KIT MC

Indicacoes

Kit diagnéstico rapido para avaliagdo da populagao microbiana
contaminante em processos de fermentacao etandlica.

Apresentacao

REF KITMC8

Kit com 8 testes, contém 48 tubos com 5 mL de meio, 8 pipetas
Pasteur e 1 gabarito de cores.

Composicao

Substancia Cromogénica e Agua Purificada.
Principio

Método cromogénico utilizado para quantificar a contaminacao
bacteriana dos caldos in natura do processo fermentativo
como: mosto, fermento (cuba tratada e néo tratada) e dorna de
fermentacdo. O Kit MC de Diagnéstico Rapido de
Contaminagéo Bacteriana é composto por pigmentos exdgenos
precursores de cor azulada (Indicador Cromogénico). Muda de
cor por mecanismos bioldgicos das bactérias fermentadoras
originando compostos que agem na solugdo cromogénica
fazendo-a mudar de cores; sendo utilizado como quantificador
do nivel de contaminagdo bacteriana em microbiologia
industrial em usinas produtoras de ETANOL, metodologia
VALIDADA por plagueamentos especificos da microbiota
contaminante do processo de fermentagcdo. O KIT MC é
recomendado para rastreamento da contaminagdo bacteriana
de todo processo de fermentacao etandlica em caldos in natura
devendo ser utilizado também como referéncia para constatar
se 0 uso de produtos antimicrobianos tivera a agéo desejada
de descontaminagdo no processo de fermentagédo. O KIT MC
é uma ferramenta que OTIMIZA agbes corretivas ou
preventivas no processo de fermentacdo em apenas alguns
minutos (30 a 60 minutos) impactando diretamente na
PRODUTIVIDADE.

Esta analise da acdo de produtos antimicrobianos devera ser
realizada depois de no minimo trés horas de aplicagdo do
produto, para que os principios ativos dos mesmos nao
interfiram na colorag¢édo da solugao cromogénica.

Controle de Qualidade

Todos os lotes sdo submetidos a ensaios de desempenho com
cepas padroes ATCC. Apds 30 — 60 minutos, de 35°C + 2°C,
em atmosfera adequada, ja é possivel comparar os tubos com
0 gabarito de cores, veja as caracteristicas conforme descrito
no item interpretagédo dos resultados.

Certificado de Analise, FISPQ e Bula estéo disponiveis no site
www.probac.com.br

Procedimento

Tubos enumerados:

Tubo 1 Tubo 2 Tubo 3 Tubo 4 Tubo 5 Tubo 6

0 uL 30 pL 60 uL 90 puL 210 pL 480 pL

0 gotas 1gotada | 2gotasda | 3gotasda | 7 gotas da 16 gotas
Pasteur Pasteur Pasteur Pasteur da

Pasteur

1) Inocular as aliquotas do caldo in natura a ser avaliado nos
respectivos tubos, sendo que no tubo 0 pl ndo inoculamos
nada e desta forma é a nossa referéncia para a avaliagédo no
gabarito de cores.

2) Depois de inoculadas as aliquotas dos caldos em microlitros
nos respectivos tubos contendo a Solugdo Cromogénica,
incubar a série de seis tubos por 30 a 60 minutos em estufa
microbiolégica em temperatura 34-35°C.

Interpretagcéao dos Resultados:

O Gabarito de Cores deve ser lido para a quantificagdo das
bactérias contaminantes seguindo do espectro de cor azul em
direcdo a cores mais claras até proximas as cores
esbranquicadas.

Para diagnosticar o nivel de contaminagéo escolher o primeiro
tubo, independente da aliquota inoculada que tiver uma
viragem de cor mais clara em relagéo ao primeiro tubo que néo
inoculamos nada cuja cor € azulada limpida, préxima ou igual a
cor esbranquigcada do gabarito de cores, ou seja, que teve uma
mudanga de cor bem expressiva em relagao a inicial que é azul
transparente.

Se nas aliquotas menores inoculadas 30 pl - 60 pl - 90 pl as
cores forem bem préximas ao branco devemos fazer uso de
acao corretiva no processo de imediato com a dosagem de
produtos antimicrobianos para conter esta alta contaminacao e
ndo termos perdas excessivas nesta fermentagéo

Os caldos como fermento tratado (Cuba ou Pé-de-Cuba),
Dornas e Vinho apresentam ja nas primeiras trés aliquotas
uma coloragdo bem intensa.

No mosto observamos normalmente mudancas nao muito
acentuadas na cor azulada e nas ultimas aliquotas cores com
coloragéo para um violeta escuro. Quando este mosto estiver
muito contaminado é que observamos mudangas mais
expressivas em sua coloracdo até mesmo chegando a cor
branca do gabarito.

Conservagao
asc /\‘;’/\ Manter entre 15°C e 35°C,
ao abrigo da Luz.
|
Validade

10 meses a partir da data de fabricacéao.
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KIT MC

Precaucoes

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

Produto isento de registro no Ministério da Saude de
acordo com a RDC n? 36 de 2015, ndo podendo ser
utilizado para diagnéstico humano.
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