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وزارة التجـارةوزارة التجـارة

قـرار مؤرخ في قـرار مؤرخ في 22 ذي القـعدة عام  ذي القـعدة عام 1437 اHوافق  اHوافق 25 غشت غشت
سـنة سـنة r2016 يجـعل مـنـهج تحـضيـر الـعـيr يجـعل مـنـهج تحـضيـر الـعـيّنـات والمحـلولنـات والمحـلول
الأم والــــتــــخــــفــــيـــفــــات الــــعــــشــــريــــة من أجل الــــفــــحصالأم والــــتــــخــــفــــيـــفــــات الــــعــــشــــريــــة من أجل الــــفــــحص
اHــيـكــروبـيــولـوجي لــلـمــواد غـيــر مـنــتـوجـات الحــلـيباHــيـكــروبـيــولـوجي لــلـمــواد غـيــر مـنــتـوجـات الحــلـيب
rنـتوجـات اللـحمـية ومـنتـوجات الـصيـد البـحريHواrنـتوجـات اللـحمـية ومـنتـوجات الـصيـد البـحريHوا

إجباريا.إجباريا.
ــــــــــــــــــــــــــ

rإنّ وزير التجارة

- �ـقــتــضى اHــرســوم الــرئــاسي رقم 15-125 اHـؤرخ
فـي 25 رجـب عـــــــام 1436 اHــــــــوافق 14 مـــــــايـــــــو ســـــــنــــــة 2015

rعدلHا rأعضاء الحكومة Yتضمن تعيHوا

- وبـمـقـتــضـى الـمـرسوم الــتـنـفـيـذي رقـم 39-90
الــــمـــؤرخ فـي 3 رجـب عـــام 1410 الــــمـــوافـق 30 يـــنـــايـــر
ســنـة 1990 واHـتـعـلق بــرقـابـة الجـودة وقــمع الـغشr اHـعـدل

rتممHوا

- و�ـقتـضى اHرسوم الـتنـفيذي رقم 02-453 اHؤرخ
في 17 شــوال عــام 1423 اHــوافق 21 ديــســمـــبــر ســنــة 2002

rالذي يحدد صلاحيات وزير التجارة

- و�ـقتـضى اHرسوم الـتنـفيذي رقم 05-465 اHؤرخ
في 4 ذي الـقـعـدة عـام 1426 اHـوافق 6 ديـسـمـبـر سـنـة 2005

rطابقةHتعلق بتقييم اHوا

- و�ـقتـضى اHرسوم الـتنـفيذي رقم 13-328 اHؤرخ
في 20 ذي الــقـــعــدة عــام 1434 اHــوافق 26 ســبـــتــمــبـــر ســنــة
2013 الــذي يـحـدد شـروط وكـيــفـيـات اعـتـمــاد المخـابـر قـصـد

rستهلك وقمع الغشHحماية ا

- و�ـقـتــضى الـقـرار الـوزاري اHــشـتـرك اHـؤرخ في
14 صـفـر عام 1415 اHـوافق 23 يـولـيـو سـنة 1994 واHـتـعلق

rـواد الــغـذائـيـةHـيـكــروبـيـولــوجـيـة لـبــعض اHـواصـفــات اHبــا
rتممHعدل واHا

- وبـمـقــتـضى الـقـرار الـمـؤرخ فـي 28 رجـب عـام
1435 الـــــمـــــوافـق 28 مـــــايـــــو ســـــنــــة 2014 الـــــذي يـــــجـــــعـل

مـــــنــــــهـج تــــــحـــــضـــــيــــــر الـــــعــــــيـّــــنــــــات والـــــمــــــحـــــلـــــول الأم
rـيـكروبـيـولوجيHوالتـخـفيـفـات العـشـرية قـصـد الـفحص ا

 rإجباريا
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يقرر ما يأتي :يقرر ما يأتي :

اHـادة الأولى :اHـادة الأولى : تطـبـيـقـا لأحـكـام اHادة 19 من اHـرسوم
الــــــتــــــنـــــفــــــيــــــذي رقم 90-39 اHــــــؤرخ في 3 رجب عــــــام 1410
اHــوافق 30 يـــنــايــر ســنــة r1990 اHــعــدل واHــتـــمم واHــذكــور
أعلاهr يهدف هذا القـرار إلى جعل منهج تحضير العيّنات
و المحـلــول الأم والـتـخــفـيــفـات الـعــشـريـة  من أجـل الـفـحص
اHـــيـــكـــروبــــيـــولـــوجـي لـــلـــمـــواد غـــيــــر مـــنـــتـــوجــــات الحـــلـــيب
واHــنــتـــوجــات الـــلــحــمـــيــة ومـــنــتـــوجــات الــصـــيــد الـــبــحــري

إجباريا. 

اHــادة اHــادة 2 : : من أجـل تحــضـــيــر الــعـــيـّـنـــات والمحــلــول الأم
والتخفيفـات العشرية من أجل الفحص اHيكروبيولوجي
لــلــمـواد غــيـر مــنــتـوجــات الحـلــيب واHــنـتــوجــات الـلــحـمــيـة
ومـنـتوجـات الصـيـد البـحـريr فإنّ مـخابـر مـراقبـة الجودة
وقــمـع الــغـش والمخـــابــر اHـــعـــتـــمــدة لـــهـــذا الـــغــرضr مـــلـــزمــة

باستعمال اHنهج اHبيّن في اHلحق اHرفق بهذا القرار.

 يجب أن يـستـعمل هـذا اHنـهج من طرف المخـبر عـند
الأمر بإجراء خبرة.

اHـادة اHـادة 3 : : يــنـشــر هـذا الــقـرار فـي الجـريــدة الـرســمـيـة
للجمهورية الجزائرية الد�قراطية الشعبية.

حـرر بــالجــزائـر في 22 ذي الـقــعـدة عـام 1437 اHـوافق
25 غشت سنة 2016.

بختي بلعايببختي بلعايب
ــــــــــــــــــــــــــــــــ

اHلحقاHلحق

منهج تحضير العيمنهج تحضير العيّنات والمحلول الأمنات والمحلول الأم
والتخفيفات العشرية من أجل الفحصوالتخفيفات العشرية من أجل الفحص

اHيكروبيولوجي للمواد غير منتوجات الحليباHيكروبيولوجي للمواد غير منتوجات الحليب
واHنتوجات اللحمية ومنتوجات الصيد البحري.واHنتوجات اللحمية ومنتوجات الصيد البحري.

1. مجال التطبيق :. مجال التطبيق :

يـــحــــدّد هـــذا اHــــنـــهج قــــواعـــد لــــتـــحــــضـــيــــر الـــعــــيـّــنـــات
والتخفيفـات العشرية من أجل الفحص اHيكروبيولوجي
لــلــمـواد غــيـر مــنــتـوجــات الحـلــيب واHــنـتــوجــات الـلــحـمــيـة

ومنتوجات الصيد البحري.

يـحـدد هـذا اHـنـهج تـقـنـيـات الـتـحـضـيـر فـقط اHـطـبـقة
عــــــلى عــــــدة أجـــــســــــام دقـــــيـــــقــــــة في آن واحــــــد. تـــــســـــتــــــبـــــعـــــد
الــــتـــحــــضـــيــــرات الـــتـي لا  تـــطــــبق إلاّ عــــلى الــــبـــحث و/ أو

إحصاء جسم دقيق واحد.

يطبق هذا اHنهج على اHنتوجات الآتية :
r(2.7) نتوجات الحامضةHا -

- الأغذية ذات نسب عـالية من اHادة الـدسمة ما عدا
r(3.7) ارغارين ومنتوجات الطليHا

- طحـY وبذور الحبـوب الكـاملة ومـشتقـات الطحن
r(1.8) وجهة للمواشيHالحيوانات والأغذية ا Yوطح
r(2.8) انيوكHمثل ا rنتوجات الصلبة جداHا -

r(3.8) Yالجيلات -
r(4.8) ارغارين ومنتوجات الطليHا -

- مـنـــتـــوجــات مــنــزوعــة اHـاء ومـنـتـوجــات مـجـفـفـة
r(5.8) (ما عدا منتوجات الحليب ومنتوجات البيض)

r(6.8) البيض ومنتوجاته -
- اHنتوجات المخمرّة (منتوجات تحتوي على أجسام

r(7.8) (دقيقة حية
- اHرطبات والحلويات (8.8).

