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INVESTIGATION OF STABILITY OF PROTEUS BACTERIA IN MEAT DURING FREEZING
G.A. Balandina, E.L. lMoiseeva
Scientific Research Institute of Refrigerating Industry of USSR, Moscow, USSR

Summary

The presence of proteus bacteria in meat and meat products is not desirable as these
miCroorganisms can actively decompose proteins and may prove pathogenic for a man. Data
qout the influence of environmental conditions on these bacteria are contradictory.

i Due to use in recent years liquid nitrogen for freezing semi-prepared meat foods the
Wfluence of low temperatures on the survival of proteus bacteria as well as on their
&owth ability after defrosting and biochemical properties was studied.

It was found that freezing temperature of =196°C and —18°C /control/ did not have
fmly destructive effect on the bacteria of proteus. The generation time of the bacteria
Lter defrosting doesn’t change greatly in comparison with the strains thet were not subjec-
Yeq to freezing. The bacteria that were survived after freezing maintain their inherent
biochemical properties and can have an undesirable effect on defrosted products like that
€fore freezing. This is why strict hygienic conditions should be observed in the manufactu-
Te Of semi-prepared meat foods that are to be frozen, and keeping the products in defrosted
State shouldn’t be allowed.

ETUDE DE STABILITE DES BACTERIES DE PROTEE
DANS LA VIANDE AU COURS DE LA CONGELATION

Moisseeva E.L., Balandina G.A.

Institut des Recherches Scientifiques du Froid de 1’URSS, Moscou (U.R.S.S.)

Résumé

§ La présence des bactéries de protée dans la viande et dans les produits de viande est
m‘ésirable, car ces microorganismes possédent une capacité de décomposer activement 1’albu-
%nz-Et peuvent &tre pathogénes pour 1’homme. Les informations concernant 1’influence des
1Tions d?’ambiance sur ces bactéries sont contradictoires.
Vu le dernier temps 1l’utilisation de 1’azote liquide pour la congélation des demi-pro-
§ de viande, on a &tudié 1’influence des températures basses sur la capacité des bacté-

de protée de survivre, sur leur capacité d’augmenter aprés la congélation et les pro-
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ﬂ9500n a constaté que les bactéries ne périssent pas compléteme§t 4 la température de '

Qg C et de —18% (contr8le). La durée de génération des bactéries aprés la décongélation
ElQchange pas essentiellement en comparaison avec les bactéries qui ont ét& congélées. Les
ekeéries survécues apréds la congélation gardent leurs propriétés biochimiques et peuvent
1i‘cer une influence indésirable sur le produit décongélé comme avant la cogélation. Fn
t;lson avec le susdit au cours de la production des demi-produits, destinés 2 la congéla-
s 1) faut observer sévérement le régime sanitaire et hygiénique ainsi que aucune durée
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atockage du produit décongélé ne doit &tre admise.
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UNTERSUCHUNG DER RESISTENZ VON PROTEUS-BAKTERIEN
IM FLEISCH BEIM GEFRIEREN

E.L. Moiseewa, G.A. Balandina

Das wissenschaftliche Allunionsforschungsinstitut der Kédlteindustrie, Moskau, UdSSR
Zusammenfassung

Das Vorkommen der Proteus-Bakterien in Fleisch-~und Fleischwaren ist unerwiinscht, weil
diese Mikroorganismen Eigenschaft besitzen Eiweiss aktiv zu spalten und auch menschenpatho’
gene Bakterien zu sein. Die Angaben iliber den Einfluss der Umgebung auf diese Bakterien sir
widersprechend.

Mit der Verwendung in der letzten Zeit des fliissigen Stickstoffes fiir das Gefrierel )
von Fleischhalbfabrikaten wurde der Einfluss tiefer Temperaturen auf das Uberleben der Pry’
teus-Bakterien, Vermehrungsfdhigkeit nach dem Auftauen und biochemische Eigenschaften unte?
sucht.

