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MEYVE SUYU SEKTORUNDEKI ONEMLI BIR SORUN OLAN ;
Alicyclobacillus acidoterrestris ve VARLIGININ TESPITI

Goniil AKYILDIZ'

OZET

Meyve sular1 ve konsantreleri yiiksek asitlikleri nedeniyle sadece pastorizasyon islemi ile dayanikli hale
getirilmektedir.Ancak son yillarda, ticari pastérizasyon uygulamalarina ragmen bozulan meyve sularinda ve
konsantrelerinde; termoasidofilik, patojen olmayan ve sporlu bir bakteri olan Alicyclobacillus acidoterrestris'in
varlig1 saptanmustir. Alicyclobacillus acidoterrestris sporlart yapilan pastérizasyon isleminden zarar
gormemekte ve daha sonra geliserek meyve sularinda bozulmaya neden olmaktadir. Bu bozulma, tiriinde kotii
koku ve bulaniklik seklinde tanimlanmakta olup; tirlinlin kalitesini bozmakta ve iirtintin tilketiminde sorun
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Alicyclobacillus acidoterrestris'in analizinde IFU Method No:12 (Method on the
Detection of taint producing Alicyclobacillus in Fruit Juices) standardi kullanilmaktadir.Metodun prensibi;
Sporlu, termofilik ve asidofilik olan bu bakterinin, asitli ortam saglayan selektif besiyerinde ve yiiksek sicaklikta
inktibasyonu, inkiibasyon sonucu tireme gozlenen muhtemel kolonilerin dogrulanmasi esasina dayanir.

Anahtar Kelimeler: Meyve suyu, bulaniklik, Alicyclobacillus acidoterrestris

AN IMPORTANT PROBLEM OF THE FRUIT JUICE INDUSTRY, Alicyclobacillus
acidoterrestris and 1TS DETECTION

ABSTRACT

Fruit juice and concantrate, which have high acidity, are made stabilized by the only pasteurization
process. Recent years; however application of commercial pasteurization process, it is determined
thermoasidofil, non-pathogen and spore forming bacteria in the fruit juice and concantrate. The spores of
Alicyclobacillus acidoterrestris are not damaged in pasteurization process and cause deformation in juice. This
deformation, which is identified as bad odor and turbidity, is damaged the quality of the product and appear in
front of us with the problem of consumption of the product. IFU Method Number :12 standard is used for
Alicyclobacillus acidoterrestris analysis (On the Detection Method of producing Alicyclobacillus taint of Fruit
Juices) . The principle of the method is based on verification of the observed colonies which their growth in the
acidic environment and selective medium during high temperature incubation.

Keywords: Fruit Juice, turbidity, Alicyclobacillus acidoterrestris
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1.GIRIS

Meyve sularindaki mikrobiyolojik bozulmalar genellikle mayalar, kiifler, laktik asit bakterileri ve asetik
asit bakterilerinden kaynaklanmaktadir. Yiiksek asitlige (pH 3.0-4.0) sahip bu iriinler pastérize edilerek
mikrobiyolojik bozulmalara karsi korunurlar. Pastorizasyon iglemi ile ozellikle 1siya duyarli vejetatif
mikroorganizmalar inaktif olmakta, bakteri sporlar1 canli kalabilmektedir. Bununla birlikte, bozulmalara yol
acabilen pek¢ok bakteri sporu meyve suyunun pH degerinde gelisememektedir. Ancak Bacillus coagulans ve
Clostridium pasteurianum gibi bazi sporlu bakteriler pH 3.8'e kadar gelisebilmekte ve meyve sularinda
bozulmalara neden olabilmektedirler(Acar ve Temiz, 2000).Ancak son yillarda gergeklestirilen aragtirmalar,
meyve sularinda bacillus ve clostridium tirleri disinda, termoasidofilik karakterde bazi sporlu bakterilerin de
bozulmalara sebep oldugunu gostermistir(Dogan,2000;Komitopoulou ve ark.,1999; Yamazaki ve ark.,1996).

