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VHCTUTYT TaXHOJIQOI'MKM MACA @,H.P,D.
PIOCIABUA

VIC CIELO sAHNE [LEPCTBUA HVSKUX TEMIZPATYP
HA U3BPAHFIoIZ MUKPOOPI'AHUM3MH B PA3HH X
CrEIAX
PE3DME

“,. 1. Nipn Temneparype ¥ 120C Ps, aeruginosa, Micr.aurantiacus
¥ S.faecalisxopollo pasuHOXavTcA,a Bac. licheniformis  oyeH»

CKYLHO ¥ TO TOJBKO B NPUCYTCTBUN MACHOI'O COK&.

2. i.pu Temmeparype - 6°C Ps. aeruginosa, Micr. aurantiacus
u S.fapcalispasudomanTCAd TOJBKO NOCAE PO H0AKUT eI BHO das: UH=

RyGanuu npubrusurenbHo 150 yacoB; MOK&

H8 pa3MHOKAETCH B MCCIENOBATENBHOM MNEepHOLe.

3, Npu Temneparype (P C Tonsko Micr. aurantiacus =- B uC-
ClOOBAaHHOM NEpuore - MOKASHBAGT EE3HAUUTENBHOS MOLHNEeHKe yu-

" ena GaxTepuit,

4, JeftCcTBLC MHUHYCHHEHX TeMIepaTyp cenerUuoHHO , OHO 0COOGHHO
CUNBHO H& TATOYHHE (OopuH, HO CyUeCTByeT M IAf KOKOB, I[pHucM

CunsHee neitCTByeT Ha MUKPOKOKKH, yeM Ha CTPENTOKOKKU,

5, Yuesp-medue uyucia 6exTepnft O0JBlLIE, €CAU MUEYCHHE TeM-

Neparypu 6auxe ¥ (° C.

6. B npuoyTnoTBMU MACHOI'O COK&,KaK NDABHIO, yMEHBLAETCH
HeReJaTenbHOe MoACTBYE HUSKKY TemnepaTyp Ha OakTepun; He OHIO
3ameyeno pasHuld B uucie GaxTepuit Mexpgy OylTbOHOM I COKOM CBe=

Hero ¥ CoOKOM MOPOXKEHHOI'O MfACAa,




()

7.Micr. aurantiacus,Ste,faecalis,Ps. aeruginosa ecin
B BUje CyCNeH3MM EAXOLATCA B SMyJabCUM C&Na, B HEKOTOpOH cTene=
HY 38IMUEHHHE 0T HOPATMBHOTO He#CTBMS HUIKUX TEMIEpaTyp -
QHANOPHYHO TOMY, UT0 KOHCT&TUDOBAHO NPH BHCOKUX TeMIEpaTypaX.

8T0ro Henn3s saMeTuTh y Bac. licheniformis

8. MoBTopAeMOe 3aMOPAXKMBAHHE C COOTBETCTRYDIUM YHCAOM OT-
TOMBaHKA yOUNMBAST HEPATHBHOS MeftCTBHE TEMNeparyp Ha HccaeoBaH~

HHEe OaxTepuiu,
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AN EXAMINATION OF THE ACTION OF LOW TEMPERATURES
ON THE SELECTED STRAINS OF MICRO-ORGANISMS IN
MEAT AND SUBSTRATA ON THE MEAT BASIS
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SUMMARY

1. Ps. aeruginosa, Micr, aurantiacus and Str, faecalis
are capable of rapid growth at 4 12°¢. At the same temperature
Bae., licheniformis grows very slowly, but only in the presence
of meat juice.

2. Ps. aeruginosa, Micr, aurantiacus and Str., faecalis
were multiplied at —6°C, but having a longer lag phase of about
150 hours, while Bac. licheniformis was not multiplied within
the research period.

3. At 0° Mier. aurantiacus only shows a small increase

in the number of cells, within the research period.

4, The temveratures below 0°C have a selective action
which is especially severe on the rod-shaped bacteria, but on
cocei too, It was found that this action was more severe on

micro- than on streptococeci.

5., A decrease in the number of bacteria is more evident
at the low temperatures approaching et

6. The presence of meat juice regularly diminishes the
unfavorable action of low temperatures to the bacteria, Any
differences, regarding the number of cells, could not be found
between the broth with fresh meat juice and that one with frezen

meat juice.

