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BIO EXPERTISE Gélose Trois Sucres et Fer

Principe

Milieu différentiel solide pour l'identification des entérobactéries selon les normes ISO 6579, 6785 et 10272.
Formule * en g/L

Peptone ......cceeeeeeeieieeeee e .

Extrait de viande ..............ccccooiinn . fer(lll) citrate ........coovvvveieieccecce 0.300
Extrait de levure ..., . Sodium thiosulphate ...........c.cccceveniennenn 0.300
Lactose .......cccoiiiiiiiii . Rouge phénol

SUCIOSE ..o, . AGAC i
Dextrose ........ccccoiiiiiiiiiieiee

Chlorure de sodium ........ccccoeevviirieneeninns 5.000 pH final 7.4 +0.2 a4 25 °C

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

Dissoudre 64,6 g de poudre dans 1 L d'eau distillée et porter a ébullition. Répartir dans des tubes et stériliser a 121 ° C
pendant 15 minutes. Laisser solidifier avec des pentes courtes et de bons culots.

Description

La gélose TSI est une modification de la gélose Kliger classique. 1% de saccharose a été ajouté a ce milieu pour
différencier Proteus et Hafnia (saccharose positif) de Salmonella et Shigella (saccharose négatif).

La dégradation du sucre avec formation d'acide est détectée en faisant passer un indicateur (Rouge phénol) au jaune,
tandis que l'alcalinisation le fait passer au violet. Lorsque seul le glucose est dégradé, la production d'acide est faible et
s'évapore a la surface, de sorte que l'indicateur peut étre réoxydé en produisant une surface alcaline (rouge) et un bout
d'acide (jaune). Si le lactose ou le saccharose est dégradé, la production d'acide est intense et tout le milieu (surface et
talon) devient jaune. La production de gaz est détectée par la formation de bulles et parfois de fissures dans la gélose.

La production de sulfure d'hydrogéne, a partir de thiosulfate ou d'acides aminés sulfurés a partir de peptones, est
détectée par la formation de précipité noir de FeS lorsque le milieu réagit avec des sels de fer.

Utiliser le milieu dans des tubes inclinés avec une bonne crosse et une courte inclinaison. Inoculer en faisant des stries
sur la surface et en poignardant profondément. Il est conseillé d'utiliser des tubes avec des bouchons en coton, afin de
permettre une ré-oxydation de l'indicateur. Si des capuchons a vis sont utilisés, ils doivent étre desserrés. Voir la page
suivante pour le tableau de lecture (observations) et d'interprétation des résultats.

Controle qualité

Température d'incubation: 37°C +1 Temps d'incubation: 24 + 3h

Inoculum: La pente doit étre abondamment ensemenceée (stries serrées). Le culot est ensemencé par simple piqire,
selon I''SO 11133:2014/Amd 1:2018 & Adm 2:2020

Micro-organismes Croissance Remarques

Shigella flexneri ATCC® 12022 Bonne a trés Bonne Pente:K; Culot:A; G(-); H2S (-)
Proteus mirabilis ATCC® 43071 Bonne a tres Bonne Pente:K; Culot:A; G(-); H2S (+)
Escherichia coli ATCC® 25922 Bonne a tres Bonne Pente:A; Culot:A; G(+); H2S (-)
Salmonella typhimurium ATCC® 14028 Bonne a trés Bonne Pente:K Culot:A; G(-); H2S (+)
Salmonella enteritidis ATCC® 13076 Bonne a trés Bonne Pente:K; Culot:A; G(D); H2S (+)
Shigella sonnei ATCC® 9290 Bonne a trés Bonne Pente:K; Culot:A; G(-); H2S (-)
Pseudomonas aeruginosa ATCC® 27853 Bonne a tres Bonne Pente:K; Culot:Alk; G(-); 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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