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Sinonimia
BAT Medium

Especificación
Medio sólido para la detección y aislamiento de Alicyclobacillus en jugos de frutas y otros alimentos ácidos, según la el
método n.º 12 de la norma IFU.

Sulfato de cobre.............................................. 0,00016
Sulfato de manganeso.................................... 0,00015
Molibdato sódico............................................. 0,00030
Agar...............................................................20,00000

pH final a 25 ºC, 4,0 ±0,2

Extracto de levadura....................................... 2,00000
Dextrosa.......................................................... 5,00000
Fosfato monopotásico..................................... 3,00000
Cloruro cálcico................................................ 0,25000
Sulfato magnésico...........................................0,50000
Sulfato amónico.............................................. 0,20000
Sulfato de zinc.................................................0,00018

Fórmula * en g/L

*Fórmula ajustada y/o suplementada según necesidades para cumplir los criterios de recuperación
Reconstitución
Suspender 30,95 g de polvo en 1 L de agua destilada y dejarlos embeber. Calentar suavemente hasta ebullición y
distribuir en recipientes adecuados. Esterilizar al autoclave a 121ºC durante 15 minutos. Enfriar hasta 45-50ºC y ajustar
el pH a 4,0 ± 0,2 añadiendo suficiente H2SO4 1N o 1M HCl. Evítese recalentar el medio después del ajuste del pH.

Descripción
A partir del inicio de los años ochenta, cuando se asoció determinado tipo de deterioro de los jugos de frutas con
bacterias esporógenas, acidófilas y termotolerantes (Cerny et al., 1984) los miembros del género Alicyclobacillus se han
destacado como agentes del deterioro de alimentos de la mayor importancia para la industria de los zumos de frutas
(Baumgart & Menje, 2000). Generalmente el deterioro se manifiesta por la formación de olores desagradables a partir de
compuestos como el guayacol o los fenoles halogenados. El impacto económico de estos incidentes puede ser muy
importante, aunque hasta ahora no se ha asociado riesgo para la salud humana por el consumo de jugos u otros
productos que contengan aliciclobacilos.
Para el crecimiento de los aliciclobacilos se precisa un ambiente acidificado y los medios BAT (Bacillus AcidoTerrestris)
lo proporcionan permitiendo el crecimiento de todas las especies actualmente reconocidas de Alicyclobacillus (A.
acidocaldarius, A. acidoterrestris, A. cycloheptanicus y A. hesperidium). Estos medios cumplen la formulación de la
Normativa IFU en su Método n.º 12: Detección de la alteración producida por Alicyclobacillus en los jugos de frutas.
La fuerte acidez del medio en combinación con la elevada temperatura de incubación inhibe a casi toda la microbiota
acompañante. Sin embargo, existe un medio, el Agar K que incubado a 45ºC soporta casi exclusivamente a A.
acidoterrestris y limita mucho el crecimiento de las otras especies del género. Por lo tanto cuando se desea detectar la
presencia de esa especie es más recomendable la utilización del Agar K.
En la ultima revisión de la norma IFU n. 12: 2019 , se retiran los componentes Cloruro de cobalto y Ac. bórico por
tóxicidad.
Técnica
La normativa IFU propone tres métodos de detección de los aliciclobacilos, en función del tipo de muestra a examinar y
del tiempo transcurrido desde su procesado, dejando la decisión de usar uno u otro al técnico:

1. Materias primeras (incluyendo el agua de procesado): Es preceptivo un tratamiento de choque térmico seguido de
inóculo en placa (opcional), filtración a través de membrana o enriquecimiento en medio líquido, siempre con la muestra
tratada térmicamente.
2. Productos finales tomadas directamente después de un procesado térmico en las cuales no tiene sentido otro choque
térmico: Es preceptiva la preincubación de la muestra en el medio líquido.
3. Productos finales tomados del mercado: Tanto la preincubación como el choque térmico son opcionales. Si se
sospecha que hay deterioro y no se detectan los aliciclobacilos por siembra directa, es recomendable un choque térmico
seguido del enriquecimiento.

En cualquiera de los casos la incubación se realiza a 45 ± 1ºC durante 3-5 días. Todas las colonias crecidas sobre el
Agar BAT se consideran presuntamente como Alicyclobacillus y deberán se confirmadas como tales con posteriores
pruebas.

Nota:  A. acidocaldarius requiere incubaciones superiores a 50ºC.
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Control de calidad

Microorganismo Crecimiento Observaciones

Temperatura de incubación: Tiempo de incubación :
Inóculo: Rango práctico 100 ± 20 UFC ; Min. 50 UFC (Productividad) / 104-106 UFC (Selectividad) según UNE-EN ISO

11133:2014/Amd 1:2018 .

45°C ±1,0 3 - 5 days

Escherichia coli ATCC® 25922 Inhibido -
Bacillus cereus ATCC® 11778 Inhibido -
Alicyclobacillus acidoterrestris ATCC® 49025 Productividad > 0.70 -
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Solo para uso de laboratorio. Mantener bien cerrado, al resguardo de la luz, en lugar fresco y seco (entre 4ºC y 30 ºC).
Almacenamiento
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