
 

Глюкозо-дрожжевой агар с хлорамфениколом (левомицитином) 

Селективная среда для обнаружения дрожжей и плесеней в пищевых продуктах и напитках. 

Описание 
Глюкозо-дрожжевой агар с хлорамфениколом (левомицитином) – среда для селективного 

выделения и подсчёта грибов. Среда соответствует рекомендациям Международной молочной 

федерации (FIL-IDF) по исследованию молока и молочных продуктов. 

Наименование Формат Фасовка Арт. Срок годности 

Глюкозо-дрожжевой агар 

с хлорамфениколом 

(левомицитином) 

Готовые чашки 90 мм 20 чашек 10011 
6 месяцев 

Готовые чашки 60 мм 450 чашек 173922 

Флаконы 

6 x 100 мл 403090 

2 года 6 x 200 мл 413090 

25 x 200 мл 453091 

Сухая среда 

500 г 610070 

4 года 100 г 620070 

5 кг 6100705 

Формула (г/л) 

Дрожжевой экстракт 5.0 

Глюкоза 20.0 

Хлорамфеникол 0.1 

Агар 18.0 

Конечная величина рН 6,6+0,2 при 25 ℃ 

Принцип метода 
Дрожжевой экстракт - источник основных питательных веществ и является источником 

витаминов, в частности, группы B. Глюкоза - ферментируемый углевод. Хлорамфеникол - 

селективный агент, подавляющий рост сопутствующей бактериальной микрофлоры, что 

приводит к лучшему восстановлению поврежденных клеток грибов. Агар – затвердевающий 

агент. 

Приготовление 
Сухая среда 

Развести 43,1 г порошка в 1 л дистиллированной или деионизированной воды. Хорошо смешать. 

Нагреть до кипения, часто перемешивая до полного растворения. Стерилизовать в автоклаве при 

121 °C в течение 15 минут. 

Среда во флаконах 

Растопить содержимое флакона на водяной бане при 100 °C (при частично снятой крышкой) до 

полного растворения. Закрутить крышку и проверить однородность растворенной среды, 

перевернув флакон вверх дном. Охладить до 45-50 °C, тщательно перемешать, избегая 

образования пены. Разлить по чашкам Петри в асептических условиях. 

Процедура теста 
Приготовить разведения образцов в Растворе Рингера с концентрацией 1/4 (арт. 81059) или 

другом подходящем разбавителе. Инокулируйте среду методом заливки или посевом газоном. 

Большие объемы образца могут быть сконцентрированы методом мембранной фильтрации. 

Затем фильтры помещают на чашки, диаметром 60 мм, с Глюкозо-дрожжевой агаром с 

хлорамфениколом (левомицитином). 

Инкубировать чашки в аэробных условиях при температуре 25 ± 2 °C в течение 5 дней. 



 

Интерпретация результатов 
Подсчитать колонии на всех чашках, содержащих от 15 до 300 колоний. Дифференцировать 

дрожжи от плесеней по морфологии колоний. Укажите количество дрожжей и плесеней на грамм 

или на миллилитр образца с учетом коэффициентов разбавления. 

Контроль качества 
Сухая среда: сыпучая, однородная, светло-бежевая. 

Готовая среда: слегка опалесцирующая, светло-янтарная. 

Микробиологический контроль 
Чашки засеваются штаммами микроорганизмов, указанными в таблице контроля качества. 

Инокулят на продуктивность: 50-100 КОЕ 

Инокулят на селективность: 104-106 КОЕ. 

Условия инкубации: аэробные при 25±2 °C до 5 дней. 

Микроорганизм Рост 

Aspergillus brasiliensis ATCC® 16404 Хороший 

Candida albicans ATCC® 10231 Хороший 

Saccharomyces cerevisiae ATCC® 9763 Хороший 

Escherichia coli ATCC® 25922 Ингибируется 

Меры предосторожности 
Продукт не содержит опасных веществ в концентрациях, превышающих пределы, 

установленные действующим законодательством, и поэтому не классифицируется как опасный. 

Тем не менее рекомендуется обращаться к паспорту безопасности для правильного 

использования. Продукт предназначен для диагностики in vitro и должен использоваться только 

должным образом обученными операторами. 

Хранение 
Порошок очень гигроскопичен, поэтому хранить его следует при температуре 10–30 °C, в сухом 

месте, в плотно закрытой оригинальной упаковке. Флаконы и приготовленные чашки Петри 

хранить при температуре 10–25 °C в защищенном от света месте. Не используйте продукт после 

истечения срока годности, указанного на этикетке, или при наличии признаков загрязнения или 

порчи. 
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