2. مصطلحات وتعاريف :. مصطلحات وتعاريف :
لاحــــتــــيــــاجـــات هــــذا اHــــنــــهجr تــــطــــبق اHــــصــــطــــلــــحـــات

والتعاريف الآتية :

1.2. العي. العيّنة اHأخوذة للمخبر:نة اHأخوذة للمخبر:
عيـّنة تـرسل إلى المخبـر وتّوجه لاسـتعـمالـها من أجل

اHراقبة أو من أجل التجارب.

2.2. العي. العيّنة اHأخوذة  للتجربة :نة اHأخوذة  للتجربة :
عـيّــنـة ¨ـثـّـلـة مـقــاسـة بـحـجـم أو بـكـتــلـة مـقـتــطـعـة من
الـعــيـّـنــة اHــأخــوذة لـلــمــخــبــر والـتـي تـســاعــد عــلى تحــضــيـر

المحلول الأم. 

2. 3. المحلول الأم (التخفيف الأول) :. المحلول الأم (التخفيف الأول) :
مـعـلق أو مـحلـول أو مـستـحـلب مـتحـصل عـلـيه �زج
كــمـــيــة مـن اHــنــتـــوج اHــراد تحـــلــيـــله (أو عــيـّــنــة لـــلــتـــجــربــة
مـحـضــرة انـطلاقـا من هـذا اHـنـتــوج) مع كـمـيـة من المخـفف
يــســاوي غــالـــبــا تــسع (9) مـــرات كــمــيــة اHـــنــتــوج مع تــرك

العناصر الكبيرة تترسب في حالة وجودها.

4.2. التخفيفات العشرية الآتية : . التخفيفات العشرية الآتية : 
مــعــلــقــات أو مــحــالـــيل مــتــحــصل عـــلــيــهــا �ــزج حــجم
مـقــاس من المحـلـول الأم (3.2) مع حـجم مـن المخـفف يـسـاوي
تـسع (9) مـرات الحــجم اHــقـتــطع من المحــلــول الأم مع إعـادة
هـذه العملـية على كل تخـفيف محضر حـتى الحصول على
مجموعة من التـخفيفات العشـرية مناسبة لزرع أوساط

الزرع.
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3. اHبدأ :. اHبدأ :

تحـــضـــيـــر المحـــلـــول الأم (3.2) بـــحـــيـث نـــحـــصل بـــقـــدر
الإمكان على توزيع موّحد  للأجسام الدقيقة اHوجودة في

عيّنة التجربة.

يـحضرّ بنـفس الطريقـةr محلول الاغـتناء اHسبق أو
الاغـــتــــنـــاء مع اســـتــــعـــمـــال المحـــلــــول اHـــوصى به فـي مـــنـــهج
التـحـلـيل اHعـنيr مـا عـدا الحالات الخـاصـة اHـذكورة في كل

فصل متعلق �نتوج معY من هذا اHنهج.

تحــضـّـرr إذا اقـتــضى الأمــرr الــتـخــفــيــفـات الــعــشــريـة
(4.2) قــصـد تـقــلـيص عــدد الأجـسـام الــدقـيــقـة  في كل وحـدة
من الحــــجم لــــلـــتــــمـــكـن من ملاحــــظــــة ـــوهــــا المحـــتــــمل بــــعـــد
الـــــتـــــحـــــضـــــY (حـــــالـــــة الأوســـــاط الـــــســــائـــــلـــــة) أو مـلاحـــــظــــة

اHستعمرات (حالة علب بيتري أو أنابيب الهلام).

إذا اقـــتـــضى الأمـــرr لـــتـــقـــلـــيص الإحـــصـــاء فـي مـــجــال
مـعــY أو إذا كـان عـدد الأجــسـام الــدقـيـقــة اHـتــوقـعـة كــبـيـرا
جـداr �ـكـن زرع  الـتـخـفـيــفـات الـعـشـريــة الـضـروريـة فـقط
(عــلـى الأقل تــخـــفــيـــفـــY مــتـــتــالـــيــY) لـــلــتّـــمــكـن من إجــراء

الإحصاء.

4. المخففات :. المخففات :

 1.4. اHركبات الأساسية : اHركبات الأساسية :

لـتـحـســY نـتـائج الــتـكـراريــة مـا بـY المخــابـرr يـنـصح
بـاســتـعــمـال مـكــونـات أســاسـيـة مــجـفـفــة أو تحـضــيـر كـامل
مــنــزوع اHــاء لــتــحــضــيــر المخــفف. يــجب اتــبــاع تــعــلــيــمـات

اHصّنع بدقة.

يـــجب أن تـــكـــون اHـــواد الـــكـــيـــمـــيـــائـــيـــة ذات نـــوعـــيــة
تحليلية معترف بها وملائمة للتحليل اHيكرو بيولوجي.

يــجـب أن يــكـــون اHــاء اHـــســتـــعــمل مـــاء مــقـــطــرا أو ذا
نوعية مكافئة.

 2.4. مخففات للاستعمال العام : مخففات للاستعمال العام :

 1.2.4. محلول بيبتون - ملح : محلول بيبتون - ملح :

 1.1.2.4. التركيب : التركيب :

rعصارة انز�ية للكازين ............................ 1 غ

r8.5 غ ..................... (NACL) كلورور الصوديوم

ماء ................................................. 1000 ملل.

 2.1.2.4. التحضير : التحضير :

تـذوّب اHـركـبـات فـي اHـاء مع الـتـسـخـY إذا اقـتـضى
الأمر. 

rإذا اقتضى الأمر (pH) يعدل الـعامل الهيدروجيني
بحيث يساوي 7 ± 0,2 في 25° م بعد التعقيم.

 2.2.4. ماء بيبتوني مثبت :. ماء بيبتوني مثبت :

 1.2.2.4. التركيب : . التركيب : 

rعصارة أنز�ية للأنسجة الحيوانية ......... 10 غ -
r5 غ .......................... (NaCL) كلور الصوديوم -
- هيـدروجـينـو فـوسفـات  ثـنائي الـصـوديوم دوديـكا
r9 غ ........................... (Na2, HPO4, 12 H2O) هيدراتي
- ثــــنــائـــي هــيــدروجــيـــنــو فــوســفــات الـــبــوتــاســيــوم
r1,5 غ .................................................... (KH2 PO4)
- ماء ............................................... 1000 ملل.

 2.2.2.4. التحضير :  التحضير : 

تـذّوب اHـركـبـات فـي اHـاء مع الـتـسـخـY إذا اقـتـضى
الأمر.

rإذا اقتضى الأمر (pH) يعدل الـعامل الهيدروجيني
بحيث يساوي 7 ± 0,2 في 25° م بعد التعقيم.

 3.4. مخففات للمتطلبات الخاصة : مخففات للمتطلبات الخاصة :

 1.3.4. مـحــلـول بـيـبــتـون - مـلح  مع بــرومـوكـريـزول مـحــلـول بـيـبــتـون - مـلح  مع بــرومـوكـريـزول

الأرجواني :الأرجواني :

 1.1.3.4. التركيب : التركيب :

محلول بيبتون - ملح (1.2.4) .............. 1000 ملل.

بـــرومــــوكـــــريـــزول الأرجــــوانـي (مــــحـــلـــول مـــضــاف
إلـــــــيه الـــــــكــــحـــــــول بــــنـــــســــبــــة 0,04 % مـــــثلا مــــحـــــلــــول في
الإيثانول) .................................................. 0,1 ملل.

