


ى درجية ببييرة من المعروف أن الكائنات الحية الدقيقة التي تستوطن هذة البيئة التيي ععييف هي،يال   ي

لتيي من التعقيد من حيث اختلاف أعوا ،ا إضاهة إليى أ يدادها ال،ائ يةل اق رقيدر  يدد أعيواك الميكرو يات ا

ر بيل عيوك ورنتش. الخ  عدة مئات…تستوطن مخت ف أجزاء جسم الإعسان مثل سطح الج دل الفمل الأمعاء

اعه رط ق مع من هذة الأعواك  أ داد ببيرة جدا تصل للآلاف هع ى سبيل المثال  ندما رعطس الفرد منال ه

( بيرا ال)الرقاق المتطارر  ضعة الآلف من الخلارا البكتررةل بما أن جراما واحيدا مين الفضيلات الآدميية 

ي ععييف هي،يا و خلاف جسم الإعسان هان مكوعات البيئة الت. رحتوي   ى مئات الآلاف من خلارا البكتررا

تشارها وررجع اع. مثل الماءلو ال،واءل والتر ة تعج  أ داد هائ ة جدا من مخت ف أعواك هذة الميكرو ات 

.موجودة هي،االكبير إلى صغر حجم،ا المتناهي مما رس،ل حم ،ا  التيارات ال،وائية مع جزرئات البيئة ال

مواد مغذرة ولدراسة هذة الكائنات الحية الدقيقة دراسة واهية لا د من  زل،ا وتنميت،ا هي المعمل   ى

.تتواهر هي،ا جميع العناصر الضروررة لنموها(  يئات غذائية)





نقيةالبكتريا في مزارع عزل 

على توجد طريقتين رئيسيتين يمكن بواسطتها الحصول
:مزرعة نقية من أخرى مختلطة وهما

Streak-plate methodوطة ططريقة الأطباق المخ:أولا

Pour plate methodوفة بطريقة الأطباق المص:ثانيا







دة على عيتوقف عدد ونوع الكائنات الحية في أي منتج غذائي

:عوامل

 أو الطبيعية والبيئة المحيطة بمكان انتاجالظروف

.الحصول على الغذاء

 م الغذائية الميكروبيولوجية الخالمادة ادرجة وجودة

.او غير المصنعة 

 الظروف والشروط الصحية المتبعة أثناء التداول

.وتصنيع الأغذية 

نكفاءة عمليات التعبئة والتداول والنقل والتخزي.



1-(الأسطح)العملبيئةمنالمسحات

(aالمسحاتSwap contact method

(bللسطحاسفنجيةمسحاتsurface sponges swabs

(cالمباشرالتلامسأطباق

(dاللاصقةالشرائططريقة

(eالتفريغطريقة

الأغذيةعبواتاسطحعلىالميكروباتاعدادتقدير-2



منثيركفيلاستخدامهاوذلكالدقيقةالكائناتنمولتقديرطرقعدةتستخدم

Cellالبكتيرياخلاياعددكمعرفةالتطبيقيةالدراسات numbersالموادفي

ائناتالكمنمعينةموادلإنتاجأوللإستخدامصلاحيتهامدىلتحديدالغذائية

الخلاياكتلةبحسابأوالأمينيةوالأحماضللفيتاميناتالحيويكالتقديرالدقيقة

Cell massesالموادكتأثيرالدقيقةالكائناتعلىالدراساتببعضللقيام

.النموعلىوالكيميائيةالفيزيائيةوالمعاملاتالمختلفة

خلايادعدتقديرفيالمفردةالخلاياأعدادتقديرتفيدالتيالطرقوتستخدم

فيتستخدمفالخلاياكتلةتقديرفيتستخدمالتيالطرقأماوالخميرةالبكتيريا

.الفطرياتمثلالخيطيةللكائناتالنموتقدير

مجالاتفيتطبيقاتعدةفيتستخدمالطرقهذهأنبالذكرجديرهوومما

الدراسةوالطريقةوبحسبإليهاالحاجةبحسبوذلكالعمليةالحياةفيمختلفة

.المتبعة

عدةهناكمعابشكلالفطرياتأوللبكتيرياالكليالنمونسبةبتقديروللقيام
:ومنهاالعمليةبهذهللقياممستخدمةطرق



.cell numbersالتقدير المباشر لعدد الخلايا-1

.التقدير غير المباشر لعدد الخلايا -2

.تقدير الوزن الجاف للخلايا -3

.تقدير النيتروجين الكلي في الخلايا -4

( .منحنى النمو ) تقدير درجة التعكير -5

.تقدير درجة إنتاج الحمض -6



 عد كريات الدم شرائح استعمال -أ:

استعمال شرائح زجاجية عادية-ب



الغذائيةالبيئةاستعماليجبلذلكالحيةالخلاياعددتقديرالطريقةبهذهيمكن

اسبةالمنالتحضينلظروفالفطريةأوالبكتيريةالمزرعةوتعرضالمناسبة

الأطباقبالعدطريقةباستعمالذلكويجري,مستعمراتهعددتقديرالمرادللنوع

Plate countالبكتيريةالمستعمراتعدأي.



