ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА № 5
Для проведення лабораторного заняття з навчальної

дисципліни „Технічна мікробіологія „.
Тема заняття : Приготування живильних середовищ . Засвоєння техніки посіву  і пересіву
Робоче місце : аудиторія

Тривалість заняття : 80 хв. 
Мета проведення заняття : Ознайомитись із складом основних поживних середовищ та технікою посіву бактеріальної маси на середовище 
Матеріально – технічне оснащення робочого місця : інструктивна картка, підручник, конспект лекцій, довідкова література.   

Зміст і послідовність виконання завдання: 

· Познайомитись із складом і технікою приготування основних поживних середовищ для вирощування ( культивування ) мікроорганізмів .  
                             Методичні рекомендації :

Для культивування мікроорганізмів в лабораторних умовах застосовують спеціальні поживні середовища. За своїм складом поживні середовища поділяються на : природні і штучні .
До природних поживних середовищ можуть входити такі натуральні продукти,  як молоко,  відвар м’яса, овочі,  хліб, пивне сусло.

  Штучні середовища виготовляють з різних хімічних сполук. На практиці застосовують рідкі і тверді середовища . 
М’ясна вода – один кілограм м’яса відділяють від жира і сухожилля, подрібнюють на м’ясорубці і заливають двома літрами води і залишають на 18 – 24 год. в прохолодному місці ( 4- 6 ). Тоді фарш віджимають, настій кип’ятять 1год.  Після охолодження воду фільтрують, доливають води до початкового об’єму, розливають по колбам і стерилізують при 120°С 30 хвилин . 
М’ясопептоний бульйон  - До м’ясної води додають 1% пептону і 0,5%солі і кип’ятять 10минут. Бульйон стерилізують, встановлюють рН 7,2- 7,4 . Після цього знову кип’ятять 15 – 20 хв. І фільтрують через бумажний фільтр до повної прозрачності. Бульйон розливають в пробірки і стерилізують  при 120°С  протягом 20 хв. 
М’ясопептоний агар – для одержання твердих середовищ добавляють агар – агар. До бульйону його добавляють 2 -3 % . Після цього рідину нагрівають до повного розчинення агару, встановлюють рН 7,2- 7,4 , фільтрують через слой вати і марлі, розливають в пробірки або колби і стерилізують при 120°С протягом 20 хв. 

М’ясопептона желатина – желатина це білкова речовина . При нагріванні у воді вона дає колоїдний розчин , який при охолоджені утворює тверде середовище .До мясопептоної води добавляють 10 -15 % желатини і підігрівають до повного розчинення . Фільтрують, розливають в пробірки  і стерилізують при 110°С протягом 15 хв. В автоклаві .  
Бобовий відвар – для  приготування  беруть 250 г . насіння бобів ( квасолі , Гороха ) заливають 1л . води і варять 1 год.  Встановлюють рН , добавляють 1% сахара, розливають в колби  і стерилізують при 120 °С.
Останнім часом у практиці запроваджують сухі поживні середовища. Їх добре транспортувати . Висушують середовища в розпилювальних сушарках, попередньо згущаючи у вакуумних апаратах . Зберігають сухе середовище в щільно закритому посуді, захищаючи від зволоження. За необхідності його розчиняють у холодній дистильованій воді та стерелізуютьь при тиску 1ат. протягом 15-20хв.

               Правила роботи
Найпростішим методом отримання чистих культур є – посів бактерій скляним шпателем або петлею на поверхню охолодженого МПА (М’ясопептоний агар). Стерильний МПА розплавляють на водяній бані, розливають шаром 0,5 см. в стерильні чашки Петрі, і залишають до моменту повного застигання.  Застигле середовище підсушують в термостаті в закритих чашках протягом 1- 2 год., а у відкритих 30 хв. Волога випарилася – поверхня придатна для посіву . Дослідний матеріал висівають на три чашки Петрі таким чином : стерильною петлею набирають краплю посівного матеріалу ( емульсію, екстракт будь – якого продукту ) й наносять його на поверхню агару першої чашки  .Стерильним шпателем її розтирають , при цьому кришку відкривають лише настільки ,щоб у щілину міг пройти тільки шпатель .  Із першої чашки шпатель переносять у другу  і розтирають решту матеріалу по всьому поживному середовищі, потім у третю. За такого посіву в першу чашку проникає більше мікробів, другу – менше, а в третю ще менше . 
Потім чашки Петрі розміщують у термостаті , через кожні 18 – 24 год. На поживному середовищі з кожної бактеріальної клітини розвиваються колонії мікробів . Окремі клітини повинні мати однакові морфологічні і фізіологічні ознаки . Форма колоній характерна для певного виду мікроорганізмів . Кожна ізольована колонія називається чистою культурою 
Студент повинен знати : 

1 . Які бувають поживні середовища .

2 . Як приготувати поживне середовище . 

3 . Як проводять посів на поживні середовища . 

Захист роботи : дати відповіді на поставлені питання викладачем .

Завдання додому : оформити лабораторну роботу .


Викладач _________________________ М.А.Нечипорук















