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TECHNISCHES DATENBLATT 

Artikel Nr. 8546 

Orangenserum Agar 
 

SYNONYME 
 

OSA 

SPEZIFIKATION 
 

Festes Medium für die Kultur von säuretoleranten Organismen, insbesondere solchen, die mit dem Verderben 

von Zitrusprodukten und deren Derivaten einhergehen. 

FORMULIERUNG* IN G/L 
 

Trypton  10,00 

Hefeextrakt    3,00 

Orangenserum    5,00 

Glucose    4,00 

Dikaliumhydrogenphosphat    3,00 

Agar  17,00 

 

Finaler pH 5,5 ±0,2 bei 25 °C  

 

*Eingestellt und/ oder supplementiert um die Leistungskriterien zu erfüllen. 

HERSTELLUNG 
 

42 g des Pulvers in 1 l destilliertem Wasser suspendieren und zur vollständigen Lösung des Agars zum Kochen 

bringen. In geeignete Gefäße abfüllen und 15 Minuten bei 121 °C autoklavieren. Unnötige Überhitzung 

vermeiden, die zu einer Verdunkelung der Farbe führt und die Festigkeit des Agars vermindert. 

BESCHREIBUNG 
 

Orangenserum Agar wurde in den 1950er Jahren von Hays et al. für den Nachweis, die Zählung und die 

Isolierung von Verderbnismikroorganismen in Fruchtsäften und Produkten aus Zitrusfrüchten entwickelt. Das 

mikrobielle Wachstum von Produkten mit einem niedrigen pH-Wert, ist auf saure Mikroorganismen beschränkt. In 

einer späteren Studie wurde gezeigt, dass Orangenserum Agar pH 5,4 das am besten geeignete Medium für die 

Isolierung von Milchsäurebakterien, insbesondere Lactobacillus und Leuconostoc und Hefen ist, die in 

Zitrusfrüchten einen buttermilchartigen Geruch erzeugen. 
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Orangenserum Agar ist kein Differentialagar, sondern ein Kulturmedium, in dem der Orangenextrakt eine 

günstige saure Umgebung bereitstellt, in der saure Mikroorganismen wiederhergestellt werden können, 

einschließlich solcher, die durch Lebensmittelverarbeitung beschädigt wurden. Trypton ist die Hauptquelle für 

Kohlenstoff und Stickstoff und bietet optimale Wachstumsbedingungen. Hefeextrakt liefert Vitamine der Gruppe 

B, die das Wachstum anregen, und das Phosphat liefert einen osmotischen Puffer für das Überleben der Zellen. 

Glucose ist eine zusätzliche Kohlenstoffquelle und der Agar ist ein Verfestigungsmittel. 

TECHNIK 
 

Die Internationale Fruchtsaft-Union (IFU) empfiehlt die Verwendung von Orangenserum Agar in mehreren 

standardisierten methoden unter Verwendung des Plattenzählverfahrens: 

 

1. Stellen Sie 10-fach Serienverdünnungen der Probe her, mit einem geeigneten Verdünnungsmittel, wie 

gepuffertem Peptonwasser. 

2. 1 ml Aliquotenn der verdünnten Probe in sterile Petrischalen verteilen. 

3. 20 ml geschmolzenes steriles Medium, auf 45 °C abgekühlt, zugeben, die Schale vorsichtig schwenken, um 

die Probe und das Medium richtig zu mischen. 

4. Lassen Sie den Agar erstarren und inkubieren Sie vor der Auszählung bei 30 ±1 °C für 48 Stunden. Wenn 

kein Wachstum stattfindet, verlängern Sie die Inkubation auf 5 Tage und lesen Sie täglich ab, bevor Sie ein 

negatives Ergebnis feststellen. 

 

Im Allgemeinen unterscheiden sich die Kolonien von Hefen und Schimmelpilzen durch ihre Morphologie, aber die 

von sauren Bakterien müssen gramgefärbt und mikroskopisch untersucht werden, um angemessen kategorisiert 

zu werden. 

QUALITÄTSKONTROLLE 
 

 Inkubationstemperatur:   30 ±1 °C 

 Inkubationszeit:  48 h/5 d 

 Inokulum:    Sollbereich 100 ±20 KBE. Min. 50 KBE (Produktivität), gemäß  

ISO 11133:2014. 

 

Mikroorganismus Wachstum Bemerkung 

Lactobacillus fermentum ATCC® 9338 Produktivität >0,50 Keine 

Saccharomyces cerevisiae ATCC® 9763 Produktivität >0,50 Keine 

Aspergillus niger ATCC® 16404 Produktivität >0,50 Aerobiose 
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LAGERUNG 
 

Dicht verschlossen, lichtgeschützt, an einem trockenen Ort (4-30 °C). 

 

HALTBARKEIT 
 

Mindestens 4 Jahre ab Produktionsdatum. 

 


