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 Microbial  Indicators  دلة المايكروبية الأ

المجهرية وخاصة البكتريا المرضية يحتاج     ثلوث الاغذية والمياه بالاحياءان عملية تحديد او الكشف عن  

الى جهد كبير ووقت طويل اذ ان عملية الكشف عن التلوث ببعض انواع البكتريا المرضية يستمر فترة  

طويلة نسبيا لذلك يتم اللجوء الى الكشف عن بعض مجاميع او انواع الاحياء المجهرية كدليل على تلوث  

ا المرضية  بلاحياء  والمياه  هذا  الاغذية  مثل  لحصول  العالية  الاحتمالية  على  دليل  يعطي  الاقل  على  و 

   -الثلوث , وعلى العمومو فان الدليل الميكروبي يفيد في :

 فحص العينات والحكم عليها خلال فترة زمنية قصيره. .1

 احتمالية تلوث الاغذية ببراز الانسان والحيوانات . .2

الاغذية فيما اذا كانت من مصادر مخلفات الانسان او  من الممكن ان يعطي الدليل مصدر تلوث   .3

 الحيوانات او المصادر الاخرى.

لعينة  .4 واحد  وقت  في  تشخيصها  او  عزلها  الصعب  ومن  جدا  كثيرة  المرضية  البكتريا  انواع  ان 

المرضية   بالبكتريا  التلوث  تحديد  في  كبيرة  فائدة  ذو  الميكروبي  الدليل  فأن  لذلك  معينة  غذائية 

 ة. بصورة عام

 

ويعد تلوث المياه واحدا من المشاكل الكبيره التي تعاني منها المجتمعات لمالهذا التلوث من تاثيرات سلبيبه 

الغذائي مما    الغسيل وغيرها او دخول هذه المياه في التصتيعسواء ما يتعلق بالاستخدام المباشر للمياه في  

الناشئة بسبب   او الامراض  الغذائي  التسمم  الى الانسان فيحصل  بعدئذ  المجهرية  نقل الاحياء  يعمل على 

 .   food in fectionالاغذية وخاصة العدوى الغذائية 

و          Vibrio cholera  وهناك مجاميع كثيره من البكتريا تلوث الاغذية والمياه مثل بكتريا  الكوليرا  

S.typhi              وE.coli                والاخيره وهي واحده من مجموعة الColiforme     ذات اهمية

في   والحيوان وخاصة  الانسان  بمخلفات  التلوث  منها على  يستدل  التي  البكتريا  مجاميع  احد  كونها  بالغة 

بكتريا    مثل  الانسان  صحة  في  كبيره  اهمية  ذات  اخرى  بانواع  التلوث  يحصل  قد  كما   . المياه 

Compyiobactor  sp.     وShigella sp.    ذلك الطفيليات .وانواع اخرى من البكتريا وك 
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جرى الاستعانة ببعض مجاميع واختبارات الاحياء المجهرية للدليل على التلوث بالمسببات المرضية .وقد 

 -تم استخدام الادلة التالية كدليل على تلوث الاغذية والمياه بالاحياء المجهرية المرضية:

 دليل العد الكلي للبكتريا.  .1

 .         E.coli ن بكتريا ال دليل التلوث بالمخلفات وخاصة الكشف ع .2

وهو مجموعة او انواع من البكتريا يستدل     Index and model organismsمايسمى        .3

منها على وجود انواع محدده من البكتريا المرضية او المسببة للتسمم مثلا فان  التلوث ببكتريا     

E.coli          المعوية الفيروسات  بعض  وكذلك  السالمونيلا  ببكتريا  التلوث  على  مؤشر  يعطي 

 للانسان والتي مصدرها المخلفات.

 -: الجزء العملي

 اجراء العد الكمي للبكتريا وذلك : .1

 غرام من المادة 1مل من المادة  الغذائية السائلة او 1أ . اجراء التخافيف اللازمة للعينة وذلك بينقل 

للمادة   1-10مل للحصول على التخفيف الاول9مقطر معقم يحوي    الصلبة للغذاء الى انبوب ماء

 المراد فحصها. 

 . 100.000/ 1اي .5-10تكمل التخافيف لحد  .2

الى اطباق بتري معقمة )مكررين(  100.000/ 1و   10.000/ 1/ مل من التخفيفين الاخيرين  1ينقل   .3

. 

