindet
sich ein anderer, peroxidase-konjugierter Antikorper an das Lysozym,
das sich zuvor an das Well gebunden hat. Bei der abschlieRenden
Inkubation mit einem Peroxidase-Substrat (TMB) entsteht eine
Farbung, sofern der Analyt vorhanden ist. Die Reaktion wird mit
Schwefelsaure oder Stopplosung beendet. Die daraus resultierende
Extinktionsanderung wird bei 450 nm gemessen und verhalt sich
proportional zur Lysozymkonzentration in der Probe.

GroRe: 96 Wells

Methode: Sandwich-ELISA
Nachweisgrenze: 2 ppb

Messbereich: 0-25-50-100-250 ppb

Art.-Nr. 14122

Ovalbumin
ELISA-Verfahren

Schnelle Standardmethode

Hohe Sensitivitat

Stabiles Fliissigreagenz (bis zum Verfallsdatum haltbar)
Einfache Probenvorbereitung
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BioSystems bietet zusatzliche Losungen (Spike-Losungen) an, die zur Validierung
des Verfahrens oder als Kontrolle verwendet werden konnen.

Art.-Nr. 14154 Ovalbumin Spike-Losung

BioSystems

REAGENTS & INSTRUMENTS

Ovalbumin ist ein allergenes Protein, das in Eiern und eibaltigen
Produkten  vorkommt. ~ Entsprechend der - geltenden ~ gesetzlichen
Vorschriften muss das Vorhandensein von Spuren dieses Proteins auf dem
Etikett angegeben werden, da es gesundheitliche Risiken fiir Allergiker
birgt. Neben Produkten, die von Natur aus Ovalbumin enthalten,
kinnen Spuren dieses Proteins aufgrund von Kreuzkontamination oder
Zusatzstoffen auch in anderen verarbeiteten Lebensmitteln vorkommen.
Ovalbumin wird bei der Weinherstellung zur Klirung und Schinung
des Weins eingesetz.

Das Ovalbumin-Reagenz beruht auf dem Sandwich-ELISA-Verfahren
(Enzyme-linked Immunosorbent Assay) und dient zur quantitativen
Bestimmung von Lysozymspuren in Wein und Lebensmitteln. Das
Ovalbumin in der Probe bindet sich an einen immobilisierten
Antikorper, der sich auf der Oberflache der Wells befindet. Bei einer
zweiten Inkubation bindet sich ein anderer, peroxidase-konjugierter
Antikorper an das Ovalbumin, das sich zuvor an das Well gebunden
hat. Bei der abschlieRenden Inkubation mit einem Peroxidase-Substrat
(TMB) entsteht eine Farbung, sofern der Analyt vorhanden ist. Die
Reaktion wird mit Schwefelsaure oder Stopplosung beendet. Die
daraus resultierende Extinktionsanderung wird bei 450 nm gemessen
und verhalt sich proportional zur Ovalbuminkonzentration in der Probe.

GroRe: 96 Wells

Methode: Sandwich-ELISA
Nachweisgrenze: 4ppb

Messbereich: 0-25-100- 250 - 500 ppb

Art.-Nr. 14125



Y15 / Y25 / Y350 sind offene Analyzer.
In Verbindung mit der Reagenzreihe kann mit BioSystems Analyzern der gesamte Weinherstellungsprozess iiberwacht werden.
Das System lasst sich an alle in der Onologie iblichen Probenarten anpassen.

TECHNISCHE DATEN Art.-Nr. 83106 TECHNISCHE DATEN Art.-Nr. 83107
Automatischer Random-Access-Analyzer.

Automatischer Random-Access-Analyzer. Photometrische Messung direkt im Reaktionsrotor.

Photometrische Messung direkt im Reaktionsrotor.
Testdurchsatz 240 Tests/Stunde

Testdurchsatz 150 Tests/Stunde Gekiihlte Reagenzpositionen 30

Anzahl der Rackpositionen 4 Positionen fiir ungekiihlte Racks 3 (Mehrzweck-Racks)

Proben pro Rack 24 Proben pro Rack 24

Maximale Probenanzahl 72 Maximale Probenanzahl 72

Probenrdhrchen @13 mm, ¢15 mm (max. Hohe 100 mm) Probenrdhrchen @13 mm, @15 mm (max. Hohe 100 mm)

Standard Probenrohrchen #13 mm “-,,\* Standard Probenrdhrchen @13 mm

Reagenzien pro Rack 10 Reagenzien pro Rack 10

Maximale Anzahl an Reagenzien 30 Max. Anzahl an ungekiihlten Reagenzien 20

Volumen der Reagenzienbehalter 20 ml und 50 ml Volumen der Reagenzienbehalter 20mlund 50 ml

