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R E S U M E

L'étude microbiologique a démontré l'action accablante da 
l'atmosphère à teneur en azote de 99% sur le développement des 
aérobies psychrophiles de la viande réfrigérée.

Les recherches à microscope électronique ont révélé que 
l'atmosphère de l'azote de 99% de concentration provoque.de 
changements de la morphologie des aérobies psychrophiles. La plu
part de ces microorganismes subit de différentes transformations 
morphologiques caractérisant le processus de la disparition des 
cellules à la suite d'un long séjour à l'atmosphère de l'azote.

Une absence prolongée de l'oxygène se ressent sur le méta
bolisme des aérobies ce qui amène à son tour à la diminution de 
la densité électrono-optique, à la lysis et à l'autolyse.

Les phénomènes pareils témoignent de profondes transforma
tions biochimiques survenant à l'intérieur de la cellule, liées 
à la désintégration des liaisons maçromoléculaires et à leur 
passage à celles micromoléculaires.

La détermination du contenu qualitatif et quantitatif de 
la microflore prélevée de la viande réfrigérée a montré que vers 
la fin de 20 jours de la conservation il est observé sur,la 
viande la croissance des bactéries du type Lactobacillus.
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Usifr^|p^yERXNDERUNGBN VON PSYCHROPHILEN BAKTERIEN BEI DER
DES ÀBGEKUHLTEN FLEISCHES IN DER STICKSTOFFAMOSPHl-
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Z U S A M M E N F A S S U N G

^  ̂  ln'1Jciobiologisohen Untersuchungen wurde es festgestellt, 
/CS^°k8t0ffat"0ßphäre (99%) die Entwicklung von aeroben 

Bakterien im abgekÜhlten Fleisch hemmt.
^  sU 0̂ elc*ronen-mlkro8kopiachen Untersuchungen ergaben, daß 
s oifatmoSphäre bei 99%-ger Konzentration zur Veränderung
"fl **** V°n ö®roten paycbropbilön Bakterien führt. Beim

je^ ieirtilalt in der Stiokstoffatmosphare unterliegt der
dieser Mikroorganismen den unterschiedlichen morpholo- 

« Bänderungen, die den Zellenabsterbevorgang charakterlsie-

Sauerstoffabwesenheit wirkte auf den Metabolismus
D®n

°Ptisohen Dichte, Iysis und Autolyse führte.
Bafcterlen ein, was seinerseits zur Herabsetzung deren 
0^ ^ a°Ben Dichte, Iysis und Autolyse führte. 
El>8cheinungen zeugen von den tiefen bioohemisohen Un- 

2®llenlnnern, die mit der Desintegrierung von hooh- 
h ^erbindungen und deren Übergang in die niedexmoleku-

1̂ * 4ej stl“mung der quantitativen und qualitativen Zueammenset- 
(j 'S de“ abgekÜhlten Fleisch Isolierten Mikroflora ergab,

¿agerungstag das Waohatum der Bakterien der Lactoba- 
ffs hauptsächlich beobachtet wird.

XX SBPOlIEÜClOUt KOHTPECC PABOTKMKOB HHK M3CH0Ü nPOUUüiEUHOCia 
BCECDiu3Htiii HAWH0-HCCIB103ATEIWKHÍ4 H-iCTSOT

a a cH o a  iip o jm jie u h o c t íi  c o u p

läOPOOJIOrHHECKHE H3MEHEHBH nCittPOSMJiLHUX BARIEPHÜ ¡1PU XPAHEHEil 
OXilASÜEKHOrO Í.ÍHCA B ATliOCOEPE A30ÏA

JI.B.KÏJIHÂOBCKAfl, P.A.EAJIAHJHKA, A.1A.HHCKAPEB

A H U O l i O H

MnKpoÖMOAornqeoKHMB HGGA6Â0B8HKH1ÎM ycTSHOBjieHo yrHeraBnee 
aeäoTB*e aTMOC$epu o cosßpxauuey 99J6 a30Ta Ha pa3BHTne aapoÖHux 
NGHxpo$iuiBHNX ÖaKTepiia Ha oxJiaiaaHHoii unce.

