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BIO EXPERTISE Gglose XLD Modifiée

Principe

Milieu pour l'isolement d'espéces entéropathogenes, en particulier Shigella et Salmonella dans les denrées alimentaires
et les aliments pour animaux, selon les normes 1SO.

Formule * en g/L

XYIOSE ..t

L-Lysine HCI . Sodium deoxycholate ................ccccceeiee 1.000
Lactose ............ . Sodium thiosulphate .........ccccccecveveennennne 6.800
SUCIOSE ..o Ammonium fer(lll) citrate ..........c.ccoeueenee. 0.800
Chlorure de sodium ...........cccccecviiinnnne 5.000 AGAI ittt 15.000
Extrait de levure .........ccocoeeviiiieiiiiees 3.000

Rouge phénol ..o 0.080 pH final 7.4 +0.2 a4 25 °C

*Ajuster et/ou compléter au besoin pour répondre aux critéres de performance
Préparation

Suspendre 55,43 g de poudre dans 1 L d'eau distillée. Chauffer en remuant constamment jusqu' a ébullition (100 ° C).
Versez immédiatement dans des assiettes. Ne stérilisez pas et évitez de refondre.

Description

La gélose xylose lysine désoxycholate est un milieu différentiel sélectif, adapté a la détection des entérobactéries
pathogeénes dans les aliments, en particulier Shigella. Une modification de la formulation originale de Taylor permet au
milieu de fonctionner selon les spécifications des normes ISO. Le microbiote a Gram positif est inhibé par la faible
quantité de désoxycholate, pendant la croissance de Shigella. La fermentation du xylose, du lactose ou du saccharose
produit une acidification du milieu qui est indiquée par l'indicateur entourant les colonies devenant jaune. Cette couleur
disparait apres 24 heures, les lectures doivent donc étre effectuées entre 18 et 24 heures.

La production de sulfure a partir du thiosulfate est facilement détectée car les colonies deviennent plus foncées, en
raison du précipité de sulfure ferrique. La décarboxylation de la lysine en cadavérine peut également étre observée dans
le milieu, car elle produit une alcalinisation et par conséquent l'indicateur devient rouge.

Toutes ces réactions permettent une bonne différenciation de Shigella, qui a part Edwarsiella et Proteus inconstans
sont les seules entérobactéries qui ne fermentent pas le xylose et présentent donc une réaction de fermentation
négative. Salmonella fermente le xylose, mais il est consommé rapidement et le milieu devient alcalin en raison de la
décarboxylation de la lysine, ce qui peut masquer la réaction. La différence entre Shigella et Salmonella est que ces
derniéres colonies deviennent plus foncées en raison des précipités de sulfure ferreux, ce qui est également une
caractéristique commune d'Edwarsiella. D'autres types d'entérobactéries ne souffrent pas de ce phénoméne, car
I'accumulation d'acide due a la fermentation du lactose et du saccharose est si importante qu'elle évite la réversion du
pH par décarboxylation et méme le précipité de sulfure ferreux dans les premiéres 24 heures.

Dans le controle de qualité apparaissent les aspects coloniaux typiques des Enterobacteriaceae aprés 24 + 3 h
d'incubation a 37 ° C.

Controle qualité

Température d'incubation: 37°C +1.0 Temps d'incubation: 24 +3h

Inoculum: Gamme d'utilisation 100 + 20 UFC. Min. 50 UFC (Productivité) / 10*-10° UFC (sélectivité) selon 1ISO 11133:
2014 / Amd 1: 2018.

Micro-organismes Croissance Remarques

Enterococcus faecalis ATCC® 29212 Inhibition totale -

Escherichia coli ATCC® 25922 Inhibition partielle -

Salmonella abony NCTC® 6017 Productivité > 0.50 Colonies & cult. Milieu Rouge / Centre noir (H2S +)
Salmonella typhimurium ATCC® 14028 Productivité > 0.50 Colonies & cult. Milieu Rouge / Centre noir (H2S +)
Salmonella enteritidis ATCC® 13076 Productivité > 0.50 Colonies & cult. Milieu Rouge / Centre noir (H2S +)
Shigella flexneri ATCC® 12022 Productivité > 0.30 Colonies & cult. Milieu Rouge / Centre noir (H2S -)
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Conservation

Pour usage professionnel uniquement. A conserver fermé, loin de la lumiére, dans un endroit frais et sec (+4°C a 30°C).
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