AGAR M 17
Uso

O M17 Agar é utilizado para a contagem de lactococci (especialmente Lactococcus lactis) em
produtos lacteos. Também ¢é usado para estudar a sensibilidade dessas espécies a
bacteri6fagos. E bem adaptado para a enumeracdo de Streptococcus termoéfilos em iogurtes
naturais ou aromatizados, texturizados ou ndo, e em iogurtes contendo pedagos de frutas.

A composicao tipica corresponde ao definido nas normas FIL-IDF 149A e ISO 7889.

HISTORIA

Terzhagi e Sandine mostraram que a incorpotacéo de B-glicerofosfato de s6dio no meio M 16
aumentou a capacidade de tampao do meio. O novo meio, denominado M 17, levou a um
aumento no desenvolvimento de estreptococos, que sdo bactérias que produzem guande
guantidade de acido por meio do metabolismo homofermentativo da lactose.

PRINCIPIOS

Caseina, peptonas de carne e soja contém as fontes de carbono e nitrogénio necessarias para
o cultivo de lactococos.

Extrato de levedura é uma fonte de vitaminas B.

O acido ascorbico estimula o crescimento.

A lactose é fermentada em acido latico, que é tamponado por glicerofosfato, a fim de estabilizar
o pH do meio.

COMPOSICAO TIPICA

A composicdo pode ser ajustada para obter um desempenho ideal.
Para 1 litro de meio:
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pH do meio pronto parausoa25°C: 7,1 £0,2.

COMPOSICAO

* Dissolva 57,2 g de meio desidratado (BK088) em 1 litro de destilado ou &gua deionizada.
* Lentamente, leve a ebulicdo, mexendo sempre com agitagao, até a dissolugdo completa.
* Dispensar em tubos ou frascos.

* Esterilize em autoclave a 115 ° C por 20 minutos.

* Resfrie e mantenha a midia em um estado fundido a 44-47 ° C.

NOTAS

- Para a cultura especifica de Streptococcus thermophilus, recomenda-se ajustar o pH do meio
para pH 6,8.

- Se 0 meio for preparado com antecedéncia, derreta 0 meio o tempo necessario para atingir a
total liquefacéo.

INSTRUCAO DE USO

e Transfira 1 mL do produto para analisar e suas diluices em série para placa de petri
estéril.

e Despeje cerca de 15 mL de meio em cada placa.

¢ Homogeneize girando e deixe solidificar em uma superficie plana e fria.

e Incubara 37 £1 ° C por 48 horas para a contagem de Streptococcus thermophilus.

e Incubea30+1°Cpor48 horas para lactococos mesofilicos.

NOTA :

Se a massa contiver varias espécies, diferencie-as por incubagéo em:

*45 + 1 ° C por 48 horas para a contagem de Streptococcus thermophilus (agar pH ajustado
para 6,8).

+20 £ 1 ° C por 5 dias para enumeragéo de lactococos (agar néo ajustado em pH).

RESULTADO

Streptococcus thermophilus e lactococci mesofilico d&do origem a coldnias que atingem 1 a 2
mm de diametro, dependendo do nimero de colbnias globais na placa.

CONTROLE DE QUALIDADE

Meio desidratado: p6 bege, de fluxo livre e homogéneo.
Meio preparado: agar ambar.
Resposta tipica da cultura apés 48 horas de incubagao a 37 ° C

Crescimento (Relatério de
Microorganismos Produtividade: Pg)
Streptococcus thermpophylus ATCC® 14485 Pr270%
Lactococcus lactis subsp. lactis ATCC 11454 Pr270%
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CONSERVACAO

Meio desidratado: 2-20 ° C. O armazenamento de 2 a 8 ° C é recomendado e limitard a
aglutinagdo da midia.

A data de validade esta indicada na etiqueta.

Meios preparados em frascos (*): 180 dias a 2-8 ° C.

(*) Valor de referéncia determinado sob condi¢Ges de preparagéo padrédo, seguindo as
instrucdes do fabricante.

EMBALAGEM

Meio desidratado:
GaArrafa 08 500 G ..ueeeeeiiriiie ettt ettt BKO88HA
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OUTRAS INFORMACOES

As informac8es fornecidas nos rétulos tém precedéncia sobre as formulacdes ou instrucdes
descritas neste documento e sao suscetiveis de modificacdo a qualquer momento, sem aviso
prévio.
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