SneKTpOHHOllMKpOCKOnMNeCKHe UCGHeaOBaHHH nOKa33JIH, HTO a n o -  
0$epa a30T8 99%-HOZ KOHItehTpeUMÜ BH3UBa6T M3MeHeHHH B MopÿojiorHH 
aspoCHKX nciixpoÿuiBHKX Gamepitt. üpg ajihtöjibhom npeÖuBBHHH b 8t - 
Moo$epe 830Ta ÖojiiinaH qaoTB sth x MHKpoopraHK3MOB nojBepraJiaoB pe3- 
JIH9HHM MOpilOAOrHqeGKHM H3MeH6HHHM, KOTOpue X8pBKTepH3yi>T npOReCC 
OTUüpaHHfl KJieTOK.

Ajimtöabhoö oTcyroTBHe KHoaopoaa CKasaxooB Ha neTaö0AH3ne 
aapoÖHHx ÖanTep*i, h t o , b g bo» ONepasB, npHBexo k cHiuteHHio hx
SJieKTpOHHOOnTHMeCKOÜ naOTHOGTH, AH3HCy H 3BT0AH3y.

noAOÖHhie HBA8HHH CBHA6TeABCTByiOT 0 npOMGXOJHlUHX rayÖOKHX ÖHO- 
XHMH96CKHX nepeOTpOHMI BHyrpH KA6TKH, 0BH38HHHX G Nß3HHTerpaUHea 
BHCOKOMOÍIBKyJIHpHHX COeAHHBHHÍ H nepexONOM HX B HH3K0H0A6 KyJIHpHHe.

OnpeaeaeHHe KOJiHNGCTBeHHoro h KaqecTBaHHoro oooTaBa UHitpoiaio- 
pu, BHaeieHHoí g oxJiaiaeHHoro naca, noKaaaao, m o  k KOHuy 20-oy- 
TONHoro xpaHeHHH Hb MHoe uaöjinaaeTCH npeHuyneoTBeHHo p o d  earae- 
pust rpynnu Laotobaoillue.
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Ha Jin que ua oxjia amemiou usee ncHxpaJmjttHiix MKpoopraHM.iiiOB  

HíJiaeTOH oanoa H3 o c h o b h h x npaqaH HeoToMKOCTH m M3MeHenaH ero t o - 
BapHoro Baaa b npoueooe ofinqHoro aapofiaoro xoaoaaHBHoro xpaHeHaa/1,2/.

UpH HeKOTOpUX M3MCHeHHHX yCHOBMa pOCTa MHKp00praHH3M0B, H 8- 
npiiuep oooTaBa opean, noTpefiHocTB MHKpoopraHa3yoB b  cBoCoaHoy 
racaopoae m mx oiHomeHMe k ero B03aeacxBaio xarae yoryi MeHHTBCH.
B 3T0M 0BH3B 3aiieuteHMe KMCJIOpOfla ra3OO0pa3HUU aaOEUI M0X6T 0K833TB 
3HaqMTejiBHKii a i j d e K T m  yaaaHHTB opoKH xpaHeHHH oxaaxaeHHoro UHoa. 
¡iOHueHTpapMH a30Ta b aT«oo$epe 76% He npenaTCTByeT pooTy neaxpo- 
Í h h b h h x  fiaKTepaa■ PaHee finao yoiaHOBjieHo, qxo b  a m o o 4 e p e  a30Ta 
90%-hom KOHHeHTpauMM (apa leiraepaiype 0 °C ) aKTMBHna pool MMKpoop- 
raHM3U0B HaqMHaeTCH Ha 6 oyiKM, a Ha 14 -  ofiaee coaepxaHae Oarae- 
paa cocTSBJiHeT IO8 KJieiOK Ha I cm2 noBepxHociM iiHoa. npH 3t o m , op- 
raHoaenTaqecra OTueqaaa noieuHeHMe, ocjiM3HeHHe m noTepn TorapHoro 
Baaa Maca, h t o  orpaHaqaBaao epos ero xpaaeHMH /3/.

