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 الأحياء المجهرية في الزبد
Butter Microbiology 

الطبيعيُُجُمنُخلالُعمميةُالخضُ)ُلمقشدةُأوُلمحميبُ(تندُمنُمنتجاتُالألبانُالتيُتُ بعدُالزُيُ 
ُ ُاو ُزُُ,رالمخمالحميب ُإلى ُالحميب ُدىن ُتحويل ُعممية ُبان ُد ُالتي ُالقديمة ُالطرق ُستعملتمن

ُ-,ُوىناكُعدةُأنواعُمنُالزبدُمثلُ:لأجلُحفظُدىنُالحميب
ُالمبسترة -أُ ُالقشدة ُمن ُالمصنع ُيطمقPasteurized cream butterُُُُُلزيد ُما وعادة

 ئ.بدونُإضافةُبكترياُالبادُوي صنعدُالحموُبالزُُعميو
ُئبإضافةُبوادُىوتجرRipened cream butterُُدُالمصنعُمنُالقشدةُالمنضجةُبالزُ -بُ

ُبكترياُحامضُاللاكتيكُلإعطاءُالنكيةُوالخصائصُالحسيةُالمرغوبة.

ُ ُالطعام ُممح ُيضاف NaClُُقد (ُ ُمن ُالنيائي ُالمنتج ُفي ُنسبتو 0.5ُُوتتراوح ُ%ُ(2.5ُإلى
ُويساعدُالممحُفيُالحدُمنُنموُالأحياءُالمجيريةُفضلاُعنُإعطاءُالطعمُالمرغوبُ.

ُع ُتعمل ُالخض ُعممية ُإن ُالقشدة ُفي ُالمجيرية ُالأحياء ُمن ُالعديد ُازالة ُوبالتاليCreamُمى
ُد.بنتجُالزُمنُالأحياءُالمجيريةُمعُمويبقىُجزءCream Milkُُتكونُمعُحميبُالخضُ

 Samplingأخذ النموذج 
ُفيُأخذُنماذجCheese trierُُيستعملُفاحصُالجبن -

دُبفإذاُكانُقالبُالزُُدُوحسبُنوعُالقالبُالمنتجُ,بالزُ
ُفيؤخذك ,ُ ُمواقعُبيرة ُثلاث ُمن ُمتقابمتين ُنقطتين ُمن

تؤخذُعينةُعشوائيةُُمنُالأعمىُوالوسطُوالاسفلُ,ُثم
ُوتوضعُغرام60ُالثلاثُبوزنُلايقلُعنُُمنُالمواقع

ُويسمح ُمعقمة ُقنينة ُلأنُُفي ُالمائي ُالطور انتشار
لحينُإجراءُُلأحياءُالمجيريةُتكونُمنتشرةُفيواُاغمب

ُالفحوصُالمايكروبية.
ُطيسُقنينةُالنموذجُفيغلكُيتذيذابُالنموذجُبسرعةُوُ -

مُ)ُالفترةُالقصيرةُلاتسمحُللأحياءُالمجيريةُمن45ُُحمامُمائيُبدرجةُحرارةُلاتتجاوز
 .حبُمعُالنموذج(ت سوُُالتكاثرُوبالتاليُتتضاعفُأعدادىا

 مرةُخلالُدقيقةُواحدة.50ُبرجُالقنينةُُوذلكمنموذجُالذائبُلسريعُيجرىُخمطُ -
ُملُمنُالنموذجُالذائبُإلى10ُحجمُوذلكُبنقلُ/إجراءُتحميلُلمنموذجُعمىُأساسُحجم -
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الأولىُُقنينةُالتخفيفُى%ُإل1تضافُستراتُالصوديومُبنسبةُ)ُسائلُالتخفيفُملُمن00ُُ
ُ ُفي )ُ ُالمنتوج ُوتجانس ُالدىن ُإستحلاب ُبيدف ُسعتيا ُُ,مممتر250ُُ-200قنينة سائلُان

 RingerأوُيسمىQuarter strength ringer solutionsُُالتخفيفُالمستعملُيطمقُعميوُ
solutionsُ:ُوالذيُيتألفُمن-ُ

grams per liter                Typical Formula 

           2,5                                                          Sodium chloride 

         0.105                                      Potassium chloride   

          0.12                            Calcium chloride 6H2 0 

           0.05                               Sodium bicarbonate

سائلُُتذابُالمكوناتُفيُلترُواحدُمنُالماءُالمقطرُويعقمُالوسطُعنُطريقُالمؤصدةُ,ُيحتوي
إجراءُُ%ُلغرضُتثبيتُالمستحمبُ,ُوعند0.1ُبنسبةAgarُُالتخفيفُأعلاهُعمىُمادةُالأكارُ

