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 : Isolation of bacteria in pure cultureعزل البكتريا في مزارع نقية   

 

 على النامٌة الاخرى المجهرٌة الاحٌاء او البكترٌا عن عبارة هً  Microbial culture المٌكروبٌة المزرعة

 الكائنات من فمط واحد نوع خلاٌا على تحتوي عندما  pure culture نمٌة المزرعة وتعتبر معٌن غذائً وسط

 الحٌة الكائنات من اكثر او نوعٌن على تحتوي التً هً Mixed culture  المختلطة المزرعة اما الدلٌمة الحٌة

 , مختلطة مزارع فً تتواجد انما الطبٌعٌة بٌئاتها فً نمٌة مزارع فً الدلٌمة الاحٌاء تتواجد لا وعادة الدلٌمة

 نمٌة عزلها ٌتطلب وذلن الواحد البكتٌري النوع خلاٌا وخواص نشاط لدراسة المختبر فً النمٌة المزارع وتحضر

   . اخر بأنواع مختلطة غٌر

   : ومنها المختبر فً محضرة نمٌة مزارع على المجهرٌة الاحٌاء وتنمٌة لعزل تستعمل طرق عدة هنان

  : The streak plate method  صلب غذائي وسط على التخطيط طريقة -1 

 طبك فً متصلب غذائً وسط سطح على نمٌة بصورة الاخرى المجهرٌة الاحٌاء او البكترٌا عزل ٌتم وفٌها

 سطح على اللوب بواسطة المٌكروب على المحتوي المحلول من لطره بنشر وذلن معمم Petri dish زجاجً

   متوازٌة خطوط شكل وعلى الاكر

  : العمل طرٌمة

 حوالً حرارة درجة على مائً حمام فً والمحفوظ المذوب )  Nutrient agar  الغذائً الوسط اسكب – 1

45°C ) ًجٌدا ٌتصلب حتى واتركه معمم بتري طبك ف .   

 سطح على streaks خطوط واعمل البكترٌا على المحتوي المحلول من لطره خذ , تعمٌمه بعد اللوب بواسطة – 2

   : التالً الشكل فً وكما المتصلب الغذائً الوسط



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ساعة  48م ولمدة °( 37 -35) احضن الاطباق بشكل مملوب على درجة حرارة   -3 

بعد فترة الحضن لاحظ نمو المستعمرات وكثافتها على الوسط الغذائً وافحص حجم ولون وصفات  – 4

 .   ثم صبغ بطرٌمة جرام وافحص تحت المجهر للتعرف على البكترٌا  . المستعمرات 



 : The agar – slope ( Slant ) methodالمائل الوسط الغذائي طريقة  - 2

 وتستعمل مائلة بصورة متصلب غذائً وسط على المحتوٌة  test tub الاختبار انبوبة عن عبارة ( Slant ) السلانت

 اطباق من اكثر المجهرٌة الاحٌاء مزارع حفظ فً السلانت ٌستعمل) البكتٌرٌة المزارع وحفظ لعزل الطرٌمة هذه

 علٌه البكترٌا لنمو اكبر مساحة ٌعطً الانبوبة فً مائلة بصورة الغذائً الوسط تصلب ان . ( petri dishes بتري

 : التالٌة الخطوات فً وكما المجهرٌة بالأحٌاء الغذائً الوسط تلمٌح وسهولة

 الوسط واترن مائلة بصورة الانبوبة ضع ثم اختبار انبوبة فً الموجود  Nutrient agar الغذائً الوسط ذوب -1

   . مائل شكل على ٌتصلب حتى الغذائً

 . فحصها المراد بالبكترٌا الانبوبة داخل الغذائً الوسط من المائل الجزء سطح لمح جٌدا الغذائً الوسط تصلب بعد -2

   . المائل الاكر سطح على حلزونً بشكل نشرها ثم الوسط سطح الى معمم لوب بواسطة لطرة بنمل التلمٌح عملٌة تتم

  . ساعة 48 ولمدة م° ( 37 – 35 ) حرارة على الانبوبة احضن – 3

   . المجهر تحت وافحص جرام بطرٌمة وصبغ السلانت على النمو لاحظ الحضن فترة بعد – 4

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 : The pour plate methodطريقة الاطباق المصبوبة   -3 

. تستعمل هذه الطرٌمة للحصول على مزرعة نمٌة من مزرعة نامٌة علٌها انواعا مختلفة من الاحٌاء المجهرٌة 

تختلف هذه الطرٌمة عن طرٌمة الخطوط بأن نمل الاحٌاء المجهرٌة الى الوسط الغذائً ٌتم والوسط بحالة سائلة ولبل 

 : تصلبه وتجري الطرٌمة كما ٌلً 

 15 – 12 على تحتوي انبوبة كل اختبار انابٌب اربعة فً والموجود Nutrient agar الغذائً الوسط ذوب – 1

  . م° 45  حرارة درجة على مائً حمام فً الانابٌب واحفظ الغذائً الوسط من³سم

 انابٌب احد الى فحصها المراد البكترٌا على المحتوي المحلول من لطرة معممة وبصورة اللوب بواسطة انمل -2

   . جٌدا الانبوبة رج مع 1 برلم الانبوبة هذه ورلم الاختبار

   الانبوبة من اللوب بواسطة لطرة اٌضا معممة وبصورة انمل – 3

   . 2 رلم واعطها جٌدا ورجها الثانٌة الانبوبة الى 1  رلم
 . 4 رلم ثم 3 رلم الانبوبة الى العملٌة كرر – 4
   . للممارنة تستعمل تلمٌح بدون 4 الانبوبة اترن 

 . معمم طبك فً اختبار انبوبة كل محتوٌات اسكب – 5

   بسرعه العملٌة اجراء وٌجب تتصلب حتى اتركها

   .  الانبوب فً وهو الغذائً الوسط ٌتصلب لا لكً
  . ساعة 48 ولمدة م°( 37 – 35 ) حرارة درجة فً الاطباق احضن -6

   الطبك على المستعمرات نمو كثافة لارن الحضن فترة بعد – 7

 المجهر تحت وافحص جرام بطرٌمة صبغ ثم

 

 

 

 

 