7. If Micr. aurantiacus, Str., faecalis and Ps. aeruginosa
are suspended in the tallow-emulsion or substrate with a higher
percentage of tallow-emulsion, they are protected to a certain
extent against the negative action of low temperatures - what
1s analogous to that at high temperatures., It never could be




8bserved in Bac. licheniformis.

8. Repeated freezing with the subsequent defrosting
Strengthens the negative action of the temperature to the exa-
mined bacteria.
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ZUSAMMENFASSUNG

1. Bei der Temperatur von +12°C Pps. aeruginosa, Miecr.
&urantiacus und Str, faecalis werden gut vermehrt, die Bac,
licheniformis aber sparlich u.z, nur in der Anwesenheit des
Fleischsaftes.

2, Bei der Temperatur von & 6°C Ps. aeruginosa, Mier,
Qurantiacus und Str. faecalis werden erst nach der langen In-
kubationsphase - ungefzhr 150 Stunden - vermehrt, wdhrend Bac,
licheniformis in de» untersuchten Periode nicht vermehrt wird.

5. Bel der Temperatur von 0°C nur Micr. aurantiacus
Z2eigt in der untersuchten Periode unbedeutende Zunahme der
Bakterienzahl.

4. Die Wirkung der Minus-Temperaturen ist selektiv. Sie
Wirkt besonders stark auf die stdbchenfBrmige RBakterien, kommt
@ber guch bei den Kokken vor wobei sie st¥rker die Mikrokokken
als Streptokokken bewirkt.

5. Die Verminderung der Bakterienzahl ist desto gr8sser,

Ja die Minus-Temperaturen dem O C n#her liegen,

6. In der Anwesenheit des Pleischsaftes wird regelmédssig
die unglinstige Wirkung der niedrigen Temperaturen auf die Bak-
terien vermindert; es konnten keine Unterschiede in der Bakterien-
%ahl zwischen dem Nahrboden mit dem Saft des frischen und des
€efrorenen Pleisches beobachtet,

7. Micr. aurantiacus, Str. faecalis und Ps. aeruginosa,
falls sie in der Talgemulsion oder in den Substraten mit der




Talgemulsion suspendiert sind, werden in gewissem Masse vor der
negativen Wirkung der niedrigen Temperaturen - analog dem bei
den hohen Temperaturen festgestellten - geschiitzt, Das konnte
bei Bac. licheniformis nicht festgestellt werden,

Das wiederhslte Gefrieren mit entsprechender Zahl
von Defrostatisnan erhdht die negative Wirkung der minimalen
Temperaturen auf die untersuchten Bakterien.
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Ie maintjcn et la croissance des microorganismes sont
étroithent 1liés ¥ 1 différence des températures. En général,
1’amplitude des tempdratures % laquelle les microorganismos
peuvent rester en vie est tr®s grande ( de _270° % 4100“0).
Cependant, 1’amplitude des températures dans laquelle les micro-
organismes se propagent varie dans des limites beaucoup plus
étroites et elle est spécifiqu. pour les diflérentes espees,

51 on soumet des micrches B des templratures au descus de la
limite supéricure que ceux-ci supportent, cn a pour coneséquence
la mcr»t dec ouganismes, tandis que le dépassemert des tcuwy “voSures
minima, dans la plupart des cas, n2 provoque pas la destruction
des microorganismes mais seulement le freinage de leur activité
vitale, Dans ces dernidres conditi-~ns, la plupart des microorga-
Nismes parviennent & l'etat d’anabi~se dans lequcl ils peuvent
Subsister longtemps encore; quand les conditions normales sont
rétabliec, leur activité vitale réapparait.

I’action nuicsible des tempéracurss au desgsous de COC

sur des bactéries est multiple. Les vasses temératures empichcont
eén premier lieu les processus enzymes des microcrganismes et de
cette manierc ralentissent et diminuent leurs fonctions vitales.,
Quelgues autzurs consideérent qu’a des températures au dcssous

de 0°C des cristaux de glace produvisent dcs 'ndommagements des
cellulez d’ordre pureren’ mécanique, Cependant, la plupart des
auteurs est d’accord pour affirmer que la cause principale de
L’gotisn nuisi*le des températurcs au dessous de OQC, c'est

la dénaturavion ces protéines qui résulte d’une concentration
augmentde de sel ce qui peu* causer des modificationg irriver-
£lbles dans le systéme ccll~Idal des cellul-s,
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Il va sans dire que la destruction des bactéries sous
1’influence des basses températures dépend de plusieurs facteurs
comme par exemple: especes des microorganismes, phase de propa-
gation, durée de l’action des températures, structure nutritive
du milieu, pH etc,

Dans la littérature, on peut trouver un grand nombre
de renseignements qui parlent de 1l’action des basses températures

sur les différents microorganismes.