 2.1.3.4. التحضير : التحضير :

يـخفف 0,1 مـلل من بـرومـو كـريزول الأرجـواني في
1000 ملل من محلول بيبتون - ملح (1.2.4).

3.1.3.4. التطبيق : التطبيق :

�ــكن اسـتــعـمــال هـذا المحــلـول (1.3.4) لــتـحــلــيل بـعض
اHـــنـــتــوجـــات الحــامـــضــة (2.7) ¨ـــا يــســـمح بـــضــبط الـــعــامل
الــهـــيــدروجـــيــني (pH) بــدون اســـتــعــمـــال مــســبـــار الــعــامل

الهيدروجيني (pH) معقم. 
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يكـون برومـوكريزول الأرجـواني أصفـر عنـد العامل
الـــهــيــدروجــيــني (pH) الحــامضr ويــتــغــيــر إلى الأرجــواني

عند العامل الهيدروجيني (pH) أكبر من 6,8.

2.3.4. محلول مثبت للفوسفات : محلول مثبت للفوسفات :

1.2.3.4. التركيب : التركيب :

هـيـدروجــيـنــو فـوسـفــات  ثـنـائـي الـصـوديــوم دوديـكـا
r9 غ ........................... (Na2, HPO4, 12 H2O) هيدراتي

ثـــنـــائــي هــيــدروجـــيــنــو فــوســـفــات الـبــوتـاسـيـوم
r1,5 غ .................................................... (KH2 PO4)

ماء ................................................. 1000 ملل.

2.2.3.4. التحضير :. التحضير :

تـــــذوبّ اHــــركـــــبــــات فـي اHــــاء مـع الــــتـــــســــخـــــrY عــــنــــد
الاقتضاء.

rإذا اقتضى الأمر (pH) يعدّل الـعامل الهيدروجيني
بحيث يساوي 7 ± 0,2 في 25° م بعد التعقيم.

 توزع 180 ملل في كل حوجلة.

تـعــقم بـجـهــاز الـتـعـقــيم اHـضـبـوط في 121° م Hـدة 15
دقيقة.

3.2.3.4. التطبيق :. التطبيق :

يـــســتــعـــمل الــفــوســـفــات اHــثــبت كـــمــخــفف لـــعــيّــنــات
الجيلاتY (3.8) وعيّنات أخرى.

4.4.  توزيع وتعقيم المخفف : توزيع وتعقيم المخفف :

يـــــــوزع المخــــــــفف (2.4) أو(3.4) بـــــــالأحــــــــجـــــــام اللازمـــــــة
لتحضير المحاليل الأم في حوجلات ذات سعة مناسبة.

يــــــوزع المخـــــــفف (2.4) أو (3.4) بــــــالأحـــــــجــــــام الـلازمــــــة
لتحضير الـتخفيفات العـشرية في أنابيب اختبار(11.5)
أو حوجلات (10.5) بحـيث تكـون الكـمية بـعد الـتعـقيم في

كل أنبوب أو حوجلة 9 ملل.

 يـــجب ألاّ يــــتـــعــــدى ارتـــيــــاب الـــقـــيــــاس لـــهــــذا الحـــجم
النهائي ± 2 % بعد التعقيم.

مـلاحـــــــظـــــــة مـلاحـــــــظـــــــة : إذا كـــــــان مـن اHـــــــتــــــــوقع إحــــــــصـــــــاء عـــــــدة
مـجــمـوعــات من الأجـسـام الــدقـيــقـة بـواســطـة أوسـاط زرع

مــــخــــتــــلــــفـــةr  �ــــكـن أن يــــكــــون من الــــضــــروري تــــوزيع كل
الـتـخـفـيـفـات (أو البـعض مـنـهـا) بـكـمـيـات تـفوق 9 مـلل مع
الأخـذ بـعـY الاعـتـبـار أحـجـام الحـوجلات (10.5) أو أنـابـيب

الاختبار (11.5).

تُـسـدّ أنـابـيب الاخـتبـار أو الحـوجلات و تـعـقم بـجـهاز
التعقيم في 121° م Hدة 15 دقيقة.

5. التجهيزات :. التجهيزات :

الأدوات اHـــتــداولـــة في مـــخــبـــر اHـــيــكـــروبــيـــولــوجـــيــا
للاستعمال العامr وبالخصوص ما يأتي :

1.5. جهاز المجانسة : جهاز المجانسة :

يـسـتعـمل هـذا الجـهاز لـتـحـضـير المحـلـول الأم انـطلاقا
من الـعـيّــنـة لـلـتــجـربـة لـلــمـنـتـوجــات غـيـر الـســائـلـة : �ـكن

استعمال أحد الأجهزة الآتية :

r(r(Blender) جـــــــهــــــاز المجـــــــانــــــســــــة نـــــــوع دوراني ) 1.1.5. جـــــــهــــــاز المجـــــــانــــــســــــة نـــــــوع دوراني
سرعته الـنظريـة تتراوح بY 8000 دورة/ دقـيقة و45000
دورة/ دقــيــقــة مـــجــهــز بــأقــداح من زجـــاج أو حــديــد قــابــلــة

للتعقيم ومزودة بغطاء.

r(r(Stomacher) انسة من النوع الحلقي) 2.1.5. . جهاز المججهاز المجـانسة من النوع الحلقي
مـــزود بــأكـــيــاس مـــعــقـــمــة و�ـــكن أن يــحـــتــوي عـــلى مـــغــيـّـر

السرعة ومقياس الدقائق. 

2.5. م مِبشربشرr متداول في اHنزل معقم.

3.5. مطرقة. مطرقة.

4.5. حــمـام مـائي حــمـام مـائيr �ــكن تـثــبــيـته في 45° م ± 1° م أو
40°م ±  1° م  أو بY 37° م و42° م.

5.5. اHقص والسكاكY واHشارط واHلاقط معقمة. اHقص والسكاكY واHشارط واHلاقط معقمة.

6.5. ملاعق كـــبــيــرة أو ملاعـق أو مــجــرفــات مـــعــقــمــة ملاعق كـــبــيــرة أو ملاعـق أو مــجــرفــات مـــعــقــمــة
لأخذ العيلأخذ العيّنات.نات.

7.5. اHــثــاقب (مـــســابــيـــر حــديــديــة)r  اHــثــاقب (مـــســابــيـــر حــديــديــة)r مــعــقــمـــة تــســمح
باقتطاع العيّنات في العمق. 

8.5. جهاز الرج جهاز الرجr ذو حركة ذهابا وإيابا.

9.5. الـــقــارورات الـــقــاروراتr ذات فـــتـــحـــات عـــريـــضـــةr مـــعـــقـــمــة
سعتها 500 ملل.

10.5. حوجلة حوجلةr ذات سعة مناسبة. 

11.5. أنبوب اختبار أنبوب اختبارr ذو سعة مناسبة.
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12.5. جهاز قياس العامل الهيدروجيني ( جهاز قياس العامل الهيدروجيني r(pH) )r له
قراءة بدقة ± 0,01 وحدة (pH) في 25° مr يسمح بإجراء

.(pH) قياسات دقيقة بـ ± 0,1 وحدة

13.5. ميزان ميزانr له دقة في الوزن  بتقريب 0,01 غ. 

14.5. أجـــهــزة أجـــهــزةr لـــلـــتــعـــقــيـم بــالحـــرارة الجـــافــة (الـــفــرن)
وبالحرارة الرطبة (جهاز التعقيم).

6. تحضير العي. تحضير العيّنات :نات :

1.6. اHنتوجات المجم اHنتوجات المجمدّة :دة :

يــنـبــغي إعــادة اHــنــتـوجــات المجــمـّـدة إلى الحــالــة الـتي
تـسـمح فيـهـا بـاقـتـطـاع الـعيّـنـات و هـذا بـوضع اHـنـتـوجات
في درجــة حـرارة  بـY 18° م و27 م (درجـة حــرارة المخــبـر)
Hدة أقـصاها 3 ساعاتr أو في 2° م ± 2° م Hدة أقـصاها 24

ساعة.