أو الدراسات تحتاج لتقدير الوزن الجاف للخلايا سواءاً للفطربعض 

وتختلف هذه . من وزن الخلية هو ماء % 90البكتيريا باعتبار أن 

.النسبة تبعاً للنوع 

امية وعند تقدير الوزن الجاف للخلايا يجب التخلص من آثار البيئة الن

.عليها بغسل الخلايا عدة مرات بالماء المقطر والمعقم 



Grothمنحنى النمو )النمو البكتيري بالتعكير تقدير  curve) :

وئية كلما قلت كثافة الأشعة الض( زيادة النمو ) هذه الطريقة على أنه كلما زادت درجة تعكير المزرعة تعتمد 

فيمكن قياس. خلال هذه المزرعة نتيجة أن الخلايا النامية تحجب وتعكس الضوء  Transmittedالنافذة 

فذ لها نفاذية الضوء باستخدام جهاز خاص له وحدة ضوئية حساسة لها القدرة على قياس كمية الضوء النا

.مزرعة ويلاحظ أن كثافة الشعاع تتناسب عكسياً مع درجة تعكير ال. من مصدر ضوئي ذو طول موجي معين 

ادت فعند مرور الضوء من المصدر ينفذ من خلال المعلق باتجاه الخلية الضوئية للجهاز فكلما زاد النمو ز

Precentageويمكن قياس نفاذية الضوء . العكارة وبالتالي قلت نفاذية الضوء  of transmission 
. Absorbanceأو الإمتصاص 

وهذه الطريقة من أفضل الطرق Spectrophotometreويستعمل لهذا الغرض جهاز يسمى المطياف 

لغذائي وأسرعها وأدقها إلا أنه من الصعب قياس نمو الخلايا الملونة أو الخلايا المفرزة للأصباغ في الوسط ا

رجة إلا بعد اختيار الموجة الضوئية المناسبة لكل نوع بكتيري تبعاً للونه وهذه الموجة يكون عندها د

.امتصاص المحلول أكبر ما يمكن 

ظمة ومما هو جدير بالذكر أن النمو البكتيري يمر في عدة مراحل بزيادة عدد الخلايا أثناء النمو زيادة منت

للتأقلم مع الوسط الغذائي  Lag phaseمتدرجة ولكن بالدراسة وجد أن النمو البكتيري يمر بمرحلة الركود 

تكون في طور  Exponential phaseوالظروف المحيطة بها ثم تمر في مرحلة النمو اللوغاريتمي 

تمثيل وبمرور الوقت تستهلك المواد من المزرعة وتزداد نواتج ال, النمو المتزايد ويكون معدل النمو ثابتاً 

ويتم في هذه المراحل تتبع  . Death phaseالسامة مما يؤدي إلى بطء معدل النمو ثم تبدأ الخلايا بالموت 

. عدد الخلايا للتعرف على طبيعة منحنى النمو في الخلايا البكتيرية 



تيريةالبكالخلاياغالبيةأنعلىالطريقةهذهتعتمد

جينالنيتروعنصرأنوحيثالبروتينمنتتكون

نالنيتروجيتقديرفإنالبروتينمكوناتأهممن

ً يكونبالمزرعةالكلي ادةوعالنموكميةمعمتلازما

يريالبكتالبروتينفيالنيتروجيننسبةتقدر

هذهتختلفوقدالجافالوزنمن%14بحوالي

اختلافحسبأوالميكروبنوعحسبالنسبة
.الواحدللنوعبالنسبةالبيئيةالظروف



ً النمويقدر حمضيابكتيرفيعادةالطريقةبهذهكميا

بإنتاجزتتميالتيالبكتيرياأنواعمنوغيرهااللاكتيك

.لقياسهاتكفيبدرجةنموهاأثناءأحماض

الحمضبمعادلةالحموضةدرجةتقديرويمكن

الصوديومكربوناتأوالصوديومبهيدروكسيد

تعملةالمسالهيدروكسيدمنالملليمتراتعددفيحسب

ً تتناسبوهي عةالمزرفيالحموضةدرجةمعطرديا

.المختبرة



1- الأعداد الكلية للميكروبات الهوائية(Aerobic colony 
count)وتشتمل على اعداد كل من البكتريا والفطريات

