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Steriles Arbeiten

Sterilitat: frei von vermehrungsfahigen Mikroorganismen einschlieRlich deren Ruhestadien
oder Dauerformen (z.B. Sporen).

Sterilisation: Beseitigung oder Abtotung aller Mikroorganismen (sowie die Inaktivierung
der Viren) wobei die abgetoteten Keime im sterilisierten Gut verbleiben kénnen.

J

Sterilitat ist Voraussetzung fiir mikrobiologisches Arbeiten

e Sterile Gegenstande (R6hrchen, Agarplatten, Pipettenspitzen...etc.)
mussen steril bleiben!

e Offnen, Bearbeiten von sterilen Gegenstianden ausschlieRlich an der
Bunsenbrennerflamme!

Bast, E. (1999): Mikrobiologische Methoden. Eine Einfiihrung in grundlegende Arbeitstechniken.



Bunsenbrennerflamme — ein wichtiges Werkzeug

yellow / orange flame

—"\ outer nonluminous flame

hottest region (up to 1500°C)
outer yellow cone




Bunsenbrenner gewahrt einen sterilen Arbeitsbereich

Luftstrom

Steriler Arbeitsbereich

Alle sterilen Gegenstande werden nur in diesem sterilen Bereich geéffnet, entnommen, bearbeitet...
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Beispiel - Pipettenspitzen




Direktisolierung von
Mikroorganismen aus der Luft
1. Tag
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Montag, 1. Tag

1. Warum ist es notwendig steril zu arbeiten?

2. Quantitative und qualitative Erfassung von
Mikroorganismen

Exposition von Nahrmedien in verschiedenen
Umgebungen (Labor, im Freien) fir
unterschiedliche Zeitraume.



Montag, 1. Tag

4 NB-Agarplatten pro Person

Ein Gruppenpartner exponiert die Medien im
Freien (F), ein Partner im Labor (L)

Expositionszeiten: 2, 7, 15 und 30 min
gleichzeitig starten, Zeitmanagement!

Anschlielend Inkubation der Platten fiir 48 h
bei 28 °C



Montag, 1. Tag

Petrischalen vor Versuchsbeginn auf der
Unterseite beschriften

— Gruppennummer
— Versuch

— Expositionszeit

— Expositionsort

Bsp.: Gr. 1, Versuch 4, 7 min, Expositionsort Labor



Montag, 1. Tag

Inkubation der NB-Agarplatten

 Feste Nahrmedien ,lUber Kopf“ inkubieren
e Platten sortiert auf den Laborwagen stellen

o Auf korrekte Bebrutungstemperatur achten
(28 °C)



