FICHE TECHNIQUE

EXTRAIT DE MALT BACTERIOLOGIQUE

CULTURE DES LEVURES ET MOISISSURES

1 DOMAINE D’UTILISATION

L'extrait de malt est principalement destiné a la culture des levures et des moisissures. Il entre notamment dans la
composition du milieu a I'extrait de malt. Il favorise la sporulation de moisissures telles que les Aspergillus et les
Penicillium. En raison de sa richesse en glucides, I'extrait de malt ne doit pas étre soumis a un chauffage excessif qui
conduirait au brunissement du milieu de culture.

2 DESCRIPTION

L'extrait de malt bactériologique est obtenu par purifications successives de facon a le débarrasser de toute activité
enzymatique résiduelle.

Il est riche en glucides (maltose, glucose, fructose, saccharose, trisaccharides, dextrines) et en vitamines (thiamine,
biotine, riboflavine, acide nicotinique, acide folique, inositol).

Ces composeés permettent d'obtenir le rapide développement des levures et moisissures.

3 ANALYSE-TYPE

Caracteres physiques :
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S To] 1] o] (3o = L R = LU - B S ST totale
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Caractéres chimiques :
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Acides aminés totaux (en g pour 100 g de produit) :
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4 CONTROLE BACTERIOLOGIQUE

- Flore aérobie mésophile totale...........coov i moins de 5000 ufc/g

- Spores thermorésistantes dans 1 grammMe........coovuie it e e e e een e aeaeeenas absence
5 PRESENTATION / CONSERVATION
[ F= Lot o o (IR =T 00 o PP PPRRT A1101HA
1= T o [T ST (o PP PRTRP A1101GC

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 modifiées a tout moment, sans préavis.

Code document : EXTRAIT MALT_FR_VS8.
Date création : 01-2003

Date de révision : 09-2015

Motif de révision : Révision générale.
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