Tanner (9) a examiné 1l’action des températures au
dessous de 0°C sur Cl. botulinum et a constaté que la sporulation

a eneore lieu ¥ -14°C.

Tuchschneid (11) affirme que beaucoup de microorga-
nismes peuvent supporter pendant quelques heures la température
de 1'hydrcgdne liquide (-g9300), et que Proteus vulgaris et
Esch, eoli survivent 10 heures ¥ la température de 1’hydrogetne
liquide (-252°C). Des moisissures ne peuvent pas se propager,
d’apres 1l’opinion de cet auteur, & des températures au dessous
de -15%%,

Haines (cité a’apr®s Tanner) a congelé & -70°C les
suspensions des cultures de 20 heures et a constaté qu’an détruit
alors 70% de Pseud. pyocaneus, 40% de Esch, coli et 27% de Bac.
mesentericus, Quand, aprds la congélation & -70°C, il a soumis
ces memes microorganismes h diverses températures de dépdt, i1l
a constaté qu’d -20°C, aprds 163 jours de dépdt, 75% de Esch.
¢oli était détruit, tandis qu’k -2°C, aprés 11 jours déjh, ces
mieroorganismes ont été réduits d'une partie allant jusqu’h
5%. Le comportement de Pseud. pyocaneus a été semblable, tandis
que les spcres de Bac., mesentericus se sont identifiquement
comportées & -20° et —2°C. Cot auteur cite que les staphylocoques
he se propagent, pas au dessous de +lOOC, que la propagation
de quelques souches de B. coli, de B. proteus et des mierocoques
cesse entre 45° et 0°c, tandis que certaines souches de la fa-
mille Achromobacter et Pseudomonas peuvent se propager jusqu’h
~5°¢.

Horovic, Vlasova et Grinberg (cité d’aprds Tuchschneid)
. o '
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ont prouvé ¥ 1’Institut soviétique pour 1’examen du froid, qu’il
Y a des dizaines d’espekces de mieroorganismes qui peuvent non
seulement survivre & des bassées températures mais aussi se
propager dans de telles conditions. Parmi ces microorganismes

se trouvaient lee différentes espkces: cocci, bAtonnets sporo-
gbnes et non sporogbnes, levures et moisissurcs. Les températures
microorganismes variaient,

optima pour la propagation de ces
de la température de

dans la plupart des cas, dans les limites

la pidce; les autears mentionnés n’ont pas trouve des especes

particuldrement cryophiles.

Hegarty ct Weeks (4) ont découvert que les cultures B.

eoli, & la phase lozarithmique de croissance, ”nt tres sen-

sibles % un refroidissement trusque de ¢ 37 20 0.

Sherman et Cameron (6) oat prouvé que dans les jeunes

cultures 95% des Jactérles s-mt détruites,si la tenpérature

baisse brusquement de 145° & 0°¢; lors d'un roefrcidissement

graduel, quand la chute de 1a température a lieu au cours de

30 minutes, les cultures ne sont pas endommagées.

A cours de ses rocherches smart (7) a t—~ouvé 21 especes
de bactéries, de levures et de r01s1ssure qui se propagaient
au cours d’une année j la uempéradure de -8, 9°c.

Haines (3) divise les bact éries en quatre groupes, en se

basant sur leur ré¢sistance envers 1es basses températures: a)

staphylozoques qui lse, nej prop:
b) certaines souches de B, coli, de

dont la propagation cesse entre 45
s microorganismes qui se propagent

sent pas au dessous de +lO°C-
B. pfoteus et des microcoques
et (°C; ¢) certaines souches
de B. pro;:ws et des autre
encore & 0°C et d) certaines souches d’Achromobaccer et Pseudomo-
nas qui peuven. se propager jusqu’d =5 5 5

Stille (8) a prc:vé que la congélation de courtec durée
% ~24°C ambne la dinunition du nombie des microorganismes dans
les proportions s:iivantes: cscharomyces cerevisiae 29,2%, Pseu-
domonas fiuorescens £3,2%, Pseudomonas pyoca-.ca ¢:,6%, Bacterium
prodigiosum 79,9% et Bactcrium rubidaeum 81;9%. Une plus grande
baisse de la tenpérature (jusqu’? -193°¢) n'’a pas eu pour con-
séquence le nom're -ccerfl des mieroorganismes tués.,
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D’aprds 1l’opinion de quelques auteurs (2) les sucres,
les collofdes, les matidres grasses, le sel, les protéines et
8utres substrats peuvent diiminuer 1l’action nuisible des basses
températures sur les bactéries, tandis qu’une grande humidité
et un pH bas accé’®rent leur destruction.

