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INVESTIGATION OF STABILITY OF PROTEUS BACTERIA IN MEAT DURING FREEZING

G.A. Balandina, E.L. Moiseeva

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 
Mcout the Influence of environmental conditions on these bacteria are contradictory.

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

It was found that freezing temperature of -196°C and -18°C /control/ did not have
tllLly destructive effect on the bacteria of proteus. The generation time of the bacteria 
^ e r  defrosting doesn’t change greatly in comparison with the strains that were not subjec- 
tsd to freezing. The bacteria that were survived after freezing maintain their inherent 
^°chemical properties and can have an undesirable effect on defrosted products like that 
^efore freezing. This is why strict hygienic conditions should be observed in the manufactu- 

of semi-prepared meat foods that are to be frozen, and keeping the products in defrosted 
S1:ate shouldn’t be allowed.

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

Molsseeva E.L., Balandina G.A.
Institut des Recherches Scientifiques du Froid de l’URSS, Moscou (U.R.S.S.)

Résumé
La présence des bactéries de protée dans la viande et dans les produits de viande est 
sirable, car ces microorganismes possèdent une capacité de décomposer activement l ’albu—

ç  ̂ peuvent être pathogènes pour 1 * homme • Les informations concernant l’influence des 
^Vfcions d*ambiance sur ces bactéries sont contradictoires.

4 le dernier temps l’utilisation de l’azote liquide pour la congélation des demi-pro-
de viande, on a étudié l’influence des températures basses sur la capacité des bacté- 

v 6s de urotêe de survivre, sur leur capacité d’augmenter après la congélation et les pro- 
es biochimiques.
°h a constaté que les bactéries ne périssent pas complètement à  la température de 

^ 5G0c et de -18°C (contrôle). La durée de génération des bactéries après la décongélation 
^  cliajige pas essentiellement en comparaison avec les bactéries qui ont été congêlées. Les 
^ Ctêhies survécues après la congélation gardent leurs propriétés biochimiques et peuvent 

^  influence indésirable sur le produit dêcongêlé comme avant la cogêlation. En 
^  avec le susdit au cours de la production des demi—produits, destinés à la congéla— 

ü  faut observer sévèrement le régime sanitaire et hygiénique ainsi que aucune durée
^°dkage d u  produit décongêlé ne doit être admise.
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UNTERSUCHUNG DER RESISTENZ VON ÍKOTEUS-BAKTERIEN 
IM FLEISCH BEIM GEFRIEREN

E.L. Moiseewa, G.A. Balandina

Das wissenschaftliche Allunionsforschungsinstitut der Kälteindustrie, Moskau, UdSSR

Zusammenf as sung

Das Vorkommen der Froteus-Bakterien in Fleisch-und Fleischwaren ist unerwünscht, weil 
diese Mikroorganismen Eigenschaft besitzen Eiweiss aktiv zu spalten und auch menschenpath®' 
gene Bakterien zu sein. Die Angaben über den Einfluss der Umgebung auf diese Bakterien 
widersprechend.

Mit der Verwendung in der letzten Zeit des flüssigen Stickstoffes für das Gefriere® 
von Fleischhalbfabrikaten wurde der Einfluss tiefer Temperaturen auf das Überleben der & 0  

teus-Bakterien, Vermehrungsfähigkeit nach dem Auftauen und biochemische Eigenschaften 
sucht.

Es wurde festgestellt, dass die Gefriertemperatur -196°C und -18°C /Kontrolle/ eine 
volle schädliche Einwirkung auf Proteus-Bakterien nicht ausübt. Die Zeit der Bakteriene®1"' 
Wicklung nach dem Auftauen verändert sich im Vergleich mit nicht gefrorenen Stammen weset6 
lieh nicht. Die nach dem Gefrieren überlebten Bakterien erhalten ihre eigene biochemisch® 
Eigenschaften und können auf das aufgetaute Produkt einen unerwünschten Einfluss wie auch 
vor dem Gefrieren ausüben. In Übereinstimmung damit sollten bei der Herstellung von zum 
Gefrieren bestimmten Fleischhalbfabrikaten streng hygienische Bedingungen erfüllt werde®' 
und die Einhaltung des aufgetauten Produkts sollte nicht zugelassen werden.