ال   ويصب   .4 المعقم       Nutrient Agarوسط  ثم الغذائي  تتصلب  لكي  وتترك  الاطباق  وتحرك 

 ساعة. 48م لمدة 37تحضن بدرجة حرارة 

 التخفيف للحصول على اعداد البكتريا. على الطبق وتضرب في مقلوب  تعد المستعمرات النامية .5

. 
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ومن التخفيفين السابقين وبخطوات مشابه للعدد الكلي مع استخدام الوسط      E.coli راء عد بكتريا  جا- 6

 الغذائي الماكونكي اكار. 
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 Bacillus عزل بكتريا ال 

 Bacillusجنس 

ساعة    24في مراحل النمو المبكرة )  Gram-positive رامكيتكون من عصيات موجبة لصبغة  

غرام لصبغة  سالبة  إلى  موجبة  بين  ما  الصبغة  تتغاير  ذلك  بعد  النمو(  من  يعرف   الأولى  فلهذا 

 رام .كيكون متغايراً لصبغة   Bacillusجنس 

  ,جد أفراد هذا الجنس بشكل واسع في مختلف البيئات حيث توجد في التربة بشكل واسع جداً اتوت

الم المواد  الحارة )وفي  البيئات  قليلة كما وتتواجد في  بنسبة  الباردة )65الحة  والبيئات  م°(  5م°( 

المعقم  والحليب  المعلبة  الأغذية  تلوين  على  القدرة  لها  أفراده  بعض  بأنّ  الجنس  هذا  ويتصف 

الغذائي   كالتسمم  الامراض  بعض  يسبب  إذ  الصحة  على  أضرار  له  الآخر  وبعضها  والخبز 

 والجمرة الخبيثة. 

المظهرية ا  الصفات  بين  ما  يتباين  وحجمها  ابعادها  لاللخلية    7-×    2.2  –0.3)نواع 

الكاتاليز في ح(ميكرومتر2.1 تنتج أنزيم  لانتاج  ين تكون بعض أنواعها موجبة  ، معظم أنواعها 

البيئات  ما تعزل هذه البكتريا من التربة وبعض  غالبا    تكون سالبة له ،انزيم الاوكسيديز وبعضها  

والجفاف    لاشعةسبوراتها مقاومة للحرارة وا  تكونو مثل الماء والغذاء والعينات الطبية ،    لاخرىا

ا المقاومة  والمواد    15-5بنسبة    dipicolinic acide حتوائها علىلالمطهرة ويعود سبب هذه 

 ، الجاف  الوزن  من  غير  %  تكون  أنواعها  ماعداللامرضية    معظم  الحيوان  أو   .Bنسان 

anthracis  المسببة للجمرة الخبيثة . 

 ( عام  تصنيفية  دراسة  اول  الباحث  1946أجُريت  قبل  من   )Smith   بهذا اعتمد  وجماعته حيث 

( تحديد  تم  وقد  والكيموحيوية  المظهرية  الصفات  دراسة  على  لجنس  19التصنيف  نوعاً   )

(Bacillus  واستكمل  ) ( الباحث  قبل  من  )Gordenالتصنيف  عام  وجماعته  تم  1973(  إذ   )

( جنس  عدد  ليصبح  أنواع  ثلاثة  )Bacillusإضافة  الوقت  ذلك  في  هذه  22(  وجميع  نوعاً   )

وتكون   منتجة للأبواغ الداخلية/  و   لصبغة غرام  وموجبة  ويةصالأجناس تتصف بكونها بكتريا ع 

 هوائية لا هوائية اختيارية. 

عكس أهمية الوراثةة الجزيئيةة فةي الكشةف عةن الاختلافةات   Bacillusسع في جنس  إنّ هذا التو

هناك عدة أنواع من هذه البكتيريا على و ,الجينية بين الأنواع المتشابهة مظهرياً لأفراد هذا الجنس

يحةد  التسةمم  ,ووهي بكتيريا هوائية عصوية توجد طبيعياً في التربة والمةاء  s Bacilluرأسها

تتحةول هةذه البكتيريةا الةى ابةواغ  ,وهةي موجبةة لصةبغة غةرام  B. Cereusالباسيلي بسموم الةة

بسةةةةةهولة في الغذاء لذلك فإنها تقاوم المعاملة الحرارية وبالتةالي تنمةو الابةواغ وتتكةاثر وتسةبب 

لكةن ابةواغ هةذه ,ة هةي غالبةاً أغذيةة نشةوي  Bacillusالتسمم كما أن الأغذية التةي تنقةل بكتيريةا

 30م° لمةدة  100البكتيريا لا تقاوم الحرارة العالية حيث وجد أن تعرضةها للحةرارة علةى درجةة  

وهةذه ميكروبةات هوائيةة اختياريةة وتنمةو فةي مةدى مةن درجةات الحةرارة  ,دقيقة يقضي عليهةا  

  °م 45 – 35°م والحةةةةةرارة المثلةةةةةى لنموهةةةةةا تتةةةةةراو  مةةةةةن 48 - 10يتةةةةةراو  مةةةةةن 

ساعة وتزداد شةدتها بدايةة بشةعور بالغثيةان ومغةم وألةم فةي   16ال    8ض ما بين  تظهر الأعرا
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 .الةةبطن وإسةةهال مةةائي مةةع غيةةاي للحمةةي وهةةي تشةةابه أعةةراض مسةةببة التسةةمم البوتيةةوليني

 

عزلت هذه البكتيريا بصورة واضحة في أطباق الأرز و الذرة والبطاطا المطبوخة و الخضروات 

