M17 AGAR

PREPARAZIONE
Sciogliere 57.25 g di polvere in 1 litro di acqua distillatao ~ Suspend 57.25 gr of powder in 1 litre of distilled or
deionizzata. Scaldare fino a completa dissoluzione. deionized water. Heat until completely dissolved. Autoclave
Sterilizzare in autoclave a 121°C per 15 minuti. Raffreddare at 127°C for 15 minutes. Cool to 50°C. Mix well.

a 50°C. Miscelare bene.

PREPARATION

IMPIEGO USE

M17 AGAR ¢ un terreno utilizzato per il conteggio degli M17 AGAR is used for enumerating lactic streptococci in
streptococchi lattici nello yogurt, formaggi e altri prodotti yogurt, cheese starters and other dairy products.

caseari.

CARATTERISTICHE COLTURALI DOPO 18-48 ORE DI CULTURAL CHARACTERISTICS AFTER 18-48 HOURS

INCUBAZIONE A 37°C OF INCUBATION AT 37°C
Microrganismo Crescita Microorganisms Growth
Lactococcus lactis subsp. cremoris buona Lactococcus lactis subsp. cremoris good
Streptococcus thermophilus buona Streptococcus thermophilus good
FORMULA (grammi per litro) FORMULA (grams per litre)
Tryptone... ..o, 2.5 TrypPtON€ ... 2.5
Peptone........cooviiii 2.5 Peptone........coceieeiii 2.5
Peptone di Soia.........ccooviiiiiiii 5 SOYIONE.....veieie 5
Estrattodi Carne.............coooviiiiiiiii 5 Beef EXtract.........cccooviiiuiiiiiiiiiiiiiiiee e 5
Estratto di Lievito............coooviiii, 25 Yeast EXract..........cccooveieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiians 2.5
Lattosio. . ... 5 LacCtOSE. ... 5
Acido ASCOrbICO. ... ..o 0.5 ASCOMbIC ACIO. ... 0.5
Magnesio Solfato.............cccceviiiiiiin, 0.25 Magnesium Sulfate...................c.ccceeveieiiniinn, 0.25
Sodio Glicerofosfato dibasico.......................... 19 Disodium Glycerophosphate............................ 19
Aar. .. 15 AQA&... ., 15
pH=7.210.2 pH=7220.2

PRODOTTO CODICE CONFEZIONE

PRODUCT CODE PACKAGING

M17 AGAR 610192 500 g. DCM

DCM = TERRENI DI COLTURA  PS = PIASTRE PETRI/ PETRI

DISIDRATATI/ DEHYDRATED  DISHES
COLTURE MEDIA
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