H3ySEHHE yCTOflqBBOCSH E ilTEPHfl OPOTEH B  MACE UPB 8AMQPAlHBAHiflf 

r.A.EaaaftfKHa, E.I.MoiceeBa

BcoooDSHufi HayqHO-MccjseaoiaieiiicKÄfl HHcxHxy* i o x o a h a b h o « n p o m a a e H H o c x H

H a a i w e  ÖaKiepiiÄ npotea b  nace a m h c h h x  npoayKtax HezeaaieaBHo, ran k s k  s x i  juotp00^" 

raHHBHu oöaaaa»! cnocoÖHocrw# aszHBHo pasaaraiB öeaoz, a Taute aoryt oKasaxBca naior«005̂  

m m  ä a h  aezoBesa. Cseaemia o b z h h h h m  ycaoBHfi B H e u e i  epeau H a  s t b  ßaKiepHM ^poTHBop0,I0®*,'

B  CBflBH c acnoat£.30BaHnea b  nocaesHee apena a h a k  oro aaora aas a a M o p a a u a H o a  iiaci»* 
nojijfadptacaioB, zsyaaaocB saiHHie h k s k h x  xeimepaiyp H a  BuuBaeifociB öaKiepjifl npoie®« 
c o ö h o c »  H  poexy Hooae p a s K o p a z a B a H M  h  Ö K o x a m m e c K H e  caoflcxaa.

yoraHOBaeao, vxo xeKnepaxypa saMopaxHB&Hfta -I96°C h  -I8°C (k o h t p o x b ) h s  oKasn**®* 
noaaoro ryöMieaiaoro aeicxBjja H a  öaxxepju npozea. IIpoAoaxHieaiHocii reaepaiwH öaxtep** __ 
nocae p a a M o p a s u a H a s  cyaecxBeHHo h o  isMeHHeTCH no cpaBHOHHB co ixaiuaMH, h o  noa®0Praig^  
MHCH 3 SMopazHBaHHB• B u z i b i m b  nocae saHopazKBaHHfl CaKiepHH ooxpaHHDi npacyaae u  OnoX***' 
W G K M 9  CBoSciBa i Moryx O K a s a n  H a  pasMopozeHHuft npoxyai HezeaaxeziHoe BosaeiciBHe. ***

H ao s a M o p a u a a i H H .  B  c b h 3 h  c  b x i m  npa Bupaöoxice h h o h h x  noay$aÖpnKaxoB, n p e a H a s H a « ® « ^  
W h  3 aMopaxHBaHHH, aoazes exporo coöaoaaxBCH caHHiapHo— rameHaiecKHl! pezHM, a xaut® 00 
a o a u a  aonycKaiBCH BHsepzaa npoayicia b  paanopozeHHon c o c i o h h h h .
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ijgŷ EHME yCTOtteHBOCTM EAKTEPMH IIPOTEH B MflCE UPM 3AM0PAMBAHM 

r.A.EAJIAHÄm, E.JI.MOMCEEBA
BceC0K)3HUß HayHHO-KCCJieflOBaTeJIBCKHM BHCTBTyT MHCHO0 rtpOMiflUJieHHOCTB, MoCKBa, CCCP

EaKTepuH npoTeg hbjuhotch äobojibho pacnpocTpaHeHHUM bbäom MHKpoopraHH3MOB, BCTpenamHx- CH Ha MHCe B MHCHHX npOflyKTaX. OÖJiaÄafl aKTBBHHMB npOTeOJIBTHHeCKHMB CBOaCTBaMH, 3TB ÖaKTepBB BU3HBaioT rHB^ocTHHi pacnaji, öejnca. KpoMe Toro, othochcb k rpynne ycjioBHO-naToreHHHX, ÖaKTepBB üpoTejj MoryT öhtb naToreHHHMB jyw HeaoBeKa B3-3a bx cnocoöHOCTB BHpaöaraBaTB tokcbh. Mbhb-  MaJiBHan TeMnepaTypa pocTa 3Thx ÖaKTepaa HaxOÄBTca b npeaejiax ot 5 r o  I0°C, ho OTaejiBHue DpeflCTaBBTejia stob rpynnu MoryT pa3MHOMTBCH npa 0°C f l / . CBeseHHH o bjibhhbb ycjioBBg BHenmeä cPe«H Ha ÖaKTepBB npoTea äobojibho npoTHBOpenBBH /2, 3/.
B cbh3b c npBMeHeHBeM 3a nocjieÄHBe rosa KBflKoro a30Ta äjih 3aMopaxHBaHHH nameBbix nponyK- 

T°B, B TOM HBCJie H MHCHHX nOJiy$aÖpBKaTOB, B03HBK BHTepeC K OnpeÄeJieHBK BJMHHBH 3aM0paraBaHHH 
BascHBaeMocTB öaKTepBfi npoTen, 3kthbhoctb bx pa3BBTbh Ha npoflyKTe nocne pa3Mopa&BBaHHH, a 

TaK$e Ha öaoxBMBqecKBe CBoacTBa.
M33THeHBe 3TBX BOnpOCOB H03B0JIHT OÖOCHOBaTB MHKJOÖBOJIOrBHeCKHe TpeÖOB3HBH K npopeccy 3a- 

^opasBBaHBH b pa3MopaxBBaHBH npoflyKTOB b nocjieÄyiomeH, npa HeoöxoflBMocTB, BnnepatKe bx b pa3- 
^OposeHHOM COCTOHHBB.