كمةا وجةةةد أن  ,المطبوخ بالحم والشوربات  حليب من الكبد و الوالسجق المصنوع    الحم المفرومو

عةةلاقة ببعض عيوي الحليب ، مثل النكهة غير المرغوبة ، التخثةر   Bacillus cereusلبكتيريا

إن الجمةةع بةين خاصةةيتي المقاومةةة  , والحلةو والقشةةدة المةرة بفعةةل اتنزيمةةات المحللةة للبةةروتين 

ليجعلهةةةا مةن أهةم   Bacillus cereusللحرارة وتفضيل البيئة الباردة يمثل سةبباً مهمةاً لبكتيريةا

  .المنتجةةةةةةةةةةةةةةات اللبنيةةةةةةةةةةةةةةةالأسةةةةةةةةةةةةةةباي المسةةةةةةةةةةةةةةببة لفسةةةةةةةةةةةةةةاد 

كما ان التلو  بالبكتيريا قد ظهر في الأغذية المطهية والتي ترُكت لفترات طويلة من الوقةت عنةد 

تسخين الأغذية يحفز تحةول الابةواغ الةى الحالةة   ,حيث انه  درجات حرارة الغرفة وحتى تقديمها  

غالبةاً كةان مرتبطةاً  us Bacillوقد وجد ان التسةمم الغةذائي ببكتيريةا ,الخضرية مسببة المرض 

  .بأكل الحبوي المسخنة مرة ثانية

 -الجزء العملي :

 اجراء العد الكمي للبكتريا وذلك : .1

غرام  1مل من المادة  الغذائية السائلة او1أ . اجراء التخافيف اللازمة للعينة وذلك بينقل  

التخفيف مل للحصول على  9من المادة الصلبة للغذاء الى انبوي ماء مقطر معقم يحوي  

 للمادة المراد فحصها. 1-10الاول 

 . 100.000/ 1.اي 5-10تكمل التخافيف لحد  .2

/1ينقل   .3 الاخيرين  التخفيفين  من  معقمة 100.000/ 1و  10.000/ 1مل  بتري  اطباق  الى 

   )مكررين( .

 استعمل ماصات جديدة عند تحضير كل تخفيف ) طبقين لكل تخفيف (  -ملاحظة :

الواجب   .4 الشروط  انقل  باتباع  التعقيم  السابقة ) استعمل ١مراعاتها في  التخفيفات  مل من 

  ١٥كل تخفيف ( في أطباق بتري معقمة ثم أضف إلى الأطباق حوالي    ماصة جديدة مع

مضافاً إليها الأكار ثم رج الأطباق بحركات خفيفة   مل من مستخلم الكلوكوز والتبتون

ال التخفيفات  خلط  يتم  حتى  الخلف  وإلى  الأمام  حتى    سابقةإلى  البيئة  اترك  ثم  البيئة  مع 

 تتصلب ، اعمل أطباقاً للمقارنة بإضافة الماء المعقم . 

النامية على الطبق وتضري في مقلوي التخفيف للحصول على اعداد  .5 تعد المستعمرات 

 البكتريا. 

. 
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 مل١ في البكتيريا  حدد  ثم  الأطباق في  التي البكتيرية المجاميع عد  الحضانة  فترة إنتهاء بعد  - ٥

.   التخفيف مقلوي  في الضري  ثم تخفيف لكل الطبقين متوسط بأخذ  وذلك الحليب مثلا  عينة من

 . الجدول في السابقة النتائج ضع
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 Clostridium بكتيريا التسمم الغذائي ال

 

، ومعنى أنَّها لا  (Clostridium botulinum) تعُرف باسم  كرام ة  بكتيريا عصوية لاهوائية موجبة لصبغتعتبر   

، لها القدرة على تكوين الأبواغ الجرثومية التي تمكنها من البقاء   هوائية أي أنَّها تنمو في غياب الأكسجين فقط

 . ون حتى تتعرض للظروف التي تدعم نموها  كسحالة من الحية في 

 

clostridium botulinum 

سم   ويعُد  تناوله،  قبل  الأكل  في  سموما  وتفرز  البكتيريا  هذه  تنمو  عندما  البوتيولزمي  الغذائي  التسمم  يحدث 

البوتيولينم أكثر المواد المعروفة سمية على الإطلاق، كما تنتشر الأبواغ الجرثومية لهذا النوع من البكتيريا بشكل  

 .أيضًا والمعلبات الغذائية الغير معقمة    كبير في البيئة متضمنة التربة والأنهار ومياه البحر 

نة في ظروف هوائية منخفضة مع إضافة   تحدث عملية الإنبات البكتيرية وإفرازها للسموم في المنتجات المخزَّ

لب في الأطعمة  عوامل أخرى كدرجة حرارة الحفظ والتخزين وإجراءات الحفظ الأخرى، فهي تحدث في الأغ

 .هى جيدًاولا تطظروف سيئة التي تحفظ ب 

ولذلك فإنَّ السموم لن   (4.6)أقل من   PH النمو في وسط حمضي clostridium botulinum لا تستطيع بكتيريا