Es wurde festgestellt, dass die Gefriertemperatur -196°C und -18°C /Kontrolle/ eine
volle schiddliche Einwirkung auf Proteus-Bakterien nicht ausiibt. Die Zeit der Bakterienent”
wicklung nach dem Auftauen verdndert sich im Vergleich mit nicht gefrorenen Stammen wese?
lich nicht. Die nach dem Gefrieren iiberlebten Bakterien erhalten ihre eigene biochemisch®
Eigenschaften und konnen auf das aufgetaute Produkt einen unerwiinschten Einfluss wie auch
vor dem Gefrieren ausiiben. In Ubereinstimmung damit sollten bei der Herstellung von zu®
Gefrieren bestimmten Fleischhalbfabrikaten streng hygienische Bedingungen erfiillt werders
und die Einhaltung des aufgetauten Produkts sollte nicht zugelassen werden.

T'.A.Bananzusa, E.l.Mouceena |

Bcecomsuull HayuEO-MCCAGAOBATONBCKMN HHCTNTYT XONOANABHOH MpOMHEAGHHOCTH

Haxmume Caxrepuli Opores B MACO H MACHHK OPOZAYKTaX HOXGNATEABHO, TAK KaK STH ll‘Poﬂr
TAHMSMH 0CXaZanT CHOCOGHOCTHN SKTMBHO PA3Iararh GENOK, & TAKxe MOTyT OK&3aThCH na!0r°’ﬂr \
. |
ME Zns 4exoBeka. CBOAGHHA O BANAHWE YCXOBMH BHemEeOl CPeAHN Ha 3TH CAKTEpHM uporlnope""'l

B cBAsM ¢ ECHONB30BAHEEM B NOCIEZHEE BpeMA EHAKOr'0 8s0Ta AAd 3aMODAXHBEHHA ugom®
nonyPadpuMEaTOB, MSYyYaX0Ch BANAHNG HMBKMX TeMneparyp Ha BREMBAGMOCTP Gaxrepuil mpoTefs
COCHOCTH K POCTY HOCH® DasMODAXHBAEMA M GHOXMMEYOCKHE cBoitcraa.

Joranosaeno, uro Temmeparypa saMopexmBaEus -I9%%C x -I8°C (EoHTpOXB) HE oEasHBac’
HOXHOT'0 TyOMTeABHOTro XelicTBUA Ha GaKTOpPUM Epores. [IpOAOIXRTEABHOCTS I'eHEpamui daxfﬁp“,
I0CH® DasMOpaxMBEHNS CYNOCTBEHHO HE NSMEHSOTCH NO CPABHOHED CO HTAMMaMHA, HE noxnepraj',
MNCH 38MOpEXMBAHND. BUENBNMG HOCH® 3aMODAXNBAHNA GaxTepHH COXDEHADT NpUCyMue mM OHO:
WeCKHe cBOMCTRA M MOTYT OK&3aTH HA Pa3MOPOXOHHNH OPOAYRT HeXeNaTeAbHOEe BOSZGHCTBHG K
N X0 3aMopaxWBaiis. B CBE3M C 9TEM OPH BNDPAGOTK® MECHHX nonypaSpuraros, npennasna“’B
AX7 3BMOPERMBAHNA, AOAXEHE CTPOro COCADAATHCH CAHMTADHO~THIHeHNTECKM pexuM, a 7aK%6 5
ACIXHA AONyCKATHCA BHAEPXKA MPOAYKTE B PA3MODOXOHHOM COCTOSHME.
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WBYYEHVE YCTOWUMBOCTY BAKTEPU MPOTES B MACE MPY SAMOPAXVBAHWY

