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GELATINA — GELATIN, Type 1 (7201)

Uso Previsto
Gelatina é uma fonte de proteina e um agente solidificante para o uso na preparacdo de meios de cultura
microbiolégicos.

Sumaério e Explicacdo do Produto

A Gelatina € uma proteina com estrutura molecular uniforme derivada principalmente da hidrélise do
colageno.! Colagenos sdo uma classe de proteinas semelhantes a albumina encontradas em abundancia
nos 0ssos, pele, tenddes, cartilagens e outros tecidos animais semelhantes.? Koch introduziu a gelatina na
area de bacteriologia quando ele inventou o método de gelatina em tubo em 1875 e 0 método em placa em
1881. Esta inovagdo, um método de cultura soélida, tornou-se a base para a investigagdo de crescimento
bacteriano.! Meios baseados em Gelatina foram rapidamente substituidos por dgar como o agente
solidificante.

A Gelatina é utilizada em meios de cultura para a determinacao de gelatinose (elaboracao de gelatinase) por
bactérias. Vérios meios contendo Gelatina sdo especificados em métodos padrdes para multiplas
aplicacGes.??

Principios do Procedimento

O ponto de fusdo de gelatina em concentracdo de 12% esta entre 28 e 30°C, permitindo que a gelatina seja
utilizada como agente solidificante. Certos micro-organismos desenvolvem as enzimas gelatinases que
hidrolisam a gelatina, causando a liquefacdo de meios sélidos. A Gelatina também é utilizada como fonte de
nitrogénio e aminoacido.

Precaucdes
1. Somente para o uso em laboratorio.

EspecificacGes de Controle de Qualidade
Aparéncia Desidratado: O p6 é homogéneo, fluxo livre e amarelo claro a bege amarelado.

Aparéncia Preparado: O meio preparado é amarelo muito claro a claro, transparente a moderadamente
turvo com ou sem leve precipitado.

pH ( Solucdo 1% a 25°C): 3,8 -7,6

Umidade: Maximo del5%

Teste Bloom: 265-285 GMS

Identificacao A: Cor violeta

Identificagdo B:  para nivel gelificante: ndo apresenta fluxo
Condutividade: d 1mS por cm

Solubilidade: de acordo com USP/NF- Farmacopeia. Especificagbes europeias.
Diéxido de Enxofre: d 50 ppm

Peroxidos: d 10 ppm

Ferro: d 30 ppm

Cromo: d 10 ppm

Zinco: d 30 ppm
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Resposta de Cultivo

Especificacao Resultados esperados
Contagem padrdo em placa d 1000 ufc/ g
Levedura e bolor <100ufc/g
Salmonella Negativo

E. coli Negativo

Procedimento do Teste
Refira-se as referéncias apropriadas para os procedimentos especificos ao utilizar a Gelatina.

Resultados
Refira-se as referéncias apropriadas para os resultados de teste.

Armazenamento

Armazene o frasco contendo a Gelatina devidamente fechado entre 2-30°C. Uma vez aberto e fechado
novamente, coloque o frasco em um ambiente de baixa umidade e na mesma temperatura de
armazenamento. Proteja contra a umidade e luz mantendo o frasco firmemente fechado.

Validade

Refira-se a data de validade no frasco. A gelatina deve ser descartada se néo fluir livremente ou se houver
mudanca na coloracdo original. A validade se aplica a Gelatina em sua embalagem intacta quando
armazenada como indicado.

Embalagem

Gelatina N° Codigo 7201A 500 g
7201B 2 kg
7201C 10 kg

Referéncias

1. Gershenfeld, L., and L. F. Tice. 1941. Gelatin for bacteriological use. J. Bacteriol. 41:645-652

2.  www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/BacteriologicalAnalyticalmanualBAM/default.htm..

3. Eaton, A.D., L. S. Clesceri, and A. E. Greenberg (eds.). 1995. Standard methods for the examination of water and wastewater,
19" ed., American Public Health Association, Washington, D.C.

Informacé&o Técnica

Contate a Neogen do Brasil para Servigcos Técnicos ou questdes envolvendo a preparacéo ou desempenho do meio de cultura
desidratado no telefone 19.3935-3727.

Contate a Acumedia Manufacturers, Inc. para Servigos Técnicos ou questdes envolvendo a preparacdo ou desempenho do meio de
cultura desidratado no telefone +1 (517)372-9200 ou fax +1 (517)372-2006.

N'E nGE 620 Lesher Place, Lansing MI 48912
517/372-9200 + 800/783-3212 + fax: 800/875-8563 P17201, Rev 1, Junho 2015

CORPORATION neogen-info@neogen.com + www.neogen.com
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