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UNTERSUCHUNGEN ZUM VORKOMMEN VON
ENTEROKOKKEN IM VERPACKTEN GEFRIERHACKFLEISCH
UNTER DEM EINFLUSS DER VERFAHRENSTECHNIK UND

WAHREND DER GEFRIERLAGERUNG

C. IENISTEA, P. PLECEAS (BUCURESTI)

Die hinsichtlich der in Nahrungsmittelprodukten anwesenden Ente-
rokokken angestellten Beobachtungen fordern stiandig neue Ergebnisse
zutage, die zur Verwendung dieser Bakterien als Test der Fiakalverun-
reinigung beitragen. Dank ihrer Widerstandsfahigkeit sehr niedrigen
Temperaturen gegeniiber, sind diese Bakterien in Gefrierprodukten stets
anwesend, was viele Forscher dazu bewog, bei der bakteriologischen
Prifung ein besonderes Augenmerk auf sie zu richten 3 & 10 11 18
Die Lebensfdhigkeit der Fikalstreptokokken ist unter diesen Bedin-
gungen grosser, als die der Esch. coli, was zu ihrer hiufigeren Isolie-
rung beitragt ¢ 5 © 11’ 13 15, Bekanntlich steht die Lebensfahigkeit
der in einem Gefrierprodukt befindlichen Bakterien in direktem Zusam-
menhang mit der Zusammensetzung dieses Produktes, was auch auf dem
Versuchswege festgestellt werden konnte 19,

Versuche, in Gefrierprodukten einen Zusammenhang zwischen der
Zahl der Enterokokken 7, der coliformen Bakterien und der Gesamtzahl
der aeroben Bakterien, zwecks Schatzung der Fakalverunreinigung, he-
rauszufinden, ergaben nichts signifikantes.

Nach manchen Beobachtungen ¥ wire Str. faecium Temperaturen
unter 0°C gegeniiber resistenter als Str. faecalis. Nach Entfrierung kann
sich Str. faecalis schnell vermehren 17,

Das es bisher wenige Studien iliber die im Gefrierhackfleisch befindli-
chen Enterokokken gibt, versuchten wir festzustellen, inwiefern Tief-
kithlung und Aufbewahrung bei —20°C des zellophanverpackten
Schweinehackfleisches diese Bakterien beeinfliissen.
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EIGENE VERSUCHE

Die diesem Studium zugrundeliegenden 219 Proben entstammen 37
verschiedenen, im Laufe eines Jahres industriell verarbeiteten Chargen
aus einer bestimmten Lebensmittelfabrik. Jede Charge bestand aus
300 kg Fleisch. Die je 500 g schweren Packungen wurden vor Einfiuh-
rung in den Gefrierschrank 1 bis 5 Stunden stehenelassen und die
Gefrierung auf — 35°C erfolgte binnen 3 bis 10 Stunden. Die bakte-
riologische Kontrolle wurde vor der Tiefkiihlung, unmittelbar darauf
und 2, 3, 6, 9 und 12 Monate spater wiederholt.

Jeder Probe wurden steril 25 g Fleisch entnommen, das in einem
ATOMIX-Homogenisator zweimal hintereinander (Gesamtdauer 3 Mi-
nuten) mit 100 ml physiologischer Kochsalzlosung und mit 1% Pepton-
beigabe, homogenisiert wurde. Daraufhin wurden, mit Hilfe der gleichen
Verdunnungslosung, Dezimalverdiinnungen hergestellt. Aus bereits ge-
frorenen Packungen wurden die Proben entnommen wéahrend diese sich
im Gefrierzustand befanden. Die wahrscheinliche Enterokokkenzahl
wurde durch Beimpfung in je 3 Versuchsrohrchen bei jeder Verdiin-
nung bestimmt; die Rohrchen enthielten modifizierten SF-Nahrboden.
Die beimpfte Nihrmedium wurde 2 Tage bei 37°C gehalten. Die Be-
statigung erfolgte nach Ubertragung auf EVA-Brihe, nach weiteren
2 Tagen Aufbewahrung bei 37°C.