. A, BATAHIVHA, E.J.MOJCEEBA
BeeconsHuit HayuHO-HCCIEIOBATENBCKATI UACTUTYT MACHO# NpOMHIJIEHROCTH, Mocksa, CCCP

BakTepu: OpoTed SBIAWTCH NOBOJBHO DACHPOCTPAHEHHHM BUIOM MUKDOOPIaHU3MOB, BCTDEYaUiX-
CR Ha MACe H MsACHHX NPOLyKTax. 06Jafas aKTHBHHMUA INDOTEOJNMTHYECKAME CBO{CTBaMU, BTU GaKTepUn
BN3NBapT THWJIOCTHHI pacman Gejxa. Kpome TOTO, OTHOCACH K I'PYNNE YCAOBHO-NATOTEHHHX, GaKTepUH
IpOTEs MOTYyT OHTH MATOTEHHHME A 4eJOBEKA M3-3a MX CIOCOGHOCTH BHPAGATHBATH TOKCHH. MuRM-
Manrgag TemmepaTypa pocTa 3THX GaKTEPHit HAXONATCS gcnpeﬁeﬂax or 5 mo I0°C, Ho oTHeJBHHE
UpencrapuTesy 5TOH TPYOOH MOT'YT PA3MHOXATHCS IIPH Q /1/+ CBelenus o BIMARKK yCJOBU# BHemHEHR
CPenn Ha daKTepUE NPOTEd NOBOJBHO NPOTEBOPEUUBH /2, 3/.

B cBf3KM C OpUMEHEHMeM 3a MOCJeIHMe TONH XMIKOI'0 a30Ta IJIA 3a8MOPaXMBAHAS IHMIEBHX IPOLYK—
T0B, B TOM uMCJe H MJCHHX HOJypaCGpUKaTOB, BOBHUK MHTEDPEC K ONDENEJEHMO BJMAHMA 3aMOPaXUBaHAA
Ha ByxuBaeMOCTH GakTepHil mpoTesd, aKTUBHOCT X DA3BUTHA HA NPOLYKTE [OCHE DA3MOPaXMBAHHAA, &
TaKXe Ha GMOXMMITYECKHE CBOKCTBA.

Ji3yuenne 3THX BONPOCOB IO3BOJAT OGOCHOBATH MUKDOCHOJOTMYECKME TPECOBAHMA K HPOLECCY 3a-
MOpaxuBanusa X pasMOpaXUBAHAS NPOILYKTOB M IOCJELyOWEHd, IPH HEOOXONMMOCTH, BHIEDKKE MX B pas-
MOpOReHHOM COCTOAHMH.

B xauecTBe OGBEKTa MCCJAEINOBAHMA OHJ B3AT MTaMM CaKTepudit

Ilig onmpeneJeHHs BHXIBAEMOCTH GaKTepHit MpoTes, B CTEDPHIbHHM MACHO! (apm BHOCHIY B3BECH
OTMHTO% CyTOUHO# KyJBTYDH GakTepHii B KOJMUYECTBE necggxoa ¥ COTEeH THCAY KJIETOK Ha I Ipamm.

BaMopaxuBagye NpoBOmMIM B xunxoM asoTe N0 -I90°C B Teuedme < MuH. ¥ Ha BO3IyXe IpA -
fIBOC B TeueHme 4 wac. KoJuyecTBO GarTepuit JO ¥ NOCJTE 3aMODaXMBaHUs ONDENEJAIM IyTeM BHCEBA

Tpamma dapma & MACO-NENTOHHHi arap. CTeNeHb BHAKMBAEMOCTU CaKkTepHji BHpaxalu B NPOLEHTAX IO
PTﬁomeHHm K KOJMUECTBY GarTepui IO 3aMOpaXuBaRAf. Taxxe_oNpenesail BHAMBAEMOCTH GakTepmit, 3a-
f%gggeﬂﬁux B XKAIKOM a30Te M HA BO3AyXe Ipu miauTenabHoM (I8 MeC.) XpaHeHMM HA BO3LyXe OpH —