B KanecTBe oöieKTa accjieÄOBaHHH öhh b3ht üithmm öaKTepaa
tos  onpeaeJieHHH BaMBaeMOCia öaKTepaa npoTea, b CTepBJiBHHfl mhchoä $apni bhocbjib B3BecB

OrMHTOß CyTOHHOÄ KyJIBTyPH ÖaKTepBB B KOJIBHeCTBe aeCHTKOB B COTeH THCHH KJieTOK Ha I  rpam.
3aMopa®BBaHBe npoBOÄBna b kbäkom a30Te ao -I90°C b TeneHae 2 mbh. b Ha B03ayxe npa -  

pl8°C b TeaeHBe 4 nac. KonanecTBO ÖaKTepBB ao a nocne 3aMopajKBBaHBH onpeaejiana nyTeM BHceBa 
A rpama iiapma Ha MHCo-nenTOHHHt arap. CTeneHB BHJKBBaeMocTB öaKTepaa BHpaaca™ b npoaeHTax no 
pTHomeHBio k KOJiaaecTBy öaKTepaa ao 3aMopaxBBaHBH. Tanse onpeaejLHJia BHJKBBaeMocTB ÖaKTepaa, 3a- 
^ggseHHHX b JKaaKOM a30Te a Ha B03ayxe npa AJiHTejiBHOM (18 Mec.) xpaHeHaa Ha B03ayxe npa -

OnpeaeaeHBe KonanecTBa ÖaKTepaii Ha mhchhx mwiy$aöpBKaTax a oTpyöax roBaaaHH npoBoaajia 
^SToaoM TaTpoBaHHH Ha CKoraeHHOM b npoöapKax Maco-nenTOHHOM arape.

BjiHHHae 3aMopaMBaHHH Ha npoTeoJiaTHnecKae CBoacTBa öaKTepaa npoTea ycTaHaBJiBBana no npo- 
•eoaB3y sceJiaTHHH BBCK03HMeTpanecKnM MeToaoM a H3MeHeHaio aMBHOKBCJioTHoro cocTaBa. npoayKTa, 
“aPasteHHoro öaKTepanMa npoTea. MeToaoM xpoMaTorpa^aa Ha öyMare. TaK&e onpeaejifljia xapaKiepHHe3TorO MHKp00praHB3M8 ÖHOXHMHHeCKHÖ CBOaCTBS: raapOJIH3 MOHeBBHH; CÖpaSBBHHBe MaHHBTa; ^aKT03H, raiOKoau, oaxapo3u; oöpa30BaHae aHÄOJia h cep oB oaopoaa.
n Pe3yjiBTaTH no bjibhhhb 3aitopaxasaHaH b khäkom a30Te a Ha B03ayxe a ÄJiaTenBHoro xpaHeHaa 
aPK -I80C na raÖejiB ÖaKTepan Proteus vulgaris (̂ 0) npescTaBneHti b TaÖJi. I .

T a ö j i a u a  I

^P0UH accjiesoBaHHH

3aMopaxBBaHBH 
^PaaeHae npa -I8°C, m s c .

________ Cnoooö_____________ 3aMopa«HBaHH3
b sbäkom a30Te j Ha Boaayxe

40,3 38,8
I 50,0 45,5
2 74,2 74,6
4 86,8 88,4

12 92,6 93,1
18 98,4 97,8

4nw ÜenocpeacTBeHHO nocjie 3aMopasHBaHHH KaK b khskom a30Te, Tan b Ha B03flyxe noraöaao ao 
ih," öaKTepaüo B npouecco xpaHeHaa npoacxoaniio aaJitHeMiuee OTMapaHae ÖaKTepaa. OaHaKo nonHoft 