.والخمائر

2- الدلائل الميكروبية(Indicator organisms ) واهمها

E.coli

3- بكتريا التسمم الغذائى المتخصصةspecific food 
poisoning pathogens

4- ميكروبات الفسادSpoilage microrganisms





(.ياء الدقيقةتقليل أو منع تلوث الأغذية  بالأح)تقليل أومنع وصول الأحياء الدقيقة الى الغذاء 

.إزالة الأحياء الدقيقة من الغذاء

.تأخير وإعاقة نمو الأحياء الدقيقة

.قتل أو تحطيم الأحياء الدقيقة



الدقيقةحياءالأوصولتقليلعلىبالعملالدقيقةالأحياءعلىالسيطرةتبدأعملية

ذلكيتمو.مستحيلاا يعتبرللغذاءالدقيقةالأحياءوصولمنعانحيثللأغذية،

وإتباعةالنظافومراعاةالمناسبةالتقنياتباستخداموذلكالأغذيةحصادمنبداية

غذيةالأوتخزينونقلوتعبئةحصادفىالسليمةالصحيةوالعاداتالإجراءات

حتىمالإستلامنبدايةالمصانعداخلتداولهاأثناءأوللبيععرضهافىوكذلك

.نعةمصغيراومصنعةكانتسواءلهاالمستهلكتداولكذلكالتصنيع،انتهاء

لوثتتقليلعلىيعملانالغذاءمعيتعاملمنكلعلىيجبذلكعلىوبناء

التداولمنناشئةتكونالأمراضانتشارحالاتمعظمانلوحظحيث)الغذاء

الىفيهدذلككل(المنازلفىاوالطعامتقديماماكنفىالغذاءوتلوثالخاطىء

انخفضماكلالميكروبىالحملقلكلماانهحيثللأغذيةالميكروبىالحملتقليل

ويكون.(والممرضةللفسادالمسببة)المرغوبةغيرالدقيقةالأحياءوجوداحتمال
ىعلالسيطرةيسهلالوقتنفسوفىأطولللغذاءShelf-lifeالحفظىالعمر

.الغذاءوصلتالتىالدقيقةالأحياء



عملياتىفالتجارىالمستوىعلىالأغذيةمنالدقيقةالأحياءإزالةعمليةتتمثل

جهيزتخطواتمنكخطوةالغسيليستخدم.والترشيحالمركزىوالطردالغسيل

لعالقةاالتربةوأجزاءالغذاءمنالدقيقةالأحياءإزالةبغرضالأغذيةمنالكثير

صنيعالتخطواتكأحدىالمركزىالطرديستخدمكذلكالمبيدات،وبقايابالغذاء

هدفكالميكروباتإزالةأما.الفاكههعصائربعضوترويقالسكرصناعةفى

هذهعلىلقيطوأحياناالأغذيةبعضفىالترشيحإستخدامفىفيتمثلرئيسى
Coldالباردةالبسترةأسمالعملية pasteurizationاستخداماتلهاوهذه

الزيوتوالغازيةوالمياةوالخلالفاكههعصائروبعضالمياةترشيحمثلمحدودة
.الإنزيماتعلىالطريقةهذهتؤثرولا.النباتية



داية نجد ان معظم طرق حفظ الأغذية  تعتمد على تأخير ب
النموالميكروبى وإعاقة النمو بمجرد أن يبدأ وذلك عن

:طريق التأثير على بعض العوامل مثل

.يدخفض درجة الحرارة ويتمثل فى حفظ الأغذية  بالتبريد والتجم•

التجميد خفض النشاط المائى مثل حفظ الأغذية  بالتجفبف والتجميد و•

.والتمليح والتسكير

لمواد تغيير التركيب الكيماوى للغذاء مثل حفظ الأغذية  بإستخدام ا•

.الحافظة



قيق فإنه عندما تتوفر الظروف المثالية لنمو الكائن الحى الد
نا يتكاثر ويمر خلال عدة مراحل تسمى اطوراا فإذا رسم
ة العلاقة بين لوغاريتم عدد الوحدات المكونة لمستعمر

Colony forming unit (CFU)/ مل او جم من

( pH ،Awعند ثبات باقى العوامل من )الغذاء مع الزمن 

ية واحدة فإذا لقحت خلية بكتير. لحصلنا على منخنى النمو
في وسط غذائي وحضنت على درجة الحرارة المثالية 

كون من للنمو فان الخلية تبدي خواص منحني النمو الذي يت

-:رأربعة اطوا





ة مؤقتا لاتزداد أعداد الخلايا في هذا الطور ولكن تبقى ثابت
تعداد ولكنها ليست في حالة ثبات لكونها في حالة من الأس