Ik kez 1984 yilinda Almanya'da aseptik olarak ambalajlanmis elma sularinda meydana gelen
bozulmanin pastérizasyon sicakliklarinda da canli kalabilen,asidik ortamlarda gelisebilen sporlu bir bakteri
tirtinden kaynaklandigi belirlenmistir. Bozulma antiseptik kokusuna benzer, hosa gitmeyen bir koku ve
bulaniklikla ile kendini gostermistir. Bu etkinin anasebebi guaiacol ve 2.6-dibromophenol olup iiriin kalitesini
olumsuz etkilemistir ( Chang and Kang, 2004, Durak et al., 2010, Goto et al., 2002 and Matsubara et al., 2002).
1984 yilinda A. acidoterrestris'in elma suyunu bozdugu ilk olaydan bu yana bu bakteri elma suyu, greyfurt suyu
portakal, mango, armut, kivi, ¢arkifelek meyvesi gibi cok farkli meyve sularindan izole edilmistir. ( Durak ve
ark.2010, Oteiza ve ark.2011, Wang ve ark.2014 and Zhang ve ark. 2013). Bu tarihten 1994'e kadar gecen siirede
sonradan Alicyclobacillus acidoterrestris olarak adlandirilacak olan bu mikroorganizmadan kaynaklanan bir
bozulma rapor edilmemistir.

Diinyanin Alicyclobacillus ile ciddi anlamda tanismasi ise Avrupa'da ¢ok sicak gecen 1994-1995 yaz
aylarinda meyve sularinda meydana gelen ¢ok sayida bozulma ve ciddi ekonomik kayiplar ile olmustur.
Ornegin; Ulusal Gida Uretimi Dernegi(National Food Processors Association) tarafindan 1998 yilinda 57 sirket
tizerinde yapilan ankette cevap veren 34 sirketten 12 tanesinde (%35). A. acidoterrestris kaynakli bozulmalarla
karsilasildig: bildirilmistir (Walls and Chuyate, 2000). Bu tarihten sonra ise termoasidofilik sporlu ve patojen
olmayan bu bakteri ile ilgili arastirmalar artmis ve Alicyclobacillus ile baglantili bulagsma; meyve sular1 ,meyve
sulart karisimlart meyve suyu konsantrasyonlari ve karbonantli meyve sular1 gibi bir¢ok icecekte rapor
edilmistir( Smit ve ark.,2011).

2. Alicyclobacillus spp. TARIHCESI

Termoasidofilik ve spor olusturan bu bakteriler ilk defa 1967 yilinda Japonya'da sicak su kaynaklarindan
izole edilmislerdir.Ortam pH'st 2.3-5.0 ve ortam sicakligi 45-70 °C araliginda gelisebilen bu bakteriler
baslangicta Bacillus coagulans olarak adlandirilmislardir.1971 yilinda benzer 6zelliklere sahip bir bakteri
ABD'de termal ortamlardan izole edilmis ve ayni yil icerisinde bu bakterilerin hiicre duvarlari icerisinde
siklohekzan yag asitlerinin bulundugu tesbit edilmistir.Gelismesi i¢in gerekli pH araligi 2.0-6.0 ve sicaklik
araligi 45-70 °C olarak rapor edilen bu bakterinin DNA dizilimi incelendiginde Bacillus coagulans olarak
smiflandirilamayacagt belirtilmis ,bacillus cinsi igerisinde yeni bir tiir olarak kabul edilerek Bacillus
acidocalderius seklinde adlandirilmistir(Palop ve ark.2000).1981 yilinda yani aradan 10 yil gectikten sonra
Bacillus acidocalderius'a benzeyen bu bakteri bu kez topraktan ve bozulmus pastérize elma suyundan izole
edilmistir.Bu bakterinin optimum gelisme sicakliklarinin  B.caldarius'a gore daha diisiik oldugu ve DNA
dizilimlerindeki farkliliklar saptanarak Bacillus acidoterrestris olarak isimlendirilmistir.Sonraki yillarda 16S
rRNA dizi analizlerine gore yapilan aragtirmalarda bu ti¢ bakteri tiirtintin Bacillus cinsinden farkli bir cinse ait
olduklar1 gosterilmis ve Alicyclobacillus cinsi olusmustur(Dogan,2000;Komitopoulou ve ark.1999).Bu {i¢
tirden Alicyclobacillus acidocalderius 60 °C'de, A.acidoterrestris 50 °C'de ve A.cycloheptanicus 40°C'de
gelisebilmektedir. Bu mikroorganizmalardan A. acidoterrestris basta elma ve portakal sularinda olmak tizere tat
ve koku bozukluguna sebep olan vanilik asit ve vannilinden guaiacol iiretildigi bilinmektedir. ( Chang ve ark,
2015, Chang and Kang, 2004, Smit ve ark., 2011 and Yue ve ark., 2014). Meyve suyu endiistrisinde biiytik
miktarda ekonomik kayba sebep olmaktadir.( Howard, 2006, Torlak, 2014 and Walls and Chuyate, 1998).Bu
bakterinin elma, portakal ve greyfurt suyunda 30 °C'de 4 giin sonunda organizma sayisinin 10%/mL'den
10°/mL'e yiikselmesi sonucu bukétii kokunun olustugunu belirlenmistir (Komitopoulou ve ark.,1999).
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3.Alicyclobacillus acidoterrestris'in MORFOLOJIK ve FIZYOLOJIK OZELLIKLERI

