&

‘\/

EXTRATO DE MALTE BACTERIOLOGICO
CULTIVO DE BOLORES E LEVEDURAS
us

O extrato de malte destina-se principalmente ao cultivo de bolores e leveduras. Promove a
esporulagéo de fungos como Aspergillus e Penicillium. Devido ao seu alto teor de carboidratos,
o0 extrato de malte ndo deve ser submetido a aquecimento excessivo, o que levaria ao
escurecimento do meio de cultura.

PRINCIPIOS

O extrato bacteriolégico de malte é obtido por purificagdes sucessivas de modo a livra-lo de
qualquer atividade enzimatica residual. E rico em carboidratos (maltose, glicose, frutose,
sacarose, trissacarideos, dextrinas) e vitaminas (tiamina, biotina, riboflavina, acido nicotinico,
acido félico, inositol). Estes compostos permitem obter o rapido desenvolvimento de bolores e
leveduras.

COMPOSICAO TiPICA

Caracteristicas fisicas:

= APArENCIA, COM PO...eiiiiiiiiiiee et eee ettt e ettt e e e et e e e s abb e e et e e eeeeeeeeeeeeennes amarelo
- Solubilidade em Agua @ 1,5% .....cccuveiieiiiiiiie e total
- pH da solugao aquOSa 1,5% ...occvvveiieiiiiiiiiee e 5005
- Estabilidade apds autoclavagem por 15 minutos a 121°C ... estavel

Caracteristicas quimicas:

= U MAROSE. ...t e aaaan 80,0%
= DEXITINGS oot 10,0%
- SUDbStANCIas ProteiCaS .......ooovviiiiiieceee e 5,0%
- SUDStANCIAS MINEIAIS ......ceveiiiiiieee e et e e e eanes 1,5%
- Pesquisa de gliCerol ... negativo
= Perdaan SECAr ........couvuiiiiiiee e menos de 6,0%

Aminoacidos totais (em g por 100 g de produto):

= ACIO @SPATICO ...ttt 0,9
N I =Yoo 11 = TSN 0,4
S 1=y 1o = TSP 0,4
= ACIO GIULAMICO. ...ttt 1,6
S (0] 11 = TR N 0,6
I € 1117 o = N 0,4
= ALGNING et aa e 0,4
= VAlING e aaaas 0,6
R O 15 (=1 { o - S nao dosado
I |V, = (7o) 11 F= TR 0,2
N =T [0 T3 o = N 0,5
S =11 [ [ o = N 0,6
I 1o X1 o = TSP 0,3
= Fenilalaning ........ooooieii e 0,7
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N 1 o = U PUPPPPR 0,6
S 1= 1T [ = TN 0,6
S o |1 11 - P 0,5
CONTROLE BACTERIOLOGICO

- Microbiota aerébia mesofila total .............ocooiiii, menos de 5000 UFC/g
- Esporos resistentes ao calor em 1 grama..........occceeeviiiiiiiieeiiiiieee s auséncia
APRESENTAGAO / CONSERVACAO

=< Toto J o L= TR0 0 o S SRREPRN A1101HA
Balde A& 5 KG .ooieeieiiee et a e e e e A1101GC

Armazenar entre 2 e 30°C, até a data de vencimento indicada no rétulo

OUTRAS INFORMAGCOES

As declaragdes feitas nos rotulos predominam sobre as formulas ou instrugbes descritas neste
documento e estdo sujeitos a alteragbes a qualquer momento sem aviso prévio.

Cddigo do documento: EXTRAIT MALT_FR_V8.
Data de criagao: 01-2003

Data de revisédo: 09-2015

Motivo da reviséo: Reviséo geral.
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