AGAR TGE

1IvD

Indicacdes
Meio de Cultura indicado para cultivo e enumeracdo de

microrganismos em amostras de bebidas lacteas e aguas
engarrafadas.

Apresentagéo

S PTGE49, PTGE60 e PTGEQ0
REF

10

Meio de Cultura pronto para uso, pacote contendo 10 Placas
de Petri nas medidas de 49, 60 e 90 mm.

Composicéo

Extrato de Carne, Digerido de Caseina Enzimatico, Dextrose,
Agar Bacteriolégico e Agua Purificada.

Principio

Bower e Hucker desenvolveram um meio para detectar
bactérias no leite e outros produtos lacteos. Prickett usou um
Agar de Glicose contendo Triptona para estudar bactérias
termofilas no leite. Este meio é conhecido como Yeast
Dextrose Agar. Em 1948, a Associacdo Americana de Salde
Publica (APHA) adotou Tryptone Glucose Extract Agar para
uso em testes de leite e produtos lacteos. Atualmente, a APHA
especifica Tryptone Glucose Extract Agar para o procedimento
de contagem de placas heterotréficas no teste de agua
engarrafada.

Digerido de Caseina Enzimatico e Extrato de Carne séo fontes
de Nitrogénio, Minerais, Vitaminas e Aminoacidos. A Dextrose
€ uma fonte de energia e o Agar Bacteriologico € um Agente
Solidificante.

Controle de Qualidade

Os resultados foram obtidos através de ensaios de
desempenho do meio, com diferentes espécies de cultura e
ap6s periodo de incubacdo em condicbes aerbbicas, a
temperatura de 35,0 + 0,5°C e observado ap6s 72hs de
incubacéo.

Todos os lotes sdo submetidos a ensaios com cepas padrbes
ATCC, conforme descrito na tabela a seguir:

Cepas Crescimento
S. aureus ATCC 25923 Bom
E. coli ATCC 25922 Bom

Todos o0s documentos pertinentes a este produto como
Certificado de Analise, FISPQ e Bula estédo disponiveis no site
www.probac.com.br.

Procedimento

1) Colete e semeie a amostra (normalmente 1 mL da diluicdo
apropriada) de acordo com os procedimentos laboratoriais
recomendados;

2) Incube por 72hs a 35,0 + 0,5°C em atmosfera aerébia;
3) Apés o periodo de incubagéo, realizar a visualizagdo das
col6nias.

Consulte o método padrdo para informacdes adicionais a
respeito da técnica de filtragdo por membrana para este meio.

Conservacgdo

8°C
2°C

Validade

Manter sob refrigeragéo, entre 2° e 8°C.

3 meses a partir da data de fabricagéo.

Precaucdes

ApoOs a realizagdo dos testes, este material devera ser
descartado conforme as recomendacBes vigentes para
residuos de servicos de saude.
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