
1

	 Medios BBL preparados en tubo para cultivo de bacterias anaerobias 
	 Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II

8815191JAA(02)
2019-03
Español

USO PREVISTO
BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II (caldo de carbohidratos de carne picada, PRII) (medio previamente reducido 
en tubos Hungate) es un medio de uso general para el enriquecimiento y cultivo de microorganismos anaerobios, en especial los 
anaerobios obligados.

RESUMEN Y EXPLICACION
BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II (previamente reducido) es un medio de caldo de enriquecimiento general que 
favorece el crecimiento de anaerobios, proporciona una fuente de reserva de material de cultivo si un frasco o cámara anaerobia 
fallara y para el enriquecimiento de pequeñas cantidades de organismos1. Se puede utilizar para el subcultivo y enriquecimiento 
de aislados anaerobios para análisis cromatográficos y pruebas para determinar la proteolisis (digestión de carne), formación de 
esporas, movilidad y producción de toxinas, en especial por la especie Clostridium, y como un medio de mantenimiento de cultivos 
de referencia o conservación2.
El uso de BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II se basa en los medios de Hungate de cultivo de microorganismos 
anaerobios fuera de una cámara anaerobia3. Los tubos proporcionan un medio reducido en un tubo de cultivo anaerobio 
independiente sellado con la tapa roscada Hungate. La tapa contiene un tapón de goma de butilo que permite la inoculación e 
incubación sin exponer el medio al aire.

PRINCIPIOS DEL PROCEDIMIENTO
El medio previamente reducido proporciona nitrógeno anaerobio y atmósfera de hidrógeno. Los tubos se envasan en condiciones 
libres de oxígeno y se cierran herméticamente para evitar aerobiosis. 
Los gránulos de carne picada y el digerido enzimático de caseína proporcionan aminoácidos y otras sustancias nitrogenadas para 
favorecer el crecimiento bacteriano. El extracto de levadura aporta principalmente vitaminas del complejo B, la glucosa es una 
fuente de energía y se incorpora fosfato para mantener el pH del medio. La celobiosa, la maltosa y el almidón proporcionan fuentes 
de energía adicionales. La hemina y la vitamina K1 son elementos requeridos por determinadas especies de anaerobios para su 
crecimiento y pueden favorecer el crecimiento de otras especies4.
La acción reductora de las partículas de carne bovina y L-cisteína fija el oxígeno molecular. Se requieren agentes reductores para 
mantener un bajo Eh. La resazurina es un indicador de oxidación-reducción utilizado para detectar cambios en el Eh del medio. 
El medio permanece incoloro si el Eh permanece bajo; una mayor oxidación causa el cambio de color del medio a rosa.

REACTIVOS
BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II
Fórmula aproximada* por litro de agua purificada

Gránulos de carne picada...................10,2 g
Digerido pancreático de caseína.........30,0 g
Extracto de levadura.............................5,0 g
Glucosa.................................................4,0 g
Fosfato dipotásico.................................5,0 g
Celobiosa..............................................1,0 g
Maltosa..................................................1,0 g
Almidón.................................................1,0 g
Clorhidrato de L-cisteína.......................0,5 g
Resazurina............................................0,001 g
Vitamina K1............................................1,0 mg
Hemina..................................................5,0 mg

*Ajustada y/o suplementada para satisfacer los criterios de rendimiento.

Advertencias y precauciones
Para uso diagnóstico in vitro.
Este producto contiene goma natural seca.
Los tubos con tapas ajustadas deben abrirse con cuidado para evitar lesiones por la rotura del vidrio.
Emplear una técnica aséptica y seguir las precauciones habituales contra riesgos microbiológicos durante todo el proceso. 
Después de su utilización, los recipientes para muestras y otros materiales contaminados deben esterilizarse en autoclave antes de 
ser desechados.
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Instrucciones para el almacenamiento: En el momento de la entrega, guardar los tubos en un lugar oscuro a una temperatura 
de 2 a 25 ºC. Evitar la congelación y el sobrecalentamiento. No abrir hasta que vayan a utilizarse. Reducir al mínimo la exposición 
a la luz. Los medios en tubos almacenados como se indica en sus etiquetas hasta momentos antes de su utilización pueden ser 
inoculados hasta la fecha de caducidad e incubados durante los períodos recomendados de incubación. Permitir que el medio 
llegue a temperatura ambiente antes de la inoculación.
Deterioro del producto: No utilizar los tubos si muestran evidencia de contaminación microbiana o cualquier otro signo de 
deterioro.
Deben descartarse los tubos si se ha oxidado más de un tercio del medio (color rosa).