Alicyclobacillus acidoterrestris gram pozitif, aerob, cubuk sekilli, patojenik olmayan ,termoasidofilik
ve spor olusturan bir bakteri olup, ticari olarak tiretilmis pastorize meyve sulari1 ve iceceklerin bozulmasina
neden olur ( Chang and Kang, 2004, Hunniger ve ark., 2015 , Jiao ve ark., 2015). Hiicre boyutlar1 2.9-4.3um
uzunlugunda ve 0.6-0.8 um genisligindedir. Sporlar terminal ve supterminal olabilir (Jensen,1999). Hiicre
membrani bilesiminde omega-siklohekzan yag asitleri bulunmakta olup, bu yag asitlerinin membran
kararliligini korudugu, bakteriye diistik pH degerlerine ve yiiksek sicakliliklara direnclilik 6zelligi kazandirdigi
kabul edilmektedir. Bu halkali yag asitleri, membranda birbirine yakin sekilde bir araya gelmistir.Bu 6zellik
yaptya kararlilik saglamaktadir (Pontius ve ark.,1998). Cizelgel'de A.acidoterrestris'in baz1 karakteristik
ozellikleri verilmistir.

Cizelge 1: A. acidoterrestris’in Baz1 Karakteristik Ozellikleri

A.acidocalderius A.acidoterrestris A.cycloheptanicus
pH 2.0-6.0 2.2-5.8 3.0-5.5
pH optimum - 3.5-4.0 -
Sicaklik(°C) 45-70 20-60 40-53
Sicaklik optimum(°C) | 60-65 42-53 48
Omegasiklo  hekzan | + + -
yag asiti
Omegasiklo  heptan | - - +
yag asiti
Eritritolden asit | - + -
olusumu
Gram Boyama Pozitif veya degisken
katalaz +/- +/- +/-
Eritritolden asit | + + +
olusumu
Sitrat kullanimi + + +

