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ANALYSES
Coagulase positive staphylococci cfu/g 79 98 NMKL
66:2009
Sulfite reducing clostridia cfu/g 69 81 ISO
15213:2003(E)
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More info Fermenteeritud kilislaugust valmistati 1/5 lahjendus ja saadud lahust hoiti 1h toatemperatuuril ning
seejiirel teostati uuringud.
Uuringutes kasutati jiirgnevaid puhaskultuure:
Clostridium perfringens ATCC 13124
Staphylococcus aureus ATCC 25923
I ml vuritavavat lahust viidi Petri tassile ning lisati lahusesse 100ul C. perfringens kultuuri. Seejiirel
lisati TSC agar ming teostati tasside inkubeerimine vastvalt juhendile NFL 116 "Sulfiteid redutseerivad
Klostriidid. Madramine toiduainetest ja soodast”. Kontrolliks teostati vordlus, kus Petri tassile on
lisatud 100 ul C. perfringens kultuuri.
I ml vuritavavale lahusele lisati 100ul S.aureuse kultuuri. Saadud segu kanti BP aganiga
sootmetassidele ning hdodruti spaatliga séotme pinnale. Tasse inkubeeriti vastvalt jubendile NFL 105
"Koagulaas-positiivsed stafiilokokid. Arvuline miiiramine toiduainetes”. Kontrolliks teostati vordlus,
kus BP agari tassile on lisatud 100 ul S. aureuse kultuuri,

Test results apply only to the tested materials. Test report shall not be copied except in total.
Measurement uncertainty information of the microbiological methods available upon request.
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Vertimas iS Esty Kalbos

Paruostas 1/5 fermentuoto Cesnako skiedinys ir gautas tirpalas 1 valandag laikomas kambario
temperaturoje.

tada buvo atlikti tyrimai.

Tyrimuose buvo naudojamos Sios grynosios kulturos:

Clostridium perfringens ATCC 13124

Staphylococcus aureus ATCC 25923

1 ml tiriamojo tirpalo buvo perkelta j Petri I1€kStele ir j tirpalg jpilta 100 ul C. perfringens kulturos.
Tada buvo pridéta TSC agaro ir I€kstelés buvo inkubuojamos pagal NFL 116 "Sulfita mazinantis
klostridis. Atskyrimas nuo maisto ir pasSary". Kaip kontrolé buvo iSbandyta terpé su 100 ul C.
perfringens kulturos, pridéta j Petri |ékStele.

| 1 ml tiriamojo tirpalo buvo pridéta 100 ul S. aureus kultturos. Gautas misinys buvo perkeltas j
auginimo |ékstes su BP agaru ir mentele maiSomas ant auginimo terpés pavirSiaus. Plokstelés
buvo inkubuojamos pagal NFL 105

"Koagulazei teigiami stafilokokai. SgraSas maisto produktuose". Patikrinimui buvo atliktas
apytikslis skaic¢iavimas.

kur 100 pl S. aureus kulturos jpilama j BP agaro plokstele.



