ALLIANCE Produit :

Référence : DSHB3129 Fiche technique
4
( BIO EXPERTISE Extrait de Viande

Principe

Ingrédient du milieu de culture
Description

L’extrait de viande a longtemps été utilisé comme composant de base de milieu de culture et substituait
initialement les infusions de viande de part sa facilité d'utilisation. Etant un extrait raffiné et clarifié avec une
composition bien définie il permet une meilleure reproductibilité de résultat lorsqu'il est utilisé avec d’autres
ingrédients raffinés. L’extrait de viande est obtenu a partir de tendon et de masse maigre d’animaux (mouton
et porc) pré-digéré via des enzymes. Sa production implique I'élimination des sucres fermentables. La
version complétement dessiquée (séchée) est plus facile a utiliser et demande une plus petite quantité pour
obtenir les mémes résultats. L’extrait de viande est une solution claire, |égérement colorée avec un pH
presque neutre. Sa concentration utilisée en milieux de culture varie entre 0,3 et 0,5%. Parmi les matériaux
bruts utilisés pour sa préparation, les constituants bovins appartiennent a la catégorie IB selon les
recommandations « EMEA/410/01 Rev.3 ». Le tissu bovin provient d’'un troupeau Néozélandais certifié sans
Encéphalopathie Spongiforme Bovine ni fievre aphteuse aprés contrble de 'autorité vétérinaire.

Le produit ne contient pas et ne provient pas de matiére a risque défini selon la Commission Européenne
97/534/EC. Il s’applique également au Monographe Général 1483 « Produit a risque de transmettre des
Agents Animaux d’Encéphalopathies Spongiforme » de la Pharmacopée Européenne.

Les autres constituants sont d’origine porcine. Le processus de fabrication inclue une ébullition a 100°C
pendant 5 minutes minimum et un chauffage instantané a 170°C en atomisation.

Note : Ces parameétres peuvent étre changés et spécifiés sur le Certificat d’Analyse pour chaque lot.

Caractéristiques physico-chimique

Apparence de 1a POUAre.........c..uiiiiiiiiieie e Jaune a beige
Solubilité dans 'eau @ 5%.......eeeiiieeeiieiie e Totale

Stabilité aprés autoclavage.........ccccoooeiiiii e Non précipitée
Perte au séchage (YoHUmMIdité)........coovveriiiiiiiii <6,00

PH (SOIUEION @ 290) .veeieiiiiiii ettt 6,0-7,0

Total ’AmIN0 TN (% WIW)..ooiiiiiiieiiiie e 11,5,0-12,5
Amino Nitrogéne AN (%o W/W)...oc.ueiiiiiiiiee e 3,5-4,5

ANITN XT00... it e e e e e e e e srae e e e enees 28-39

Chlorure (NaCI)(%0).....eeeeeieieiee e <7,0

Résidu d’allumage (%0).....cccveeeeeiiiiiee et <18.0

Limites microbiologiques

Total microbien @érobie............cceiiiiiiiiii < 10000 CFU/g
(070]1170] 0 == PSSP <10 CFU/g
MOISISSUrES et lEVUIES.........eeeviiiiiiiiiieeeeee e <20 CFU/g
StaphylOCOCCUS QUIBUS.........eeeiiiieeee i absentdans 10 g
Escherichia COli..........ooouuiiiiiiiii e absentdans 10 g
S T= 11 o] =Y 1 =TT o] o J absentdans 25 g
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Acides aminés (Total g/100 g)

Alanine........ccccccceeeeeennn. 4.00
Arginine.........ccccceevveneenn, 3.80
Aspartic acid.................. 6.20
Cystine........ccoevvevvnnnennnn. 0.70
Glutamic aicid................. 12.4
Glycine.....coooveeveiiinenn. 3.70

Isoleucine.........cccceeee.... 3.00
Proline......cccooovvvveieeinn. 4.50
Serine.....cocoiviiiiieeeeeeee 3.10
Threonine.........cccoeeee.. 3.20
Tryptophan..................... 0.70
Tyrosine......cccccevviveeeens 1.70

Valine.......coooeveeveeiieenn. 3.90
LySiN€.....coveviiiieiiiiieeenn 5.30
Methionine...................... 2.00
Histidine........c.ccovvveee. 1.70
Leucine.......cccoeeeeeeeerennnen. 4.80
Phenylalanine................. 2.90

07-075 Meat Extracl
Weigth distril

g

>10000daltons 1000 - 10000 daltons 500 - 1000 daltons

300 - 500 daitons.

<300 altons

07-075 Meat Extract
Amino Acids (Free / Total) x 100

Stockage

Usage en laboratoire uniquement. A conserver fermé, éloigné d'une lumiére vive, dans un espace frais et sec (+4°c & 30°

C)
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