Nahrboden

Milch-Agar
Art.-Nr. CM 21

Zur Bestimmung der Gesamtkoloniezahl in Milch, Mol-
kereiprodukten, Speiseeis, Wasser und anderem Unter-
suchungsmaterial.

Der Ndhrboden entspricht den Empfehlungen der Euro-
glace (EG-Vereinigung der Eiscremeindustrie)'2.

Typische Zusammensetzung (g/1)
Hefeextrakt 3,0
Pepton 5,0
Trockenmilch
(entspricht 10 ml Frischmilch) 1,0
Agar 15,0
pH7,2+0,2
Zubereitung

24 g Milch-Agar in 1 | Aqua dest. suspendieren und bis
zum vollstdndigen Ldésen erhitzen. 15 Minuten bei 121°C
autoklavieren.

Beschreibung

Milch-Agar wird zur Bestimmung der Gesamtkoloniezahl
in Milch, Molkereiprodukten, Speiseeis, Wasser und ande-
rem Untersuchungsmaterial empfohlen-3.

Kulturverfahren

Das Probengefall 25mal durch Umdrehen schiitteln, dann
nach Abflammen der Offnung den ersten Teil der Milch-
probe verwerfen. Die restliche Probe nochmals aufschit-
teln und davon eine dezimale Verdiinnungsreihe in 1/4
starker Ringer-Losung (OXOID, Art.-Nr. BR 52) herstellen.
Milch 1:10, 1:100 und 1:1000 verdiinnen und mit jeweils
1 ml dieser Verdiinnungen und 10 ml flissigen, auf 45°C
abgekiihlten Milch-Agar wie tblich GuBplatten herstellen.
Zwischen dem Herstellen der Verdiinnungen und dem
GielRen der Platten sollten nicht mehr als 15 Minuten lie-
gen.

Platten eine Stunde auf dem Labortisch stehen lassen und
dann umgedreht im Brutschrank 2 Tage bei 36°C oder 3
Tage bei 30°C bebriten.

Bei einer Bebrlitung bei 22°C bzw. 30°C kénnen wesent-
lich héhere Koloniezahlen auftreten als bei einer Bebrii-
tung bei 36°C**¢.

Nach der Bebriitung innerhalb von vier Stunden Koloni-
en zahlen und das Ergebnis als Koloniezahl je ml aus-
dricken.

Lagerung und Haltbarkeit
Trockenndhrboden:

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

Qualitatskontrolle
Neue Chargen mit der vorherigen Charge vergleichen.
48 Stunden bei 32-36°C bebriten.
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