Haqajio M3MeHeHaa TOBapHoro Baaa mea npti xpaHeHMH ero b  axyo- 
c$epe a30Ta 95%-ho2 KOHneHxpunaa OTMeqaaa Ha 18 cyTica, a ofiutee 
KOJiHqecTBO OaKTepMa k aiouy BpeueHM oooiaBJiHjio 10' Ha I cm2 noBepx- 
HOOTH.

npH xpaHeHMH oxJiaxjeHHoro Mnoa b aiiioojepe a3oia 99%-h oB k o h- 
ueHTpanHH s TeqeHMe 9 cyr. ofimee KOJiMqeoiBo fiaKTepaa ocxaBaaocB 
Ha MoxoflHOM ypoBHe m jimqib Ha 13 oyx. HaSjiioaajiooi yBejiaqeHMe hx ko- 
jiMqecTBa npeaMyaecTBeHHo 3a cqex p 33b m t h h fiaKTepaa Lactobaoillus 
rpynnbi Betabacterium.

CHHjceHHe ooaepxaHMH racaopoaa b aTMoc$epe (3ayeu£Hae ero a30- 
t om 99%-hoA KOHpeHTpaHHM) cnocoficxEOBaao yrHeieHMio poexa lanHqHoa 
aspoOHoa yaapoioiopti, BnanBauaea nopqy yaca npa xpaHeHMH ero Ha 
B03ayxe, a Tarae npaBoaaao k M3iieHeHMB KaqeoTBeHHoro oooTaBa m m k- 
poopraHH3MOB, qxo ofiecneqajio npojyieHMe opoKa xpaHeHMH oxJiaxaeHHo- 
ro  yaca npa xeynepaType Otao 20  oyTOK,

MexaHH3y B03aeaCTEHH noBM ieHHoro co a ep x an aH  a30T a Ha y a icp o - 
fiaajiBHyn KJieTKy He BHHCHeH.

Uejiiio HaoioHiuea pafioTu hbjihjiocl HaGjnoAaHae c noyoinsio ueTona 
3JieKTp0HH0a UMKpOOKOnMH 33 MOpJOJIOraqeCKMMH M3MeHeHMHMM aspOfiHHX 
fiaKTepaa poaa Pseudomonas B axMOcJepe o b hc o k h m conep-
xaH aey asoxa.

UOAeHBB CJiyxMJia fiaKTepaa BM/I3 Pseudomonas fluorescens 
miaMM II? 146, BbiaejieHHHe o noBepxHociM ymjeqHoa XKaHM roBHUMHH.

UHKpoopraHK3yu B upanH sajia b qa«K ax Ha yH oo-nenxoH H oy a r a p e  ("*' 
b xeqeHMe 48 q a c .  n p a  2 5 ° C . 3 a x e y  qam ra noyeiuajia  b KOHTeaHep 11 
003flaB ajia  a iy o cfliep y  o KOHueHxpauaeH ra3 0 o O p a3 H o ro  a 3 0 ia  99,0?  ̂

0 °C . 3as8H Hyo KOHijeHipaiiHo a30ia KOHipojiHpoBajiM m ^o ;w ep^IHÍd,Ill 
xeqeHMe on n x a  Ha ojhom  ypoB H e. K oH ipojiey  c jiy x a jia  noceBH aH8Ji°r 
HHX MHKpOOpr3HH3yOB, yOTOpue BHaepXMBaJIM B B03flyiUH0a aiyoo t® ?6^  

H epe3 3 , 6 h 9 oyx . n eu n o  oaK xepaajiBH oa KyjiBTypn M3 noc1 
b qamitax nepeHOOMJiH b cxepajiL H ua $M 3aojiorH qeoK aa p a o iB o p , 113 
x o p o ro  EuoeBaJiM I  uji B3Beoa Ha U1IA jwh y q e i a  KOJiMqeoTBa *M3#el