تتكون في الأطعمة الحمضية، ولكن إضافة بعض الأحماض إلى الأطعمة لن يستطيع تكسير السموم التي سبق  

مض يساعد امنخفضة مع إضافة الملح و/أو الح  ودمج عمليتي الحفظ في درجة حرارة ,تكوينها بالفعل في اللحوم 

كذلك بسبب مقدرة تلك الأبواغ الجرثومية على مقاومة الحرارة  ,    على منع نمو البكتيريا، وبالتالي إفراز السموم 

(    85فإنَّ السموم التي تفرزها في الظروف اللاهوائية يمكن القضاء عليها بالغليان )عند درجة حرارة أعلى من  

 . ة لمدة خمس دقائق أو أكثر درجة مئوي 
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 -: Clostridiumال انواع بكتريا 

1. Botulinum Clostridium . 

2. tetani Clostridium. 

3. Clostridium perfringens 

4. Clostridium sordellii 

 

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Clostridium_perfringens
https://en.wikipedia.org/wiki/Clostridium_sordellii
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sClostridium perfringen 

 -:التسمم البوتيولزمي الغذائي  •

ال السموم  وهضم  ابتلاع  طريق  عن  عادة  ينتقل  وهو  المميتة،  الأمراض  من  بالأغذية  يعُتبر  الموجودة  عصبية 

  ,تاج السموم في الغذاء قبل تناولهبالنمو وإن  (clostridium botulinum) ويحدث عندما تقوم بكتيريا  ة ,  الملوث

 (A,B,E F) أربعة من هذه الأنواع (A,B,C1,C2,D,E,F,G) أشكال متمايزة من سموم هذه البكتيريا  هناك ثمانية

الأنواع ا  أمَّ الإنسان،  في  الغذائي  التسمم  تسبب  ما  الأخرى  فهي   (C,D,E) هي  الثدييات  في  الأمراض  تسبب 

 .والطيور والأسماك 

 

 .  clostridium botulinumانواع بكتريا  

https://en.wikipedia.org/wiki/Clostridium_perfringens
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 -:أعراض التسمم الغذائي •

 .ازدواج وتشوش في الرؤية  .1

 .تهدل في الجفون .2

 .تداخل في الكلام .3

 .صعوبة في البلع  .4

 .جفاف في الحلق لا يزول أثره بتناول السوائل  .5

 .رغبة في القيء .6

 .اتساع/ثبات حدقة العين .7

 .دوخة .8

 .ألم في المعدة .9

 .ضعف في العضلات  .10

 

  , إذا لم يتم العلاج فإنَّ هذه الأعراض قد تتدهور لتسبب شللًا في العضلات التنفسية والذراعين والأرجل والجذع

فتصل    ساعة عقب تناول غذاء ملوث، وقد تقصُر هذه المدة  36إلى    18وتبدأ عادةً الأعراض في الظهور خلال  

 .ساعات، أو تطول فتصل إلى عشرة أيام 6إلى 

 :المفاتيح الخمسة التي توصي بها منظمة الصحة العالمية هي كالآتي  

 .الاحتفاظ بالطعام نظيفًا  .1
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ة والنيئة .2  .الفصل بين الأطعمة المطهوَّ

 .الطبخ جيدًا .3

 .الاحتفاظ بالطعام في درجة حرارة آمنة  .4

 .استعمال المياه النظيفة .5

 -الاختبار: 

 -مواد العمل:

 اوغيرها(  بزاليا معلبة   اسماك, لحوم المعلبة, امنخفضة الحموضة )ك معلبة  اغذية .1

 اطباق بتري معقمة.  .2

 . Nutrient Agarوسط غذائي   .3

   . حمام مائي .4

 . ماصات معقمة .5

 . مل(9انابيب تحتوي ماء معقم) .6

 اخرى.  مختبرية مواد  .7

 -طريقة العمل:

 تعقيم السطح قرب اللهب )مصباح بنزن( وعادة ترج قبل فتحها.  الغذائية بعد  تفتح علبة المادة  .1

مقطر معقم يحوي    الصلبة للغذاء الى انبوب ماء  غرام من المادة1او  الغذائية السائلة    المادة   مل من 1ينقل   .2

 فحصها.   للمادة المراد  1-10مل للحصول على التخفيف الاول9

 . 5-10التخافيف لحد  تكمل .3

 دقيقة.  35-15لمدة م80حرارة   يفين الاخيرين بحمام مائي بدرجةيعامل التخف  .4

وسط ال   )مكررين( ويصب   اطباق بتري معقمةالرابعة( الى   )الخطوة التخفيفين الاخيرين مل من1ينقل  .5

Nutrient Agar      ساعة  48م لمدة  37وتحرك الاطباق وتترك لكي تتصلب ثم تحضن بدرجة حرارة

 في ظروف لا هوائية. 