ÖaKTepaa ne HaÖjnoaanocB aase aepe3 18 Mec. xpaHeHaa npa -I80C. npa stom He OTMeneHO 
34bhhh b CKopocTH raÖejiH ÖaKTepaa b 3aBacaM0CTH ot motos  ̂ 3aMopasBBaHaa.OnuTti no xpaHeHBK) aHOKynapoBaHHHX öaKTepaaMH npoiea mhchhx nojiy$aÖpaKaTOB, 3aMopojseH- 

bP? b kbäkom a30Te a Ha B03flyxe, noKa3ana aHanoraaHbie pe3yjn»TaTbi. Taip ÖaKTepaa npoTea b 
w£yKTe noBucajicH c 0,001 r nepe« 3aMopaMBaHaeM ro 0,01 r nocne 6 MeoaueB xpaHeHaa.Barere pan npoiea, oÖHapyKeHHhie Ha HeKOTopux oipyöax roBasaHH, BbtpaÖoTaHHbrx b npoa3Boa- Hkq ^Hux ycBOBHHx nepes 3aMopasHBaHaeM, coxpaHaaacB nocne 3aMopasaBaHHa a 12 MecaueB xpaHe- 

HBn nPH -I8sc. C nejii» BHHCHeHHH aKTHBHOCTB pocia öaKTepaa nocjie pa3M0pa»HBaHHa, MHOHOH $apm, ^oify^poBaHHua npoTeeM, BuflepsaBana npa onTBMajiiHoa rjih btoto Basa ÖaKTepaa TeisnepaType
^ TSKK6 npM IO M “  B03M0ÄHtiX T0MII0p3Typ8X Bbl^Öp̂ KM MHC8 I10CJI8 pa3M0p8KMB8HMH«C0~

X8D8KT0P P83BMTMH Ö8KT8pMii, nOÄB0praBillHXCH M H0 II0ÄB8praBllIWXCH 38M0p8SHBaHMK)jyCTa— 
Jta^6H°. ?T0 B TOM a ÄpyroM cjiynae npa 37°C ÖaKTepaa paaBHBajiacB, MHHya Jiar-$a3y; npa IÜUC 
B f.'iiaaa «jiHJiacB okoho cytok. fipa 5°C paaBaiae miaMMa Proteus vulgaris He HaöjuoÄanoci 

e,1eHHe 6 cyTOK (pnc. I ) .
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3aMopa»HBaHne b shakom a30Te h Ha B03ayxe He oKa3aao bhhhhhh hh npoaonraieaBHOCTB re1 HepaiWH ÖaKTepHfl (TadJi. 2 ) .

T a ß j i a q a  2 .
Odi>eKT HccjieaoBaHHH : IIpoaoJiSHTejiBHOCTB reHepaiiHH (nac.) npn TeMnepaType. °C___

: 3 7  : 24 : 10  -
flo 33M0paSHBaHHH 2 , 0 2 , 4 8 , 2
IlOCJie 3aU0paSHB3HHH B ÏHaKOM a30T6 1 ,9 2 ,4 7 ,8
Ilocrae 3auopasHB3HHH Ha B03ayxe 2 ,1 2 ,6 8 ,4

BaKTepHH npoien nepe3 12 h 18 iiec. xpaHeHHH npa -I8°C, noose pa3MopasHBaHHH pa3BHBa- 
jihcb Tarace, KaK h daKiepHH He nosBepraBniHecH 3aMopaæHBaHHJo.

BaKTepHH npOTOH OÖJiaflaiOT 0U6HB BhlCOKOM HpOTeOSHTHUeCKOit aKTHBHOCTBB H MOryT ÖHCipO, 
npH cooTBeTCTByfflmHX ycjioBHHX, Bhi3BaTB nopny mhchhx npoayKTOB. B cbh3h c 3thm dirao H3yneH0 
BJIHHHHe 33M0paSHBaHHH Ha npOTeOJIHTHUeCKHe CBOKCTBa 3THX ÔaKTepHË. AkTHBHOCTB npOTeOflHTH- 
qecKHX $epiíeHTOB, BHaejineuhix ÖaKTepHHMH npoien, onpeaesHJiH no CTeneHH pa3SHseHHH senaTHHH« 
B pe3yjii>TaTe npoBeaeHHHx HccjieaoBaHHö He dirao ycTaHOBJieHO cyaecTBeHHoro pa3SHHHH b npoTeo- 
JIHTHneCKOÖ 3KTHBH0CTH ÖaKTepH0 npOTeH, nOÄBepraBfflHXCH 3aMOpaSHBaHHiO B pa3JIHHHHX yCJIOBHHX 
( PHC. 2 ).