Onpemenenme xKoamdecTBa GakTepmii Ha MACHHEX noJaypadpuKaTax M oTpydax TOBANMHH NPOBONMAJIA
¥eTonom THTPOBAHMA Ha CKOMEHHOM B IPOCMDKAX MACO-NENTOHHOM arape.
? BingaMe 3amMopaXuMBaHAA HA [POTEOJHTMYECKHE CBOHCTBA GaKTepUi NPOTEs yCTAHABAMBAJLMA IO OpPO-
SEOHnsy KeJNATHHH BECKO3MMETDHYECKAM METOIOM M M3MEHEHNO AMUHOKZCJOTHOT'O COCTaBa. NPOIYRTA,
8DaXeHHOTO GaKkTepuAMZ OpPOTes, METOIOM Xxpomarorpajue Ha Oymare. Takxke ONpeNeJNAld XapaKTeDHHE
HHH 3TOr0 MMKDPOODPTaHW3Ma OMOXMMAYECKUe CBOMCTBA: THADOINB MOYEBMHH; CODAKMBAHWE MAHHUTA}
AKT03N, IJOKO3H, CAXapo3H; 00pAa30BaHMe MHZONA U CEPOBOZOPOJA.

Pe3yabTaTH II0 BANAHAD 3aMODAXMBAHMA B XMAKOM 830T€ M HA BO3AYyXe ¥ ANUTENBHOI0 XpaHEHUS

Upn -180L ma rmGems Gakrepwii Proteus vulgaris (%) npencraBneHH B Ta0d. L.
Taocauna I
\
Bpeus uccnezosanus : Crnoco0 : 38M0 DaXUBaHUSA
e : B EUZKOM A30Te : H& BOBZAYXS
locyg 3aMOpaXUBaHNA 40,3 38,8
Panenme npu -I80C, mec. I 50,0 45,5
2 42 4,6
4 86,8 88,4
1e 92,6 2o
I8 98 .4 97,48

40g HemocpezcTBexHo mocie 3aMOpaEuBanuAd KaK B EMJKOM 83076, TAK U Ha Boangxe norun6auo zo
Pué Oarrepuit. B mpoLecce XpaHeHUA NMPOMCXOAUIO0 AANbHEHAlLEs omumpaﬂneodaxTepn . OzHaxo moJHOM
Daaen" Gakrepuit He HaGmOZANOCh Aaxe yepe3 L8 Mec. xpaHeHMA mpu -180C. IIp;m 5TOM HE OTMEUYEHO
Wupg 3 cxopocTH rubeim OakTepuit B 3aBMCHMOCTY OT METOZA 38MODAKMBAHINA.
Rigy OnuTH no XpaHeHWM MHOKYNMPOBAHHWX OAKTEPUAMA MPOTEA MACHEX no¥y@adpuﬂaTon, 3aMOPOKEH~
Tpg B EMZKOM 830T6 M Ha BO3JyXe, NOKA3aau aHAJNOTUYHHE 883 AbTaTH. TUTP OaKTEpuUit NpoTes B
AYKTe MOBHCUJICH C 0,00I r nepex 3aMOparuBaHuUOM L0 ,Ol T mocne 6 MecdlueB XpaHEHNd.
Oy, D0 KTEDUN MPOTEA, OCHADYKEHHHE HA HEKOTODHX 0Tpy0ax I'oBAANHH, BHPAOOTAHHHX B IPOU3BOZ-
HHHBHHHX ¥cn03nﬁx epej 3aMOpAXUBAHMEM, COXPAHWIUCE NOCHe 3aMOpaxuBaHud M I2 MecAleB XpaHe-
g, 0% =189C, C uexabo BHACHEHMA AKTUBHOCTH POCTA OaxTepuil mOCjae pasMOpaxuMBaHuA, MACHOK (apm,
378RyHMpOBaHHuﬁ NpOTEeM, BHAEPKUBAMA NPV ONTUMANBHO! A 3TOro Buja Gakrepuit Temmeparype
Noac? @ Taxke npu 10 u 20C - BO3MOEHWX TEMIepaTypaX BHAEDKKM MAca NOCHE Da3MOopaxuBaHus.Co-

HogTaBnﬁH XapaKTep pasBuTUA GaKTepuft, i10ZBEPraBUUXCA M HE NOABEDTaBLUXCA 3amopamMBaHnniggga-
2

I8H0, yro B TOM M ZpyroM ciyuae npu 379C OakTepuu pasBMBANUCE, MUHYS Jar-pasy; NpH
~0azg IIUTachk OKOJO0 CYyTOK. llpum 50C pasBuTue wTraMma Proteus vulgaris HEé H8O0INAaJ0Ch

®Yenue 6 cyrox (puc. 1).
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3aMOpaEMBAHNG B XKMAKOM a30T€ ¥ HA BO3AYyXe HE 0KA3al0 BIXAHASA Ha MPOZOIKATEABHOCTH I'6~
Hepaluu GakrTepu#t (radp. 2).

