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Especificacion

Suplemento selectivo estéril para el aislamiento y enumeracion de Bacillus cereus en muestras de alimentos.

Presentacion

10 Vidles liofilizados Encajado Caducidad Almacenamiento

Vial 1 caja con 10 viales de vidrio de 220,25 x 55£0,5 mm, con tapén de 49 meses 225%C
on:3+0.1¢g pldstico. Etiquetados.

Composicion

Composicin (Ul /vial): NOTA: cada vial es suficiente para suplementar 500 ml

de Bacillus cereus agar base.
Polimixina B sulfato 50.000 I

Excipiente (cantidad suficiente)

Reconstituir el vial liofilizado
con la adicion :
Agua destilada estéril 6ml

Descripcion/Técnica
Descripcidn:
Este suplemento esta recomendado para afiadir a los medios Agar Bacillus Cereus (PEMBA o MYP).

Estos medios permiten una facil deteccion de Bacillus cereus en alimentos presumiblemente contaminados. En el medio MYP ,Bacillus cereus crece en colonias de color rosa muy tipicas y
permite una identificacion rapida macroscopica. En el medioPEMBA las colonias son azules, pero en ambos casos se pone de manifiesto el caracteristico halo de la lecitinasa.

Técnica:

Recoger, diluir y preparar muestras y volimenes segin sea necesario de acuerdo a las especificaciones, directivas, reglamentos oficiales estandar y / o resultados esperados. Reconstituir el
vial con el diluyente estéril en condiciones asépticas y agregarlo a 450 ml de agar base previamente fundido y enfriado a 50 ¢ C, suplementar también con 50 ml de emulsion de huevo
estéril.

Verter el medio complefo en placas de Petri y, una vez solidificado sobre una superficie plana, sembrar en la superficie por aislamiento en estria, o por el método de espiral.

Las placas se incuban en atmésfera aerobia a 30 + 12 C por 24-48h.

Los tiempos de incubacion mds largos que las temperaturas de incubacion antes mencionados o diferentes pueden darse , segin normativa o requerimientos.

Después de la incubacion, las colonias son presuntivamente Bacillus cereus, que debe ser confirmado con mds pruebas microbiolégicas y/o bioguimicas.

Control de Calidad

Control Fisico/Quimico

Color:  Blanco grisaceo pH: a25%C

Control de Fertilidad
Rehidratar 1 vial como se indica en COMPOSITION; agitar y disolver completamente.
Distribuir el medio completo, una vez enfriado a 50°C, en placas.

Inocular: rango préctico 100 + 20 UFC. Min. 50 UFC (Productividad) /10%10° (Selectividad).
Aerobiosis. Incubacion a 352C + 2 2C, lectura a las 24-48 horas

Microorganismo Desarrollo
Bacillus cereus ATCC® 11778, WOCM 00001 Bueno
Escherichia coli ATCC® 25922, WDCM 00013 Inhibido

Control de Esterilidad

Adiadir 5 ml de muestra a:
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