4.Alicyclobacillus acidoterrestris'in MEYVE SUYU SEKTORUNDEKiI ONEMIi

Alicyclobacillus toprak orijinli bir bakteridir ve biiytik bir olasilikla hasat sirasinda topraktan ylizeyine
organizma bulasmis meyvelerin meyve suyu lretiminde kullanilmasi sonucu veya meyve suyu igerisine ilave
edilen sudan bulagmaktadir (Palop ve ark., 2000). Pek¢ok meyve suyu 6meginden izole edilmistir. Ana
izolasyon kaynaklar1 toprak ve asidik kaplica suyu olmasina ragmen farkli meyvelerde, meyve sularinda ,asitli
iceceklerde meyve suyu konsantrelerinde, kurutulmus ebegiimeci ciceginde, farkl: tipteki bitkisel caylarda,
buzlu caylarin igeriginde ve elma ve armut aromalarinda bulunabilir (Smit ve ark., 2011 and Walker and
Phillips, 2008, Oteiza, Soto, Ortiz Alvarenga, Sant'Ana, & Giannuzzi, 2014). Diinya meyve suyu ticaretinde
onemli yer tutan elma ve portakal sular1 bakterinin en fazla izole edildigi meyve sularidir. Yukarida da
belirtildigi gibi Alicyclobacillus sporlar1 1stya oldukca direngli olup ¢ogu meyve sularmma uygulanan
pastorizasyon isleminden sonra canliliklarini stirdiirebilmektedir (Steyn, Cameron, & Witthuhn, 2011). Hatta
pastorizasyon sporlart 1s1l sok olarak etkilemekte olup,sporlarin ¢imlenmesine ve sonraki gelismelerine neden
olabilir (Wang ve ark., 2013).Is1l islemden sonraki inkiibasyon kosullari uygun oldugu takdirde ise ¢imlenme ve
ileri asamalarda istenmeyen aroma gelisimi s6z konusu olabilir. A. acidoterrestris sporlarmin bu gelisimleri 5
glin kadar siirmekte bu siire meyve sularinda aroma bozuklugunun ortaya ¢ikmasinda yeterli olmaktadir.
Organizmanin gelisimi sirasinda gaz iiretmemesi ve buna bagli olarak ambalajlarda bombaj olusmamasi
nedenleriyle meyve sularinda goriiniir bozulmanin tespit edilmesi zordur (Walls, 1997). A. acidoterrestris
trtinlerde bozulmaya neden olan en Onemli tiir olmasindan dolayr meyve suyu endistrisinin ilgisini
cekmistir.(Steyn ve ark., 2011 and Wang ve ark., 2014). Yapilan bir ¢alismada 11 satis noktasindan alinan
toplam 75 konsantre meyve suyu orneginde termofilik, aside toleranshi Alicyclobacillus bulunmustur.
Orneklerdeki Alicyclobacillus sayilar1 <6.80 MPN/100g. diizeyinde saptanmustir. Ayrica; ticari sterilizasyon
uygulanmis cesitli meyve sularinda canli asidiirik bakteri varligini saptamak amactyla marketlerden toplanan
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8'1 elma, 7'si tiztim, 3"t visne ve 12'si karisik olmak tizere; toplam 30 meyve suyu 6rneginin %10'unda canl
Alicyclobacillus sporlarina rastlanmistir (Splittstoesser ve ark.,1994).  National Food Processors Association
tarafindan 57 sirket lizerinde yapilan ankette cevap veren 34 sirketten 12 tanesinde (%35). A.acidoterrestris
kaynakli bozulmalarla kargsilasildig1 bildirilmistir (Walls and Chuyate, 2000). Brezilya'da portakal sularidan
izole edilen 13 sustan sadece 2 tanesinin bozulmalara yol a¢tig1 bildirilmistir (Eguchi ve ark., 2001). Bozulmus
meyve sularinda ciddi anlamda gaz veya asit olusumu meydana gelmemekte bazen elma suyu gibi berrak meyve
sularinda ¢ok hafif bulaniklik olusabilmektedir. Dezenfektan benzeri istenmeyen aroma gelisiminin ise bu
bakteriler tarafindan sentezlenen 2,6-dibromfenol ve 2,6-diklorfenol gibi halofenoller ile guaiacolden
kaynaklandig1 bildirilmektedir (Yamazaki ve ark., 1996, Borlinghaus ve Engel, 1997, Jensen, 2000).
Alicyclobacillus acidoterrestris'e karst aktivite gosteren dogal antimikrobiyaller arasinda cinammaldehyde,
eugenol, limon 6ziitii ve lizozim sayilabilir ( Bevilacqua ve ark., 2013, Bevilacqua ve ark., 2014, Bevilacqua ve
ark., 2008a, Bevilacqua ve ark., 2008b and Bevilacqua ve ark., 2010). Bu gibi dogal antimikrobiyallerin birlikte
verilmesi her birini tek olarak verilmesinden daha etkilidir. Fakat bu dogal antimikrobiyaller tiriiniin aromatik
ozelliklerini olumsuz etkileyebilmektedir. Bu konuda ¢ok c¢alisma olmamasi bu olumsuz etkinin goéz ardi
edilmesini gerektirmez (Tajkarimi ve ark., 2010).

