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REACTIVOS PARA DIAGNOSTICO S.L.

Detección de Hongos y Levaduras
Especificación

AlmacenamientoCaducidad
3,5 2-14ºC

20 Placas
90 mm

Encajado
1 caja con  2 paquetes de 10 placas, envueltas por
bolsa de celofán.

meses
con: 22 ± 2 ml

Presentación

Composición (g/l):
Peptona micológica.................................... 5,00
D(+)Glucosa............................................... 10,0
Fosfato potásico......................................... 1,00
Sulfato de magnesio...................................0,50
Rosa bengala............................................. 0,05
Cloranfenicol...............................................0,10
Agar............................................................ 15,0

Composición

Descripción/Técnica

Rosa intensoColor :

Control de Calidad
Control Físico/Químico

Control de Fertilidad

Escherichia coli ATCC® 25922 Inhibido
Candida albicans ATCC® 10231 Bueno
Aspergillus brasiliensis ATCC® 16404 Bueno
Staphylococcus aureus ATCC® 6538 Inhibido

Siembra en Espiral:  rango práctico 100±20 UFC; Min. 50 UFC (Productividad) / 104-106 UFC para Selectividad.
Aerobiosis. Incubación a 25-30ºC, lectura a las 48-72 horas hasta 5 días.

pH: 7,2 ± 0,2 a 25ºC

Microorganismo Desarrollo

Incubación 48 horas a 30-35ºC y 48 horas a 20-25ºC: SIN CRECIMIENTO
Verificación a 7 días tras incubación en las mismas condiciones
(Autoclavado con agitación contínua a 121ºC durante 15´)

Control de Esterilidad
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