 على الطبق وتضرب في مقلوب التخفيف للحصول على اعداد البكتريا.   تعد المستعمرات النامية  .6

 مائل.     Nutrient Agarممكن عزل البكتريا وحفظها على انابيب اختبار تحوي   .7
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 . الكشف عنها كعينة لحوم معلبة  د المتسلسلة للعينة المرا عمل التخافيف  

 

 ساعة. 48/ه م 37الاطباق المعقمة , وتحضن على  وتصب في   Nutrient Agarيستخدم وسط ال  
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 Coli formعزل وتنمية بكتريا ال

 

القولون بكتريا  مجموعة  الم  coliforme  تعد  المجمن  هذه  كون   , المهمة  البكتيرية  من جاميع  موعة 

الى العائلة    د موعة تعوجة الهضمية للانسان والحيوانات وهذه الما التي تتضمن انواعا تستوطن القناالبكتري

Enterobacteriaceac       ان بعض انواعها  وتخمير سكر اللاكتوز ,  على    قابلية  الالبكتريا لها  , ان هذه

 والتي تكون سموما داخلية في جدارها الخارجي .   E.Coliتسبب امراضا للانسان مثل بكتريا 

 

Coliform 

 -:الاجناس coliformeان من اهم الاجناس في مجموعة   

Escherichia 

 Enterobactor 

Klebsiella 
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وسعة   لاهميتها  المجموعة  هذه  حول  والدراسات  البحوث  تركزت  تلوث  وقد  على  دليل  وتعد  انتشارها 

بالا البرازيةاغذية  بكتريا    لمواد  وخاصة  البكتريا  بهذه  الاغذية  تلوث  ان  اذ  والحيوان  الانسان  ومخلفات 

E.Coli  ان هذه البكتريا سالبة لصبغة كرام وعصوية وغير مكونة للجراثيم.,  و 

 -الجزء العملي :

 -في هذه التجربة يجب توفير المواد التالية:

 عينة ماء نهر او ماء ابار مجوفة.  -1

  . Mackonkey agarاكار  بيئة ماكونكي -2

 انابيب(.  6مل )9انابيب ماء مقطر تحوي   -3

 اطباق بتري معقمة.  -4
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 -العمل:

غرام من المادة 1مل من المادة  الغذائية السائلة او 1 أ . اجراء التخافيف اللازمة للعينة وذلك بينقل

للمادة   1-10مل للحصول على التخفيف الاول9الصلبة للغذاء الى انبوب ماء مقطر معقم يحوي  

 المراد فحصها. 

 .1000.000/ 1.اي 6-10تكمل التخافيف لحد  -ب 

/1ينقل   -ج الاخيرين  التخفيفين  من  مع1000.000/ 1و   100.000/ 1مل  بتري  اطباق  قمة الى 

 )مكررين( .  

ال    -ح بيئة  مسبق  وقت  في  تحضير  تعقيم  Mackonkey agarيجب  بهثم  اا  لاوتوكليف  جهاز 

 . دقيقة20-15وضغط اجو لمدة  هم  121بدرجة حرارة 

 تحريك الاطباق لتوزيع الوسط الغذائي. يتم الى الاطباق والبيئة تضاف  -خ

 ة .ساع  24لمدة  هم73بعد تصلب الوسط تحضن الاطباق بدرجة حرارة  -د 

 عد المستعمرات وضربها في مقلوب التخفيف.يتم  -ذ 
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 Shigella و Salmonellaعزل بكتريا 

بكتريا ال للتسمم    Shigellaو       Salmonellaتعد  المسببة  العديد من الانواع  التي تضم  من الاجناس 

والتي تنتقل بواسطة الاغذية الى جسم الانسان        Food borne in Fectionالغذائي بطريقة العدوى  

الدق الامعاء  الى  وصولها  بعد  القناة  حيث  في  يؤثر  حيث  حرا  السم  ويصبح  البكتريا  جدار  يتحلل  يقة 

 الهضمية وتظهر الاعراض المرضية. 

ال   بكتريا  ,من     Salmonellaتعد  اختيارية  او  والهوائية  والمتحركة  السالبة لصبغة كرام    ولا   الانواع 

ملم وذات لون رمادي  3-2اذ تكون مستعمرات بأبعاد  ه  م37سبورات وعصوية وتنمو بدرجة حرارة  تكون  

 -ابيض ودائرة تامة من ناحية حافة المستعمرات ,وهناك ثلاث انواع من السالمونيلا تعد مرضية وهي:–

S.typhi 

S.Para typhi 

S.typhimurium 

 

 

ايضا من الانواع السالبة    Shigella نوع يسبب التسمم الغذائي وتعد بكتريا  200كما ان هناك حوالي  

ان النمو   تكون سبورات وتمنو بوجود او عدم وجود الهواء الا  لصبغة كرام وغير متحركة وعصوية ولا

ومن الصعب تميزها بالاعتماد على الخواص   ه  م37الامثل يحصل في الظروف الهوائية وبدرجة حرارة  

)الشكل  ال  المورفولوجية  عن  تمييزها  ويتم  المصلية    Salmonellaية(  الخواص  بعض  على  بالاعتماد 