Programmierbares Reagenzvolumen 10-600 pl "1;-,:' Programmierbares Reagenzvolumen 10-440 pl

Programmierbares Probenvolumen 2-80 4l _ ﬁr Programmierbares Probenvolumen 2-40 ul

Entnehmbarer Rotor aus PMMA - Entnehmbarer Rotor aus PMMA

Anzahl der Wells 120 Anzahl der Wells 120

Automatische Vor- und Nachverdiinnungen Automatische Vor- und Nachverdinnungen

Verdiinnungen mit einem einzigen Kalibrator ii Verdinnungen mit einem einzigen Kalibrator

Volumen der Kavititen 180-800 1l Volumen der Kavitaten 180-800 4l

Messhereich von -0,05 bis 3,6 AU Messbereich von -0,05 bis 3,6 AU

Filterkonfiguration 340, 405, 420, 520, 560, 600, 620, 635, 670 N Fiterkonfiguration 340, 405, 420, 520, 560, 600, 620, 635, 670 nm

Abmessungen 840x615x670 mm (BXxHxT) Abmessungen 1080 510x 695 (B.x HxT)

Gewicht 45kg Gewicht 73kg




Das BA400 ist ein Hochdurchsatzsystem (400 Tests/Stunde), das fiir eine ganz neue Generation von Analyzern steht. Das System beruht auf
einem optischen LED-System und verfiigt iiber Smartfunktionen, die groRen Onologielaboren eine bestmégliche Leistung bieten.

m TECHNISCHE DATEN

Art.-Nr. 83400

TECHNISCHE DATEN Art.-Nr. 80176
Optische Systeme Kalibration

Messbereich: von 0 bis 3,5 AU, alle Wellenlangen Faktor

Wellenlingen: 280, 340, 405, 420, 505, 520, 560, 620, 635, Kalibrator

670, 750 nm
Lichtquelle: LEDs
Einstellungen: monochromatisch und bichromatisch

Thermostatsystem

Peltier-System, 25-40 °C

Fliissigkeitssystem

Konstantes Dosiervolumen durch eingebaute Schlauchpumpe

Peristaltikpumpe

Pumpenbetrieb mit Schrittmotor

Ansaugvolumen programmierbar von 100 pl bis 5 ml
Automatische Regulierung des Probenvolumens
Automatische Regulierung der Probenposition

Drucker, Display und Tastatur
Thermodrucker

Display: LCD-Anzeige mit 320 x 240 Pixel
Tastatur: taktile Membrantastatur

Berechnungsmethoden
Absorption

Endpunkt
Differenzmodus

Feste Reaktionszeit

Kalibrationskurve
Kalibrationskurve

Bis zu 8 Kalibrationspunkte
Bis zu 3 Wiederholungen pro Punkt

Qualitatskontrolle

2 Kontrollen pro Test
Levey-Jennings-Kontrollkurve
Westgard-Regeln

Voraussetzungen fiir die Installation
Spannung: 100-240V

Frequenz: 50/60 Hz

Maximale Leistung: 30 W

Temperatur: 10-35 °C

Max. relative Luftfeuchtigkeit: 75 %

Hohe: <2000 m

Abmessungen: 420 x 216 x 350 mm (B X HxT)
Gewicht: 4 kg

Zubehor

Akkupack

- Kapazitat 2000 mAh

- Betriebsdauer; 2 Stunden

1und 10 mm Durchflusskiivette aus Quarz
10 mm Durchflusskiivette aus Glas

1mm Glaskiivette + Adapter

10 mm Quarzkiivette

Geschwindigkeit
400 Test/Stunde

Kapazitat

135 Proben (90 mit automatischem Scannen von
Barcodes)

88 Reagenzflaschen (gekiihlt)

Entnehmbarer Rotor mit 120 Reaktionskiivetten
(automatisch waschbar)

Fliissigkeitssystem

Volumen Reagenz 1: 90 bis 450 ul
Volumen Reagenz 2: 10 bis 300 ul
Probenvolumen: 2 bis 40 ul
Reaktionsvolumen: 180 bis 600 ul
Fiillstands- und Gerinnselerkennung

Optisches System

LED + Filter mit Hartbeschichtung
Haupt-Photodiode + Referenz-Photodiode
Wellenlingen: 340, 405, 505, 535, 560, 600, 635,
670 nm

Andere Spezifikationen
Abmessungen: 1200 x 720 x 1258 mm (BxHxT)
Gewicht: 210 kg
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REAGENTS & INSTRUMENTS :

Hersteller: BioSystems S.A.

Costa Brava 30, 08030 Barcelona (Spanien)
Tel. +34 93 311 00 00 + www.biosystems.es
enology@biosystems.es « biosystems@biosystems.es  “opg, ggee®

® Certified Management
System

e ENISO 9001

® ENISO 13485
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