
المعمل الثاني

صب الأطباق 

مختلفهعزل البكتيريا من مصادر 



صب البيئات الغذائية في أطباق بتري

للكميةوفقاعقمةمبتريأطباقفيصبهايمكنالغذائيةالأوساطتعقيمبعد•
المطلوبة

لتقليلالمختبربوأبواالنوافذغلقويجببمطهرالعملطاولةتنظيفينبغي•
الهوائيةالتيارات

دقائقعشرلمدةبنزنموقدلهبإشعاليتم•



:التاليةالطريقهتتبع
بوضعويمسكم°45لدرجةوالمبردةالمسالةالغذائيةالبيئةعلىيحتويالذيالدورقيؤخذ-1

العملطاولةحافةمنبالقرببتريأطباقوتوضع,مائل
التصاقعدممنللتأكديلفأنبعدالدورقفوهةمنالأخرىباليدالقطنيةالسدادةتنزع-2

الدورقبفوهةالقطن
اللهبعلىالدورقفوهةتمرر-3
فوهةدخاللإيتسعحدإلىالطبقغطاءجوانبمنجانبيرفع,الأخرىاليدباستخدام-4

الصبعمليةمنالتمكنثمومنالدورق
البيئةلتوزيع8مرقهيئةعلىبلطفالطبقيدارثمالحالفيالأصليلوضعهالغطاءيرجع-5

الطبقأسفلفيمتساويتوزيع
استخدامهاقبلالاجارويتصلبتبردالبيئةتترك-6

استخدامهالحينفافهالجمنعاالثلاجةفيوتوضعبلاستيكيةأكياسفيالذكرآنفةالأطباقتحفظ



تلخيص لخطوات صب البيئة الغذائية

م°45عندومبردةمسالةالبيئةتكونأنيجب•
التعقيمظروفتحتالعمليتم•
الطبقفيالوسطمنمناسبةكميةصبيتم•
تتصلبحتىالبيئةتترك•



:البكتيريالنوع لتعريف 
       Isolationعزل البكتيريا من المصدر•
    Purificationتنقية المزارع البكتيرية   •
Culture Characterisiticالمزرعيةدراسة الصفات •
Morphological Characteristicدراسة الصفات الشكلية  •
  Biochemical Activity Testsالكيموحيويةدراسة الصفات •
Genetics studiesوالتركيب الجيني  السيتولوجيةدراسة الخصائص •



عزل البكتيريا من مصادر مختلفة 

بالطبيعةالبكتيرياانتشارمدىعلىالتعرف:الهدف
جلدعلىتوجد،لمياهوابالتربةتوجدالهواء،بتياراتتحمل،تقريبامكانكلفيتوجدالدقيقةالكائنات•

والحيوانالانسان
..ذلكعلىوبناء

ثمتربةقمعلمنمقدارإليهنقلأوالجويللهواءمعقم(المغذيالاجارمثل)غذائيوسطتعريضعند•
منعددملاحظةيمكن,معينةزمنيةلفترةمناسبةحرارةدرجةعندincubatorحضانفيالطبقوضع

.(اكتينومايسيتات-رياتفط-لبكتيريامستعمراتتكونقد)البيئةسطحعلىناميةالميكروبيةالمستعمرات
بالطبيعةالدقيقةالأحياءلانتشارومباشرواضحمؤشرتعتبرالنتيجةهذه•
الطرقباتباعوذلكاتلوثهوتجنبالمستخدمةوالادواتالبيئةتعقيممنلابدالتجربةهذهمثلاجراءعند•

.العملأثناءالصحيحة



:الأدوات المطلوبة
للعزلأطباق بتري محتوية على بيئة الاجار المغذي المعقمة والجاهزة

Cotton Swabsقطنية معقمة مسحات
-مقص-ابر تلقيح-بنزنلهب -قطن-%50ديتول -%70كحول 

ملقط



:طريقة العمل
بق وعلى حافة الط, أطباق بتري محتوية على وسط الاجار المغذي المعقم الجاهز للاستخدام3كل مجموعة تأخذ 

مصدرمعينمصدر العزل حيث أن كل مجموعة سوف تعزل من ) السفلية تدون المعلومات الخاصة بالمجموعة 
(.تاريخ العمل-اسم المقرر-رقم المجموعة-وتعزل من عينة بكتيرية معروفة 

حافةعلىو ,للاستخدامالجاهزالمعقمالمغذيالاجاروسطعلىمحتويةبتريأطباق3تأخذمجموعةكل-1
منتعزلسوفمجموعةكلأنحيثالعزلمصدر)بالمجموعةالخاصةالمعلوماتتدونالسفليةالطبق

.(العملتاريخ-المقرراسم-المجموعةرقم-معروفةبكتيريةعينةمنوتعزلمصدرمعين
يباتقر دقائقبعشرالعملقبلاللهبتشغيلويتم%50بالديتولBenchالعملطاولةتعقم-2
منلمدةالجوفيالمغذيالاجارعلىالمحتويالطبقيفتح,المعملجوأوالخارجيالهواءمنالعزلعند-3

التعريضفترةبعدالطبقيغطىثمدقيقة10-15
وباستخدامالتعقيمظروفتحت(المعدنيالماء-اللبن-التربةمعلق-المجاريماء-الحنفيةماء)منللعزل-4

ينشرثمحدهىعلمصدركلمنعقدةمليءمقدارينقلثمالعقدةذاتالتلقيحابرةتعقمالمباشراللهب
البسيطالتخطيطبطريقةالمغذيالاجارسطحعلى



Cottonقطنيةممسحةيستخدم(الرأسفروة–اللعاب-الأنف-المعملأرض-البنشات)منللعزل-5
swabتحتوذلكئةالبيسطحعلىوتوزعحدةعلىالسابقةالمصادرمنعينةويؤخدمعقمبماءمبللةمعقمة

التعقيمظروف
الكحوليببالتلهيمعقممقصأوملقطبواسطةالشعرمنعينةيؤخذ(والشعر-الأظافر-الجلد)منللعزل-6

بطرفالبيئةطحسلمسيمكنللجلدوبالنسبة,أخرطبقفيووضعهاالأظافرمنعينةوأخذ,الطبقعلىووضعها
القطنيةالممسحةبواسطةأوالاصبع

البيئةعلىووضعهامعقمملقطبواسطةمكسراتأوبذرةحبةوضعيمكن,البذورأوالمكسراتمنللعزل-7
ساعة48-24منلمدةم°37-25حرارةدرجةعندمقلوبةالأطباقتحضن-8
القادمالدرسفيالأطباقتفحص-9

ولونهانموهاوطبيعةالبكتيريةالمستعمراتأشكالوصف*









النمو المصدر

لا يوجد 
نمو

ضعيف جيد ممتاز

ون الملاحظات ويعلق عليها وتكتب النتائج في الجدول المرفقتد* 



زبادي/ الفم / المعملجو : 1المجموعه

عصير/ البنش قبل وبعد التعقيم/ معلق تربه: 2المجموعه

قبل وبعد التعقيمالاصبع / الحنفيهماء / الأذن: 3المجموعه

مكسرات/الجوال أو مقبض الباب/فروة الرأس : 4المجموعه

خيار/ أرضية المعمل/ الأنف: 5المجموعه


