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SOLUTION DE RINGER AU QUART 

PRINCIPE 
La Solution de Ringer diluée au quart est un diluant d’usage général dans l'industrie laitière. 

FORMULE 
Ingrédients en grammes pour un litre d'eau purifiée. 

Chlorure de sodium 2,25 
Chlorure de potassium 0,105 
Chlorure de calcium anhydre 0,12 
Bicarbonate de sodium 0,05 
Ce milieu peut être ajusté et/ou supplémenté en fonction des critères de performances imposés 

CONDITIONS DE CONSERVATION avant ouverture 
Tubes, flacons et poches : 2 - 25°C 
Comprimés : 2 - 30°C 
La date d’expiration est indiquée sur l’emballage. 

PREPARATION 
1. Mettre en suspension 2 comprimés dans 1 litre d’eau purifiée.
2. Agiter jusqu'à dissolution complète.
3. Répartir en tubes ou flacons.
4. Autoclaver à 121°C pendant 15 minutes.

CRITERES ATTENDUS 
Aspect du milieu prêt à l'emploi : liquide limpide incolore 

Activité microbiologique 
La validation du milieu est effectuée en déterminant l’effet inhibiteur éventuel. Pour cela réaliser une 
suspension de 10 à 100 CFU/ml de la souche test et l’introduire dans 9 ml du milieu à tester. Prélever 
immédiatement 10 µl et ensemencer une boîte de gélose TSA. Effectuer la même opération sur le 
même tube après 45 à 60 minutes de contact à température ambiante (20-25°C). Après 24 heures 
d’incubation, les 2 boîtes doivent présenter des numérations similaires (recouvrement T45/TO ≤ 30%). 
Les souches suivantes doivent être utilisées pour cet essai : Staphylococcus aureus ATCC® 25923, 
Escherichia coli ATCC® 25922 ou 8739. 
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PRESENTATION 
Code 
Réf.: 253483

Description 
10 flacons de 90 ml 

Autre présentation : nous consulter 




