
Peptonwasser, gepuffert
Art.-Nr. CM 509

Zur Voranreicherung von Bakterien, insbesondere von
Enterobacteriaceae aus Lebensmitteln und anderem
Untersuchungsmaterial. Der Nährboden entspricht der
ISO1, der DIN EN 128242 und DIN 38414 (DEV)3 sowie
der Eiprodukte-Verordnung4 und dem § 35 LMBG5.

Typische Zusammensetzung    (g/l)
Pepton           10,0
Natriumchlorid 5,0
Dinatriumhydrogenphospat 3,5
Kaliumdihydrogenphospat 1,5
pH 7,2 ± 0,2

Zubereitung
20 g Peptonwasser, gepuffert in 1 l Aqua dest. lösen, gut
mischen und auf Gefäße verteilen. 15 Minuten bei 121°C
autoklavieren.

Beschreibung
Für den Nachweis von Salmonellen ist nach § 35 LMBG
gepuffertes Peptonwasser für die Voranreicherung vor
der selektiven Anreicherung vorgegeben5. Sein Nährstoff-
angebot ermöglicht eine hohe Wiederbelebungsrate von
Zellen, die z. B. während der Lebensmittelkonservierung
subletal geschädigt wurden. Edel und Kampelmacher6

wiesen darauf hin, daß eine derartige subletale Schädi-
gung von Salmonellen bei der Lebensmittelverarbeitung
vielfältige Ursachen haben kann. In einer Vergleichsun-
tersuchung zur Isolierung von Salmonellen aus Fleisch,
das im Labor mit geschädigten Keimen kontaminiert
wurde, ergab die Voranreicherung in gepuffertem Pep-
tonwasser (36°C, 18 Stunden) vor der Selektion in Bril-
lantgrün-Tetrathionat-Galle-Bouillon im Vergleich mit einer
direkten Selektion bessere Ergebnisse.
Nach Pietzsch7 verbessert sich auch die Isolierung von
Salmonellen aus Eiern durch eine Voranreicherung in
gepuffertem Peptonwasser (36°C, 18 Stunden) beträcht-
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lich. 10 ml der Voranreicherungskultur wurden dabei
anschließend in 100 ml Selenit-Cystin-Lösung (OXOID,
Art.-Nr. CM 699) oder Tetrathionat-Bouillon nach Muller-
Kauffmann, mod. (OXOID, Art.-Nr. CM 343) bebrütet
(43°C, 18 Stunden).
Sadovski8 berichtete von Untersuchungen zur Isolierung
von Salmonellen aus Tiefkühlgemüse, bei denen der rapi-
de pH-Abfall bei der Voranreicherung in Lactose-Bouillon9

die Wiederauffindungsraten von Salmonellen stark ver-
ringerte. Kältegeschädigte Salmonellen aus tiefgekühltem
Gemüse weisen eine verstärkte Sensitivität gegenüber
niedrigen pH-Werten auf. Eine Voranreicherung in gepuf-
fertem Peptonwasser kann während der 24stündigen
Inkubation den erforderlichen pH-Wert aufrechterhalten.
Die niedrige Pufferkapazität des Gemüsegewebes wird
dabei durch das gepufferte Peptonwasser kompensiert.
Bei stark kontaminiertem Untersuchungsmaterial wurde
die Anreicherungszeit auf sechs Stunden verkürzt10; dabei
empfiehlt sich besonders der Zusatz von Malachitgrün
(0,1 g/l), wenn nur wenige Salmonellen vorhanden sind
und deren Generationszeiten durch das kompetetive
Wachstum der Begleitflora verlängert sind, so daß nicht
die für eine erfolgreiche Isolierung erforderliche minima-
le Keimzahl erreicht wird.

Kulturverfahren
Isolierung von Salmonellen nach APHA11

1. 10 g Untersuchungsmaterial zu 50 ml gepuffertem
Peptonwasser geben und gründlich mischen.

2. 18 Stunden bei 36°C bebrüten.
3. 10 ml dieser Voranreicherung zu 100 ml Tetrathionat-

Lösung, mod. (Muller-Kauffmann-Lösung, OXOID
Art.- Nr. CM 343) geben.

4. Bei 42°C bebrüten.
5. Nach jeweils 24 und 48 Stunden Subkulturen auf Bril-

lantgrün-Phenolrot-Lactose-Saccharose-Agar USP
(OXOID, Art.-Nr. 263) oder auf Brillantgrün-Phenol-
rot-Lactose-Saccharose-Agar, mod. (OXOID, Art.-Nr.
CM  329) anlegen.

6. Platten 18 Stunden bei 36°C bebrüten.
7. Platten auf Salmonellen-Kolonien ablesen.

Nachweis von Salmonellen nach § 35 LMBG5

1. 25 g bzw. 25 ml Untersuchungsmaterial zu 225 ml
gepuffertem Peptonwasser geben und gründlich
mischen.

2. 16–20 Stunden bei 36°C bebrüten.
3. Anschließend zur selektiven Anreicherung 0,1 ml der

Voranreicherung in 10 ml Rappaport-Vassiliadis (RV)-
Anreicherungslösung (OXOID, Art.-Nr. CM 669) bei
42°C und 10 ml der Voranreicherung in 100 ml Selenit-
Cystin-Lösung (OXOID, Art.-Nr. CM 699) bei 36°C
24–48 Stunden, mindestens aber 18 Stunden bebrü-
ten.

4. Von jeder selektiven Anreicherung Material auf Bril-
lantgrün-Phenolrot-Lactose-Saccharose-Agar, mod.
(OXOID, Art.-Nr. CM 329) ausstreichen und einen
zweiten Selektivnährboden wie z. B. Bismutsulfit-Agar,
mod. (OXOID, Art.-Nr. CM 201) oder XLD-Agar
(OXOID, Art.-Nr. CM 469) oder andere Nährböden
beimpfen.

5. Salmonella-verdächtige Kolonien serologisch untersu-
chen.

6. Agglutinierende Kolonien auf Nähragar (OXOID “Lab-

Lemco”-Nähragar, Art.-Nr. CM 17) so ausstreichen,
daß sich einzeln stehende Kolonien entwickeln können
und 18–24 Stunden bei 36°C bebrüten.

7. Zur biochemischen Identifizierung Einzelkolonien der
Salmonella-verdächtigen Reinkultur auf Dreizucker-
Eisen-Agar (OXOID, Art.-Nr. CM 277), Harnstoff-Agar
(Harnstoff-Pepton-Agar nach Christensen, OXOID
Art.-Nr. CM 53) und einen Lysin-Decarboxylase-Nähr-
boden überimpfen; 24 Stunden bei 36°C bebrüten
und auswerten.

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

Qualitätskontrolle
Positivkontrolle

Salmonella typhimurium ATCC 14028
Negativkontrolle

unbeimpfte Lösung

Zusätzliche Hinweise
Wenn Salmonella typhi im Untersuchungsgut vermutet
wird, sollte kein Malachitgrün zugesetzt werden.
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