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Especificacion
Medio de cultivo para el aislamiento y recuento de microorganismos acido-tolerante en zumos de fruta

Presentacion

10 Frascos Encajado Caducidad Almacenamiento
Botella 250ml Alcaja con 10 frascos de capacidad de 250ml., con 18 meses 8-14°C
con: 200 + 3 ml tapén metalico, adecuado para el uso del

microndas.

Composicion

Composicion (g/l):

THPtONA. ..eeee i 10,00
Extracto de levadura............c.cc......... 3,00
Extracto de naranja (suero)............. 5,00
DEXIIOSE.....ovveeeeeevieeeeeeeeeeeee e 4,00
Fosfato dipotasico...........cccceecueenee. 3,00
AQAr...ccooiiiiiiici e 17,00

pH final a 25°C 5,5 + 0,2

Descripcién/Técnica

Descripcién:

El Agar de Suero de Naranja fue desarrollado entre 1951 1952 por Hays y colaboradores para la deteccién, enumeracion y aislamiento
de los microorganismos que alteraban y producian olores extrafios en los zumos y derivados de los frutos citricos. En estos productos
de bajo valor de pH el crecimiento microbiano quedaba restringido al grupo de microorganismos acidiricos. Posteriormente se demostro
que el Agar de Suero de Naranja a pH 5,4 era el medio idoneo para el aislamiento de las bacterias lacticas (Lactobacillus y Leuconostoc
sobre todo) y levaduras que provocaban la aparicidn de olores rancios y lacteos (buttermilk off-odour) en los zumos de citricos.

El Agar al Suero de Naranja no es un medio diferencial, sino un medio de cultivo en el cual el extracto de naranja proporciona el
ambiente acido favorable en el que se pueden recuperar los microorganismos aciduricos, incluso los maltrechos por el procesado del
alimento. La triptona proporciona la principal fuente de carbono y nitrégeno para el crecimiento de los microbios. El Extracto de
Levadura suministra las vitaminas del grupo B que estimulan el crecimiento y el fosfato da la presién osmética para la supervivencia
celular. La dextrosa es una fuente suplementaria de carbono y el agar-agar el agente gelificante.

Técnica:

Recoger, preparar y/o diluir las muestras segun requieran especificaciones internas, nomativas oficiales o resultados esperados.
Distribuir el medio de cultivo en voliumenes apropiados.

Sembrar la muestra o dilucién de la misma con metodologias habituales asépticas por simple inoculacion en tubo/frasco

Incubar aerobicamente los tubos/frascos en posicion vertical a 35 + 2 °C durante 24 - 48 horas, bién cerrados.

Seguln muestra, normativa o metodologia, pueden precisarse inoculacion, filtracion y/o incubacion de la misma muestra a distintas
temperaturas.

La Internationale Fruchtsaft-Union (IFU) recomienda el uso del Agar de Suero de Naranja en varios de sus métodos normalizados,
siempre con la técnica de la inoculacién en masa:

1. A partir de la muestra (zumo o concentrado) preparar un banco de diluciones decimales empleando un diluyente idoneo (Agua
Peptonada Tamponada).

2. Distribuir alicuotas de 1 mL de las diluciones de la muestra en placas de Petri estériles.

3. Afiadir 20 mL del medio estéril, fundido y enfriado a 45°C, agitando suavemente la placa para mezclar bien la muestra y el medio.
4. Dejar solidificar e incubar a 30 + 1°C durante 48 horas antes de proceder a la enumeracioén. Si no hay crecimiento la incubacion se
prolongara hasta 5 dias, con lectura diaria antes de dar resultados negativos.

Generalmente las colonias de mohos y levaduras se distinguen bien por su morfologia, pero las de las bacterias acidudricas precisan el
examen microscopico de una preparacion de Gram para poderlas atribuir al grupo de lacticas, acéticas o espordgenas.
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Control de Calidad
Control Fisico/Quimico
Color : amarillo palido pH: 5,5+ 0,2 a 25°C

Control de Fertilidad
Dosificar Tubos - Inocular 10-100* UFC para Productividad o 1000-10000 UFC para Selectividad.
Aerobiosis. Incubacion a 25-30°C, lectura a las 48-72 horas.

Microorganismo Desarrollo
Lactobacillus casei ATCC 393 Bueno
Sacharomyces cerevisiae ATCC 9763 Bueno
Lactobacillus fermentum ATCC 9338 Bueno
Aspergillus brasiliensis ATCC 16404 Bueno

Control de Esterilidad

Incubacién 48 horas a 30-35°C y 48 horas a 20-25°C: SIN CRECIMIENTO
Verificacion a 7 dias tras incubacioén en las mismas condiciones
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