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Especificacion
Medios solido selectivo para la enumeracién de Streptococcus thermophilus en muestras de yogur.

Presentacion

10 Frascos Encajado Caducidad Almacenamiento
Botella 125 ml 1 caja con 10 botellas de 125 ml. Tapén plastico con 12 meses 8-25°C
con: 100 £ 3 ml rosca.

Composiciéon

Composicion (g/l):
Triptona........ovviieeeeeeeieee e
Peptona de carne
Peptona de Soja.........ccoceeeiiieiiiiiiieec e,

Extracto de levadura 2,50
Extracto de carne............cccuuueee. 5,00
3-Glicerofosfato sédico................ 19,00
magnesio sulfato...........cccococeeviiiiiiininn, 0,25
Acido ascorbico............cccoeeeeeciviiriieeeeee 0,50
= T3 (01 7= TN 5,00
AJAr e 15,00
Descripcion/Técnica

Descripcion:

El Agar M-17 fue desarrollado por Teragazhi y Sandine para la prospeccion de bacteriéfagos en los estreptococos de la industria lactea,
pero posteriormente, Shankar y Davies demostraron su eficacia para el aislamiento selectivo de Streptococcus thermophilus del yogur.
La eficacia del medio combina un fuerte tamponamiento que facilita el desarrollo de los estreptococos al mismo tiempo que la elevada
concentracion de R-glicerofosfato inhibe el desarrollo de los lactobacilos.

Técnica :

Fundir el frasco en microondas o al bafio maria a 100°C.

Dispensar asépticamente en tubos o placas cuando el medio, mantenido en bafio maria, esté a una temperatura de 50 °C y dejar
solidificar.

No aplicar nunca calor directo, que puede afectar las propiedades fisico-quimicas del pedio (pH, caramelizacion azucar). No re-calentar
innecesariamente.

La técnica recomendada para la enumeracién de estreptococos lacticos es la siembra en masa o profundidad con el agar fundido y
enfriado a unos 50-55°C, y una incubacién de 24 h a 42°C. Practicamente, en estas condiciones, todas las colonias aparecidas deben
ser de estreptococos. Si se realiza siembra en superficie se recomienda una atmdsfera microaerdfila (10% de CO,).

La normativa ISO, recomienda tiempos de incubacién mas largos o temperaturas mas bajas, esto pueden provocar diferencias
morfoldgicas en las colonias que dificultan su reconocimiento, sin embargo se obtienen una mayor recuperacion.

La técnica exacta de control microbioldgico, vendra indicada por las normativas ISO de referencia.

Nota: Los medios sdlidos pueden fundirse de diferentes maneras: autoclave, bafio y si el cliente lo ve conveniente también el
microondas. Siempre que se escoja la opcién del microondas es necesario tomar ciertas medidas de seguridad para evitar la rotura del
frasco o tubo, tales como aflojar el tapén y poner la botella o tubo en un bafio maria dentro del microondas. Las temperaturas y tiempos
de fusiéon dependeran de la forma del envase, del volumen de medio y de la fuente calorifica. Deben evitarse tanto los
sobrecalentamientos como los calentamientos prolongados.
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Control de Calidad
Control Fisico/Quimico
Color : Marronoso pH: 6,8 £ 0,2 a 25°C

Control de Fertilidad

Fusion - Preparacion Placas - Sembrar en espiral rango practico 100 + 20 UFC. Min. 50 UFC (Productividad)

Control microbiolégico segun normativa ISO 11133:2014/ A1:2018.
Metodologia analitica acorde con ISO 11133:2014/A1:2018; A2:2020.

Atmodsfera al 5% CO2 Incubacion a 37 £ 1 °C Lectura a 48h-3 dias

Microorganismo Desarrollo
Lactobacillus bulgaricus ATCC® 11842, WDCM 00102 Escaso
Str. thermophilus ATCC® 19258, WDCM 00134 Bueno (250%)

Control de Esterilidad

Incubacién 48 h a 30-35°C y 48 h a 20-25 °C: SIN CRECIMIENTO
Verificacion a 7 dias tras incubacion en las mismas condiciones.
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