 وتفاعلات التخمر. 
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 Krumed triple sugarباستخدام بيئة      Shigellaو      Salmonellaبصورة عامة يتم التمييز بين   

agar    ال  ا  حيث تنمو بكتريSalmonella     الحاوية على البيئة وتكون لون اصفر مع    في قعر الانبوبة

 تنمو وتكون لون اصفر بدون غاز.     Shigellaوجود فقاعات غازية بينما   

 -: Shigellaاهم اجناس او انواع بكتريا  

Sh.dysenteria 

Sh.Sonnei     

 

      -:  Shigella وال  Salmonella الالكشف عن بكتريا  

 -مواد العمل :

 مادة غذائية مثل البيض او الحليب. .1

 اطباق بتري معقمة.  .2

 مل ماء مقطر معقم فقط. 9انابيب اختبار تحوي   .3

 . Salmonella – shigella agar(   S-S agarبيئة   ) .4

 -طريقة العمل:

بماء مقطر ثم يجمع  مل بيض )ويتم الحصول علية بعد غسل القشرة للبيض 1مل حليب او 1يؤخذ  -1

  1-10مل ماء مقطر للحصول على التخفيف الاول   9هذا الماء( الى انبوبة اختبار معقمة تحتوي  

 للمادة المراد فحصها.

 ,باستخدام ماصات معقمة خاصة.00.0001/ 1.اي 5-10تكمل التخافيف لحد  -2

مة )مكررين(  الى اطباق بتري معق100.000/ 1و   10.000/ 1مل من التخفيفين الاخيرين / 1ينقل   -ج

   , الى اطباق بتري معقمة قرب اللهب.
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حرارة   -ح بدرجة  الاوتوكليف  بجهاز  تعقيمها  ثم  ال   بيئة  مسبق  وقت  في  تحضير    ه م  121يجب 

 دقيقة.20-15وضغط اجو لمدة 

 لتوزيع الوسط الغذائي. حركة دائرية تضاف البيئة الى الاطباق ويتم تحريك الاطباق  -خ

 ساعة . 24لمدة  هم73الاطباق بدرجة حرارة بعد تصلب الوسط تحضن  -د 

 يتم عد المستعمرات وضربها في مقلوب التخفيف. -ذ 

ك المستعمرات التي لاتخمر سكر اللاكتوز في هذا  عمرات  ذات هالة حمراء قانية )تلويلاحظ ظهور المست

 . الوسط الزراعي(

  Salmonellaبكتريا ال  ع  ريق بين انوا للتف  Krumed triple sugar agar   ويستخدم الوسط الغذائي

 وفق ماذكر سابقا.  Shigella وال
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staphylococcus aureus الكشف عن بكتيريا ال ـ 

والنوع      staphylococcusإن البكتيريا المسببة للتسمم الستافيلي تعود إلى جنس  

ST. المسؤول عن كثير من المشاكل الصحية في الإنسان والحيوان هي  المرضي  

 aureus   هذه البكتيريا عن حالات التسمم الغذائي هو   ؤلية و إلى مس  من أشار  وأول

Denys    هي    ضروب   تفرز  1894عام السموم  من  مجاميع  خمسة  البكتيريا  هذه 

A,B,C (C1,C2) ,E,D     غير عناقيد  بشكل  بيضوية  أو  كروية  البكتيريا  هذه 

وغير مكونة للسبورات موجبة لصبغة كَرام .  متحركة هوائية او اختيارية لاهوائية  

البكت  ) هذه  النترات  وتختزل  الجلاتين  تحلل  )-3NOريا  نتريت  وتنتج  2NO (إلى   )

 الأمونيا . 

منها    المرضية  أنزيم  الأنواع  المانيتول   Coagulaseتفرز  سكر    وتخمر لأهوائياً 

إنتاج الحامض وتكون مستعمرات ذات هالة صفراء او ذهبية    الكلوكوز مع  وسكر 

المرضية   الأنواع  بينما لاتحلل  السكر  هذا  يحتوي  الذي  الصلب  الغذائي  الوسط  في 

بكتيريا   المان   staphylococcusمن  أبيض  سكر  المستعمرات  لون  ويكون  يتول 

لنموها   الأمثل   PHوالـ  هم  37  _35تتراوح من     درجة الحرارة المثلى للنمو   ,وان  

 .   7 هو 
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staphylococcus aureus 

    ST. aureusالتمييز بين الأنواع المرضية وغير المرضية لبكتيريا 

الأنواع المرضية لها القدرة على تكوين صبغات برتقالية أو صفراء ذهبية بينما   .1

 .   Manuitol salt  agarغير المرضية بيضاء على بيئة 

يكون بإضافة قطرة من المزرعة إلى بلازما  Coagulate test  اختيار التجمع   .2

ل لايحدث  بينما  البلازما  تجمع  يحدث  المرضية  الأنواع  حالة  ففي  لأنواع  الدم 

 الغير مرضية .  