Jensen '5) confirme que les microcoques et certaines
esptces de streptccogues, suspendues dans les matieres grasses,
Supportent des tempdratures de stérilisation beaucoup plus
élevées que quand elles se trouvent dans un autre milieu,

Rogasche (cité d’aprés Baungartner) communique que la
résistance des micruorganismes non sporogtnes aux hautes tempé-

ratures n”est pas auscgutée s’ils se trouvent dans les mati®res

grasses, Cependant les micrcorganismes sporogiénes sont fortement
résistants aux hautes températures s’ils sont suspendus dans
Une matidre grasse déshydratee.

Mudd S. et Mudd E. (cité d’aprd®s Jensen) affirment que
le comportement des microorganismes dans les suspensions de
matidres grasses d¢pend de 1’hydrophilie, c’esi-h-dire de l’hydro-
Philie de la surface des cellules bactériennes, d’ol 1’existence
des différences dans le comporteument, & savoir que certains micro-
organismes sont plus résistants a 1l’action de la chaleur en
Présence d’une matidre grasse, tandis que les autres a1e le sont
bas,

4 L
4

Partant de ces renseignements; nous avons décidé d’exa-
Miner comment les températures de s, LZO, L”, W5O,
~15°% ot -30° aeissent sur des microorganismes sélecti.nnés,
dans des milieux différents. Nous avons sélectiocnné les repré-
Sentants de ces groupes ces bactéries qui ont de l’importance
dang e producti-n de la viande et des produits carn¥s, a savoir
de 1a famille Bacillaceae - Bacillus licheniformis, de 1la famille
Lactobaciliaceac - Streptcecoccus faecalis, de la femillc Pseudo-
Monadaceae - l'seudomonas aeruginosa et de la famille Microco-
CCaceae - Micrococceus aurantiacus. Des culiures de huuillon
de 24 heures des microorganismes mentionnés - aux coucenirations
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initiales connues, avee ou sans complément de 2,5% de jus sté-
Tdle de viande fratche ou gelde - &talent mises dans des flacons
Stérilisés et exposées & 1’action des températures indiquées.
Aprds un temps déterminé (20, 36, 65, 90, 114, 158 et 206 heures -
Pour les températures au dessus de OOC, et 2, 6, 11 et 30 jours
Pour les températures au dessous de O°C), nous déterminions le
Nombre de tactéries par le procédé de dénomdbrement de colonies

Sur milieu solide (dans les bottes de Petri). Nous exposions préa-
lablement % la température de la pidce les cultures congelées

(de $16° % 1e°c) et immédiatement aprds la défrostation nous

Techerchions le nombre des bactéries.

I,

Dans la premidre série des expériences, dont les ré-
Sultats sont indiqués sur le tableau 1, nous avons recherché
1’inflguence des températures de -120, -6° et 0°C sur les cultu-
res de bouillon de microorganismes sélectionnés, avec ou sans
complément de 2,5% de jus de viande fratche. A la base des ré-
Sultats obtenus, on peut tirer les conclusions suivantes:

1. A la température de +12°c)celui qui se propage le
RPleux o¢’est Ps. aseruginosa, A la température indiquée, ce
microorganisme montre, aprds 36 heures (ce qui représente une
Période de latence), la phase de croissance logarithmique,
Aprds 114 heures déjh, le nombre des bactéries a été si grand que
dans les dilutions avee lesquelles nous avons travaillé (jusqu'h
10‘16) nous n’avons pas eu la possibilité de compter les bactéries.

Str. faecelis aussi se propage assez abondamment mais
®0 plus petit nombre que Ps. aeruginosa, & la température de
+12%, my début jusqu’d 90 heures, les courbes, & cette tempé-
Tature, montrent une période de croissance logarithuique et dans
®et espace de temps le nombre des bactéries a augmenté de lO6
4 environ 1012; apreés ce temps, la propagation est trds lente
(Période d’arret).

