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دانشگاه اصفهان

، دانشکده علوم و فناوری های زیس تی، گروه زیست ش ناسی سلولی مولکولی و میکروبیولوژی

آ زمایشگاه میکروبیولوژی



ومیکرون0/8-1قطربهمثبتگرمشکل،کرویهستندهاییباکتریهااسترپتوکوک
طوربههاکاسترپتوکو.شودمیدیدهکشتمحیطتغییراتاثردرگاهیشکلیتغییرات
نمیجداهمازتقسیمازپسوکنندمیپیداتاییدوتقسیمموازیسطوحدرمشخص

.دهندمیتشکیلراایزنجیرهوگرفتهقرارهمدنبالبلکهشوند

وهگراین.گویندمیانتروکوکهاآنبهدارندوجودرودهدراکثراهاکوکوساینچون
وهمولیتیکبتابرخی.باشدمیهابیوتیکآنتیبهنسبتهاکوکاسترپتوترینمقاوم
.باشندمیDگروهژنآنتیدارای.باشندمییاگاماآلفاهمولیزداراینیزایعده
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 استرپتوکوک های این گروه عبارتند از:
وفسیوماسترپتوکوکوسفکالیس،استرپتوکوکوس

گرمخونحیواناتوانسانرودهدرکهدورانساسترپتوکوکوس
.کنندمیزندگی

رودهدرهکگالینارماسترپتوکوکوسوآویوماسترپتوکوکوس
.داردوجودغیرهوجوجهخروس،مرغ،
وساسترپتوکوکوگاورودهدرکهبویساسترپتوکوکوس

.گردندمیمشاهدهاسبرودهدرکهاکینوس
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سانتیدرجه50تا45حرارتدرقادرندهااسترپتوکوکسایرخلافبرهاانتروکوک
.نمایندرشدگراد

کنندتحملساعتنیزدرجه60حرارت.

کنندرشدکلرورسدیم،%6/5حضوردر.

توانندمیاهآنانواعازبعضیونرفتهبینازپاستوریزاسیوناثردرهاباکتریایناغلب
شرایطبهنسبتهافرمکلیازبیشوکندرشدنیزگرادسانتیدرجه2حدودکمدمایدر

.باشندمیمقاومانجماد

ومرباجاتوسبزیجاتلبنی،هایفراوردهمختلف،هایگوشتدرفسادعاملعنوانبه
مسمومیتبروزباعثگاهیگهاستممکنهاانتروکوک.دارنددخالتدیگرغذاییمواد
.گردندمتداولغیرغذاییهای



(شیر)نمونه ماده غذایی 1.

ک میلی لیتر محلول رینگر استریل ی90ارلن حاوی 2.
چهارم غلظت 

ریل میلی لیتر محلول رینگر است9لوله آزمایش حاوی 3.

پی پت استریل 4.

استرپتوکوکوس آگار KFمحیط کشت 5.

محیط کشت آگار مغذی به صورت اسلنت6.

سوی برات . محیط کشت تریپتون 7.
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هارت برات –محیط کشت برین 1.

NaCl %6.5+ محیط کشت برین هارت برات 2.

بن ماری 3.

%3آب اکسیژنه 4.

محلول های رنگ آمیزی گرم5.

میله ی شیشه ای سرکج6.

بشر حاوی الکل7.



سهیلا عباسی: تهیه کننده 

مادهنمونهازلیترمیلی10مقداراستریلپتپیکمکبهابتداآزمایشانجامجهت
.کنیداضافهاسترینگرمحلوللیترمیلی90حاویکهارلنیکبهرا(شیر)غذایی

تارارقتتهیهرینگرمحلوللیترمیلی9حاویآزمایشهایلولهکمکبهسپس
.دهیدادامهنظرموردرقت

محیطرویبررالیترمیلی0/1مقدارشدهتهیههایرقتازیکیازسپسKF
شدهضافهانمونهسرکجایشیشهیمیلهکمکبهوکردهاضافهآگاراسترپتوکوکوس

.کنیدپخشفوقمحیطرویبررا

سانتیدرجه37(گرمخانه)انکوباتورداخلدرساعت48الی24مدتبهرامحیط
هایکلنیشمارشبهاقداماتوگذاریزمانمدتطیازبعدسپسودهیدقرارگراد

.کنیدفوقمحیطرویبراسترپتوکوکوسباکتری
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کشتمحیطKF موجودهایاسترپتوکوکوسشمارشتعیینبرایآگاراسترپتوکوکوس
.رودمیکاربهغذاییمواددر
0/01کلرایدتترازولیومفنیلتری5-3-2معرفهمچنینولاکتوزومالتوزقنددارای%

(T.T.C)میولیدتاسیدوشدهمتابولیزباکتریتوسطلاکتوزومالتوزهایقند.باشدمی
.گرددمیهاباکتریاینرشدتسریعموجبکهشود
شوندمیمتوقفآزیدسدیمبوسیلهزیادیحدیتانامطلوبهایمیکروارگانیسمرشد.
میردزآنرنگکهشودمیدادهنشانارغوانیموکرزولبراندیکاتوربااسیدتشکیل