يــنـبــغي إخــضـاع الــعـيــنـات إلـى الـتــجـربــة في أسـرع
وقت ¨كن.

rتعلقة بتحضير العيّناتHدة العـمليات اH بالنسبة
يــســتـــنــد إلى الـــفــقــرة (3.6) من اHــنـــهج الــرســمي اHـــتــعــلق
بــتـــحــضـــيــر الــعـيـّـنــات والـــمـحــــلــول الأم والـــتــخــفــيــفـات
العـشريـة قصـد الفـحص اHـيكـروبيـولوجيr المحـدد بالـقرار
اHؤرخ في 28 مايو سنة 2014 اHتعلق بـتحضير العيّنات
والمحـــلــول الأم والـــتـــخـــفـــيــفـــات الـــعـــشــريـــة قـــصـــد الــفـــحص

اHيكروبيولوجي.

إذا بـقي اHنـتوج مـجمّـدا عنـد التـقطـيعr �كن إضـافة
المخفف في  درجة حرارة الوسط وهذا لتسهيل ذوبانه.

يـــنـــبـــغي أن تـــكــون اHـــنـــتـــوجــات ¨ـــزوجـــة جــيـــدًا في
أوعيتها قبل اقتطاع العيّنات.

2.6. منتوجات صلبة و جافة : منتوجات صلبة و جافة :

لا تجــانـس اHــنــتــوجـــات الــصــلــبــة والجـــافــة في جــهــاز
المجــــانــــســــة الــــدوراني (1.1.5) أكــــثــــر من 2,5 دقــــيــــقــــة عــــلى

التوالي.

�كـن أن يكـون ضـروريـا فـرم عـيّـنة المخـبـر بـالـنـسـبة
لــلـمــنــتـوجــات الجــافـة والــصــلـبــة أو غــيـر اHــتــجـانــســة قـبل

تحليلها في المخبر.

في هذه الحـالةr يـجب أن لا تدوم عـملـية الـفرم أكـثر
من دقيقة واحدة لتجنب التسخY اHفرط.

3.6. منتوجات سائلة وغير لزجة : منتوجات سائلة وغير لزجة :

يـنبـغي اقتـطاع الـعيـّنة لـلتـجربـة قبل الـتحـليـل بعد
الخـلـط الـيـدوي لـعـيّـنـة المخـبـر (مـثلا 25 مـرة حـسب انـحـنـاء
ذي 25 سم) أو بـوسائل مـيـكـانيـكـية بـطـريقـة يُـضمن فـيـها

توزيع موحد للأجسام الدقيقة.

4.6. منتوجات غير متجانسة : منتوجات غير متجانسة :

بالـنـسبـة لـلمـنـتوجـات غيـر اHـتجـانـسة (اHـكـونة من
أجـزاء مـخـتـلـفـة من الأغـذية)r يـجب اقـتـطـاع أقـسـام ¨ـثّـلة

لكل مكونّ حسب أحجامها في اHنتوج الأول.

�ـكن أيـضـا مـجـانـسة عـيـّنـة المخـبـر بـكامـلـهـا لـلـسـماح
باقتطاع عيّنة للتجربة متجانسة.

�كن أن يكون ضـروريا فرم عيّنـة المخبر. لكن يجب
أن لا تـدوم عـمـلـيـة الـفـرم أكـثـر من دقـيـقـة واحـدة لـتـجـنب

التسخY اHفرط.

7. طرق العمل العامة :. طرق العمل العامة :

1.7. عموميات : عموميات :

يـــنــبـــغي أن تجـــرى كل الـــتــحـــضــيـــرات والــعـــمــلـــيــات
حـسب طرق مطهرة مـناسبة وبـأجهزة معقـمة لتجنب كل

تلوث جرثومي للعيّنات عن طريق مصادر خارجية.

2.7. منتوجات حمضية : منتوجات حمضية :

مــن الــــــــــضـــــــــــروري الــــــــــتـــــــــــأكــــــــــد مـن وضـع الـــــــــــعــــــــــامـل
الــهــيـدروجــيــني (pH) فـي نــقـطــة الــتــعــديل خـلال تحــضــيـر
محلول اHنـتوجات الحمضية. إنّ استعمال المخفف (1.3.4)
اHضاف إليه مؤشر العامل الهيدروجيني يسمح بتجنب
الــــلـــــجـــــوء إلـى اســــتـــــعـــــمـــــال وتـــــعـــــقــــيـم مـــــســـــابــــر الـــــعـــــامل
الــهــيـدروجــيــني (pH). يــضــاف هــيــدروكــســيــد الــصــوديـوم
(NaOH) من أجل اسـتعـادة لون المحـلول حـتى يلاحظ تغـيّر

في لون اHؤشر.

في حــالــة اســتـعــمــال مـخــفــفــات مـثــبــتـةr يــكــون عـادةً
إضـافـة هــيـدروكـسـيــد الـصـوديـوم (NaOH) ضــروريـا لـرفع
أثـــــر اHـــــثـــــبـت لـــــلـــــمــــكـــــون الـــــقـــــاعـــــدي. يـــــتـــــوقـف تـــــركـــــيــــز
هيـدروكـسـيـد الـصـوديوم (NaOH) عـلى حـموضـة اHـنـتوج.
إنّ التركيز الأكـثر ملاءمة  هو ذلك الذي يـسمح بالابتعاد
أقل مــا �ــكن عـن الــنــــســــبــة 1 لـ 9 مـن المخـــــفــف (مــــثــلا

0,1 مول/ ل أو 1 مول/ل).
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3.7. الأغذيـة ذات النـسبة الـعالـية مـن اHادة الـدسمة الأغذيـة ذات النـسبة الـعالـية مـن اHادة الـدسمة
بـاسـتثـنـاء اHارغـارين ومـنـتوجـات الـطلي (مـثلا أكـثر منبـاسـتثـنـاء اHارغـارين ومـنـتوجـات الـطلي (مـثلا أكـثر من

20 % من اHادة الدسمة بالنسبة للكتلة الإجمالية) : من اHادة الدسمة بالنسبة للكتلة الإجمالية) :

عند تحـضيـر المحلـولr فإنّ اسـتعـمال المخـفف اHضاف
إلــــيه 1 غ/ل إلى 10 غ/ل من مـــونــــولـــيــــات الـــســــوربـــتـــول
(tween80) اHـوافـق تـقــريــبـا لــنــسـبــة اHــواد الـدســمــة (مـثلا
إضـــافــة 4 غ/ل لـــكـــمـــيــة اHـــواد الـــدســـمــة لـ 40 %) �ــكن أن

يحسن ذلك عملية الاستحلاب.

8. طرق العمل الخاصة :. طرق العمل الخاصة :

1.8. الــــطـــــحــــrY بــــذور الحـــــبــــوبr مــــشـــــتــــقــــات مــــواد الــــطـــــحــــrY بــــذور الحـــــبــــوبr مــــشـــــتــــقــــات مــــواد
الطحنr طحY الحيوانات والأغذية اHوجهة للمواشي :الطحنr طحY الحيوانات والأغذية اHوجهة للمواشي :

1.1.8. عموميات : عموميات :

تتبع طريقـة اقتطاع العيّـنات حسب حجم كل حصة
من اHنتوجات. 

2.1.8. تحضير المحلول الأم : تحضير المحلول الأم :

تخلط جيدا اHساحيق الجافة باليد في أوعيتها قبل
وزن العيّنة للتجربة.

