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Caldo mMRS para Lactobacillus (de Man, Rogosa,Sharpe)
USOS: Medio formulado para el cultivo y aislamiento de Lactobacillus utilizando la
técnica de Filtracion por Membrana en Filter Funnel LINSAN

PRESENTACION: Ampicult, ampollas plasticas de 2ml. .

Las bacterias Lacticas constituyen un grupo de microorganismos de
gran importancia desde el punto de vista aplicado, ya que son los
componentes fundamentales de muchos de los cultivos iniciadores
utilzados en la industria alimentaria. Participan en los cambios es-
tructurales y sensoriales para dar lugar a un producto final de mayor
valor affadido. En el mosto la presencia de bacterias depende de la
condicion de las wvas, la fermentacion malolactica se hace evidente
cuando la poblacidn bacteriana alcarea las 1.000.000 cel/ml La
especie dominante con mayor frecuencia es Oanococcus oeni pero
existen ocasiones en las cuales las bacterias Laciobacilus y Pedio-
coccus participan en la lucha por el dominio, sobre todo al inicio de la
fermentacion. Después de que esta se produce, la bacteria permane-
ce viable y activa en el vino por semanas o meses, especialmente a
baja temperatura, a menos que intervenga un agente quimico
(didxido de azufre) o una estabilizacion fisica (filtracion). La poblacidn
bacteriana cambia durante esta fase: Lactobacilis y Pediococcus
toman ventaja cuando existe un ph mas alto y sus metabolismos con
frecuencia pasan ha ser dominantes sobre Osnococcus oeni.

Desde un punto de vista microbioldgico el periodo de fermentacion
malolactica comienza con la inoculacion inducida o accidental de
bacterias viables en el vino o mosto y termina cuando la bacteria ha
pasado su fase de crecimiento y ha enfrado en su fase final o esta-
cionana.

Sin embargo, se tiende a pensar igualmente que la fermentacion
comienza cuando se detecta una evidente caida en la concentracidn
de acido malico y que se ha completado cuando éste ha desapareci-
do. De acuerdo a esta diferencia de criterios se pueden definir dos
conceptos: El primero que engloba sélo la desacidificacion, y el se-
gundo que se refiere a todos los aspectos que la fermentacidn ma-
lolactica desarrolla en el ving, considerando la estabilzacion.

cepas control |ATCC |Desarrollo % Recup
Preparado segun especificaciones del L.fermentum 9338 bueno >50
fabricante y segun norma ISO/TS11133- L.casai 393 bueno =50
1:2000
CONTROL DE CALIDAD segun especifi- E_coli 11775 |regular <50
Incubacién : 24 hrs. a 35°C en aerobiosis. P.aemginosa 27853  |inhibido <0.01

Conservacion: De 8 a 12 °C hasta la fecha
de vencimiento,