IIpoTeojiHTHHecKHe CBoKcTBa ÖaKTepHß npoTea, noaBepraBimixcH 3auopasHBaHHB, onpeaeanaH 
Tarace no H3MeHeHHB aMHHOKHCJioTHoro cociaBa uhchoto $apma, HHOKynnpoBaHHoro bthmh daKTepHA' 
uh. B 3apaseHH0M uhchou $aprae ao 3auopascHBaHHH 6w m  oßHapyaceHu cjieayx)ane CBoÖoaHue auHHO- 
KHCHOTU: JIH3HH, PHCTHaHH, apTHHHH, acnäpOTHHOBaH KHCJIOTa , CepHH, ritHKOKOJI, rayTaMHHOBaH 
KHCHOTa, TpeoHHH, ajiaHHH, $6HHJiajiaHHH, cjieau THpo3HHa, B3JIHH3, TpnnTO$aHa H HOOJieftUHHa.

npH BuaepsKe pa3MoposeHHoro $apma, HHOKynnpoBaHHoro npoTeeu, npn 37 h 24oc Ha bocbm b̂ 
cyTKH 3HanHTejiBHo yBenHUHBanocB coaepscaHHe jih3hh3 , racTHaHHa, aprHHHHa, THpo3HHa, BaMHa ** 
HopjieKqHHa, htOjBhshmo, CBH33H0 c arcrHBHUM pocTou ÖarerepHii npn 3thx Teunepaiypax. Ilpn IO0̂  
Ha BocBMbie cyTKH HadjnoaajiocB HeKOTopoe cHHxeHHe coaepacaHHH oTsejiBHux auHHOKHcnöT h ocodeH' 
ho JIH3HH3, racTHSHHa, acnaparHHOBoii khcjioth h cepHHa. IIpn 5°C, KaK yKa3nBanocB Buuie, pa3~
BHTHH ÖaKTepnK He npOHCXOÄHJIO, B CBH3H C U6M He ÖbUIO OTUeUeHO H3M6HeHHH aMHHOKHCJIOTHOrO
co c ia B a  ä>apiua nepe3 BoceMB cy io K . q ep e3  4 möc. xpaHeHHH $apuia xaparcrep H3ueHeHHH auHHOKKC" 
jioTHoro co c ia B a  y odpa3qoB nocne pa3uopasHBaHHH h BuaepacKH dira aHanornneH onHcaHHOuy bh®0, 3auopa»HBaHHe b khäkou a30Te h Ha B03ayxe He oKa3ajio BJIHHHHe h Ha apyrne ÖHOxHMHnec' ime CBoMcTBa, xapaKTepHHe aan aaHHoro BHaa ßaKTepH0. KaK ao 3aMopaxHBaHHH, TaK h n ocae 3® uopasHBaHHH h asHTejiBHoro xpaHeHHH öaKTepHH npoTea BbranBasH rnapoaH3 uohbbhhh, cdpasHBaa» 
raiOK03y, caxapo3y h HejcdpaaHBaan aaKT03y h mühhht ; odpa30BHBajiH HHaoji h c e p o B o a o p o a -ü0r< Taioau odpa3ou,3auopasH3aHHe b xnaKou a30Te h aaHTesBHoe xpaHeHHe (18 M ec.) npn - l 8 ^  He BU3biBajio noJiHoa radejm  daKiepHü npoTen h ho 0Ka3HBa.no bhhhhhh Ha ero  dnoxHunnecKHe c b0 CTBa. n03T0My BHpadOTKa MHCHUX npoayKTOB H HX 3aU0paSHBaHHe aOJISHO npOBOaHTBCH co cTporB» codjmaeHHeM caHHTapHO-rHraeHHHecKHx npaBHJi. IIpoayKTu nepea  3aMopaiiCHBaHHeu ne aojiKHu Haxo^ aHTBCH npn TOMnepaTypax Burne 3°C , npn kotophx bo3mokho pa3BHTHe daK iepna npoTen. Heaony01 uo Taicæe npn bthx TeunepaTypax xpaHHTB pa3uoposeHHue npoayKTu.
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Ph c . I .  Poct ÖaKüepHÜ Proteus vulgaris flo H n ocae pa3MopaiKHBaHHH:
—  ao saMopasHBaHHH;
— nocae pasMoparaBaHHH.

Ph c . 2. BaHHHHe 3aMopasHBaHHH Ha npoieoaHTHnecKyB aKTHBHocTB Proteus vulgaris: 
.--- -ao 38110paSHBaHHH
-— «nocae 3aiiopasHBaHHH b snaKoii a30Te ( - I 9 6 ° C ) ;
°— -nocae 3aiiopasHBaHHH H a.B 03ayxe ( - I 8 ° C ) .
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