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ការែញកពូជឡាក់ទិកអាសុីត�ាក់េតរ�

១. ការេ�ជើសេរើសកូឡ�នីនិងការបណ��ះ (Culture)

២. ការេធ�ើ Gram Stain Reaction (blue+)

៣. ការេធ�ើ Spore Staining: Non spore

៤. ការពិនិត�េមើលរូបរាង៖ មូល ដំបង
៥. ការេធ�ើ Catalase Test ( - )

៦. 
៧. 

១. ការេ�ជើសេរើសកូឡ�នី(Screening)និងការបណ��ះ(Culture)

ដុតចេង��ងអាល់កុលរួចយក Loop េទៅដុតឲ�
េឡើង�កហម ទុកេអោយ�តជាក់េហើយយកចានែដល
�ានបណ��ះ�ាក់េតរ�េនោះមកឆ�ឹះ �តូវឆ�ឹះកុំឲ�ដាច់ចា
ហ៊ួយបន�ាប់មកយកមកគូសេលើចាន ែដលមាន
ចាហ៊ួយេនៅក��ងេនោះែដលមួយចាន�តូវគូសបីែផ�ក។

 ២,៣,៤. ការេធ�ើ Gram Stain Reaction 

៥. ការេធ�ើ Catalase  និង  ៦. ការេធ�ើ Oxidase

៧. ការេធ�ើេតស�ភាពធន់របស់ឡាក់ទិចអាសុីត�ាក់េតរ�

ដំេណើរការការេធ�ើេតស�ភាពធន់របស់ឡាក់ទិចអាសុីត
�ាក់េតរ� គឺេធ�ើេឡើងក��ងេគោលបំណងេ�ជើសេរើសឡាក់ទិច
អាសុតី�ាកេ់តរ�ណាែដលខ�ាំងអាចធនេ់ទៅនងិលក�ខណ�ែដល
មិនសម�សបស�មាប់ការលូតលាស់របស់�ាក់េតរ�ទូេទៅ។ 
េនៅក��ងដំេណើរការេតស�េនះែដរ�តូវេតស�េទៅេលើ�៉ារ�ាែម៉�ត 
កំហាប់អំបិល ៣ ,៥ ,៨ ,១១ ,១៤ ភាគរយ និងសីតុណ�ភាព 
១០ & ៤៥ អង�ាេស។

៨. ការេធ�ើេតស�សំណាកេនៅេលើ  API 50  CHL

ឆ�ឹះកូឡ�នី វាសេលើបន�ះឡាម បន�ក់ Cristal Violet បន�ក់ទឹក lodine

�ាញ់អាល់កុលលាងបន�ក់ទឹក Safranineបន�ក់ Immersion Oil

ឆ�ឹះកូឡ�នី វាសេលើបន�ះឡាម ដាក់េលើ�កដាស Oxidase

�ាញ់ទឹក កាត់�កដាស API 50 CHL េកោសកូឡ�នី �ជលក់េនៅក��ង Tube  ែកវ �ជលក់េនៅក��ង
Tube  ែកវែវង

បូមសំណាកក��ង Tube ែកវ
ចូលទឹកAPI 50 CHL

បូមសំណាកចូលក��ង
 �កដាស API 50 CHL

បន�ក់េ�បង

ការេធ�ើ Oxidase Test ( - )

ការេធ�ើ Physiological and Biochemical 

Characterization: (កំហាប់អំបិល៖ ៣% ៥% 
៨% ១១% ១៤% pH: ៣ ៤ និង៥ េនៅ
សីតុណ�ភាព៖ ១០ និង ៤៥អង�ាេស)
ការេធ�ើ Fermentation of Carbohydrates: 

API 50 CHL system

៨.

ការឆ�ឹះកូឡ�នី កូឡ�នីឡាក់ទិចអាសីុត
�ាក់េតរ�ែដល�ានបន��ត

ការវាស Loop ែដលមានកូឡ�នី
េនៅេលើចានចាហួ៊យ

Gram ( - ) Gram ( + )

ការេមើលពណ៌ រូបរាង និង Spore របស់�ាក់េតរ�
តាមរយៈមី�កូទស�ន៍

ការេធ�ើេតស�ក�មិត pH ទាប, Bile Salt, 
សីតុណ�ភាពនិងកំហាប់អំបិល

លទ�ផលៃនការប��រពណ៌
ក��ង API 50 CHL

ការ�សង់លទ�ផលដាក់ក��ង
�កដាស់ API 50 CH ប���លលទ�ផលក��ង

�បព័ន�APIWEB

ការដុត Loop ជាមួយ
ចេង��ងអាល់កុល

កូឡ�នីឡាក់ទិចអាសីុត�ាក់េតរ�


