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Orangenserum-Agar
Art.-Nr. CM 657

Zur Isolierung und Koloniezahlbestimmung von Ver-
derbniskeimen in Fruchtsaften und -extrakten, insbe-
sondere aus Citrusfriichten. Der Nahrboden entspricht
den Empfehlungen des Instituts fiir Lebensmitteltech-
nologie und Verpackung der TU Miinchen’.

Typische Zusammensetzung (g/1)
Caseinpepton 10,0
Hefeextrakt 3,0
Orangenserum

(Festbestandteile) 35
Glucose 4,0
Dikaliumhydrogenphosphat 25
Agar 14,0
pH 5,5+ 0,2

Zubereitung

37 g Orangenserum-Agar in 1 | Aqua dest. suspendieren
und bis zum vollstindigen Losen erhitzen. 15 Minuten
bei 121°C autoklavieren. NICHT UBERHITZEN!

Beschreibung

Orangenserum-Agar wurde speziell zur Isolierung und
Koloniezahlbestimmung von Keimen entwickelt, die in
Fruchtsdften und -extrakten aus Citrusfriichten Gberle-
ben kénnen2. Der niedrige pH-Wert des Nahrbodens
begrenzt das Wachstum auf sduretolerante Mikroorga-
nismen.

Es ist bekannt, dal Milchsdurebakterien, Hefen und
Schimmelpilze in einfachen und konzentrierten Citrussaf-
ten wachsen konnen3. Dabei stellt die Gruppe der Milch-
sdurebakterien die Hauptverursacher der Verderbnis dar,
insbesondere Lactobacillus plantarum var. mobilis, Lac-
tobacillus brevis, Leuconostoc mesenteroides und Leu-
conostoc dextranicum®.

In einer Reihe von Untersuchungen stellten Murdock et
al.> im Vergleich mit anderen Ndhrboden fest, daf Oran-
genserum-Agar zur Bestimmung der Gesamtkoloniezahl
und zum Nachweis von Verderbnisbakterien besonders
geeignet ist.

Kulturverfahren

1. Orangenserum-Agar wie beschrieben zubereiten.

2.1 ml Untersuchungsmaterial in eine sterile Petrischale
geben.

3. Jeweils etwa 20 ml sterilen, auf 50°C abgekihlten
Orangenserum-Agar zufligen und entsprechend dem
Keimzahlverfahren mischen®.

4. Bei 30°C bebriiten und taglich eine Woche lang begut-
achten.

5. Die Anzahl der KBE je ml Untersuchungsmaterial fest-
halten, dabei zwischen Bakterien, Hefen und Schim-
melpilzen differenzieren.

Lagerung und Haltbarkeit
Trockenndhrboden:

Fest verschlossen, lichtgeschitzt, 10-25°C.
Haltbarkeit: siehe Etikett.



Niahrboden

Qualitatskontrolle
Positivkontrolle
Lactobacillus fermentans ATCC 9338
Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763
Negativkontrolle
unbeimpfter Nahrboden
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