
 التلوث البكتيزي في الأغذية

الأغذٌخ رؼُذ ثٍئخ يثبنٍخ نًُى انجكزٍزٌب لاززىائهب ػهى انًبء وانًغذٌبد وانسزارح 

 انًُبطجخ.

 

 

 من أبزس البكتيزيا المسببة للتلوث الغذائي:

 

Salmonella spp. 

Escherichia coli 

Staphylococcus aureus 

Listeria monocytogenes 

 

 

 

 

 



 التلوث البكتيزي:مصادر 

 

 . الأٌذي والأدواد انًهىثخ.1

 . انًٍبِ غٍز انُمٍخ.2

 . انهىاء وانجٍئخ انًسٍطخ.3

 . انُمم وانزخشٌٍ غٍز انصسٍر.4

 

 

 

 خطوات العمل في المختبز

 

 خًغ انؼٍُبد -1

رؤخذ ػٍُبد يٍ انسهٍت انطبسج، انهسىو )نسى يفزوو أو دخبج(، انخضزواد انىرلٍخ 

 انجمذوَض(.)انخض، 

 (.C°4رسفظ انؼٍُبد فً أكٍبص أو أَبثٍت يؼمًخ ورُمم إنى انًخزجز فً يجزد )

 

 رسضٍز انًشارع -2

 ( نهؼٍُبد انغذائٍخ.Serial Dilutionsػًم رخفٍفبد ػشزٌخ )

 رهمٍر انزخفٍفبد ػهى أوطبط غذائٍخ يخزهفخ:

Nutrient Agar  →.نهكشف ػٍ انًُى انجكزٍزي انؼبو 

MacConkey Agar  → نهكشف ػٍ انجكزٍزٌب انًؼىٌخ يثمE. coli. 

 

Blood Agar  → نهكشف ػٍ انجكزٍزٌب انًًزضخ انمبدرح ػهى رسهٍم كزٌبد انذو

 انسًزاء.



 

 (Incubationانزسضٍٍ ) -3

 طبػخ. 44–24نًذح  C°33رىضغ الأطجبق فً انسبضُخ ػُذ 

 

 انفسص وانزشخٍص -4

 (.Colony Countػذّ انًظزؼًزاد انجكزٍزٌخ )

 يلازظخ صفبد انًظزؼًزاد )انشكم، انهىٌ، انًهًض(.

 

 : إجزاء اختبارات تأكيذية

 (: نزسذٌذ َىع انجكزٍزٌب )يىخجخ/طبنجخ غزاو(.Gram Stainصجغخ غزاو )

 .Oxidaseو Catalaseاخزجبراد كًٍٍبئٍخ زٍىٌخ: يثم 

 انغذائٍخ.خذول ٌهخص َزبئح الاخزجبراد انكًٍٍبئٍخ انسٍىٌخ نهجكزٍزٌب 

 

 

 رظدٍم انُزبئح -5

 (.CFU/mlأو  CFU/gزظبة ػذد انجكزٍزٌب فً كم غزاو/يم يٍ انؼٍُخ )

 يمبرَخ انُزبئح يغ انسذود انمٍبطٍخ انًظًىذ ثهب ػبنًٍبً.

 

 

 

 

 

 



 المناقشة 

 

 اررفبع أػذاد انجكزٍزٌب ٌذل ػهى طىء فً انزذاول أو انزخشٌٍ.

ب فظبد ًً انغذاء، نكُّ يؤشز خطٍز ػهى إيكبٍَخ اَزمبل  انزهىس انجكزٍزي لا ٌؼًُ دائ

 الأيزاض.

 رطجٍك يجبدئ انُظبفخ انشخصٍخ وانزخشٌٍ انصسٍر ٌمهم يٍ انًخبطز.

 

 الأدوات والمواد المستخذمة

 

 أطجبق ثززي يؼمًخ.

 (.Nutrient agar, MacConkey agar, Blood agarأوطبط غذائٍخ )

 يٍكزوثٍجذ وأطزاف يؼمًخ.

 (.Incubatorزبضُخ )

 يٍكزوطكىة ضىئً.

 %(.37، كسىل أورىكهٍف أدواد رؼمٍى )