ت للنمو والعمل على تخليق الأحماض النووية والانزيما

لاياومرافقات الانزيمات حيث لايرافقه زيادة في عدد الخ



ية يزداد عدد الخلايا زيادة اس
وبمعدل عالى تحت الظروف

المثالية من درجة الحرارة 
يا وتوفر الغذاء وتكون الخلا

البكتيرية في هذا الطور
متماثلة من حيث التركيب

. يويةالكيميائي والفعالية الح
لذا نستخدم  هذا الطور 

لإجراء الإختبارات 

الميكروبيولوجية



هذايفالخلاياتكاثرمعدليتباطأ
يبقىالنموخطأنالاالطور

يفزيادةهناكليسومستقيما،
.النمومعدل

ادةالمنفاذقربالىذلكويرجع
موادانتاجواحتماليةالغذائية
توقففيالنمونتيجةسامةايضية

ساوىويتلماسبقنتيجةالانقسام

.النمومعدلمعالموتمعدل



في هذا الطور يكون معدل موت الخلايا
أعلى من معدل انتاج خلايا جديدة وهذه 
الحالة تعود الى نفاذ المواد الغذائية

الأساسية من الوسط وتراكم المواد 
السامة المثبطة للنمو وفي نهاية هذا 
الطور يقل معدل موت الخلايا وسبب 
ذلك يعود الى قلة اعداد الخلايا الحية

ائية المتبقية مما يجعل باقي المواد الغذ
في الوسط يكفي لاستمرار نشاطها 

صدرا وتصبح الخلايا الميتة في الوسط م

غذائيا جديدا للخلايا الحية



ذات في يعتبر ذا اهمية قصوى في التعامل مع البكتريا بال
غذية  مجالات مقاومة البكتريا، الإصابات المرضية، فساد الأ

اوجه الميكروبي، بصفة عامة فان الخلايا عندما تكون في
ي تؤدي نشاطها فانها تكون أكثر عرضة للتأثر بالعوامل الت

الخلية ومن الى تعطيل عمليات التمثيل الغذائى والتكاثر في
اكثر الناحية المرضية فان الخلايا في الطور النشط تكون

ضل ان احداثا للمرض مقارنة بتلك في الاطوار المتأخرة ويف
النشط تتم عمليات الصبغ لدراسة الخلايا في مرحلة الطور

(.صبغ الجراثيم باستثناء)



حياء تعتمد بعض طرق حفظ الأغذية على تحطيم وقتل الأ
الدقيقة وتتمثل هذه الطرق فى استخدام درجة الحرارة

:المرتفعة واستخدام الطاقة الأشعاعية

للمعاملة يرجع التأثير المميت: تأثير الحرارة على الخلايا الميكروبية•
جمع على الأحياء الدقيقة بصفة رئيسية لحدوث ت( الرطبة)الحرارية 

Coagulation أو دنترةDenaturation لبروتينات وإنزيمات

ا فى فى الأحماض. الخلية بالإضافة الى ان  الحرارة قد تحدث هدما

ا ( DNA, RNA)النووية  وقد . للغشاء البلازمىdamageاو تلفا

ات فسر موت الجراثيم بالمعاملات الحرارية بأنه راجع لحدوث تغير

.طبيعية وكيماوية تتداخل مع قدرة الجرثومه على امتصاص الماء



يمكن: مقاومة الأحياء الدقيقة لدرجات الحرارة المرتفعة
ت تحطيم الخلايا الخضرية لكل من البكتريا والفطريا

م لمدة قصيرة، °80-60بالتسخين على درجات حرارة 

ولكن الأحياء الدقيقة المقاومة لدرجات الحرارة العالية 

thermoduric والمحبة لدرجات الحرارة المرتفعة

thermophilic ،تحتاج لمعاملة حرارية أشد من ذلك

معاملة ونلاحظ ان جميع الخلايا الخضرية تقتل إذا تعرضت ل

.  م° 100دقائق على درجة حرارة 10حرارية مدتها 



حرارية من وتعتبر جراثيم البكتريا والفطريات أكثر مقاومة للمعاملات ال
م خلاياها الخضرية، كما ان جراثيم البكتريا أكثر مقاومة من جراثي

فطر الفطريات فأكثرجراثيم الفطريات مقاومة للحرارة هى جراثيم ال

Byssochlamyes fulva( ساعات على 5تتحمل معاملة حرارية

أما جراثيم البكتريا المحبة لدرجات الحرارة . (. م° 88درجة حرارة 
ات المرتفعة أكثر مقاومة للحرارة من جراثيم البكتريا المحبة لدرج

نيع ومن أهم المعاملات الحرارية المستخدمة فى التص. الحرارة المتوسطة

Pasteurizationالبسترة 

Commercial sterilizationوالتعقيم التجارى 

Ohmicوالتسخين الأومى  heating.




