
 فحوصات الحليب المجفف

 ٌستخدم الحلٌب المجفف بشكل واسع فً صناعة الألبان مثل المثلجات اللبنٌة والٌوكرت لرفع نسبة المواد 

اٌضا ٌستعمل فً صناعة الجبن او ٌستعمل للأستهلاك المنزلً واٌضا فً تغذٌة الأطفال او , الصلبة الكلٌة 

لتحضٌر بعض الأطعمة فٌجب التأكد من سلامة المنتج خصوصا من الناحٌة الماٌكروبٌولوجٌة لتلافً حدوث 

.    مثلاstaph.aureusالتسمم الغذائً بسبب التلوث ببكترٌا 

 

: الطريقة

 مل محلول سترات الصودٌوم كمحلول تخفٌف وٌكون 99 غم من الحلٌب الى 11ترج العلبة جٌدا وٌنقل - 1

وٌكون دافئ ثم ٌترك الحلٌب فٌه لمدة دقٌقتٌن لأمتصاص الرطوبة وترج القنٌنة لتمام تجانس % 1.25تركٌزه 

. المحلول وذوبان الحلٌب ثم تحضر التخافٌف جمٌعها

مل من كل تخفٌف وٌصب فً طبق ٌتري فارغ وٌضاف له الوسط المناسب ثم تحضن الأطباق 1ٌنقل - 2

قد تحتوي العٌنات بكترٌا هوائٌة مكونة للسبورات . ساعة وتحسب المستعمرات النامٌة48م لمدة °32بدرجة 

. مل اضافٌة من الوسط لتقلٌل الانتشار والنمو5-4تنمو وتنتشر لدا ٌغطى سطح الوسط ب

. كما مر سابقا: العد المجهري المباشر- 3

 Violet red bile مل من كل تخفٌف الى طبق فارغ وٌضاف له وسط 1ٌنقل : فحص بكترٌا القولون- 4

salt agar ساعة وتحسب المستعمرات الحمراء48م لمدة °32 وتحضن الأطباق بدرجة  .

 الحامضً وتحضن الأطباق بدرجة Poteto dextrose agarباستعمال وسط : فحص الخمائر والأعفان- 5

.  أٌام وتحسب المستعمرات5م لمدة 21°

. ٌجرى تقدٌر عدد البكترٌا المقاومة للحرارة والمحبة للحرارة والبرودة- 6

 

فحوصات القشطة 

تصنع القشطة من فرز الحلٌب والحصول على منتوج غنً بالدهن وتختلف نسبة الدهن حسب نوع القشطة   

وتعرض القشطة لمعاملات حرارٌة بٌن البسترة والتعقٌم لٌحد من انواع البكترٌا المختلفة فً المنتوج . المصنعة

. وبالتالً اطالة فترة الحفظ

: الطريقة

 دقٌقة لتسٌٌل العٌنة ثم تعمل التخافٌف باستعمال محلول 15م لمدة °40تذاب العبوات بحمام مائً بدرجة - 1

وٌرج المزٌج وتعمل بقٌة التخافٌف وتتم عملٌة الزرع الأعتٌلدٌة فً % 2سترات الصودٌوم الدافئ بتركً 

. اطباق بتري

.  وكما مر سابقاViolet red bile salt agarباستعمال وسط : فحص بكترٌا القولون- 2

 أٌام وتحسب 10-7م لمدة °7حٌث ٌتم الزرع ومن ثم الحضن بدرجة :فحص البكترٌا النامٌة فً البرودة- 3

 .المستعمرات النامٌة

.  الحامض وكما مر سابقاPoteto dextrose agarباستعمال وسط  : فحص الخمائر والأعفان- 4



 Tributyrin agar او وسط  Victoria biueوٌجري باستعمال وسط : فحص البكترٌا المحللة للدهون- 5

 ٌوم وتحسب 3-2م لمدة  °30-20الحاوي على دهن الحلٌب ثم ٌغطى بوسط اخر عام وٌحضن بدرجة 

. المستعمرات المحاطة بمنطقة زرقاء نتٌجة تحلل الدهن بالبكترٌا المحللة للدهن 

 

فحوصات الزبد والمارجرين 

  عند اجراء الفحوصات الماٌكروبٌة للزبد والأغذٌة المشابهة له ٌجب معرفة خصائصها 

ٌتوزع % 17-16الممٌزة كالتركٌب الكٌمٌائً وخواصها الفٌٌزٌاوٌة فمحتوى الزبد من الماء 

ا كان الزبد مملحا فان الملح سوف ٌذوب ذالماء بشكل قطٌرات مٌكروسكوبٌة خلال كتلة الزبد وا

كله فً الماء وٌنتج عنه محلول ملحً عالً التركٌز نسبٌا ٌعمل على حماٌة المنتوج من التلف 

. الماٌكروبً

: الطريقة

م ووضع العٌنة فً حمام مائً بنفس °40تحضٌر العٌنة وتدفئة محلول التخفٌف بدرجة - 1

 دقٌقة لسٌولة العٌنة تماما وٌجب تدفئة الماصات اٌضا بسحب عٌنة من ماء 15الدرجة لفترة 

. التخفٌف الدافئ المعقم وٌفرغ ثم تستعمل العٌنة وٌتم اجراء التخافٌف

 بصورة متساوٌة بطبقً بتري وٌضاف 1/10مل من تخفٌف 5ٌجرى العد الكلً بزرع - 2

.  ساعة48-24 لمدة 32الوسط وٌتم الحضن بدرجة 

. كما فً السابق: فحص بكترٌا القولون- 3

:  فحص البكترٌا المحللة للبروتٌن- 4

. فحص البكترٌا المحبة للبرودة- 5

. فحص الخمائر والأعفان- 6

 الى طبقً 1/10 مل من تخفٌف 5ٌنقل  :Enterococciفحص بكترٌا المكورات المعوٌة - 7

 وٌترك لٌتصلب ثم ٌضاف  Citrate azide agar مل من وسط 12-10بتري وٌضاف  

 ساعة 72م لمدة °37كمٌة اخرى من الوسط لتغطٌة سطح الاكار الاولً وٌتم الحضن بدرجة 

وتعد المستعمرات الزرقاء وتفحص هده البكترٌا لأنها اكثر تحملا  لظروف تصنٌع الزبد من 

. بكترٌا القولون فهً تعتبر اكثر دلالة على كفاءة ظروف الأنتاج

 

 


