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MEIO DE CULTURA DESIDRATADO

Meio Lactose-Gelatina
SM-09126 5009

Também conhecido como Lactose Gelatin Medium

01 APLICACAO

Para adetecgao de espécies de Clostridium em amostras de alimentos. Recomendado pela
ISO7937:2004

02 COMPOSIGCAO PORLITRO g/l
Lactose 10,00 g Hidrolisado enzimatico de caseina 15,00 g
Extrato delevedura 10,00 g Vermelho de fenol 0,05 g
Gelatina 120,00 g

03 PREPARO

Reconstituicdo 155g/L pH final (a 25 °C) 7,5+0,2
Esterilizacao 121°C /15 min Rendimento (500 g) 3,225L
Suplemento Nenhum

Suspender155gem 1000 mL de dgua destilada. Aquecer para dissolver completamente o meio e distribuirem porgdes
de 10 mLem tubos com tampa derosca de 15 x 150 mm. Esterilizar em autoclave a 15 Ib/pol2 (121 °C) por 15 minutos.
Imediatamente antes do uso, aquecer até a ebulicdo pararemover o oxigénio dissolvido e esfriar rapidamente até a
temperaturadeincubacgéo.

04 PRINCIPIO

O Meio Lactose-Gelatina é preparado para a detecgao de espécies de Clostridium em amostras de alimentos. O meio
contémlactose, que é fermentada pelas espécies de Clostridium, principalmente por Clostridium perfringens, com
producao de &cido e gés.

O vermelho de fenol é oindicador de pH, que ficaamarelo em pH acido. A gelatinanormalmente é liquefeita por
Clostridium perfringens em 24-48 horas. O fosfato dissdédico tampona o meio.

05 CONTROLE DE QUALIDADE

MEIO DESIDRATADO

Cor Amarelo-claro arosa
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Aspecto P& homogéneo, de escoamento livre, levemente granuloso

MEIO REIDRATADO

pH (apdsinspissagao) 7,5+0,2
Cor(ap0sinspissagao) Laranja avermelho
Limpidez (apdsinspissagao) Gellimpido alevemente opalescente

CONTROLE MICROBIOLOGICO

Caracteristicas culturais observadas apds 48-72 h a 35-37 °C, emincubacéao anaerdbia.

MICRORGANISMO (ATCC) LIQUEFA(;AO DA GELATINA FERMENTA(;AO DA LACTOSE
Clostridium perfringens (ATCC 12924) Reagéo positiva Reagao positiva, coramarela
Clostridium sporogenes (ATCC 11437) Reagéo positiva Reagéao negativa, sem alteragao de cor ouvermelho

06 LIMITAGOES

1. Como as exigéncias nutricionais dos microrganismos variam, podem ser encontradas cepas que ndo crescem ou
crescem pouco neste meio.

07 CONSERVACAO

Meio desidratado: abaixo de 30 °C. Meio preparado: entre 2e 8 °C.

08 SEGURANGCA E DESCARTE

e Somente parauso em laboratdrio. Uso profissional. Produto ndo passivel de registro na ANVISA.

e Sigaosprocedimentos laboratoriais adequados e estabelecidos para o manuseio e o descarte de materiais
infectantes.

A classificacdo de perigo deste produto estd emrevisdo: a avaliagdo de um ou mais componentes da composigao
ainda nao foi concluida. Para manuseio, siga as precaugdes acima e consulte a Sora antes de tratar este documento
como avaliagéo de perigo definitiva.
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