RECOGIDA Y MANIPULACION DE LAS MUESTRAS
El medio no está diseñado para ser utilizado directamente con muestras, excepto como caldo de enriquecimiento de “reserva”, 
además de medios en placa primarios. Para más información, consultar los textos correspondientes1,5.

PROCEDIMIENTO
Material suministrado: BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II
Materiales necesarios pero no suministrados: Medios de cultivo auxiliar, reactivos, organismos para el control de calidad y  
el equipo de laboratorio que se requiere para llevar a cabo este procedimiento.
Procedimiento del análisis: Emplear técnicas asépticas. Antes de inocular, desinfectar el tapón. Para inocular, insertar la aguja a 
través del tapón e inyectar la muestra en el medio. Retirar la aguja lentamente para no introducir aire en el tubo.
Los organismos para el subcultivo en este medio primero deben aislarse en cultivo puro en un medio sólido apropiado. Preparar 
una suspensión del cultivo puro en 0,5–1,0 mL de caldo reducido estéril e inocular el tubo con una o dos gotas.
Para lograr el enriquecimiento, inocular el medio previamente reducido con una o dos gotas de muestra después de inocular los 
medios en placa primarios. Preparar los tejidos y otras muestras sólidas triturando y pulverizando la muestra en 0,5–1,0 mL de 
caldo reducido estéril e inocular el tubo con una o dos gotas.
Inocular los tubos a 35 ± 2 ºC durante un máximo de una semana antes de descartarlos como negativos. Para actinomicosis, 
osteomielitis, endocarditis y otras infecciones graves presuntivas, incubar los tubos durante un máximo de 2 semanas antes de 
descartarlos como negativos.

Control de calidad del usuario:
1.	 Examinar si los tubos presentan signos de deterioro (como se describe en “Deterioro del producto”).
2.	 Evaluar el rendimiento mediante la inoculación de muestras representativas de tubos con cultivos puros de organismos de 

control estables que dan reacciones esperadas y conocidas. Para ello se recomienda utilizar las siguientes cepas de prueba:

CEPA DE PRUEBA RESULTADO PREVISTO
Clostridium perfringens ATCC 13124 Crecimiento

El control de calidad debe llevarse a cabo conforme a la normativa local y/o nacional, a los requisitos de los organismos de 
acreditación y a los procedimientos estándar de control de calidad del laboratorio. Se recomienda consultar las normativas de CLIA 
correspondientes para obtener información acerca de las prácticas adecuadas de control de calidad.

RESULTADOS
Examinar si el medio presenta oscurecimiento de las partículas de carne, lo que indica digestión. Consultar las referencias para 
obtener información necesaria para los análisis cromatográficos y pruebas de producción de indol, producción de toxinas y 
formación de esporas5-8.

LIMITACIONES DEL PROCEDIMIENTO
Los caldos de enriquecimiento no deben utilizarse como único medio de aislamiento. Deben utilizarse conjuntamente con medios 
selectivos y no selectivos preparados en placa para aumentar la probabilidad de aislamiento de patógenos, en especial si éstos 
pueden estar presentes en pequeñas cantidades.
Para su identificación, los organismos deben encontrarse en un cultivo puro. Deben llevarse a cabo pruebas morfológicas, 
bioquímicas y/o serológicas para lograr una identificación final5-10.

CARACTERISTICAS DE RENDIMIENTO
Antes de su lanzamiento al mercado, todos los lotes de BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II se analizan para 
determinar sus características de rendimiento. Se inoculan directamente muestras representativas con un asa llena de  
Clostridium perfringens ATCC 13124 cultivadas en BD BBL Chopped Meat Medium. Los tubos se incuban en atmósfera anaerobia, 
con las tapas ajustadas, a 35–37 ºC durante un máximo de tres días. Se observa crecimiento con ambos organismos.

DISPONIBILIDAD
Nº de cat.	 Descripción
297307		  BD BBL Chopped Meat Carbohydrate Broth, PR II, 5 mL, pqt. de 10 tubos de tamaño K
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Servicio técnico: póngase en contacto con el representante local de BD o visite www.bd.com.

Historial de modificaciones
Revisión Fecha Resumen de cambios

(02) 2019-03 Se ha eliminado el microorganismo Porphyromonas levii.
Se han añadido el símbolo “IVD” y la marca “CE”.
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