»O'
ic«n
y»»' ICOÓHBIX KJieTOK, H ITapajIJieJIBHO rOTOBMJIH OfipaailH AJIH 3JI6KTPOHHO0 

pocKonMM• B noojiejHey ojiyqae SaKTepaajiBHyio B3BecB Haaocajia 38 
Hue ceToqKM 0 KOJUioaaeBoH nojyioiKoa m q-HKoapoBaJiM b napax I0Í"11 
to JopMajiBaerasa b xeqeHMe 15 MHHyT.

Sjih oqacTKM odpaaitOB 01 naiaTejiB H oií o p e a n  HonoJiBsoBaJi*1 
KanejiBHoro aaajiM 38 / 4 / .

Ht o Oh noBucMTB KOHipaoxHooTB M oojieayeyoro  oS B eaxa npa 111111 
C K onaa, fiaKTepaa o tt6 hhjim u e i a ju i a y a .  HanbuieHae npoBOflMJia ® 
noli nayepe  T ana JS 3 M -4 6 . B K aqeo iB e HannjiaxejiH  HonojiB30BaJia 
fpayoByio npoBOJiOKy. i r o j i  oxxeHeHMH -  4 5 ° .  0opa3pH  npooM axp»' (S, 
n o a  3JieKTpoHHny MMKpooKonoy y3ME -  IOO E .  SjieKTpoHHorpauivW a0i 

Jia Ha njiacTMHKax MP n p a  HHOTpyyeHTajiEHOM yB ejiaqeH aa b  20000 * 
30000 p a 3 .  K axanii onuT KOHxpojiMpoBaaH.

B K y a n y p a x  4 8 -q a c o B o ro  B 0 3 p a o ia  BOTpeqaaMCB KaeTKH, H8,i0 
aaeoH  b pa3HHqHnx cxaaMHX O H xoreH e3a. OaHaKO, eoaH  doaBinUBC**8  ̂
KaexoK b n p e n a p a ia x  b n o a e  3peHHH 3aeKTpoHHoro y a a p o o nona s ur 
a e a o  oaHOTanHO, to ooofieHHooTa oxpoeHHH ayeHHO stmx KaexoK * 
H ayaaaoB  k o k  x ap aK x ep H u e .

Ü3yqeHae CTpyKTypu KaeiOK Pseudomonas fluorescens,  ̂
BHpaaaBaeynx b oSuuhoH aTyoocpepe b xeqeHMe 3, 6 a 9 oyx. , n01ts3,c 
qxo Sarcrepaa ayeaa Baa naaoqeK 0 OKpyraeHHtuia KOHuaya. Kaein11 '  
oxaraan b aaaHy 2 j u  , b uiapaHy -  0,5y</ .  Ha oaHoy H3 noaBd°s 
KaeiKM pacnoaaraaacB xryTMKM (1-3), c BoaHHCTuya KOHTypaMH ^q 
HecKoaBKO pa3 aaaHHee kh8tkm. ÍHauexp xryxaKOB aocxaraa 250 
Tonaa3ya fiaKTepaa aaeaa BncoKyio saeKTpoHHOonTaqecKyio naoxHOC1® 
(pao. I ) .

Pao. I. KoHTpoJiBHHe KaexKH Pseudomonas fluoresoens.
EaKrepaa aueBT naoTHyB royoreHHyio aaxonaa3yy. OTpeaKoii 
noK33aHn xryTHKH (yBeaaqeHae b 40000 paa)

lipa btícese axax MMKpoopraHH3yoB Ha naxaieaB H yio  opeay qepea 
48 qac. HaOanaaHH onaonHoa poex fiaKTepaa.

