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Orangenserum-Aqgar pH 3.4

Version: 07/2022

M&S Artikelnummern: 4097 (21 x 20 ml)

Form: Glasrohrchen und Polycarbonatflaschen
Farbe: Braunlich

Lagerung: Dunkel und trocken, bei 4 — 12 °C
Haltbarkeit: 8 Monate nach Herstellung

Zweckbestimmung und Anwendungsbereich

Orangenserum-Agar wird fur den Nachweis und die Bestimmung der Koloniezahl von
sauretoleranten Keimen wie Hefen, Schimmelpilzen, Essig- und Michsaurebakterien in Fruchtsaft
und fruchtsafthaltigen Getranken eingesetzt. Caseinpepton und Hefeextrakt liefern die fur die
Entwicklung der Mikroorganismen notigen Grundelemente. Glukose stellt eine gut verwertbare
Kohlenstoffquelle dar. Der niedrige pH-Wert fordert das Wachstum sauretoleranter Keime. Der
Zusatz von Orangenserum stellt ein vor allem den Zitrusfriichte-basierenden Fruchtsaften und
Getranken &hnliches Milieu her und wirkt dadurch wachstumsfordernd auf die
getrankeschadlichen Keime. Die Herstellung und Qualitatsprifung erfolgt in Konformitat mit den
Anforderungen der DIN EN 1SO 11133:2020-10.

Typische Zusammensetzung

Casein, enzymatisch verdaut 10,0 g/l
Hefeextrakt 3,04/
Glukose 4,0 g/l
Di-Kaliumhydrogenphosphat 3,04/
Orangenserumkonzentrat 20,0 g/l
Bakteriologischer Agar 17,0 g/l

pH-Wert bei 25 °C 3,4 + 0,2
Mikrobiologische Qualitatskontrolle

Mikrobielle Kontamination
Inkubationsbedingung: 3 Tage bei Raumtemperatur ; Spezifikation: kein Wachstum

Produktivitat Quantitativ
Inkubationsbedingung: aerob/mikroaerophil 48 + 3 h bei 25 £ 1 °C; Beimpfungskonzentration: 50 — 120 KBE

Organismus Teststamm Spezifikation Erscheinungsbild
Saccharomyces WDCM 00058 Pr20,7 WeiRe Kolonien
cerevisiae
Acetobacter aceti DSM 2002 Wachstum Braunliche Kolonien
rZOyug)gisaccharomyces DSM 7525 Wachstum Beige Kolonien
Lactobacillus sakei WDCM 00015 Wachstum Weilte Kolonien

Pr Produktivitatsverhaltnis (Wiederfindungsrate)
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