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Specifikace
Sterilni selektivni dopInék pouzivany k izolaci a stanoveni poctu Bacillus cereus ve vzorcich potravin.
Prezentace
10 lyofilizovanych lahvicek Podrobosti o baleni: Doba pouzitelnosti Skladovani
v . Xmd tminlEng 1 X + +
1lahvitkas: 3+0.1¢g Sklenvenel |[1Jfakcn| Iafllvllcky 0 ro’zmelrevch 22+0,25 x 55+0,5 mm, 49 mésici 2.5°C
oznacené Stitkem, bily plastovy uzavér -
10 injekénich lahvicek v krabicce.
Slozeni

Slozeni (IU/lahvicka)
POZNAMKA: Kazda lahvitka postatuje k doplnéni

Siran polymyXinu B.......c.oeeeeveeeeiieeeiee e, 50000 IU 500 ml agarové béze Bacillus cereus (LC1124).

Pomocna latka (dostate¢né mnozstvi)

Rekonstituujte plvodni lyofilizovanou lahvicku pfidanim

Sterilni destilovana voda .............cccveeeeieeeiiieeiieeeees 6ml

Popis /Technika

Doplnék se doporutuje pro Bacillus Cereus Selective Agar (LC1124) po formulaci PEMBA a/nebo MYP.
Tato média umozriuji snadnou a rychlou detekci malého poctu Bacillus Cereus v pritomnosti velkého mnoZstvi kontaminantd potravin: Bacillus cereus roste ve velmi typickych koloniich a
umoznuije rychlou makroskopickou identifikaci.

PEMBA = modré kolonie obklopené zfetelnou zonou vajecného zloutku

MYP = zafivé rizové neprihledné kolonie s jasnou aureolou lecitindzy.

Technika:

Odebirat, fedit a pripravovat vzorky a objemy podle pozadavk{ specifikaci, smérnic, Gfednich standardnich predpisti a/nebo ocekavanych vysledk.

V aseptickych podminkach rekonstituujte lahvicku se sterilnim fedidlem a pridejte ji do 450 ml roztaveného agarového zakladu zchlazeného na 50 °C, predem doplnéného také 50 ml
sterilni vajecné emulze. Po doplnéni neprehfivejte.

Nalijte kompletni médium do Petriho misek a po ztuhnuti na rovném povrchu rozetfete na misky bud' prouzkovanim, nebo spiralovou metodou.

Inkubujte desticky v aerobni atmosfére pfi teploté 30 + 1 °C po dobu 24-48 hodin.

V zavislosti na vzorku nebo specifikacich mohou byt vyzadovany delsi inkubacni doby, nez je uvedeno vyse, nebo jiné inkubacni teploty.

Po inkubaci spocitejte vsechny kolonie, které se objevily na povrchu agaru.

Predpokladana izolace Bacillus cereus musi byt potvrzena dalSimi mikrobiologickymi a biochemickymi testy.

Kontrola kvality

Fyzikalni a chemicka kontrola
Barva : Bilo-Seda pH: pfi 25 °C

Mikrobiologicka kontrola

Rekonstituujte 1 lahvitku podle pokyni uvedenych v ¢asti SLOZENI; protiepeite a zcela rozpustte.
Kompletni médium ochlazené na 50 °C rozdélte do desticek.

Ockovani: Prakticky rozsah: 100 + 20 CFU. Min. 50 CFU (produktivita)/ 10exp4 -10exp6 (selektivita).
Aerobidza. Inkubace pfi 35 °C £ 2 °C, odecet po 24-48 hodindch.

Mikroorganismy Rust
*Bacillus cereus ATCC 11778, WDCM 00001 dobry
*Escherichia coli ATCC 25922, WDCM 00013 inhibovan

Kontrola sterility
Pridejte 5 ml vzorku do: 100 mI TSB a 100 ml thioglykolatu.
Inkubace 48 hodin pfi teploté 30-35 °C a 48 hodin pri teploté 20-25 °C: NEROSTE.
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