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Especificacién

Medio de cultivo sélido para la enumeracién selectiva de contaminantes bacterianos en procesos industriales de fermentacién por
levaduras.

Presentacién

10 Frascos Encajado Caducidad Almacenamiento
Botella 125 ml 1 caja con 10 botellas 125 ml. Tapén metidlico, no 16 meses 2-25°C
con: 100 = 3 ml inyectable.

Composicién

Composicién (g/l):

Extracto de levadura.................... 4,0000

TriptoNa. oo 5,0000

Dextrosa......ccooeevvuueeiveieeiiirneennnn. 50,0000

Fosfato monopotdésico.................. 0,5500

Sulfato magnésico..........cccueenneen. 0,1250

Cloruro célcico......ouuueeeeveeennnnnnn.. 0,1250

Cloruro potdsico.........ccceevuvennnen. 0,4250

Cloruro férrico......ouuueeeeeeeeennnnnn.. 0,0025

Sulfato manganoso...................... 0,0025

Verde bromocresol...................... 0,0220

Cicloheximida.........cccvvueeeeeennn... 0,0040

AGar..ccoiiiiiiiiiiieiieeeeee e, 15,0000

Descripcién/Técnica

La formulacién de este medio corresponde a la del Agar Nutritivo WL con la adicién de la cicloheximida, que inhibe el desarrollo de
las levaduras y facilita asi el crecimiento de las bacterias contaminantes en los procesos de fermentacién.

Para la diferenciacién entre levaduras de cerveceria (cepa salvaje) es mejor utilizar el medio con el pH ajustado a 6,5, pudiéndose
diferenciar entonces tanto por la morfologia colonial como por los distintos tonos de color que adquieren.

Fundir el frasco en microondas o al bafio maria a 100°C evitando recalentamiento. Una vez enfriado a 50°C, dosificar
asépticamente en placas de 90 mm @. Dejar solidificar en posicién horizontal.

Sembrar la muestra o dilucién de la misma por metodologia habitual sobre la superficie de la placa. No aplicar nunca calor directo,
que puede afectar las propiedades fisico-quimicas del medio (pH, caramelizacién de azicar, etc.). No recalentar innecesariamente.

Si el material en examen son muestras de cerveceria la temperatura de incubacién es de 25°C mientras que para las de panificacién
o destileria se incuban a 30°C. La incubacién normal es de 4-7 dias pero puede alargarse a 10 dias o dos semanas en funcién de la
microbiota presente o sospechada. Durante este periodo se hacen observaciones periédicas cada 48 horas.

Control de Calidad

Control Fisico/Quimico

Color : ligeramente verde pH: 6,5+ 0,2 a 25°C
Control de Fertilidad

Fusién - Preparar placas- sembrar en productividad: rango préctico 10020 UFC; Min. 50 UFC / 10“10° UFC (selectividad)
Aerobiosis. Incubacién a 20-25°C. Lectura 2-3 dias hasta 5d.

Microorganismo Desarrollo

S. cerevisiae ATCC® 9763, WDCM 00058 Inhibido

Escherichia coli ATCC® 25922, WDCM 00013 Bueno-Colonias verdes
Control de Esterilidad

Incubacién 48 horas a 30-35°C v 48 horas a 20-25°C: SIN CRECIMIENTO
Verificacién a 7 dias tras incubacién en las mismas condiciones
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