دليل   .3 بالأطباق      Brome cresol purpleبإضافة  النامية  المستعمرات  على 

فإذا ظهر لون أصفر يحيط بالمستعمرة يدل على وجود بكتيريا مرضية والسبب 

هو إن البكتيريا المرضية تخمر سكر المانتول وينتج حامض , فالحامض الناتج  

 لبنفسجي إلى الأصفر .  يعمل على تغيير لون الدليل من ا

وتترك  5بإضافة   .4 الأطباق  على  المشبعة  الامونيوم  كبريتات  محلول  من  مل 

لمدة   حول    10الأطباق  شفافة  رائقة  هالة  ظهرت  فإذا  تفحص  ثم  دقائق 

المستعمرات يدل على وجود البكتيريا المرضية والسبب هو تحلل الجلاتين إلى 

 مواد أبسط .  
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     ST. aureusبكتيرياالكشف عن وتشخيص 

التخافيف  (1 للمواد الصلبة وشبه الصلبة وتجري  الغذائي  المستحلب  يحضر 

 ( .  1/100000المطلوبة مثلاً )لحد 

 .  Manuitol salt  agarيحضر الوسط الزرعي   (2

مقدار   (3 إلى   0.1ينقل  الأخيرين  التخفيفين  معقمة من  وبواسطة ماصة  مل 

بيئة   وينشر  المتصلب   Manuitol salt  agarسطح  معقمة  بتري  اطباق  في  ة 

 جيداً بواسطة قضيب زجاجي معقم .  

حرارة   (4 بدرجة  الأطباق  أعداد   48لمدة    هم32تحضن  تحسب  ثم  ساعة 

بكتيريا   تمثل  والتي  صفراء  هالة  يحيطها  التي     aureus .STالمستعمرات 

 الأحتمالية .  

 Brainتنقل بعض المستعمرات من الأطباق إلى الوسط الزرعي السائل   (5

Heart infusion     حرارة بدرجة  وتحضن  أختبار    24لمدة    هم  32بأنابيب 

 ساعة 

الف (6 بواسطة  البكتيريا المرضية يكون  لتواجد أحد ضروب  التاكيدي  ص  ح الفحص 

 ويلخص بمايلي : .  Coagulaseعن وجود أنزيم 

a)  ا دم  بلازما  الأرنب  يحضر  بلازما  أستخدام  أو  الطري  الأرنب  او  لأنسان 

ماء مقطر معقم ثم    3سم3ملغم ( في  100الجاف وذلك بإذابة فحوى الأنبوبة )

 يوزع المحلول إلى أنابيب صغيرة .  

b)   أنبوبة أختبار إلى كل  الخامس  اعلاه  البند  المزرعة في  تضاف قطرتان من 

 تحتوي على محلول البلازما .  

c) القراءة و   تؤخذ  البلازما  4بعد ساعة  تخثر  النتائج على مدى  وتسجل  ساعات 

أنزيم   أو عدمه حيث وجود الأنزيم دليل    Coagulaseالذي يدل على وجود 

 على أن البكتيريا هي من الأنواع المرضية .  

ثم    ) كَرام  البكتيريا )صبغة  بإجراء صبغ  البكتيريا  نوع  من  التاكد  يتم  قد  أو 

م ينقل قليل من المزرعة البكتيرية وتوضع شريحة  تحديد شكلها )عنقودية ( ث 
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فإذا   الأرنب  بلازما  من  كمية  فوقها  وأن وضع  سبق  مايكروسكوبية  زجاجية 

أما  تخثرت البلازما خلال ثوان يعتبر الفحص عن البكتيريا المرضية موجباً 

 إذا كان التخثر بطيئاً أو لم يحصل التخثر فإن الأختبار سالباً .   

  

 Coagulaseاختبار انزيم 
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 توكسينإنتاج سموم الأفلا

 في الأوساط المختبرية ) التركيبية (

تعُتبرررلسمومرررفطرسمومنلأررر سفرررمسعلنرررلسمومرررفطرسحيررر،س ررر  سم  مررر مسطمو أرررطمم س

علنل رر سحيرر،سم نررلا  سفهررطسأط رر سفرر س أرريسأعتبررلسسملأفلاتطكمررأمسسطعشررهل  سس

ملأنعفررر  سطأكمررر سعمسأتعرررلكسموشرررلةسوكفأررر س ررر أي سف ررر  س سسحررر  سكبأرررلسفرررم

إمسمررفطرسملأفررلاس رر س ررطمت سعأ ررأ سس ,عرر أسع ررمم سفررمسموفيأررطم سكرر ستررط  سبررستتس

س   ث  طأ ست ت سفمسمومنلأمسس

A. parasiticus  سسطسAsperigillus  flavus سس 

 وذلةسطموررلمسكطذوكسح  س فط  سحي،سملأطم نسموملحأ سموفلتبلأ سطمونبأعأ سس)ملأغذأ س(سس

