
Kristallviolett-Galle-Lactose-Agar
(VRB-Agar; Violet Red Bile Agar)

Art.-Nr. CM 107

Zum Nachweis und zur Koloniezahlbestimmung von Bak-
terien der ‘Coli-Aerogenes-Gruppe’ aus Wasser, Lebens-
mitteln und Molkereiprodukten.
Der Nährboden entspricht den Empfehlungen des Inter-
nationalen Milchwirtschaftsverbandes FIL-IDF1,2, des
Instituts für Lebensmitteltechnologie und Verpackung
der TU München3 und der Euroglace4,5 sowie dem § 35
LMBG6 und der DIN 10172-37.
Nach Zugabe von Glucose (10 g/l) entspricht der Nähr-
boden dem Agarmedium F (Agarmedium mit Galle, Kris-
tallviolett, Neutralrot und Glucose) des Europäischen
Arzneibuches8.

Typische Zusammensetzung (g/l)
Hefeextrakt 3,0
Pepton 7,0
Natriumchlorid 5,0
Gallensalze Nr. 3 1,5
Lactose 10,0
Neutralrot 0,03
Kristallviolett 0,002
Agar 12,0
pH 7,4 ± 0,2

Zubereitung
38,5 g Kristallviolett-Galle-Lactose-Agar in 1 l Aqua dest.
suspendieren und bis zum vollständigen Lösen vorsichtig
unter Rühren erhitzen. NICHT AUTOKLAVIEREN! Vor
dem Gießen gut mischen. 

Beschreibung
Kristallviolett-Galle-Lactose-Agar ist ein selektiver Nähr-
boden zum Nachweis und zur Koloniezahlbestimmung
coliformer Keime. Er ist zum Nachweis der Anzahl von
Keimen der ‘Coli-Aerogenes-Gruppe’ aus Wasser, Milch
und anderen Molkereiprodukten, Molkereianlagen sowie
anderen Lebensmitteln (z.B. Speiseeis) empfohlen bzw.
vorgeschrieben worden1-7.
Mikroorganismen, die Lactose schnell verwerten, bilden
auf diesem Nährboden violette Kolonien mit gleichfarbi-
gen Höfen. Bakterien, die Lactose nicht oder spät ver-
werten, bilden blasse Kolonien mit grünlichen Höfen.
Andere verwandte, gramnegative Bakterien könnten
wachsen, können aber durch eine Bebrütung bei >42°C
oder unter anaeroben Bedingungen unterdrückt werden.
Druce et al.9 beurteilten den Kristallviolett-Galle-Lacto-
se-Agar im Vergleich zur der MacConkey-Bouillon als bes-
seren Indikatornährboden für die ‘Coli-Aerogenes-Grup-
pe’ aus Milch und als geeignet zur Koloniezahlbestim-
mung der gleichen Gruppe aus Milch.

Kulturverfahren
Koloniezahlbestimmung der ‘Coli-Aerogenes-Gruppe’
aus Rohmilch
Druce et al.9 empfahlen folgendes Kulturverfahren:
Zur Routinebestimmung Gußplatten mit 1,0; 0,1 und
0,01 ml Untersuchungsmaterial herstellen. 20-24 Stunden
bei 36°C bebrüten.

Koloniezahlbestimmung der ‘Coli-Aerogenes-Gruppe’
aus pasteurisierter Milch
Vier Gußplatten einsetzen, jeweils 10 ml Untersuchungs-
material auf drei Platten und 1 ml auf die vierte Platte ver-
teilen. 20-24 Stunden bei 30°C bebrüten.
Spülflüssigkeiten und Abstriche von Molkereianlagen glei-
chermaßen untersuchen.

Nach § 35 LMBG wird für den Nachweis coliformer Keime
in Milch und Milchprodukten 20-24 Stunden bei 30°C
mit dem Deckel nach unten bebrütet.

Coliforme Keime bilden dunkelrote Kolonien, Ø 1-2 mm,
meist von einem rötlichen Hof umgeben. Gelegentlich
bilden Bakterien der ‘Coli-Aerogenes-Gruppe’ erheblich
kleinere Kolonien (Ø 0,5 mm).

Die Overlayer-Technik verbessert die Spezifität des Nähr-
bodens6. Dazu den Basisnährboden beimpfen und mit
abgekühltem Nährboden dünn überschichten. Vor der
Bebrütung erstarren lassen. Der optimalen Temperatur
der zu erwartenden Mikroorganismen entsprechend 18
Stunden bei >42°C, 24-48 Stunden bei 32°C oder 10
Tage bei 4°C bebrüten. Speziell für Escherichia coli wird
eine Bebrütungstemperatur von 44°C ± 1°C empfohlen10.

Koloniemorphologie
Lactose-positive Keime

Runde, purpurrote Kolonien, Ø 0,5-2 mm, können
von purpurroten Höfen umgeben sein.

Lactose-negative Keime
Blasse Kolonien, können von grünlichen Höfen umge-
ben sein.

Lagerung und Haltbarkeit
Trockennährboden:
Fest verschlossen, lichtgeschützt, 10-25°C.
Haltbarkeit: siehe Etikett.

Qualitätskontrolle
Positivkontrolle

Escherichia coli ATCC 25922
Negativkontrolle

Staphylococcus aureus ATCC 25923

Zusätzliche Hinweise
Kristallviolett-Galle-Lactose-Agar ist nicht ausschließlich
für Enterobacteriaceae selektiv; andere Keime, z.B. Aero-
monas und Yersinia spp. können ähnliche Reaktionen zei-
gen.
Bei der Gußplattenmethode sollte der Nährboden nur
frisch zubereitet, auf 47°C abgekühlt und innerhalb von
drei Stunden verwendet werden.
Die Selektivität des Nährbodens verringert sich nach 24
Stunden Bebrütung; vorher unterdrückte Mikroorganis-
men können dann wachsen.
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