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 صب البيئات الغذائية في أطباق بتري
 

 بعد تعقيم الأوساط الغذائية يمكن صبها في أطباق بتري معقمة وفقا للكمية المطلوبة -

 ينبغي تنظيف طاولة العمل بمطهر ويجب غلق النوافذ وأبواب المختبر لتقليل التيارات الهوائية  -

 : طريقة التاليةوتتبع ال, لهب موقد بنزن لمدة عشر دقائق إشعاليتم  -

 

م ويمسة  بوعةع °54يؤخذ الدورق الذي يحتوي على البيئة الغذائية المسالة والمبردة لدرجةة  -1

 وتوعع أطباق بتري بالقرب من حافة طاولة العمل, مائل

مةن عةةدم الت ةةاق  للتأكةةدتنةز  السةةدادة القطنيةة باليةةد الأخةره مةةن فو ةةة الةدورق بعةةد أن يلةف  -2

 القطن بفو ة الدورق

 تمرر فو ة الدورق على اللهب -3

فو ةةة  لإدخةالحةد يتسةع  إلةىيرفةع جانةب مةن جوانةب غطةاب الطبةق , الأخةرهباسةتخدام اليةد   -5

  ال ب عمليةالدورق ومن ثم التمكن من 

لتوزيةع البيئةة  8في الحال ثم يدار الطبق بلطف على  يئة رقةم  الأصلييرجع الغطاب لوععه  -4

 توزيع متساوي في أسفل الطبق

 تترك البيئة تبرد ويت لب الاجار قبل استخدامها -6

 ?ماذا تفعلين..... للتأكد من عدم حدوث تلوث خلال عملية صب الأطباق : س

 

 .ستيكية وتوعع بالثلاجة منعا لجفافها لحين استخدامهاأكياس بلاالذكر في  أنفة الأطباقتحفظ 
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  لفةمن مصادر مخت االبكتيريعزل 

Isolation of Bacteria from Different  
 

 التعرف على مده انتشار البكتيريا بالطبيعة: الهدف

 

مقةدار مةن  إليةهمعقةم للهةواب الجةوي أو نقةل ( مثةل الاجةار المغةذي) عند تعةري  وسةغ غةذائي  -

 ,عند درجة حرارة مناسبة لفترة زمنية معينةة incubator معلق تربة ثم وعع الطبق في حضان

قةد تكةون مسةتعمرات ) مةن المسةتعمرات الميكروبيةة ناميةة علةى سةطئ البيئةة  عدديمكن ملاحظة 

 ..(.اكتينومايسيتات -فطريات -لبكتيريا

 مباشر لانتشار الأحياب الدقيقة بالطبيعةو ذه النتيجة تعتبر مؤشر واعئ  -

وتجنةةب تلوثهةةا وذلةة  المسةةتخدمة  والأدواتعنةةد اجةةراب مثةةل  ةةذه التجربةةة لابةةد مةةن تعقةةيم البيئةةة -

  .باتبا  الطرق البكتيريولوجية ال حيحة أثناب العمل

 :الأدوات المطلوبة

 
 أطباق بتري محتوية على بيئة الاجار المغذي المعقمة والجا زة للعزل

 Cotton Swabsمسحات قطنية معقمة 

 ملقغ-مقص -ابر تلقيئ -لهب بنزن-قطن -%47ديتول  -%07كحول 

 

 . مختلفة للعزلمصادر 
 

 :طريقة العمل
أطباق بتري محتوية على وسغ الاجار المغذي المعقم الجا ز  3كل مجموعة تأخذ  -1

م در العزل حيث ) وعلى حافة الطبق السفلية تدون المعلومات الخاصة بالمجموعة , للاستخدام

 -رقم المجموعة -ن م درمعين وتعزل من عينة بكتيرية معروفة أن كل مجموعة سوف تعزل م

  Controlويستخدم الطبق الثالث للمقارنة (. تاريخ العمل -مقرراسم ال

 ويتم تشغيل اللهب قبل العمل بعشر دقائق تقريبا   %47بالديتول  Benchتعقم طاولة العمل  -2

يفتئ الطبق المحتوي على الاجار المغذي في , عند العزل من الهواب الخارجي أو جو المعمل -3

 م يغطى الطبق بعد فترة التعري دقيقة ث 14-17الجو لمدة من 

تحت ظروف ( الماب المعدني -اللبن -معلق التربة -ماب المجاري -ماب الحنفية) للعزل من  -5

التعقيم وباستخدام اللهب المباشر تعقم ابرة التلقيئ ذات العقدة ثم ينقل مقدار مليب عقدة من كل 

 لتخطيغ البسيغم در على حده ثم ينشر على سطئ الاجار المغذي بطريقة ا

يستخدم ممسحة ( فروة الرأس –اللعاب  -الأنف -أرض المعمل -البنشات) للعزل من  -4

معقمة مبللة بماب معقم ويؤخد عينة من الم ادر السابقة على حدة وتوز    Cotton swabقطنية

 على سطئ البيئة وذل  تحت ظروف التعقيم

ة من الشعر بواسطة ملقغ أو مقص معقم يؤخذ عين( والشعر -الأظافر -الجلد)للعزل من  -6

, وأخذ عينة من الأظافر ووععها في طبق أخر, بالتلهيب الكحولي ووععها على الطبق

 .وبالنسبة للجلد يمكن لمس سطئ البيئة بطرف الاصبع أو بواسطة الممسحة القطنية
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عقم يمكن وعع حبة بذرة أو مكسرات بواسطة ملقغ م, للعزل من المكسرات أو البذور -0

 ووععها على البيئة

 ساعة 58-25م لمدة من ° 30-24تحضن الأطباق مقلوبة عند درجة حرارة  -8

 تفحص الأطباق في الدرس القادم -9

 وصف أشكال المستعمرات البكتيرية وطبيعة نمو ا ولونها*     

 تدون الملاحظات ويعلق عليها وتكتب النتائج في الجدول المرفق*     

 

 

 

 

 

 

  
 

 والنمـــــــــــــــــــــــــــــ المصدر

 لايوجد نمو ضعيف  جيد ممتاز

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     


