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TECHNISCHES DATENBLATT

Artikel Nr. 9595

Orange Serum Agar, gebrauchsfertiges Medium

SPEZIFIKATION

Gebrauchsfertiges Medium. Flissigmedium fiir allgemeine Zwecke und molekulargenetische Untersuchungen

von Escherichia coli.

Farbe: Gelb
pH-Wert: 5,6 £0,2at25°C

ZUSAMMENSETZUNG IN G/ L

Orangenserum 5,0
Hefeextrakt 3,0
Trypton 10,0
Traubenzucker 4,0
Dikaliumphosphat 3,0
Agar 17,0

VERPACKUNGSEINHEITEN

9595-20x20 ml

Inhalt 20+ 0,5 ml
Rohrchengréile 17 x 145 mm
Verpackungseinheit 20 Réhrchen

1 Schachtel mit 20 x 20 ml in 17x145 mm Glasrohrchen, beschriftet, Metallkappe, nicht injizierbar. 20 Réhrchen

pro Schachtel.

9595-20x200 ml

Inhalt 100 + 3 ml
FlaschengroiRe 125 ml
Verpackungseinheit 10 Flaschen

1 Karton mit 10 x 100 ml in 125-ml-Flaschen. Injizierbare Kappe: Kunststoff-Schraubverschluss innen.
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BESCHREIBUNG/ TECHNIK:

Beschreibung
Orange Serum Agar wurde in den 1950er Jahren von Hays und Mitarbeitern fur den Nachweis, die Auszéhlung

und die Isolierung von verderblichen Mikroorganismen in Fruchtsaften und aus Zitrusfriichten hergesteliten
Produkten entwickelt. Bei Produkten mit einem niedrigen pH-Wert ist das mikrobielle Wachstum auf
séurebildende Mikroorganismen beschréankt. In einer spateren Studie wurde gezeigt, dass Orangenserum-Agar
mit einem pH-Wert von 5,4 das am besten geeignete Medium fir die Isolierung von Milchséurebakterien,
insbesondere (Lactobacillus und Leuconostoc), und Hefen, die in Zitrusfriichten (Buttermilchgeruch) produzieren,
ist.

Orange Serum Agar ist kein Differenzialagar, sondern ein Nahrmedium, in dem der Orangenextrakt ein gunstiges
saures Milieu bietet, in dem saure Mikroorganismen, auch solche, die durch die Lebensmittelverarbeitung
geschadigt wurden, wiedergewonnen werden kénnen. Trypton ist die Hauptquelle fur Kohlenstoff und Stickstoff
und sorgt fur optimale Wachstumsbedingungen. Hefeextrakt liefert Vitamine des B-Komplexes, die das
Wachstum stimulieren, und das Phosphat stellt einen osmotischen Puffer fiir das Uberleben der Zellen dar.
Glucose ist eine zusatzliche Kohlenstoffquelle und der Agar dient als Festigungsmittel.

Technik

Die Internationale Fruchtsaft-Union (IFU) empfiehlt die Verwendung von Orangenserum-Agar in mehreren
standardisierten Methoden unter Verwendung der Plattenzahimethode:

1. Stellen Sie 10-fache Verdunnungsreihen der Probe mit einem geeigneten Verdinnungsmittel wie z. B.
gepuffertem Peptonwasser her.

2. Aliquotes von 1 ml der verdiinnten Probe in sterilen Petrischalen verteilen.

3. 20 ml geschmolzenes und auf 45 °C abgekihltes steriles Medium hinzufiigen und die Schale vorsichtig
schwenken, um Probe und Medium gut zu mischen.

4. Das Medium fest werden lassen und vor der Auszéhlung 48 Stunden lang bei 30 + 1 °C bebriten. Wenn kein
Wachstum zu verzeichnen ist, verlangern Sie die Inkubation auf 5 Tage und lesen Sie téglich ab, bevor Sie ein
negatives Ergebnis erhalten.

Die Kolonien von Hefen und Schimmelpilzen lassen sich in der Regel anhand ihrer Morphologie unterscheiden,
wahrend die Kolonien von Sauerteigbakterien mit Gram gefarbt und mikroskopisch untersucht werden missen,
um sie richtig einordnen zu kdénnen.

Hinweis: Die festen Medien kdnnen auf verschiedene Arten geschmolzen werden: im Autoklav, im Wasserbad
und in der Mikrowelle. Wenn die Mikrowellenoption gewahlt wird, miissen bestimmte SicherheitsmaRnahmen
ergriffen werden, um ein Zerbrechen der Behdlter zu vermeiden, wie z. B. das Losen des Schraubverschlusses
und das Einlegen der Flasche in ein Wasserbad in der Mikrowelle. Die Schmelztemperatur und -dauer hangen
von der Form des Behdlters, dem Volumen des Mediums und der Warmequelle ab. Eine Uberhitzung ist ebenso
zu vermeiden wie eine zu lange Erhitzungszeit.

WACHSTUMSKONTROLLE

Medium schmelzen - Platten vorbereiten - Spiralférmig ausbreiten: Praktischer Bereich 100 + 20 KBE. min. 50
KBE (Produktivitat)

Mikrobiologische Kontrolle nach 1SO 11133:2014/A1:2018.

Aerobiose. Inkubation bei 30 + 1 °C Ablesung bei 48 h - 5 Tage
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Mikroorganismus Wachstum

S. cerevisiae ATCC® 9763, WDCM 00058 Gut (=50 %)
Aspergillus niger ATCC® 16404 Gut (=50 %)
Lactobacillus fermentum ATCC® 9338 Gut (=50 %)

Sterilitatskontrolle:
Inkubation 48 Stunden bei 30-35 °C und 48 Stunden bei 20-25 °C: KEIN WACHSTUM.
7 Tage nach der Bebritung unter gleichen Bedingungen prifen.
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