Référence: BPWR3032 A.B.E. - Fiche technique

S §|IEI)_|EA)I(\IF%EEQTISE Produit: Gélose MRS

Principe

Milieu de culture solide pour la détection, l'isolement et la culture de lactobacilles et d'autres bactéries lactiques provenant d'aliments et
de boissons selon de Man, Rogosa et Sharpe.

Présentation

20 boites de Pétri préparées Détails de I’emballage Durée de vie Conservation
90 millimétres 1 boite avec 2 paquets de 10 boites de Pétri / paquet. 3 mois  2-14°C
avec: 21 +2 ml Cellophane unique.

Formule * en g/L

Composition (g/l):

Peptone proteose.......ccccccceeeveeennnn. 10.0
Extrait de viande.............ccccovineee. 8.00
Extrait de levure
D(+)-GIUCOSE....ccccvveeieeesiie e
Sodium acetate..........cccocceveriirennen.

Triammonium citrate....................... 2.00
Magnesium sulfate............cccccceenne 0.20
Manganese sulfate..............ccc.oc..... 0.05
Dipotassium phosphate................... 2.00
Polysorbate 80..........ccccceveviienennn. 1.00
AGar. .o 14.0
Description

Description

La gélose MRS est un milieu utilisé pour la culture des lactobacilles. C'est une modification d'un milieu basée sur les propriétés
hautement nutritives du jus de tomate. L'ajout de magnésium, de manganése et d'acétate, associé au polysorbate, fournit un milieu
amélioré pour la croissance des lactobacilles, y compris des espéces trés exigeantes telles que Lactobacillus brevis et Lactobacillus
fermentum.

La qualité des peptones en plus des extraits de viande et de levure, combine tous les facteurs de croissance nécessaires qui font du
milieu MRS I'un des meilleurs milieux pour la culture des lactobacilles.

Comme la sélectivité de ce milieu est faible et que les contaminants ont tendance a se développer, la sous-culture dans un milieu solide
(double couche), puis dans un bouillon, il est recommandé d'augmenter la sélectivité. Dans de nombreux cas, la croissance est
encouragée par l'incubation dans une atmosphére enrichie en CO2.

Le milieu MRS est particuliérement recommandé pour le dénombrement et I'entretien des lactobacilles soit par la technique MPN en
bouillon, soit par inoculation sur plaque en la recouvrant d'une seconde couche de milieu fondu. Cette technique permet de s'affranchir
du besoin d'une atmosphére enrichie en CO2.

Technique

Pour I'utiliser, le contenu de la bouteille doit étre versé dans des boites de pétri. La fusion du milieu de culture doit étre effectuée selon
les instructions du fabricant, soit au bain-marie, soit au four a micro-ondes. N'appliquez jamais de chaleur directe pour faire fondre un
support. Les températures et les temps de fusion dépendent de la forme du récipient, du volume de fluide et de la source de chaleur.
Avant de faire fondre tout support, desserrez le bouchon a vis du récipient pour éviter de le casser. Le milieu ne doit étre fondu qu'une
seule fois et utilisé. Les milieux avec de la gélose ne doivent pas étre fondus a plusieurs reprises car leurs caractéristiques changent a
chaque refusion. La surchauffe doit étre évitée autant que le chauffage prolongé, en particulier en ce qui concerne les milieux a pH
acide ou alcalin. Une fois fondues, verser les plaques en utilisant des techniques aseptiques. Pour inoculer, suivez les méthodes de
laboratoire standard ou les normes applicables. Méthode de la plaque en spirale, placage par stries, méthodes économétriques, bancs
de dilution ou placage par étalement.
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Contréle qualité
Contréle physico-chimique
Couleur : Jaunatre-marron pH: 6.2 + 0.2 at 25°C

Contréle microbiologique

Inoculer: Gamme pratique 100 + 20 UFC. min. 50 UFC (productivité)/ 10°-10* (sélectivité qualitative).
Méthodologie analytique selon ISO 11133:2014/A1:2018; A2:2020.

Contréle microbiologique selon ISO 11133: 2014 / A1: 2018.

Micro organismes Croissance
Escherichia coli ATCC® 25922, WDCM 00013 Pauvre a bon
Lactobacillus sakei ATCC® 15521 Bon (270%)
Lactococcus lactis ATCC® 19435 Bon (270%)
Pediococcus pentosaceus ATCC® 33316 Bon (270%)

Contréle de la stérilité

Incubation 48 h a 30-35 °C et 48 h a 20-25 °C: PAS DE CROISSANCE.
Vérifier 7 jours aprés l'incubation dans les mémes conditions.
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