تــــوزن بــــتــــقــــريب 0,1 غr كــــتــــلــــة الــــعــــيـّـــنــــة اHــــأخــــوذة
للتجربة المحددة في الجدول أدناه في : 

- قــدح جـهــاز المجــانــســة الــدوراني (1.1.5) بــالــنــســبـة
للمنتوجات من الصنف r1 أو

- كـيس بلاستيـكي لجهاز المجـانسة من الـنوع الحلقي
(2.1.5) بالنسبة للمنتوجات من الصنف 2.

يـضـاف للـعـينّـة اHـأخوذة لـلتـجـربة حـجم مـناسب من
المخفف طبقا للجدول أدناه.

الجدول : تحضير المحلول الأم.الجدول : تحضير المحلول الأم.

اHنتوجاHنتوجالصنفالصنف
كتلة العيكتلة العيّنةنة
اHأخوذةاHأخوذة

للتجربة (غ)للتجربة (غ)
حجم المخففحجم المخفف
(ملل أو غ)(ملل أو غ)

1

2

الحبوب

مشتقات
الطحن (مثل
rYالطح
rالسميد
النخالة)

40

20

360

180

يـتـرك المحـلـول لـيـرتـاح قـبل عـمـلـيـة المجـانـسـة Hـدة 30
دقيقة في درجة حرارة الوسط.

إذا تـزايـدت مـيـوعـة المحلـول بـحـيث يـصـبح خـاثرا أو
لـزجـا جـدا ومن أجل مــزجه أو من أجل إمـكـانــيـة اقـتـطـاعه
بـــواســـطـــة مـــاصـــةr يـــضـــاف إلـــيه حـــجم مـــســـاوٍ من المخـــفف

للحصول على محلول الأم 1 لـ 20.

يــخــلط المحــلــول حـسـب طـبــيــعــة اHــنـتــوج إمــا بــجــهـاز
المجــانــســـة من الــنــوع الحــلــقي H (2.1.5)ــدة دقـيــقــتـY أو عن
طــريق جــهـاز المجــانـســة الـدوراني (1.1.5) بY 15000 دورة
فـي الــدقـــيـــقــة و 20000 دورة في الـــدقـــيـــقـــة Hـــدة أقـــصـــاهــا

دقيقتان.

يــجـب اســتــعــمــال المحــلـــول الأم في مــدة قــدرهــا ثلات
دقائق لتجنب كل مرحلة تصفية للمنتوج اHراد تحليله.

ملاحظة :ملاحظة :

تـؤخـذ بعـY الاعتـبـار التـخـفيـفات الإضـافـية المحـتمل
إجراؤها لإحصاء الأجسام الدقيقة. 

لــتــحــلــيل بــذور الحـبــوب واHــنــتــوجــات الأخــرى غــيـر
اHــتـجـانــسـةr يــنـصح بـعــيـنــة لـلـمــخـبـر ذات 100غ. في هـذه

الحالةr يستحسن أن يكون المحلول الأول محلولا 1 لـ 5.

يجانس ويجري تخفيف 1 لـ 2. 

ملاحظةملاحظة :

يـنــبـغـي أن تـوضع أكــيـاس مــزدوجــة لجـهــاز المجـانــسـة
من الــنـــوع الحــلــقي في حـــالــة اHــنــتــوجــات الـــصــلــبــة (مــثل

البذور وطحY العظم) وهذا لتجنب ثقبها.

يـــســـتـــحــسـن اســـتــعـــمـــال جــهـــاز المجـــانـــســة الـــدوراني
.(1.1.5)

2.8. منتوجات صلبة جدا منتوجات صلبة جدا (مثل اHانيوك).

1.2.8. تحضير العي تحضير العيّنة للتجربة :نة للتجربة :

تـقـتـطع كـمـيـة من الـعـيـّنـة لـلـتـجـربـة تـكـون أكبـر من
تــلك اللازمـة لــلـتــحـلــيل وتــبـشـر(2.5) بــطـريــقـة مـعــقـمـة أو
تـقــلص إلى قـطع صــغـيـرة بـواســطـة مـطـرقـة (3.5) وتـوضع

في كيس بلاستيكي معقم.

2.2.8. تحضير المحلول الأم : تحضير المحلول الأم :

يـضـاف قـسم واحـد من الـعـيّـنـة لـلـتـجـربـة إلى تـسـعـة
أقسام من محلول بيبتون - ملح (1.2.4) ويخلط.
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يـتـرك لــيـرتـاح قــبل المجـانــسـة Hـدة 20 دقــيـقـة إلى 30
دقيقة بY 18° م و27° م (درجة حرارة المخبر).

يُجانس بواسطة جهاز المجانسة الدوراني (1.1.5).

3.8. الجيلاتY (على شكل حبيبات أو ورق) : الجيلاتY (على شكل حبيبات أو ورق) :

1.3.8. تحضير العي تحضير العيّنة للتجربة :نة للتجربة :

تقُتطع 20 غ من عيّنة التجربة بطريقة معقمة.

2.3.8. تحضير المحلول الأم : تحضير المحلول الأم :

تـنـقـل عـيـّـنـة الـــتـجـربــة في قـارورة مـعــقـمـة ســعـتـهـا
500 مـــــلل r(9.5) يــــــضـــــاف 180 مـــــلل مـن المحـــــلـــــول اHــــــثـــــبت

لـلـفـوسـفات (2.3.4) ويـخلط مـن أجل توزيع الحـبـيـبات في
السائل.

يــــتـــرك الجـــيـلاتـــY لـــيــــثـــبت  فـي المخـــفف عـن طـــريق
الالتصاق Hدة 60 دقيقة في درجة حرارة الوسط.     

تـوضع القـارورة في حمـام مائي مـضبوط في 45° م
H (4.5)ـــدة أقـــصـــاهـــا 30 دقـــيـــقــــة وتـــخـــلط مــــرارا لـــتـــذويب

الجيلاتY والحصول على محلول 1 لـ 9.

4.8. مارغارين ومنتوجات الطلي : مارغارين ومنتوجات الطلي :

1.4.8. اقتطاع العي اقتطاع العيّنات : نات : 

1.1.4.8. عموميات : عموميات :

�ـكن اقـتطـاع الـعيّـنـات من منـتـوجات غـيـر موضـبة
ومن منتوجات موضبة مسبقا.

2.1.4.8. منـتـوجات غـير مـوضـبة أو مـوضبـة مـسبـقا منـتـوجات غـير مـوضـبة أو مـوضبـة مـسبـقا
تزن أكثر من تزن أكثر من 1 كلغ : كلغ :

بـــتــطــبـــيق تـــقــنـــيــات مـــعــقــمـــة يــســـحب من  الـــســطح
وبـــواســـطـــة مـــلـــعـــقـــة كـــبـــيــرة (6.5) أو سـكـY (5.5) قـــطـــعــة
ســـمـــكـــهــا يـــتـــراوح مـــابــY 3 ´ إلى 5 ´ . يـــغـــرز مــــثـــقـــاب
حـــديــدي (7.5) مــعـــقم بـــصــفـــة مــائـــلــة داخل اHـــنــتـــوج بــدون
الوصول إلى الطـرف اHقابل. يدوّر اHثقاب بدائرة واحدة

كاملة ويسحب الاقتطاع سحبا مخروطيا.

يـنـقل الاقـتـطـاع في وعـاء أو كـيس بلاسـتـيـكي مـعـقم
بــواســطــة مـلــعـقـة كـبـيرة (6.5) أو سـكY (5.5) بـاسـتـثـناء
25 ´ مـن الــقـــسم الأعـــلى واHــوجـه لــغـــلق الـــفــتـــحــة المحـــدثــة

باHثقاب (7.5).

يـجــرى اقـتـطـاع واحــد أو عـدة اقـتــطـاعـات لــلـحـصـول
على عيّنة مناسبة للمخبر.

تـكـون كل طـريـقة اقـتـطـاع أخـرى (عـلى سـبـيل اHـثال
اســتـــخــراج كـــتـــلــة وزنـــهــا 500 غ عــلـى الأقل) مــقـــبـــولــة إذا

أعتبر اHنتوج متجانس.