5.Alicyclobacillus acidoterrestris  VARLIGININ TESPITI
5.1.Test Metodunun Tanim

Bu analizde; IFU Method No:12 (Method on the Detection of taint producing A/icyclobacillus in Fruit
Juices) standard1 kullanilmaktadir.
Metodun prensibi; Sporlu, termofilik ve asidofilik olan bu bakterinin, asitli ortam saglayan selektif besiyerinde
ve yliksek sicaklikta inkiibasyonu, inkiibasyon sonucu {ireme gozlenen muhtemel kolonilerin dogrulanmasi
esasina dayanir.  Ozellikle YSG agar ve BAT agar Alicyclobacillus tiirleri igin gelisimi destekleyici ortam
olustururlar. K agar ise A.acidoterrsetris 'in baskin olarak tiremesi ve diger tiirlerin sinirlandirilmasi i¢cin uygun
bir besiyeridir. Stipheli Alicylobacillus'un dogrulanmasi i¢cin pH <3,8 olan ortamda tireyen kolonilerde spor
olusumunun gézlenmesi ve notral pH degerlerinde de tiremenin olmadiginin teyit edilmesi gereklidir.
A.acidoterrestris analizinde 2 temel yaklagim bulunmaktadir. Bunlar spor formundaki ve vejetatif formdaki
bakterilerin analizidir.
1-Bakterinin vejetatif formda olmasi beklenen son iiriinde analizi yapilacaksa; hicbir sekilde pastorizasyon
uygulanmamalidir.
2- Hammadde ve konsantreler gibi bakterinin spor formda oldugu beklenen materyalde sporlu bakteri analizi
uygulanir. Ancak vejetatif formda bakteri bulunma ihtimali degerlendirilerek vejetatif bakteri analizi yapilmasi
onerilir.
Ornek yapisina gore metod 3 farkli sekilde tanimlanmaktadir.
1.Metot : Meyve konsantresi, suruplart gibi hammaddede Alicyclobacillus ssp. ve Alicyclobacillus
acidoterrestris aranmasi
2.Metot : Sonftiriinde Alicyclobacillus acidoterrestris aranmasi
3.Metot : Ambalajli tiriinde Alicyclobacillus acidoterrestris aranmast
Not: Alicylobacillus'un alkole dayanikli olmasi sebebiyle kullanilan ekipmanin alkole batirilip yakilarak
kullanimi uygun olmadigindan bunun yerine tamamen otoklavda sterilize edilmis malzemenin kullanilmasi
Onerilmektedir.

5.1.1. Kullanilan Besi Yerleri ve Hazirlanisi

Kagar

Yeast extract 2,5 g, Peptone 5,0 g, Glucose 1,0 g, Tween 80 1,0 g, Agar 15,0 g kullanilir. Hazirlanisi ise;
tiim igerikler 1000 mL su ile karistirilir. 15 dakika 121 °C'de sterilize edilir. 50 °C' ye soguyunca %25'lik malik asit
ile pH 3.7'ye ayarlanir.

YSG agar

Yeast extract 2,0 g, Glucose 1,0 g, Soluble starch 2,0 g, Agar 15,0 g kullanilir. Hazirlanisi ise; tiim
icerikler 1000mL su ile karigtirilir. 15 dakika 121°C'de sterilize edilir. 50 °C'ye soguyunca IN HCl ile pH 3.7'ye
ayarlanir.
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BAT agar

KISIM-A: CaCl,.2H,0 0.25g,MgSO,.7H,0 0.50 g, (NH,), SO, 0.20 g, KH, PO, 3.0 g, Yeast
Extract 2.0 g, Glucose 5.0 g, Trace Minerals Solution * 1.0 mL, Demineralized water 500 mL
kullanilir.Hazirlanan agar IN H, SO, ya da 1N NaOH kullanilarak pH 4.0'e ayarlanir. 15 dk. 121 °C 'de
otoklavlanir ve 50 °C 'ye sogutulur.

