FICHE TECHNIQUE

EXTRAIT DE VIANDE BACTERIOLOGIQUE

COMPLEMENT NUTRITIF POUR LA MICROBIOLOGIE

1 DOMAINE D’UTILISATION

En association avec des peptones de différentes origines, l'extrait de viande constitue un excellent complément
nutritif destiné a I'élaboration de milieux de culture variés. Il est habituellement incorporé a des concentrations allant
de 0,2a 1,0 %.

2 DESCRIPTION

L'extrait de viande est préparé a partir de tissus d'origine animale sélectionnés qui lui conférent son excellente
nutritivité.

3 ANALYSE-TYPE

Caractéeres physiques :

XS] 0 1=Tot A oo 11| [T | PO PRRRP poudre brun-clair
- SOIUDIIItE AANS AU A5 U0 ..eeieiiiiiie ittt ettt e e st e e e sba e e e snnbeeeesnneeeas totale
- PH de 12 SOIULION AQUEUSE @5 0. ..uuuieieeeieiiiiiiieie e e e eeciiee e e e e e s st e e e e e e s s sate e e e e e e s e snnnnnaeeaaeeeanns 7005
- Stabilité a pH 7,0 aprés autoclavage pendant 15 minutes a 121 °C ........cccccvvveeeeeeeiicivineeee e stable

Caractéres chimiques :

V.o (=3 (o] r- | ORI 120+ 1,0%
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O ¢= T 11013 (I 2,5%
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e 111 = L (TR absence
O 111 1 C=F R absence
- Chlorures (eXprimeés €N NACH) .......ooiiiiiiiii e 15+05%
L O -1 (o111 [ 1 P 0,1%
1= P 0,007 %
- Cendres SUIfUNIGUES .......uiiiieiie ettt e e e s e e e e e s e s b e e e e e e e s e nnnranneeeaes inférieures a 17,0 %
ol o1 4 Y- W P W0 [Ty oo L (o] o [P inférieure a 6,0 %

Acides aminés totaux (exprimés en g pour 100 g de produit) :

Yoo Lo ] o= Ut 4o [ 1SS 8,2
O I 1= T[T N 3,0
1= [ =N 2,9
= ACIHE GIULAMIGUE ...ttt ettt e e sttt e e e skttt e e s bt e e e e skt e e e e sbbe e e e snbbeeeesnbneeeeanes 9,5
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R C1 1/ 1 = SR 7,2
A F= U 11 L= SRR 5,3
Y - 111 = PSSR 4,9
011 1= TSP non dosée
S IMBENIONINE ... ettt e e e e e et e e e e e e e e e ettt b e eeeeeeeesababreaeeaeeesanbaraeaaaaeaeaanarraaeeas 0,7
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= PRENYIAIANINE ...ttt a et e bt e e s bt e e e ebe e e ehb e e eabe e e ebae e nnbeeennes 3,7
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S0 010] o] o= 1 = ST OO P TP O PP PP TOPPPPRPPPPPPTNS 0,4
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4 CONTROLE BACTERIOLOGIQUE

- Flore aérobie mésophile totale...........ooov i moins de 5000 ufc/g
- Spores thermorésistantes dans 1 grammMeE.......ccovuiuiieeiiiiie et eee e e e e e e absence
5 PRESENTATION / CONSERVATION
[ F= Lot o [T 00 o RSOOSR A1710HA

Stocker entre 2 et 30 °C, jusqu’a la date de péremption mentionnée sur I'étiquette.

6 AUTRES INFORMATIONS

Les mentions portées sur les étiquettes sont prédominantes sur les formules ou les instructions décrites dans ce
document et sont susceptibles d’étre modifi€ées a tout moment, sans préavis.

Code document : EXTRAIT VIANDE BACTERIOLOGIQUE_FR_V6
Date création : 01-2003

Date de révision : 09-2015

Motif de révision : Révision générale.
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