Referencia: 5053 Ficha Técnica

'; Condalab rreducto: LACTOSE BROTH

Especificacion
Medio liquido para el pre-enriquecimiento en la defeccion de enterobacterias y coliformes en leche y agua, de acuerdo a la normativas IS0.
Presentacion
10 Frascos Encajado Caducidad Almacenamiento
Botella 125 ml 1 caja con 10 botellas de 125 ml. Tapon inyeciable: tapén pldstico con 16 meses 8-25 2
con: 100 £ 3 ml rosca. No se recomienda la ufilizacion de jeringas con agujas de didmetro
superior a 0,8 mm.
Composicion
Composicién (g/1):
Peptona de Gelatina 5,00
Extracto de Carne 3,00
Lactosa 5,00

Descripcion/Técnica

Descripcidn:

El Caldo Lactosado es un medio dldsico para las pruebas tentativas de presencia de coliformes y de enriquecimiento de Salmonello. La presente formulacion se ajusta a las prescripciones de la
APHA, AWWA, USP-NF y 150. A paritir del 2012 La IS0 ha adoptado medios mds selectivos y/o diferenciales como LST, BLBVB y Colilert en lugar del C. Lactosado.

El medio se emplea normalmente con tubos de fermentacion de Durham, para la comprobacién de la produccion de gas. Cuando lo muestra a inocular representa volimenes importantes,
debe reconstituirse el medio a una concentracion adecuada para que, después de afiadir la muestra, se mantenga la concentracién normal.

Este caldo de excelentes resultados en los ensayos de Eijkman, de produccion de gas a 44,5°C £0,5, caracieristica especifica de Escherichia coli

En la preparacion de este medio, debe evitarse cualquier sobrecalentamiento, procurando que, previamente a su esterilizacion, se haya distribuido en tubos o en los contenedores finales
donde se llevard a cabo la prueba de produccion de gas.

Técnica:

Utilizar el medio segun fines previstos, muestras y métodos validados utilizando técnicas asépticas.

Incubar los tubos/ frascos inoculados a 37+1°C durante 24h.

Leer el aumento de turbidez como indicador de crecimiento.

(Los tiempos, la temperatura de incubacién y los volimenes de muestra pueden variar dependiendo de la muestra o en las especificaciones).
Cada laboratorio debe evaluar los resultados de acuerdo a sus especificaciones.

Control de Calidad

Control Fisico/Quimico

Color:  Amarillo pH: 6,9 £ 0,2 a 25°C
Control de Fertilidad

Dosificar tubos- Inocular: rango préctico 100 + 20 UFC. Min. 50 UFC (Productividad).
Adiadir campana de Durham invertida en cada tubo
Metodologia analitica acorde con IS0 11133:2014/A1:2018; A2:2020.

Aerobiosis. Incubacion a 37 £ 19, lectura a las 24 £ 3 h
Control micobioldgico segdn 150 11133:2014/ A1:2018; A2: 2020.

Microorganismo Desarrollo
Escherichia coli ATCC® 25922, WDCM 00013 Bueno - Gas Positivo
Salmonella typhimurivm ATCC® 14028, WOCM 00037 Bueno - Gas Negativo
Escherichia coli ATCC® 8739, WDCM 00012 Bueno - Gas Positivo
Gitrobacter freundii ATCC® 43864, WDCM 00006 Bueno - Gas Positivo
Enterococcus faecalis ATCC® 29212, WDCM 00087 Bueno - Gas Negativo
Ps. aeruginosa ATCC® 27853, WDCM 00025 Bueno - Gas Negativo

Control de Esterilidad
Incubacion 48 h a 30-352C y 48 h a 20-25 2C: SIN CRECIMIENTO
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