Ilo cae  3 o y x .  npefiuBuHHH yaKpoopraHM3MOB b  a x y o o je p e  a3 0Ta 
OTyeqeHa H eaoT opaa p a 3 a a x o o iB  KOHTypoB ax  K aeioqH oa o x e a r a .  EaK - 
T ep aa  npaH aM aaa OKpyrayB epopyy. B a a x o n a a 3 u e  xopom o n p o o y a T p a B a - 
jraoB rp a H y a n  p a3 a aq H o a  aaeKTpoHH O onxaqeoK oa n a o x H o o x a . I r y x a r a  
o o x p aH aaa  B aaayyB  aeaociHOOTB ( p a p .  2 ) .  Ilpa  BnceBe btmx fiaK Tepaa 
Ha naT axeaB H ya o p e a y  qepe3 48 q a c .  Hafijmaajia pooT O aK xepaa, ho 
yeH ee r y o x o a ,  qey b  K O H ipoae.

IIpefiBBaHHe fiaK Tepaa b x eqeH ae 6 cyT. b a iu o c j ie p e  a 3 o x a  n p a -  
B oaaao  y HeKOTopm KaexoK k x o y y , qxo  ofioaoqK a He3H aqaxeaBH0 o x -  
x o a a a a  ox n p o x o n a a o ia .  U a x o n a a su a  MHKpoopraHH3yoB a y e a a  n o H a x e a -  
Hyo a  HepaBHoyepayio saeKTpoHHOonTaqeGKyio naoxH ooTB , a x r y i a r a  00-  
xpaHHjni oboe B aa a y y o  ueaocxHOOTB. Ha naxa ie jiB H oa  o p e a e  q ep e 3  
48 q a o .  oTM eqaaa yeHBaiee q a o a o  KoaOHaa, q e y  b K O H ipoae.

lipa AHHTeaBHoy (9  oyx.) HaxoxaeHaa fiaKTepaa b aTMOo$epe 0 
B1100KHM ooaepxaHHey a30xa 3HaqaTeaBH0 noHaxaaaoB aaeKTpoHHOonxa-

qeoKaH iihothoctb  u aT o n a a sy ti S aK x e p a a , e e  rp aH y an p aH . KryTH1111
[ 3

(¡O'

xpaHHaa Baaauyio HeaooxHOCTB (pao. 3 a ) .  lacio  b noae 3peHMB 
TpoHHoro MaKpocKona BOTpeqaaaoB aa3apoBaHHue Kaeira o noano8 . 
pa3pymeHHoa ofioaoqKoa. Ohm ayeaa s a a  Seo$opyeHHHX KoyoqKOSi * ( 
h t h o , ocxaiKOB paTonaasHu (pao. 3(5). OTMeqaaa o0pa3OB3Hae ^  < 
Hux $opy Oamepaa, b  10-12 pas aaaHHee k o h t p o h b h u x  xaeTOK- "  
oeBe 3THx MHKpoopraHH3MOB Ha naTaieaBHyB opeay HaOaKlaaol1, P00* 
m m i  eaaaaqHHx KoaoHaa.

U
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PMC. 2* Mop^OJlorHfl Pseudomonas fluoresoens cnyC^^
3 c y T . xpaHeHMH b aTiioc4>epe a30Ta. Bm ĥo npocBeTJi®"  ̂
Hae uH TonaaaM H  a ee rpaHyaapaH (yBeaaqeHae b  4 0 0 0 0  Ps
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PiojiorHa Pseudomonas fluoresoeno CHyCTH 9 cyT,
xpaHeHHH b aTMoc$epe aaoTa:

3Ma OsKiepHii npooBem eH a; 0 )  HH3HpoBaHHne naeTKH (yBe- 
JiimeHHe b 35000 pa3 )