Ps. aeruginosa et Str. faecalis témoignent d’une
Croissance plus intensive dans le bouillon auquel on a ajouté




2,5% de jus de viande,

Mier, aurantiacus, % la température de 41200, ge pro-
Page trés faiblement pendant les 2 premiers jours (période de
lat@nce); aprés 58 heures, la coutrbe monte brusquement (phase
10garithmique), de sorte qu’au cours de 4 jou:s incomplets, le
Nombre des bactériec passe de 10° & lOlOm maic apreés ce temps
la croissence des bactéries est plus modérée (période d’arrét),

Il faut ajouter qu' il n'y a pas de difference entre le nombre

des bacteries dans 1o bouillon sans ou avec jus de viande,

A la wtme “empérature le nombre dec g ImMoS de culture

de bouillon de Baci- ‘us licieniformis s'acernit insensiblement
seulement dans le bcuillon avec jus de viande, et ceci apres
Une période de latence relativement assez lcague.

chez Ps. aervgincsa, Str.

le nomhre

2. A la température de $6°0,
faccalis et Micr, curantiacue au ccurs de 150 heurcs,
des germes reste presque le méme (periode de latence), pour
Commencer apris ce *emps a s’accroliire lentement, le plus vite
chez Str. faer2lis,

\ 0
Bac, licheniformis a la température de 6°C, durant

les recherches, ne montrait pas la ecroiseance de germes,

3. A la tempcrature de 0°c, durant les recherches, Str,

faecalis se maintient % la méme heuteur, Mier, aurantiacus se

Propage trés faiblement,tandis que chez I's. aerugincsa et Bac,

lichenifo mic, le nomuie de germes diminve, inses 1€iblement - il
€8t vrai,

Dens H-ue les cas, % la tcmpércocure de 16°C et b la

températurc 2¢ €7C, cu remaxyue uae iufluence favoratlz duv touillon

a&vee jus de viande,

Dans la deuxidme séiie d'expériences; dont les résultats
Sont représeniés sur 1o tableau 2, nous avons examiné 1’action

=0
des tempéraiurcs de ~5O, -15" ey --30 °¢ su~ dec cul*ures de bouillon

des miecroorganismcs sélectiomnés - avec ou sans compliment ce
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2)5% de jus de viande congelée ou fratehe. Puisque nous avons
Obtenu des résultats presque identiques avee le jus de viande
Congelée et avec le jus de viande fratche, nous présenterons

Ces résultats ensemble.

1, Ce qui saute immédiatement aux yeux c¢’est qu'k
toutes les températures il existe une réduetion importante des
germes, Cette réduction est la plus grande & -5°C, plus petite
A 215 et la plus petite % -309C., Parmi les microorganismes
®Xaminés le pourcentage de la destruction est le moindre chez

Str, faecalis.

2. Chaque mieroorganisme examiné, quelle que soit la
température, montre au début une chute rapide du nombre de
€°rmes; aprés, ce nombre se maintient B peu prbts % la m2me
hauteur ou baisse trbs lentement, tandis que dans certains cas -
Comme c’est celui de Str. faecalis & une température de ~30%. -

11 s’accrott mbme,

3. Les cultures de bouillon auxquels nous avons ajouté
du jus de viande ont réguliérement un plus grand nombre de germes.,

III.

Partant du fait que certains microorganismes; s’ils sont
Suspendus dans les matidres grasses, supportent mieux les hautes
temPératures, nous nous sommes fixés le but d’examiucr si la
8raisse peut agir comme protecteur contre l’action nuisible des
Vempé&ratures au dessous de 0°C (3iéme serie d’expériences). Dans
Une gquantité de 10%, nous ajoutions les eultures de bouillon
de 24 heures des microorganismes cités, aux concentrations ini-
tlales connues, b des substrats suivants: 1) viande hachée, 2)
“lande hachde + 26% d’émulsion de suif, 3) viande hachée & 50%
' émulsion de suif et 4) émulsion de suif, L’émulsion a été
Taite de suif de hoeuf, d’eau et du produit & base de lactopro-’
téTﬁE, dans une proportion de 10 : 10 : 2, et stérilisée & 1a
Yempérature de 120°C (bottes de fer blane de 400 gr au cours
de 120 minutes). Immédiatement aprds 1’homogénisation, nous avons
i”issé un groupe d’échantillons & la température de 570 =t 1’autre

-30%.
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Nous avons déterminé le nombre de germes 2,7 et 20
Jours aprts avoir soumis les émulsions aux 2 températures indi-
quéer, Les résultats obtenus sont présentés sur le tableau 3.

