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Agar Plate Count 

Presentación:   Placas desechables 90 mm, 10 unidades para uso in vitro  
    Botellas de 100 ml 

Caracterís4cas Físicas 
• Apariencia:  transparente 
• Color:   amarillo suave 
• pH:    7.0  ± 0.2 

Uso:  
Es un medio no selec8vo  comúnmente usado para evaluar o monitorear bacterias viables. 
Este medio es recomendado en la determinación de los recuentos totales de bacterias en 
muestras de aguas, aguas residuales, productos lácteos y otros alimentos. 

Incubación: 24-48 horas a 37°C en atmósfera  aeróbica. 

Control de esterilidad: 
Incubadas a 35°C por 48 horas: No hubo desarrollo bacteriano 
Incubadas a 20°C por 96 horas: No hubo desarrollo bacteriano 

Control de Calidad: 

Organismo    ATCC     Recuperación 
Lactobacillus johnsonii   11506    Buen crecimiento 
Staphylococcus aureus   25923    Buen crecimiento 

Almacenamiento: 4 a 10°C hasta su uso. 
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Descripción: 
El digerido enzimá8co de caseína es fuente de aminoácidos y otras  sustancias nitrogenadas 
complejas necesarias para el desarrollo bacteriano. El extracto de levadura es fuente de 
vitaminas del complejo B y la dextrosa es una fuente de energía. 

Composición (en gramos por litro): 

Siembra:  

En el caso de botella, derre8r cuidadosamente el agar y mantener en baño María a 50°C.  
Agregar 1 ml de cada dilución de la muestra y luego agregar aproximadamente 15 ml de agar 
estándar a 45-50°C, mezclar cuidadosamente, dejar solidificar e incubar. 
En placas, colocar 100 ul de cada dilución de la muestra y diseminar cuidadosamente 

Destrucción y desinfección: 
Es responsabilidad de cada laboratorio la adecuada ges8ón de sus desechos, según protocolo 
interno o mediante terceros que garan8cen su adecuado tratamiento, cumpliendo las 
norma8vas vigentes. 
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  Digerido pancreá8co de caseína 5.0 g

  Extracto de levadura 2.5 g

  Dextrosa 1.0 g

  Agar 15.0 g
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