Tana* oöpaaoM öbuio ydaHOBaeHO, mo aTyocliepa a30T8 99/i-Hon 
KOHpeHTpa IJHH BU3HBa6T U3U6HeHH6 UOpiJlOHOrHH aapoömjx IICHXpO&MHB— 
HHX oaKTepHll Pseudomonas fluorescens. IIpn aHHTeaiHOIl npefiH-
bbhhh b amoc$epe a3ora öohbmh HacTB hx noaBepraaacB pa3an>iHun 
MOp$OXOI’HMeOKHM H3M6H6HBRU, xapaKTepH3yXWHM npOIjeOO OTMHpaHHH 
KJieTOK. 3to noaTBepajajioci BuoeBauH Ha nmaTeaBHyio cpeay n thiihh-  
HO0 MOpfJlOHOrHHeCKOii KapTHHOä, TaK KaK H3B6CTH0, 9T0 OTMHpaiOIUHe 
KX6TKH noa aaeHrpoHHbiu liHKpocKonou Buranam Ooaee npospaqHHMM, 
HHOraa ooBceu nyoiuiiH, c HeuHorouHcaeHHHiiH iuiothhhh rpaHyaauH, b 
to BpeuH Kan EHBue -  TeuHue, o njiOTHOä roMOreHHOti i;HTOnaa3iioä/5/.

Mokho npeanoaoxMTB, m o  aanTeaiHoe oioyioTBiie KHcaopoaa cita- 
3aaoct Ha ueTaooaH3ue aspoÖHux OaKiepMii Pseudomonas fluorescens, 
HTO B CBOK) ouepeat npMBeao K CHHXeHHK) HX 3HeKTp0HH00IITHMecK0ii 
naoTHOom, HH3Mcy n aBToamy, a 3io, coraaoHO aaHHHii / ( , / ,  oBHae- 
TeaBOTByeT o npoHoxoaflaea rayÖOKoa ÖHOXHMHuecKoii nepeoTpota BHyi- 
PH KaeTKH, CBH33HHO0 o ae3HHTerpaaMe0 BbicoKouoaeKyaHpHux ooeauHe- 
HH0 h nepexoaOM hx b HHSKOMoae KyaapHua.

OiwcaHHHe uopJoaoPHueoKHe M3MeHeHHH öaKTepnä Pseudomonas 
fluoresoens Ha oxaaxaeHHOH UHce npa xpaHeHHH ero B ai-

M00$epe a30Ta 99^-hoB KOHaeHTpaipm, b o3m ok ho, e«e ycyryÖHHaacB n o - 
HMxeHHeM pH Ha noBepxHocTM roBHAMHH /6/.

Hpo xe KacaeTCH 00pa30B3HHH HHTeBHaHHX (jiopii OaKTepwa, TO Ta- 
Koe HBaeHHe Macro HaÖanaaeTOH b m h k p oOh oB nonyasaMM npH BO3ae0CT- 
BHH pa3aHHHHX HeCaaronpHHTHUX JaKTOpOB M OÖBHOHHeTOH yrHexeHHeM 
cMHTe3a 2HK, oTBeTCTBeHHo.; 3a HopuaaiHHH npoaeec aeaeHHH KaeT- 
KH / ( , / .

B U B  O O

AiMoc$epa c 99JB-hoB KOHaeHTpauHeä a30Ta 0Ka3HBaeT yrneiaio- 
«ee ae ao iB H e Ha pa3BHTMe ncnxpo$HHBHHx ÖaitTepHii BMaa Pseudomonas 
fluorescens, m o  aaeT b o3u o x ho o ti n p o a a m i  o p o a  xpaHeHHH o x -  

aaxaeHHoro iin ca  a o  20 cyTOK.

Eohmhhctbo ÖaKTepaa, HaxoaHUHxon aameaBHoe Bpeus b aTuooiie- 
pe o bucokhh ooaepxaiiHeM a30ia, nocieneHHO npeiepneBaei 3HauHTeaB- 
HHe Mop$oaorH<ieoKHe H3iieHeHHH: ot npooBeTaeHHH h rpaHyaapHH phto- 
naa3MH ao pa3pyiueHHH KaeTOMHHx oTeHOK m HH3Hca.
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