3.1.4.8. مـارغــاريـن مـوضــبــة مــســبــقــا وزنـهــا أقل أو مـارغــاريـن مـوضــبــة مــســبــقــا وزنـهــا أقل أو
يساوي يساوي 1 كلغ : كلغ :

تـــتــكـــون عــيـّــنــة المخــبـــر من تــوضـــيب مــســـبق أو عــدة
توضيبات مسبقة سليمة.

تـقــتـطع عـيّـنـة الـتــجـربـة بـطـريـقــة مـعـقـمـة. إذا كـانت
كـــتـــلـــة عـــيـّــنـــة المخـــبـــر أكـــبـــر من 500 غ من اHـــنـــتـــوج غـــيـــر
اHــوضـبr يــجب أن تــقــتــطع الــعـــيــنــة لــلــتــجــربــة بــعــد نــزع

الطبقة العليا على سمك قدره  5 ´.

4.1.4.8. اHنتوجات اHوضبة مسبقا : اHنتوجات اHوضبة مسبقا :

بالنسبة لـلمنتوجات اHوضبـة مسبقاr يفتح الغلاف
و تـقتـطع العـينّـة على الـسطح بـواسطـة آداة معقـمة وذلك
بعـد نـزع الطـبـقـة العـلـيـا. �كن كـذلك أن تـقـتطع بـواسـطة

مثقاب يسمح باقتطاع العينّة على شكل أسطوانة.

2.4.8. تحضير العينة للتجربة : تحضير العينة للتجربة :

1.2.4.8. عموميات :  عموميات : 

تـوزن 40 غ من الـعيـّنـة لـلـتـجـربة اHـقـتـطـعـة انـطلاقا
من عيّنة المخبر في قارورة معقمة.

2.2.4.8. تحضير الطور اHائي تحضير الطور اHائي ( تخفيف أولي) :

يـضاف في إنـاء مـعقم حـجم من المخفف (2.4) اHـكافئ
لــلــجـزء اHــتــوقع من اHــادة الـدســمــة لـعــيـّنــة اHــارغـارين أو
اHــنــتـــوج لــلــطــلـي. مــثــال : بــالـــنــســبـــة لــلــمــارغـــارين الــتي
تحـــتـــوي عــلى 82 % مـن اHـــادة الـــدســمـــة وكـــمـــيـــة الـــعـــيـّــنــة
لــلــتـجــربــة تــقـدر بـ 40 غr  يـضـاف x 40 0,82 = 33 مـلل من

المخفف.

يـــوضع الــوعـــاء في حــمـــام مــائي (4.5) مــضــبــوط في
45° م حـتى الانصـهار الـكلـي للـمنـتوج. من اHـستـحسن ألاّ

يتجاوز الوقت 20 دقيقة.

يــخـلط بـواســطـة جـهــاز الـرج ذي حـركـة ذهــابـا وإيـابـا
(8.5) حــتى الحــصــول عــلى مــســتــحــلب مــتــجــانس. يــتــغــيـر
زمـن الــــــــــــــرج مـن 2 إلـى 5 دقـــــــــــــائــق وذلـك حــــــــــــــسـب نـــــــــــــوع

اHارغارين أو اHنتوج للطلي.

يــتــرك الــوعــاء في درجــة حــرارة الــوسـط لــلــحــصـول
عـلى فـصل جـيـد لـلطـور الـدسم ( الـطـبـقة الـعـلـيـا) والـطور

اHائي (الطبقة السفلى).
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تـنــجـز الــعــمـلــيـات الآتــيـة عــلى الــطـور اHــائيr حـيث
يـــقــابل 1 مــلل مـن هــذا المحــلــول 1 غ من اHـــارغــاريـن. �ــثل
هذا المحلول العيّنة التي تستعمل في تحضير المحلول الأم
طـبقـا للـمـنهج  الـرسـمي لتـحـضيـر العـيّـنات والمحـلول الأم
والتـخفـيـفات الـعـشريـة قصـد الـتحـلـيل اHيـكـروبيـولوجي
المحـدد في الــقـرار اHـؤرخ في 28 مـايــو سـنـة 2014 اHــتـعـلق
بـتـحضـيـر الـعيّـنـات والمحلـول الأم والـتـخفـيـفـات العـشـرية

قصد التحليل اHيكروبيولوجي.

3.2.4.8. تحـــضــــيـــر مــــحـــلــــول الاغـــتــــنـــاء أو الاغــــتـــنـــاء تحـــضــــيـــر مــــحـــلــــول الاغـــتــــنـــاء أو الاغــــتـــنـــاء
اHسـبق : اHسـبق : 

إذا تــطـلب اHــنـهجr اغــتـنــاء أو اغـتــنـاء مــسـبـقــاr �ـكن
استعمال عيّنة من اHارغرين اHنصهرة تماما.

5.8. اHنتوجات منزوعة اHاء : اHنتوجات منزوعة اHاء :

1.5.8. عموميات : عموميات :

تعتبر اHنتوجات الآتيةr منتوجات منزوعة اHاء:
-  الــلــحــوم والخــضــر مــنــزوعــة اHــاء وحــســاء مــنـزوع

rاء وتحضيرات للمرقHا
- عـصـير الـفـواكه مـنزوع اHـاء ومـسحـوق لـتحـضـير
اHـــشــروبـــات (مــنـــتــوجــات مـــعــدة أســـاســا من الـــشــاي ومن

r(الكاكاو ومن الشوكولاطة ومن القهوة
- مـســحــوق الـســيـلــيــلـوز الخــامr الــسـيــلــيـلــوز اHـذاب
والديـكـستـيـرين والـسوربـيـتـول والسـكـريـات والغـلـوكوز

rوالغلوتامات
rلوناتHنكهات واHالأعشاب والتوابل وا -
r...إلخ rهلام متعدد السكريات والصمغ -

- جــوز الــهـنــد ومــســتـخــلص الخــمــيـرة ومــصــنــوعـات
الـشكولاطـة (على شكل قـوالب أو على شكل حـلوى)r بيض

كامل منزوع اHاء وبياض البيض المجفف. 

تستبعد اHنتوجات الآتية :
rمنتوجات الحليب -
rمنتوجات البيض -

- مـنـتـوجـات تحـتـوي عـلى أجـسـام دقـيـقـة حـيـة (مـثل
خميرة الخبز).

2.5.8. الأجهزة : الأجهزة :

ينـصح بـاستـعمـال أكـياس جـهاز المجـانـسة من الـنوع
الحــــلـــقـي مـــزودا �ــــصـــفــــاة مــــركـــزيــــة لـــتــــســــهـــيـل اقـــتــــطـــاع
اHنتـوجات الـتي تحتوي عـلى كمـية كبـيرة من اHـواد غير

القابلة للذوبان في شكل محلول باHاصة.

3.5.8. تحضير العي تحضير العيّنة للتجربة :نة للتجربة :

يــنــبــغي مــزج اHــنــتــوجــات عـــلى شــكل مــســحــوق في
أوعـيـتـهـا بـعـنايـةr ثم تـوزن مـبـاشـرة بـطريـقـة مـعـقـمـة. قد
يــكـــون من الــضــروري كــســر أو قــطع اHــنــتــوجــات الأخــرى
عـــلى شـــكل قــطـع صــغـــيــرة بـــواســطـــة أدوات مــعـــقــمـــة قــبل

الاستعمال.

4.5.8. تحضير المحلول الأم : تحضير المحلول الأم :

1.4.5.8. مـــنـــتـــوجـــات عـــلى شـــكـل مـــســــحـــوق مـــذ مـــنـــتـــوجـــات عـــلى شـــكـل مـــســــحـــوق مـــذوّبــةوبــة
تـماما :تـماما :

نـظـرا لـكـون هـذه اHواد مـذابـةr فـمن غـيـر الـضروري
إخضاعها دائما للمجانسة اHيكانيكية.