Ces résultats montrent que chez toutes les bactéries
examinées, quel que soit le substrat dans lequel elles sont
inoculd®, la dimirution du nombre de germes est plus petite &
la température de -30°C qu'h -5°c, Ssi Micr. aurantiacus, Str.
faecalis et Ps. aeruginosa sont inoculés dans une édmulsion
pure ou dans un substrat qui contient un plus grand pourcentage
d’émulsion, ils montrent un plus grand nomtre de microorganismes
que quand ces microcrganismes se trouvent dans des substrats &
un plus petit pourcentage d’émulsion ou dans la viande hachée
elle-méme, Ceeci, n’a pas pu &tre constaté chez Bac. lichenifor-
mis qui, de plue, montre parfois un plus grand nombre de germes
dans la viande que dans 1l’émulsion de suif ou dans les échan-
tillons % un plus grand pourcentage d’émulsion. On pourrait
ehercher éventuellcment 1’explicaticn de ce comportement inégal
dans 1’hypothése similaire 2 celle qu’ont donré les auteurs
(5) pour certains microorganismee chauffés dans 1’émulsion.

IV.

Pour constater 1l’effet que produisent la congélation
et la décongélation répétée sur la croissanca des microorganismes -
én comparaison avec une seule congélation et une ceule décongélasi,
tion - nous avons accompli la 4iém; série d’expériences (tabl.4),
Nous avons effectué ces recherches avec les cultures de bouillon,
avec ou sans jus de viande, 2 la température de -300, au cours
de 5 aingi qu’au cours de 30 jours, Dans l'un comne dans 1’autre
cas, outre une seule congélation et un seul dégel (ce qui est
marqué par la surface blanche et les points noirs), nous avons
effectué la congélation et le dégel deux fois (indiqué par la
SBurface blanche et leg lignes obliques) et 5 fois (indioué par la
Surface blanche et les lignes verticales).

On peut immédiatement conclure que la congélation ré-
Pétée, avec un ncmbre correspondant de défrostati nc. intensifie




-

1’action nuisible des températures au dessous de 0°C sur les
Microerganismes examinés. Ceci est surtofit frappant chez les
bacillus tandis que chez les cocci c’est un peu moins sensible -
Surtofit chez les streptocoques.

Dans le Louillon avec jus de viande, on apergoit un
Plus grand nomlre de germes que dans celui sans jus de viande.

¢, 4

A 1la basc de tout ce qui est exposé, nous pouvons
tirer les conclusions suivantes:

l. A la température de + 12°¢ Ps. aeruginosa, Micr,
aurantiacus et Str. faecalis se propagent bien, cependant que
Bae. licheniformis se propage trks faiblement et uniquement en
Présence du jus de viande.

2., A la température de + 6°C Ps. aeruginosa, Micr,
aurantiacus et Str. faecalie se propagent seulement apres une

longue période de latence - de 150 heures environ - tandis que

Bac. licheniformis ne se propage pas pendant la période des
recherches,

3, A la température de 0°C, seul Micr., aurantiacus -

Pendant la périnde des recherches - montre un léger accroissement

du nombre de germes,

4. I'action des températures au dessous de 0°C est
sélective. Elle cst particulidrement forte sur les bacillus,
maig elle cxiste aussi chez les cocci et agit plus fortement
sur les mi:rocogues gue sur les streptocogques.

5. La diminution du nombre de germes esty la plus
grande ¥ la terpératurc de -5°¢C.

5, Bn présence du jus de viande, en regle générale,
1’action nuisible des basses températures sur les bactéries
diminue; on n a pas pu remarquer de différences Gans le nombre
de germes entre le bouillon avec jus de viande fratiche et le

Y., . = % K
vouillon avec jus de viande congelée.
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7. Mier. aurantiacus, Str. faecalis et Ps. aeruginosa,
s’11ls sont suspendus dans 1’émulsion de sulf ou dans les substrats
2 un plus grand pourcentage d’émulsion de suif, sont dans une
certaine mesure Hrotégés de 1l’action nuisible des basses tempéra-
tures - analoguenent & ce qui a été constaté i de hautes tempéra-
tures, Cela n’a pas pu &tre remarqué chez Bac. licheniformis,

8. La congélation répétée avec un nomore correspondant

de défrostations intensifie 1’action négative des températures

N b 5
au dessous de 0 C sur les bactéries examinées.
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substrats divers.
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—3000 sur les cultures de bouillen des microorganismes

s€électionnés - avec ou sans complément de jus de

viande.
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