طغأل رر سوسط رر سفررطم سمرر ف سو  مرر مسطمو  ن سطموشعألسطفمررتاسمو  ررذسطبررذطلسمو نررمسس

ت لذسمررفطرسملأفلاتطكمررأمسإورر،س مرررسم  مرر مسإفرر سبنلأ رر سفب شررلةسبطممررن سسسطمو أطمم

ملأغذأ  سطإف سبنلأ  سغألسفب شلةسفمسللاذست  طذسف ت  تسف  ل  س أطم  تسمباسوهرر س

س,سسسعمستغذتسحي،سعحلافسفيطّث سب ومفطرسمومنلأ  سط  سملألنلسل ط  سًحيرر،سملأنمرر ذ

تمببسملن مسموكب سطموكيأتأمسطفثبنسوي ه مسموف رر ح سطأررفثلسفرر سموع أرر سفررمسملأ  فرر سطس

سطمو أطممسومو أطأ سطمومع وأ تسمو أطأ سو مرسم  م مس

ورر،سإموذ سأع سعلنلسع طمعسمومفطرسمومنلأ سطب    ف س  Bسإمسع رس ذهسمومفطرس طسمو طعس

 ,B2, G1, G2 , M1,M2 طسس  Aflatoxical    مو طعسموم باس   كسع طمح سًعللأسفثذسس

Q1,P1    سطغألسذوك

فأفرر ست هررلس  UVبرر ويطمسملأمل سموف ررأدسح رر سعشررع سموررر . Bت هررلسع ررطمعسموف فطحرر 

س(2)شكذب ويطمسملأل لسموف أدست تس مسسملأشع س Gموف فطح سس

نررلأمسمومرر ب أمسبتررطفلسملأطمرر نسموغذم أرر سفررمسموففكررمسإ ترر  سمررفطرسملأفررلاسفررمسمومطس

سموف  مررب سسموفلا فرر سوي فررطسطإ ترر  سمومررفطرسإ رر ف سإورر،ستررطفألس ل رر س ررلملةسموت  ررأم

س5.5موذ سأم ذسعمسأكطمسح  سس PHطمورسسهرسس28-30
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 -:مواد العمل  

فع فرر س,سا رر   سم   أرر سفع فرر سمررع سسPDAفملحرر سلأ رر أسمومنررلأمسعحررلاهس,سبأ رر س

فررذس,سف  رر تسفع فرر سفلتيمرر سملأ  رر رس,سع  بأرربسإلتبرر لست تررط سكررذسف هرر سس100

سفذسف  سفع رسطفطم سفلتبلأ سعللأسطع همةسوسسس10

 

   -:طريقة العمل

 ت  ألسموفعياسمومبطل سويمنلسطتترسك لأت س:سوس و1

a) ت فأرر سع رر سعطسكررلاسمومنررلأمسحيرر،سبأ رر سPDAحيرر،س ررطلةسفرر سا أ رر سم   أرر سس(

PDA Slautسطذوكسب وتي أحسفمسفملح سمومنلسبطممن سس) loopفع رسوس 

b) عأ رسوسسس7-5وف ةسسهرسس28موت  أمسب ل  س لملةسس 

c) فررذسفرر  سف نررلسفع رررسإورر،سفملحرر سمومنررلسطاشررنسمرربطلمتسمومنررلس10إ رر ف س

 فع رسط فعس ذهسمومبطلمتسوس loop بطممن سس

س

 -:أتكطمسفمس Synthetic mediaت  ألسطمنسملح سويمنلس و2

  4So 2)4NH(4 غررررررسطس6سPo2KH4 طسسغررررررس5سHPo2K6.4غررررررسس

utamic glغرررررسطسس2سglycineطسغرررررسHCL 0,5غرررررسطسo2.7H4MgSo 0.5طس

acid غررررسطس2س o2.7H4FeSoفيغررررسطس10سo2.7H4ZnSo 4فيغررررسطس5س. MnSO

o 2H 1وتلطذورركس1فيغرررسوسإذسأررترسإذمبرر س ررذهسموفكط رر تسفرر س طل سم رر   سمررع س

,سفأفرر سأررترسإذمبرر س5.5ح رر س PHفررذسفررمسموفرر  سموف نررلسطأ رربنسموررر900ب مررتل مرس

فررذسفرر  سف نررلسوسأررطمعسموطمررنسموتلكأبرر سحيرر،س100فرر س glugose غرررسفررمسمورررس50

 رررسعفررذسدس طل سطتع رررسوط رر   سفأفرر سأس23فررذسطبطماررعسس250 طمل سم   أرر سمررع س

فررذسكيطكررطمسفع رررس)بف  رر سفع فرر س(س2طبعرر سموتع ررأرسأررترسإ رر ف سس,موكيطكررطمسوط رر هس

فررذسفررمسمرربطلمتسمومنررلسطأررل سثرررس1فررذد طل سطأي ررحسب25إورر،سموطمررنسوأ رربحس

سوسعأ رسسس7وف ةسسسهر28أ  مسحي،س
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س
Aflatoxin toxins 
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