م45ُارةُحرُُاتُوالزجاجياتُالأخرىُوسائلُالتخفيفُبدرجةصدُتكونُالمابالتحميلاتُالمختبريةُلمزُ
ُ-ىناكُثلاثةُأنواعُمنُالمحاليلُالمستعممةُفيُالتخفيفُوىيُُ.دبلمنعُتصمبُالزُ

1- ُHypotonicُ:ُُُداخل ُالمحمول ُتركيز ُمن ُأقل ُالخمية ُخارج ُالمحمول ُتركيز يكون
 .فقُإلىُداخلُالخميةُوتوسعياُوبالتاليُإنفجارىادمماُيجعلُجزيئاتُالماءُتتُالخمية

2- ُHypertonicُُتركيز ُيكون ُالخميةُُ: ُداخل ُالتركيز ُمن ُأعمى ُالخمية ُخارج المحمول
 .يعملُعمىُىروبُجزيئاتُالماءُإلىُالخارجُويتسببُانكماشُالخميةُوبالتاليُموتياُمما

3- Isotonicُُُلتركيزُالداخميُلمخلاياُوبالتاليُىنالكُدخول:ُيكونُتركيزُالمحمولُمساوي
ُعاتقناُاختيارُالمحمولُالذيُيكونُمنوخروجُمنتظمُلجزيئاتُالماءُوبالتاليُيقعُعمىُ

 لممحافظةُعمىُالخلايا.ُمنُالمحاليلُىذاُالنوع

ُ

 ُ
00ُدُويوضعُفيُبغرامُمنُالز10ُُحجمُمنُخلالُاخذُ/يلُالنموذجُعمىُأساسُوزنحمويمكنُت

ُ.مرة25ُسائلُالتخفيفُويرجُبحدودُُمممترُمن
 الفحوص المايكروبية لمزبد

Hypotonic Isotonic Hypertonic 
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 General فيُتقديرُالخلاياُالحيةُالفعالةPlate count agarُإستعمالُالوسطُالزرعيُأولًا : 
viable countُُلكلُمن:-ُ

ُمنُخلالُحضنُالأطباقPsychrotrophic bacteriaُبرودةُالبكترياُالمقاومةُلم -1
 .يوم10ُ-7"مُمدة7ُبدرجةُحرارةُ

ُالنماذجُحضنبوذلكMesophilic bacteriaُُالبكترياُالمحبةُلدرجاتُالحرارةُالمعتدلةُ -2
ُ.أيام3ُمُلمدة32ُُفيُدرجةُحرارةُ

ُُثانياا : ُالزرعي ُالوسط ُباستعمال ُوالأعفان ُالخمائر ُعن Potato dextrose agarُالكشف
(PDA)ُُيوم5ُ-3مُمدة25ُوذلكُبحضنُالنماذجُفيُدرجةُحرارة.ُ

 Violet وذلكُباستعمالُالوسطColiform bacteriaُتقديرُالعددُالكميُلبكترياُالقولونُُثالثاا :

Red Bile Agarُساعة24ُمُلمدة37ُنُالنماذجُبدرجةُحرارةُضوح.ُ
ُلمبروتينُُرابعاا : ُالمحممة  وذلكُباستعمالُالوسطProteolytic bacteriaُالكشفُعنُالبكتريا

Milk agar . 

ُُخامساا : ُلمدىن ُالمحممة ُالبكتريا ُعن ُالزرعيُبواسطةLipolytic bacteriaُالكشف  الوسط
Tributyrin agarُ.ُ

ُوذلكHalophilic bacteriaُالكشفُعنُالبكترياُالمتحممةُلمتراكيزُالممحيةُالعاليةُُسادساا :
ُ 15ُُباستعمال ُالصوديوم ُكموريد ُمن %NaClُُالتخ ُتحضير ُافي ُوكذلك ُالعشرية ُتنميةفيف

الأتيُُالمضافُلوُنفسُالتركيزُمنُالممحُ,ُويوضحُالجدولNutrient agarُالنماذجُفيُوسطُ
ُأبرزُالحدودُالمايكروبيةُلمزيدُالمبسترُفيُالغرامُالواحد.

ُ
 
 