همینبهو.کنندمیتولیدقرمزرنگوکردهاحیاراT.T.Cمادههااسترپتوکوک.شود
.شودمیدیدهکشتمحیطرویبررنگقرمزهایکلنیدلیل

نهنموازلیترمیلیهردرموجودهایباکتریکلتعدادآزمایشموردرقتبهتوجهبا
.آوردبدستتوانمیراغذاییماده
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بهاقدامکردهرشدهایکلنیازیکیازکشتمحیطرویبرهاباکتریکلنیرشدازبعد
رابتمثگرمشکلکرویهایباکتریکهصورتیدر.کنیدگرمروشبهآمیزیرنگعمل

هاکوساسترپتوکوتعیینوهاآندقیقشناساییجهتکردیدمشاهدهمیکروسکپزیردر
.کنیدزیرشناساییهایتستانجامبهاقداملانسفیدDگروه

کاتالازتست1.

گرادسانتیدرجه44دررشدتست2.

طعامنمک%6.5حاویمحیطدررشدتست3.

حرارتشوکتحملتست4.

آگارکانکیمککشتمحیطرویدررشدتست5.

هبمغذیآگارکشتمحیطرویبرباکتریکشتبهابتدافوقآزمایشاتانجامجهت
سانتیدرجه37حرارتدراتوگذاریساعت24زمانمدتطیازبعد،کردهاسلنتصورت

.کنیدشناساییآزمایشاتانجامبهاقدامباکتریرشدوگراد
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:کاتالازتست1.

کشمحیطحاویآزمایشلولهداخلبهراآزمایشموردابتدافوقتستانجامجهت
37انکوباتورداخلدرساعت24مدتبهراآزمایشلوله.کنیدتلقیحبراتسویتریپتون

اصافهفوقلولهبه%3اکسیژنهآبلیترمیلی1مقدارسپسودهیدقرارگرادسانتیدرجه
.کنید

اشدبمیکاتالازواکنشبودنمثبتدهندهنشان،گازریزهایحبابمشاهدهصورتدر
.استمنفیآزمایشجوابصورتاینغیردرو
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:گرادسانتیدرجه44حرارتدررشدتست1.

لداخبهراآزمایشموردباکتریازکلنیدوالییکمقدار
آزمایشیلولهسپسوکنیدتلقیحهارتبرینکشتمحیط

44حرارتباماریبنداخلدرساعت48الی24مدتبهرا
.دهیدقرارگرادسانتییدرجه

یاتولیدوآزمایشیلولهبررسیبالازمزمانمدتازبعد
راآزمایشجوابباکتریرشدازناشیکدورتتولیدعدم

.کنیدبررسی
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:نمک طعام % 6/5تست رشد در محیط حاوی 1.

هبراآزمایشموردباکتریازکلنیچندابتدافوقتستانجامجهت
راقفومحیطلولهسپسوکردهتلقیحنمکحاویکشتمحیطداخل

یدرجه37حرارتباانکوباتورداخلدرساعت48الی24مدتبه
.دهیدقرارگرادسانتی

تولیداساسبرراآزمایشجواباتوگذاریلازمزمانمدتطیازبعد
.کنیدبررسیکدورتعدمیاکدورت
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:حرارتیشوکتحملتست1.

داخلبهراآزمایشموردباکتریازکلنی2الی1تعدادابتدافوقآزمایشانجامجهت
30مدتبهرافوقآزمایشلولهسپسوکردهتلقیحبراتسویتریپتونکشتمحیط
.دهیدقرارگرادسانتیدرجه65ماریبنداخلدردقیقه

داخلدرساعت48الی24مدتبهراآنوکنیدخارجماریبنداخلازرالولهسپس
.دهیدقرارگرادسانتیدرجه37حرارتبا(گرمخانه)انکوباتور

شانننمودید،مشاهدهباکتریرشدازناشیکدورتآزمایشلولهدروندرکهصورتیدر
گروهوساسترپتوکوکهایباکتریکهباشدمیباکتریتوسطفوقحرارتتحملدهنده

Dباشندمیدقیقه30مدتبهفوقحرارتتحملبهقادرلانسفید.
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:آگارکانکیمکمحیطدررشدتست1.

متدپلیتاستریکروشبهراآزمایشموردباکتریکلنی2الی1تعداد
مدتبهرافوقمحیطسپسودادهکشتآگارکانکیمکمحیطرویبر

گرادسانتیدرجه37حرارتباانکوباتورداخلدرساعت48الی24
.کنیداتوگذاری

موردباکتریرشدعدمیارشدبررسیبهفوقزمانمدتطیازبعد
.بپردازیدفوقمحیطرویبرآزمایش
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