Rappaport-Vassiliadis-Sojamehl-
pepton (RVS)-
Anreicherungslésung

Zur selektiven Anreicherung von vorgeschadigten Sal-
monellen.

Art.-Nr. CM 866

Typische Zusammensetzung (g/1)
Sojamehlpepton 4,5
Natriumchlorid 7.2
Kaliumdihydrogenphosphat 1,26
Dikaliumhydrogenphosphat 0,18
Magnesiumchlorid, wasserfrei 13,58
Malachitgriin 0,036
pH52+0,2

G

Niahrboden

Zubereitung

26,75 g Rappaport-Vassiliadis-Sojamehlpepton (RVS)-
Anreicherungslésung in 1 | Aqua dest. suspendieren und
bis zum vollstdndigen Ldsen vorsichtig erhitzen. Je 10 ml
in EndgefaRe abfillen und 15 Minuten bei 115°C auto-
klavieren.

Beschreibung

Rappaport-Vassiliadis-Sojamehlpepton (RVS)-Anreiche-

rungsldsung nutzt wie die Originalzusammensetzung der

Rappaport-Lésung’ folgende Eigenschaften von Salmo-

nellen im Vergleich zu anderen Enterobacteriaceae.

- Uberlebensféhigkeit bei relativ hohem osmotischem
Druck

- Vermehrung bei niedrigen pH-Werten

- vergleichsweise hdhere Resistenz gegen Malachitgriin

- relativ geringe Nahrstoffanspriiche

Rappaport-Vassiliadis-Sojamehlpepton (RVS)-Anreiche-

rungslosung basiert auf einer tiberarbeiteten Zusammen-

setzung von van Schothorst et al.? und wird zur selektiven

Anreicherung bei der Isolierung von Salmonellen aus

Lebensmitteln und Umweltmaterial empfohlen. Sie kann

ebenfalls zur Isolierung von Salmonellen aus fédkalem

Untersuchungsmaterial ohne Voranreicherung eingesetzt

werden.

Rappaport-Vassiliadis-Sojamehlpepton (RVS)-Anreiche-

rungslosung ist eine Modifikation der bereits von van

Schothorst und Renaud?® beschriebenen Rappaport-Vas-

siliadis (R10)-Anreicherungslésung. Die frihere Zusam-

mensetzung wurde in folgender Weise modifiziert.

— Der Zusatz von Dikaliumhydrogenphosphat puffert
den zubereiteten Ndhrboden, so daB der pH-Wert
wdhrend der Lagerung stabil bleibt.

— Die optimale Konzentration an Magnesiumchlorid
wurde ermittelt.

Diese beiden Modifikationen erhéhen nach van Schot-
horst et al.? die VerlaBlichkeit der Anreicherungslosung.
Peterz et al.# betonten ebenfalls die Bedeutung der Kon-
zentration an Magnesiumchlorid im zubereiteten N&hr-
boden.

Kulturverfahren

Lebensmittel und Umweltmaterial

1. 225 ml gepuffertes Peptonwasser (OXOID, Art.-Nr.
CM 509) nach Vorschrift zubereiten.

2. Ebenso Rappaport-Vassiliadis-Sojamehlpepton (RVS)-
Anreicherungslésung zubereiten.

3. Je 25 g oder 25 ml Untersuchungsmaterial zu 225 ml
gepuffertem Peptonwasser geben und 16-20 Stun-
den bei 36°C bebriten.

4. Je 0,1 ml Voranreicherung zu 10 ml Rappaport-Vassi-
liadis-Sojamehlpepton (RVS)-Anreicherungslésung
geben und 24 Stunden bei 42 + 1°C bebriten”.

5. Die Subkultivierung der Anreicherung kann durch Aus-
streichen auf MLCB-Agar (OXOID, Art.-Nr. CM 783)
und Brillantgriin-Phenolrot-Lactose-Saccharose-Agar,
mod. (OXOID, Art.-Nr. CM 329) erfolgen. 18-24
Stunden bei 36°C bebriiten.

6. Salmonellen-verdachtige Kolonien biochemisch oder
serologisch bestdtigen.

Die empfohlene Bebriitungstemperatur betragt 43°C,
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Nahrboden

allerdings ist dies die kritische, obere Grenze, deshalb wird
42 + 1°C empfohlen, um Schwankungen des Brutschranks
zu berticksichtigen. Die Anreicherungsldsung sollte vor
der Beimpfung auf 43°C vorgewdrmt werden.

Fakales Untersuchungsmaterial
(ohne Voranreicherung)

1. Réhrchen mit je 10 ml steriler Rappaport-Vassiliadis-
Sojamehlpepton (RVS)-Anreicherungslésung auf 43°C
vorwdarmen.

2. Jedes Rohrchen mit 1 oder 2 Impfésen (@ 3 mm) flis-
sigen Faeces oder einer Emulsion von Faeces in Koch-
salzlésung beimpfen.

3. 24-48 Stunden bei 42 + 1°C bebriten.

Lagerung und Haltbarkeit

Trockenndhrboden:

Fest verschlossen, lichtgeschiitzt, 10-25°C.

DER NAHRBODEN IST SEHR HYGROSKOPISCH UND
MUSS VOR FEUCHTIGKEIT GESCHUTZT WERDEN!
Haltbarkeit: siehe Etikett.

Qualitatskontrolle
Positivkontrolle

Salmonella typhimurium ATCC 14028
Negativkontrolle

Escherichia coli ATCC 25922

Zusatzliche Hinweise

Bei Verdacht auf Salmonella typhi sollte die Rappaport-
Vassiliadis-Sojamehlpepton (RVS)-Anreicherungslosung
nicht verwendet werden.
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