2.4.5.8. منتوجات أخرى منتوجات أخرى (غير قابلة للتفتت) :

يــحـــضـّـر المحـــلــول بــواســـطــة خلاط دوراني (1.1.5) أو
جهاز المجانسة  من النوع الحلقي (2.15) كما هو مبيّن في

.(2.2.8)

3.4.5.8. اHنتوجات التي تنتفخ في اHاء : اHنتوجات التي تنتفخ في اHاء :

تـــجــرى الـــتـخـفـيـفات بـالمخـفف (1 لـ  r20 1 لـ r50 أو
1 لـ 100) لــــلــــحــــصـــول عــــلـى مــــحـــلــــول قــــابـل للاســــتــــعــــمـــال
بــالـنــسـبـة لــكل اHـنــتـوجــات الـتي يــعـاد تــمـيــيـهـهــا في اHـاء
(مثل : هلام متعـدد السكريات اHعـد أساسا من الصمغ أو

البقدونس أو الثوم القصبي اHنزوع اHاء).

إذا أجـــريت تـــخـــفــــيـــفـــات كـــثـــيـــرةr يـــجب زيـــادة عـــدد
الـعــلب اHــزروعـة لــتـوزيع 0,1 غ من عـيّــنـة الــتـجــربـة عــنـد

توقع الحصول على إحصاءات صغيرة.

لــتـــســهــيل انــحـلال اHــادةr �ــكن كــذلـك إضــافــة لــلــمــاء
الــبـيــبــتــوني اHــثـبت (2.2.4) مــحــلـول ذي أنــز�ــات خــاصـة
(مثل غـامـاناز) (gamanase) بـالـنـسـبـة للـمـنـتـوجـات اHـعدة
أسـاسـا من الخـروب أو السـيـلـولاز بـالنـسـبـة لـ كـربـوكسي

.(carboxy méthylcellulose) مثيل سليلوز

4.4.5.8. تــخــــفـــيـــفـــات إضــافـــيـــة بـــالــنـــســـبـــة للأغـــذيــة تــخــــفـــيـــفـــات إضــافـــيـــة بـــالــنـــســـبـــة للأغـــذيــة
اHثباHثبطِة : طة : 

لــلـتــقـلــيص من الــنـشــاط الـضــد الجــرثـومي في حــالـة
بـعض اHــضــافـات الــغــذائـيــة المحـتــويــة عـلى اHــواد اHــثـبـِـطـة
(مـثل : مسحوق الـبصل والثـوم والزعتر والـفلفل وبعض

أنواع الشاي والقهوة) :
- تـــســــتـــعـــمـل تـــخــــفـــيـــفــــات كـــثـــيــــرة (مـــثلا : 1 لـ 100
r(بالنسبة للزعتر والقرفة و1 لـ 1000 بالنسبة للقرنفل
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- أو يـضـاف سـولفـيت الـبـوتـاسـيوم (K2 So3) لـلـماء
الـــبـــيــــبـــتـــوني اHـــثـــبـت (2.2.4) لــلــــحــصـــول عــلى تـــركــيــز

نهائي 0,5 %.

5.4.5.8. الـــشــوكـــولاطــةr مــصـــنــوعــات الـــشــوكــولاطــة الـــشــوكـــولاطــةr مــصـــنــوعــات الـــشــوكــولاطــة
(على شكل قوالب أو على شكل حلوى) :

- يسخن المخفف في 40° م. 
- تـــضـــاف عـــيـّــنـــة الــتـــجـــربـــة اHـــوزونـــة مـــســبـــقـــا في

المخفف وتخلط مباشرة باليد. 
- يـــتـــرك الخــلـــيـط في درجـــة حـــرارة الــوسـط Hــدة 20

دقيقة إلى 30 دقيقة حتى التليّن.

- يـــخـــلط بـــعـــد ذلـك في جـــهـــاز المجـــانـــســـة من الـــنـــوع
الحلقي (2.1.5).

5.5.8. إعادة الإنعاش : إعادة الإنعاش :

على العمـومr تترك العيّـنة ترتاح Hدة 30 دقيقة ± 5
دقـائق تـقـريـبـا في درجـة حرارة المخـبـر (يـجب ألا تـتـجاوز

درجة الحرارة 25° م) قبل تحضير العيّنات اHوالية. 

6.8. منتوجات البيض : منتوجات البيض :

1.6.8. بيض طازج كامل : بيض طازج كامل :

1.1.6.8. عموميات : عموميات :

يــجب ألاّ يــكــون فـي  الــبــيض اHــســتــعـــمل لــلــتــحــلــيل
اHـيـكـروبـيـولـوجي تـشـقـقـات ظـاهرة. �ـكـن فحـص البـيض
واحــدة بــواحــدة أو حــصــة بــحــصــةr حــسب الحــالــة. لـفــحص

المحتوىr يعقم البيض قبل فتحه.

ليس من الضروري تـعقيم القشرة من أجل الكشف
عـــلى الـــعـــوامـل اHـــمـــرضـــة الـــتي �ـــكن أن تـــتـــواجـــد خـــارج

القشرة. 

2.1.6.8. تطهير القشرة : تطهير القشرة :

يزال الـوسخ أو البـراز من القـشرة بـواسطـة قماش
وماءr وتجفف.

�سح سطح القشرة كـليا باستعمـال قفازات معقمة
بـواسطـة كـمـادات أو قطـعـة شـاش مبـلـلـة بالـكـحول 70° أو

بإزوبروبانول.

�ــــكن أيــــضــــا اســــتــــعــــمــــال مــــحــــلــــول الــــيــــود مع أخــــذ
.YستخدمHالاحتياطات لحماية ا

يـــــتـــــرك الـــــبــــيـض لـــــيــــجـف كـــــاملا مـع تجــــنـب خـــــطــــر
التلوث.

2.6.8. الـــبـــحث أو إحــــصـــاء المجـــمـــوعـــة الــــبـــكـــتـــيـــريـــة الـــبـــحث أو إحــــصـــاء المجـــمـــوعـــة الــــبـــكـــتـــيـــريـــة
للقشرة :للقشرة :

1.2.6.8. عموميات : عموميات :

يجب معالجة البيض دائما بطرق معقمة.

2.2.6.8. تقنية عن طريق غسل القشرة : تقنية عن طريق غسل القشرة :

يـشطف الـبـيض عـدة مـرات بدون كـسـر الـقـشرة مع
تـدويرهـا بواسـطـة أحجـام صغـيـرة ومحـددة من المخفف أو

وسط الزرع.

يشكل السائل اHسترجع في الوعاء المحلول الأم.

�ــكـن كــذلك إدخــال الـــبــيــضـــة بــالــكـــامل ســلـــيــمــة في
كـيس جهـاز المجانـسة من الـنـوع الحلـقي يحـتوي عـلى حجم
مــــحـــــدد من المخـــــفف أو وسط الـــــزرع. تــــشـــــطف بـــــعــــد ذلك
الـبيضة في الـسائل اHوجـود في الكيس وتخـرج عبر هذا

الأخير.

3.2.6.8. تقنية عن طريق الحك : تقنية عن طريق الحك :

تحك قـشرة الـبـيـضـة بـالـكـامل بـواسـطـة شـاش معـقم
أو أي قـــــمـــــاش آخـــــر أو ورق  ¨ــــاثـلr مــــبـــــلـل بــــالمخـــــفف أو

بوسط الزرع .

تُدخل قطـعة الشاش في حجم  من المخفف (1.2.4) أو
وسط الزرع اللازم للتحليل.

4.2.6.8. تقنية عن طريق التبليل : تقنية عن طريق التبليل :

- تكسر البيضة.

- تــؤخـذ الــقــشــرة وتـدخـل في كــيس لـلــمــجــانــسـة مع
الحجم اللازم من المخفف أو وسط الزرع.

- تـعـجن بـالأصــابع عـبـر الـكـيسr ويـسـتـعـمل المحـلـول
اHتحصل عليه.