Taonunoga 2.

00BeKT HCCIeZ0BaHUA é [IpoZOoMKNTEIFHOCTE TeHepaunyd (Yac.) HpHU TEeMIEepaType, QQ__,
: 57 2 24 8 10 s

Jlo 3aMOpaxuBaHusA 240 24 8,2

[locne 3aMoparMBaHUA B

EUIKOM a30Te L,9 244 7,8

[locte 3aMOpaxuBaHUs

Ha BO3AyXe 245 246 8,4

Baxrepuu mpoTes 4epe3 12 u I8 Mec. XpaHeHMA IpK —IBOC, [I0CJIe pa3MOpaXUBAHUA pas3BUBE~
INCh TakKke, KAK 1 OaKTepUM He II0ZBEpraBUUECH 3aMOPAEUBAHMUD.

BakTepmy npoTed 00NaZalT OUSHH BHCOKON OPOTEOAMTHYECKON aKTUBHOCTBD M MOIyT OHCTDO
¥ COOTBETCTBYOMNX YCIOBUAX, BH3BATH NODPYYy MACHHX NDOAYKTOB. B CBA3M C 3TUM OHNO M3yU6HO
BINAHNE 3aMODAEMBAHNA HA NPOTEONMTHMYECKUE CBOACTBA aTUX OakTepuil. AKTUBHOCTH IPOTEOJATH—
YecKuX QEpMEHTOB, BHAGNAEMHX OAKTEpUAMA NPOTEd, ONPEAENANNM [0 CTENEHH DA3EUEEHNSA EeJaTHHH.
B pesynbTaTe NPOBEAEHHHX MCCIEAOBaHMit He OHIO yCTAHOBIAEHO CYLECTBEHHOTO pasiMuMs B IpoTEO~
?MTMQGngﬁ aKTUBHOCTY OaxTepuit nmporesd, MOABEPraBUUXCA 3aMODAXUBAHMN B Da3AMUHHX YCA0BUAX

pHC. >

[IpoTeoauTuyecKue cBONCTBA OakTepuil nmporTes, MNOABEPraBUUAXCA 3aMOpPaRWBAHMK, ONpezeAll
TAKES 10 NBMEHEHUD AMUHOKMCIOTHOI'O0 COCTaBa MACHOTO (apua, MHOKYINPOBAHHOTO 3TUMA OaKTepUi~
M. B 3apakeHHOM MACHOM (apme 70 3aMOPaxkMBAHWUA OHIM OOCHADYKEHH CAEeZyllLue CBOCOLHHE aMuHO™
KACIOTH: JIU3UH, T'MCTUAMH, 8PTMHMH, aCIApPOIMHOBAsA KUCIOTA, CEpPUH, I'IMKOKOJN, I'IyTaMuHOBAA
KUCIOT8, TPEOHWH, allaHMH, (PEHUIANaHWH, CIEAH TUPOSUHA, BaluHa, TpunTodaHa M HopAeiuuHa.