*Trace Minerals Solution: CaCl,.2 H, 0.66 g, ZnSO, .7 H,0 0.18 g, CuSO,.5H,0 0.16 g, MnSO, .
H,O 0.15g,CoCl,.6 H,0 0.18 g, H,BO, 0.10 g, Na,MoO,.2 H,0 0.30 g, Demineralize su 1000 mL kullanilir.
Tiim karigim sterilize edilir .

KISIM-B: Agar 15-20 g, Distille su 500 mL kullanilir. 121 °C 'de 15 dak. Sterilize edilir ve 50 °C 'ye
sogutulur.

5.1.2. Meyve Konsantresi ve Hammadde Analiz Prensibi

10g 6rnek 1:10 olacak sekilde steril distile su, YSG broth ya da BAT broth ile seyreltilir. 80+=1°C deki su
banyosunda 10 dakika siire ile 1s1tilir. (Su banyosundaki su seviyesinin miktarinin 6rnek seviyesine kadar yeterli
miktarda olmalidir.)
Isitma isleminden sonra hizli bir sekilde 40-45 °C 'e sogutulmalidir. Konsantre iiriinlerin steril distile suyla
calisilmasi onerilir.

5.1.2.1. Direkt Yayma Ekim:

Seyreltilmis ve 1s1l soklanmis 6rnekden 0,1mL alinarak K agar ve YSG agar yada BAT agara yayma ekim
yapilarak 45°C'de 2-5 giin inkiibasyona birakilir. Tespit limiti 100kob/mL'dir. inkiibasyon siiresince petriler
giinliik kontrol edilir.

Not: Inkiibasyon sirasinda petrilerin kurumasimin 6nlenmesi igin plastik bir koruyucu ile korunabilir.

5.1.2.2. Filtrasyon (istege bagh)

Fitrasyon i¢in 0,45 pm gozenek capli filtreler kullanilir. Bu islem tespit limiti; 1 kob/10mL orijinal 6rnek,
1kob/100mLseyreltilmis 6rnek olacak sekilde kolonilerin tespitine imkan saglar. Seyreltilmis ve 1s1l soklanmis
ornegin 100 mL'si filtreden gecirilerek, K agar ve YSG ya da BAT agara transfer edilir. Inkiibasyon islemi direkt
yayma ekimdeki gibidir (Filtrasyon sirasinda hava kabarciginin olusmasina izin verilmemelidir.)

5.1.2.3.Degerlendirme ve Dogrulama:
YSG agardatireyen kolonilere peroksidaz testi yapilir.

5.1.2.4. Peroksidaz Testi:

Budogrulama testi, A/icyclobacillus tiirlerinin vanillic asitten guaiacol olusturmasi esasina dayanir.
1-Ureme gozlenmis kolonilerden 5-10 tanesi secilerek 100 ppm vanillic asiticeren 1mL YSG broth'a alimir.
2-iki ayri tiipe A.acidoterrestris'in pozitif ve negatif suslari hazirlanir (100 ppm vanillic asit igeren 1mL YSG
broth'a).
3-Iki ayr tiip ise kér ve guaiacol kontrol igin kullanilir.
4-Tiipler 45+ 3 saat inkiibe edilir.
5-Tuplere sirastyla 100ul guaiacol soliisyonu, 1mL phosphate buffer, 20 uL. H,0,, 20 pl peroksidaz soliisyonu
eklenir ve karigtirilir. Oda kosullarinda 5 dakika beklenir.
6-Renk degisimine gore degerlendirme yapilir.
Pozitif sus kontrolii; kahverengi, Negatif sus kontrol; soluk bej- kahverengi, = Kor; soluk bej- kahverengi,
Guaiacol kontrol; koyu kahverengi-turuncurenk kriter olarak degerlendirmeye alinir.

Analiz sonucu kesin renk farliliklari vermiyorsa; daha fazla ekim alinir ya da islem stiresi uzatilir.

