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Especificacion
Caldo para eriquecimiento de Listeria monocytogenes segun normas 1SO.

Presentaciéon

10 Frascos Encajado Caducidad Almacenamiento
Botellas 250 ml 1 caja con 10 botellas 250 ml. Tapén blanco termo- 12 meses 2-25°C
con: 225 + 5 ml resistente de polipropileno.

Composiciéon
Composicion (g/l):

Peptona de Carne..........ccccceeeeeeciieeecinnnenn. 5,0000
Peptona de Caseina.......c.cccccoecvveeeeecnnnenn. 5,0000
Extracto de levadura..............cccccvvvveeeenn.... 5,0000
Extracto de carne..........cccceeevvvveeiiiiineeeenn. 5,0000
Sodio Cloruro........coooeveveeeieeeeeieeeeeeeeeeee 20,0000
Fosfato disddico............cccceveeeeeeeeiiiiieeiinnn, 12,0000
Fosfato monopotasico...........cccceeeeeennnen... 1,3500
Esculing..........coooiiiiiieeeeeeee e, 1,0000
Cloruro de litio.........oovvvveeveieiieieeeeeeeeeeeeei, 3,0000
Citrato ferrico amonico.............cccceevvvveennee. 0,5000
Ac.NalidiXiCO.........cccovvrrrririiiieeeeeeeeeeee e, 0,0100
Clorhidrato de acriflavina..............cccccuu...... 0,0125
Descripcion/Técnica

Descripcion:

Medio de cultivo para enriqucimiento y recuperacion de Listeria sp. estresadas.

Usado como enriquecimiento primario conjuntamente con Fraser Caldo, proporciona mayores indices de recuperacion del
micoorganismo a partir de alimentos, carnes principalmente.debido a su menor concentracién de antibioticos.

A diferencia de la formulacion clasica UVM, el crecimiento es evidenciado no sdlo por la aparicion de turbidez, siné por oscurecimiento
del medio, gracias a la presencia del citrato férrico.

Instrucciones de Uso:
Para la inoculaicén de las botellas , seguir los métodos estandar establecidos en el laboratorio.
La metodologias de control es la establecida en la normativa EN ISO 11290.

Nota:La posible presencia de precipitados en el medio es normal y no afecta el correcto funcionamiento del medio.

Control de Calidad

Control Fisico/Quimico
Color : Marrén-amarillento pH: 7,2 £ 0,2 a 25°C

Control de Fertilidad
Inocular: rango practico 100 + 20 UFC; Min. 50 UFC (Productividad) /10*-10° (Selectividad)

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

Aerobiosis. Incubaciéon a 30 + 1 °C. Lecturaa 25+ 1 h.

Microorganismo Desarrollo
Escherichia coli ATCC® 8739, WDCM 00012 (1) Inhibido. Confirmado en TSA a 37°C+1 lectura 24 + 3h.
Enterococcus faecalis ATCC® 19433, WDCM 00009 (2) Inhibicién parcial. Confirmado en TSA a 37°C+1 lectura 24 + 3h.
Listeria monocytogenes ATCC® 13932 + (1) + (2) > 10 UFC. Coln. azul-verdoso. Halo opaco (A. Ottaviani Agosti)
Listeria monocytogenes ATCC® 35152 + (1) + (2) > 10 UFC. Coln. azul-verdoso. Halo opaco (A. Ottaviani Agosti)

Control de Esterilidad

Incubacion 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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