[Ipn BHZEpXKe DPAa3MOPOXEHHOT'0 (gapma, MHOKYIMPOBAHHOI'O NpPOTBEM, Ipu 37 K 2408 Ha BOCBHMHO®
CYTKM 3HAUUTENBHO YBEJAUUMBAJIOCH COZEDEAHME IUBNHA, TUCTUAUHA, 8PIMHUHA, THPO3UHA, BaJMHA
HOpaAeiilMHa, 9TO,BUANMO, CBA3AHO C AKTUBHHM DOCTOM OaKTepuil Ipm 3TUX TeMIepaTypaxX. [Ipu
HA BOCBMHE CYTKA HAGIDA8JI0CH HEKOTOPO® CHUEEHNE COLEPEAHMUS OTABNBHHX aMUHOKACIOT ¥ 0C008HT
HO NM3NHA, THCTHUINHA, ACHAparnHOBO# KucnoTH ¥ cepuHa. [Ipu 50C, KaK yKa3HBANIOChH Bmme, pasd~
BUTUA GakTepuit He NPOMCXOZAMNO, B CBA3M C YeM He OHJIO OTMEUYEHO M3MEHEHWUA 8MUHOKUCIOTHOT'O
cocTaBa (apua uepe3 BOCEMB CYTOK. Uepes 4 Mec. XpaHEHUS (apla XapaKTep MBMEHEHWS aMuHOKUC™
JOTHOTO COCTaBa y 00pasl[0B MOCHE Pa3MOpAXWBAHMA ¥ BHAGPEKA OHJI AHAJIOTUYEH OMMCAHHOMY BHUNO*

3aMopagyWBaHME B KWAKOM a30T€ M HA BO3AyXe HE OKA3aJ0 BAMAHWE U HA Apyrue OMOXMMUYECT
K;e CBOHCTBA, XapaKTepHHE JJif AAHHOTO BuAa Oakrepuil. Kax 70 3amopakuBaHud, Tak u nocae 38
MOpAXMBAHNA U AJINTEIBHOT'O XPAaHEHUS GSECTGDIAVI NMpOTesd BHBHBAJU TUADOJN3 MOYSGBIHH, CCS})E&KIIIXI?'aﬂ-‘d
TIOKO3Y, CaXapo3y U HelcOpaxuBaay JAAKT03Y U MAHHUT; COPA30BHBAIM MHZAOJ ¥ CEPOBOAOPOA.

TakuM 00pa30M,3aMOpaxXNBaHKe B KUAKOM a30Te U AMMTenbHOe XpaHeHue (I8 mec.) npu - 8 Cﬂ,

He BH3HBAIO0 NONHON rubenu OCaKTepuil npoTed U He OKA3HBAJIO BIMAHUA HA €r0 OUOXUMAYSCKUE cBO
cTBa. [103TOMy BHpAaGOTKA MACHHX NPOAYKTOB ¥ MX 3aMOpPAXUBEHWE ZOMEHO MPOBOZUTHCA CO CTPOTH
COGIOZIEHNEM CAHUTapHO-TUTMEHNUECKAX NpPABUI. [IPDOLYKTH Nepel 3aMOpaXMBaHUEM He AONKHH HAXO
IMTHCS NpU TeMmnepaTypax Buue 50C, NpM KOTOPHX BO3MOKHO DA3BUTUE OakTepuii mpored. Heaomye
MO TAKEE IpM 3TUX TEMIepaTypax XPaHNTH Pa3MODPOXGHHHE NPOAYKTH.

-

JTEPATYPA
I. HOCKOBA I'.Jlo MukpoOMoJOIMA MAcCa NpY XOJOAWJIBHOM XpaHeHum. M."lumesas npoMHNKGH’
HOCTBM, 192ids
2., CanmrapHasa muxpoouonorud, [lox pezaxnueit M.T KAJMHU, M. usz-Bo “"Mezuuuua", 1969¢
3, HEOEINBEBA H.Il. "I'mruenHa u canurapua", N 9, I95I.

TH-




L4:5

IOAMACH X PUCYHKAM

Puc. I. Pocr Gakrepuit Proteus vulgaris [0 ¥ Iocxe Pa3MOpaRNBAHUA:
— [0 38MOpaxXUBaHNA S
—--II0CJIE Da3MOPaXNBEHUA.

Puc. 2. Bimsnme saMopaxuBaHuA Ha NPOTEOMUTUYECKYD AKTUBHOCTE Proteus vulgaris:
‘ —— 70 3aMCpPaxMBaHUA;
} »——II0CNIe 3aMODaEUBAHUA B EMAKOM azore (-196°C);
—JI0CJe 3aMOpaxuBaHMA Ha  Boazyxe (-I8°C).
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