3.6.8. الــبــحث وإحــصــاء المجــمـــوعــة الــبــكــتــيــريــة في الــبــحث وإحــصــاء المجــمـــوعــة الــبــكــتــيــريــة في
الداخل :الداخل :

تـكسـر البـيضـة بـطريـقة مـعقـمـة باسـتعـمال قـفازات
جديدة ومعقمة.

إذا لــزم تحـلــيل كل من صـفــار وبـيــاض الـبــيضr عـلى
حـدةr فيـجب أن يـفـصل ويوضع كل واحـد مـنهـمـا في وعاء

معقم.
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يــضــاف مــحــلــول بــيــبـتــون - مــلح (1.2.4) لــلــحــصــول
عــلى تــخــفــيف 1 لـ 9 أحــجـام بــالــنــســبــة لــلــصــفـار و1 لـ 40
بــالــنــســبـــة لــلــبــيــاضr بــطــريــقــة يــخــفف فــيــهــا الــلــيــزوز�

(lysozyme) اHثبط اHوجود في حالته الطبيعية.

إذا أجــري الـبــحث عن الأجــسـام الــدقـيــقــة في بـيــضـة
كـامــلـةr يــوضع مــبـاشــرة المحـتــوى في وعــاء مـعــقم يـحــتـوي
عـلى 180 مـلل مـن اHـاء الـبــيـبـتــوني اHـثـبت (2.2.4) أو في

وسط سائل للاغتناء مناسب.

4.6.8. بــيــضــة كــامــلــة ســائــلــة غــيــر مــوضــبــةr بــيــاض بــيــضــة كــامــلــة ســائــلــة غــيــر مــوضــبــةr بــيــاض
بيضة سائلة وصفار بيضة سائلة غير موضبة :بيضة سائلة وصفار بيضة سائلة غير موضبة :

بالـنسـبة إلى الـبيض الـكامل الـسائلr يـخفف 1 لـ 9
أحجام في اHاء البيبتوني اHثبت (2.2.4).

بـالــنـســبــة لـبــيـاض الــبـيـضr يـنــصح �ـحــلـول 1 لـ 40
حـجم في ماء بـيـبتـوني مـثبت (2.2.4) لـتقـلـيص التـثـبيط

الطبيعي الناتج عن الليزوز�.

5.6.8. بـيــضـة كــامـلـة مــنـزوعـة اHــاء وبـيــاض الـبـيض بـيــضـة كــامـلـة مــنـزوعـة اHــاء وبـيــاض الـبـيض
مجفف :مجفف :

 تجـرى كما في (5.8) بالـنسـبة للـمنـتوجات مـنزوعة
اHاء.

6.6.8. إحـــصـــاء المجـــمـــوعـــة الـــبـــكـــتـــيـــريـــة الإجـــمـــالـــيــة إحـــصـــاء المجـــمـــوعـــة الـــبـــكـــتـــيـــريـــة الإجـــمـــالـــيــة
(القشرة + الصفار+ البياض) :(القشرة + الصفار+ البياض) :

- تــكــسـر الــبــيـضــة وتــدخل الـقــشــرة ومـحــتــواهـا في
وعاء معقم وذلك باتباع طرق معقمة.

- تجانس عن طريق الرج اليدوي أو السحق.

- تـؤخـذ الـكـتـلـة الـلازمـة لـلـخـلـيط لـتـحـضـيـر المحـلـول
الأم في المخفف.

7.8. مــنــتــوجــات مــخـم مــنــتــوجــات مــخـمـّـرة (مــنــتــوجــات تحــتــوي عــلىــرة (مــنــتــوجــات تحــتــوي عــلى
.((.((probiotiques) أجسام دقيقة حية ماعدا البروبيوتي) أجسام دقيقة حية ماعدا البروبيوتي

1.7.8. عموميات : عموميات :

يـتـعـلق الأمـر هـنـا بـفـحص اHـنـتـوجـات لـلـكـشف عـلى
الـتـلـوث المحـتـمل بـالأجـسـام الـدقـيـقـة غـيـر تلـك اHـسـتـعـمـلة

في عملية التخمّر.

2.7.8. المخفف : المخفف :

يـــســـتـــعـــمل مـــحـــلـــول بـــيـــبـــتـــون- مـــلح مـــضـــاف إلـــيه
بروموكريزول الأرجواني (1.3.4).

عـــنــدمـا يــبّــيـن المحــلـول تـغيّـرا في اHـؤشـرr يـضاف
40 غ/ل من هيـدروكسـيد الصـوديوم للـحصـول على عامل

هيدروجيني (pH) معدلا تقريبا (مثلا : 7 ± 0,2 في 25° م).

 من الـــضـــروري في حـــالــة الخـــمـــائـــرr إضــافـــة مـــضــاد
فـــطـــري إلى وسـط الإحـــصـــاء (مـــثل ســــيـــكـــلـــو هـــيـــكـــز�ـــيـــد
Yبــــتــــركــــيـــز 50 مغ/ كـــلـغ أو الـــنـــســـتـــاتـــ "cycloheximide"
Yبـــتـــركـــيــز 50 مـغ/كغ أو أيــضـــا أمــفـــوتــريـــســ (nystatine)

(l�amphotéricine) بتركيز 10 مغ / كلغ).

في حـالـة اHـنـتوجـات الأخـرىr يـنصـح بإضـافـة مـضاد
حـيـوي مـناسب لـلـمـجمـوعـة الـبكـتـيـرية اHـكـوّنـة للـمـنـتوج

اHراد تحليله.

8.8. اHرطبات والحلويات : اHرطبات والحلويات :

1.8.8. عموميات : عموميات :

تـكــون اHـرطــبـات والحــلـويــات بـصــفـة عــامـةr مــسـكّـرة
ومكونّة من الـطحY والزبدة والبيض واHكونات الأخرى
مـثـل مـنــتـوجــات الحـلــيب أو مــنـتــوجـات مــعـدة أســاسـا من

الفواكه.

2.8.8. تحضير العي تحضير العيّنة للتجربة : نة للتجربة : 

فــي حــــالــة اHــنــتــــوجــات اHـوضــبــــةr يــفــتــح الــغلاف
كما يأتي :

- توضيب مرن يفتح بواسطة مقص أو مشرط. 

- تـــــوضــــــيب صــــــلب : (أوعــــــيـــــة مـن زجـــــاجr إلخ... ) :
يــنــظـف ويــطــهـر الــســطـح الخــارجي بــالــكــحــول وبــعــنــايـة :

تجرى عملية الفتح في شروط معقمة.

تــقـــطع أجـــزاء ¨ـــثـّــلــة لـــلـــعـــيّــنـــة لـــكل مـــكــوّن مـع أخــذ
أحجامها بعY الاعتبار.

 �ـكن مـجانـسـة الـعيـّنـة للـمـخـبر بـالـكـامل للـحـصول
على عيّنة للتجربة متجانسة.

يـنــصح �ــعــالجـة الحــلــويــات الجـافــة بــنـفـس الـطــريــقـة
بالنسبة للمنتوجات منزوعة اHاء (5.8).

9. التخفيفات العشرية الآتية :. التخفيفات العشرية الآتية :

بالـنسـبة للـتخـفيـفات العـشريـة الآتيـة : يسـتند إلى
rــنــهج الــرســمـي لــتــحــضــيــر الــعــيـّـنـاتHالــفــقـرة (2.6) من ا
المحـــلـــول الأم والــــتـــخـــفـــيـــفــــات الـــعـــشـــريـــة قــــصـــد الـــفـــحص
اHـيــكــروبـيــولــوجي المحـدد في الــقــرار اHـؤرخ في 28 مـايـو
ســنــة 2014 واHـــتــعــلـق بــتــحــضـــيــر الــعــيـّــنــاتr المحــلــول الأم

والتخفيفات العشرية قصد الفحص اHيكروبيولوجي.


