ניסוי 5:	העיקרים של קוך





מטרה הניסוי: הכרת העיקרים של קוך.



העיקרים של קוך נוסחו כדי לבודד ולזהות חיידקים גורמי מחלות. אפשר ליישם את העיקרים גם לתהליכים אחרים שאינם מחלות, שמעורבים בהם חיידקים. אחד מתהליכים אלה תכיר בניסוי זה.



כיצד נוצר אשל? בניסוי זה (ששכר בצדו) ננסה להתחקות אחר תהליך יצירת האשל, בעזרת העיקרים של קוך.



* בטרם תתחיל בניסוי, רשום לפניך את העיקרים של קוך.



חומרים וציוד



חלב עמיד

גביע אשל

9 מטושים מעוקרים

4 מבחנות מעוקרות

3 צלחות אגר המכילות מצע לגידול חיידקי חומצת חלב ((APT-agar

פיפטה מעוקרת

5 זכוכיות נושאות



מהלך הניסוי



א.	בדוק אם האשל מכיל חיידקים. טבול מטוש בתוך האשל ובצע זריעת בידוד, כפי שביצעת בניסוי 3. זכור להשתמש בארבעה מטושים לצורך הזריעה.

ב.	טבול מטוש נוסף בתוך האשל והנח נפח קטן של דגימה על גבי זכוכית נושאת.

ג. 	הדגר את צלחת החיידקים למשך 72-48 שעות, בטמפרטורת החדר.



* התבונן בצלחת. האם, לדעתך, גדלו בצלחות חיידקים ממין אחד או מכמה

  מינים?

�

ד.	העבר, בעזרת הפיפטה, 5 מ"ל של החלב העמיד לכל אחת מארבע המבחנות. סמן אותן מ1- עד 4. פקוק את המבחנות לאחר העברת החלב.

ה.	בחר שתי מושבות שונות מבין המושבות שהתפתחו על פני מצע הגידול. אם התפתחו יותר משני סוגי מושבות, בחר את אלה השכיחים ביותר. גע, בעזרת שני מטושים נפרדים, בכל אחת משתי המושבות שבחרת והעבר את החיידקים למבחנה 1 ו2-, בהתאמה. טלטל קלות את המבחנה. זכור לפקוק את המבחנות לאחר ההעברה. שתי המבחנות הנותרות משמשות כביקורות, ועליך להחליט כיצד יש לטפל בכל אחת מהן.

ו. 	לאחר 72-48 שעות בדוק את מבחנות החלב. האם החלב התמצק?

ז.	אם התשובה שבסעיף ו חיובית, המשך לפי הסעיפים הבאים:

(1)	זרע, בעזרת מטוש, דגימה מכל אחת מהמבחנות על פני מחציתה של צלחת האגר, כפי שנהגת בניסוי 4.

(2)	הדגר את הצלחות למשך 72-48 שעות, בטמפרטורת החדר.

ח. 	בדוק עתה את טעמו של החלב שהתמצק. האם טעמו כטעם האשל?

ט.	בדוק אם המושבות, שמקורן בחלב שהתמצק (סעיף ז(1), זהות בצורתן למושבות שהתפתחו מדגימת האשל המקורי (סעיף א).



* זכור להדגיר ולשמור את הצלחות הפוכות.



ס י כ ו ם

   תאר את תוצאות הניסוי.

	מה הן הביקורות שכללת בניסוי זה?

	התאם כל שלב בניסוי לאחד העיקרים שנקבעו על-ידי קוך.

   מהו התהליך הביוכימי המתרחש בחלב בזמן הפיכתו לאשל? היעזר בסעיף המתאים ביח' 6.

   מדוע, לדעתך, אוכלוסיית החיידקים הגדלה באשל מורכבת רק ממינים ספורים?



לידיעתך!

א.	תוכל עתה להכין אשל "תוצרת בית". אין צורך לבודד את החיידקים, כפי שעשית בניסוי. הרתח את החלב (בכמות הרצויה) והנח לו להתקרר לטמפרטורה הגבוהה במעט מטמפרטורת החדר. העבר לחלב כפית של אשל מסחרי, כסה והדגר בטמפרטורת החדר במשך 72-48 שעות, או עד לקבלת אשל בטעם החביב עליך. תוכל לכוון את טעמו של האשל לפי זמן ההדגרה ולפי סוג האשל המקורי. אל תשכח להשאיר מעט מהאשל שהכנת כדי לחזור ולהכין אשל, פעם נוספת. תוכל לנסות ולהכין, בדרך דומה, מוצרי חלב אחרים.

ב.	החיידקים הגורמים להחמצת החלב ויצירת האשל הם משני מינים:

Lactococcus lactis ו- Lactobacillus lactis.

להכנת אשל מקובל להשתמש בשני המינים גם יחד. הראשון מכשיר את התנאים להתפתחותו של החיידק השני, האחראי להשבחת הטעם והניחוח.