5.1.3 Proses SonrasiAhnan Son Uriin Analiz Prensibi

Ambalajli iiriin 45 °C'de 7 giin inkiibasyona birakilir. Aseptik olarak agilan ambalajdan 0.1 mL K agara ve
YSG ya da BAT agara ekim yapilir. 45 °C 2-5 giin inkiibasyona birakilir.Ureme gozlenen kolonilerden notr bir
besiyerine ( PCA, tryptic soy agar, brain heart infusion agar) ve 2 adet YSG agar iceren petriye ¢izim yapilir.
(Ilave olarak K agar ve BAT agara da ¢cizim yapilabilir.) Notr pH besiyeri olan petri ve YSG agarin biri 45 °C' de
3-5 giin inkiibasyona birakilir. Diger YSG agar olan petri ise 65 °C 'de 2-3 giin inkiibe edilir.
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Notr pH besiyerinde iireme olmamalidir, olmasi durumunda koloniler Alicyclobacillus negatif olarak
degerlendirilir.

Kagardaki tireme spor olusumu agisindan mikroskopta incelenmelidir. 65°C'de iireme olugmast
durumunda saptanan koloniler bozulma yapan Alicyclobacillus acidoterrestris —agisindan negatif olarak
degerlendirilir. PCA'da ve 65°C inkiibasyon sonras1 YSG agarda iirememis, 45°C inkiibasyonda olusan koloniler
muhtemel Alicyclobacillus acidoterrestris olarak diisiiniiliir ve peroksidaz testi ile dogrulamaya gidilir.

5.1.4. Marketten Alinan Son Uriin Analiz Prensibi

Ambalajliiiriin 45°C'de 7 giin inkiibasyona birakilir. Aseptik olarak agilan ambalajdan 0.1 mLK agara ve
YSGyada BAT agaraekim yapilir. 45 °C'de 2-5 giin inkiibasyona birakilir.
Not: Meyve suyunda Alicyclobacillus kaynakli bir bozulmadan siipheleniliyorsa ve direk yayma ekiminde
iireme gozlenmemisse {irtiinden 100 mL alinip, 1s1l soklama yapilarak ardindan 45°C'ye sogutulur ve bunun
sonrast tekrar K agara ve YSG ya da BAT agara ekim yapilir. Stipheli kolonilerden peroksidaz testi ile
dogrulamaya gidilir. Alicyclobacillus ssp. ve Alicyclobacillus acidoterrestris'in  aranmasi kalitatif bir analizdir.
Es zamanli olarak K agara ve YSG ya da BAT agara yapilan inokiilasyon ve inkiibasyon sonucu peroksidaz
testleri yapilarak dogrulanan Alicyclobacillus acidoterrestris analiz sonucu; TESPIT EDILDI veya TESPIT
EDILEMEDI seklinde rapor edilir.

6.SONUC

Ulkemiz ekonomisi ve gelisimi agisindan tarim ve tarima dayali sanayi ¢ok biiyiik énem tasimaktadir.
Tarim sektoriiniin en 6nemli alanlarindan biri olan "meyve tiretimi ve isleme sanayisinin" iilkemizde biiytik bir
potansiyeli oldugu bilinmektedir.Ayrica {ilkemizin, meyve suyu sanayisinin isledigi baslica meyvelerin diinya
siralamasina bakildiginda, en st siralarda yer aldig1 gériilmektedir.Bu yiizden {ilkemiz meyve ve meyve isleme
sanayisinin ontinde hem dis pazardaki hem de i¢ pazardaki gelismelerden dolayi cifte firsat bulunmaktadir.
Bu gelismelerle birlikte meyve suyu sektoriinde tiretim kayiplarina yonelik ekonomik kayiplar sebebiyle sorun
yaratabilecek olan Alicyclobacillus acidoterrestris sorununun ¢oziimiine katki amaglanmis , tanimi ve analiz
yontemi ile birlikte bu soruna genel bir bakis atilmistir. Yapilan ¢calismalarla birlikte sorunun ¢éziimiine timitle
bakilmaktadir.
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