Die Identifizierung der isolierten Streptokokkenstamme geschah nach
dem folgenden Diagnoseschema: 1. Extrahierung des Gruppenantigens
D (Veronal-Pufferverfahren); Prufung der Wirkung auf mit 0,1% Me-
thylenblau versetzte Milch; Entwicklung auf 6,5% NaCl-haltigen Néahr-
boden zwecks Eingliederung in Groupe D Lancafield. 2. Zwecks Spezies-
diagnose wurden Hamolyse, Wachstum auf 1/2500 Kalitellurit, Gela-
tineverfliissigung und Arabinose-Vergidrung gepriuft. 3. Die Lysotypie
wurde mit Hilfe der einigen Phagen des Dr. I. Cantacuzino-Instituts
ausgefuhrt.

Lysotypie und Entwicklung auf Barnenschen Niahrboden gestatten
die Uberprifung der Speziesdiagnose und besonders die richtige Ein-
ordnung der Stidmme die, bei der biochemischen Untersuchung, ein aty-
pisches Verhalten an den Tag gelegt hatten.

Zugleich mit der Bestimmung der wahrscheinlichen Enterokokken-
zahl wurde die Gesamtzahl der mesophilen und psychrotrophen Bakte-

rien sowie auch die Zahl der coliformen und Proteus-Bakterien be-
stimmt.”
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ERGEBNISSE

Die voraussichtliche Enterokokkenzahl in einem Gramm Hackfleisch
zu verschiedenen Zeitpunkten der Kontrolle schwankte zwischen 45 und
140 000. Der Einfuss der jeweiligen Jahreszeit war bei den vor Einfrie-
rung entnommenen Proben sichtbar. Wéhrend der warmen Jahreszeit
(Mai-Juli) war die Enterokokkenzahl (400— 140 000/g) viel hoher als im
Laufe der kalten Jahreszeit (Februar-April: 25—4500/g).

Tiefkiihlung unter normalen Herstellungsbedingungen bewirkte eine
Verringerung der Enterokokkenzahl. So wurden z.B., wenn das frische
Hackfleisch vor dem Einfrieren nicht langer als 2 Stunden im Verar-
beitungsraum lag, unmittelbar nach dem Einfrieren bedeutend gerin-
gere Zahlen (bis zu 10-mal) gefunden. Eine langere Aufbewahrung im
Verarbeitungsraum, etwa Uber 3 Stunden vor dem Einfrieren, gestattet
cft eine erhebliche Vermehrung der Enterokokken, sodass die Zahl die-
ser Bakterien nach der Tiefkiihlung hoher als die in dem frischen Hack-
{leisch gefunden war.

Das Verhiltnis in dem sich die Zahl der verschiedenen Bakterien-
gruppen bei aufeinanderfolgenden Kontrollen verringert ist in der Abb.
2 dargestellt. Daraus geht hervor, dass sich das Verhalten der verschie-
denen Bakterien wesentlich unterscheidet. Die Enterokokken waren viel
resistenter den niedrigen Temperaturen gegentber.

Aus Hackfleischproben die 14 Chargen entstammten und die unmit-
telbar vor dem Einfrieren, gleich darauf und dann nach 1-, 3- und 12-
-monatlicher Aufbewihrung in gefrorenem Zustand entnommen wurden,
konnten 301 Enterokokkenstimme isoliert werden. Die Verteilung der
Enterokokkenstimme hinsichtlich der Spezies ist folgende: Str. faecalis
140 (darunter 61 atypische), Str. faecalis v. liquefaciens 41, Str. faecalis
v. zymogenes 8, Str. faecium 112 (darunter 49 atypisch).

Die atypischen Stdamme waren, je nach der Probe der sie enstammten,
in verschiedenem Verhiltnis vertreten. In frischen Hackfleischproben
waren sie weniger zahlreich (28,1%); ihre Menge wuchs in unmittelbar
nach Gefrierung entnommenen Proben auf 43,3% an und erreichte in
den jahr lang im Gefrierzustand aufbewahrten Proben, mit 55,1%, ihren
Hochstwert.

Unter den von uns bei einer Anzahl von Stiammen beobachteten Ve-
randerungen der biochemischen Eigenschaften verdient besonders die
langsamere Methylenblau-Reduktion nach Aufbewahrung im Gefrier-
zustand erwihnt zu werden, die 3 bis 7 Tage dauert oder auch ganz-

lich aufhéren kann.
Durch Lysotypie mit Enterokokkenphagen konnte nachgewiesen wer-
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den, dass Str. faecalis 76% typisierbare Stamme aufwies und Str. fae-
cium 68,8%.

Das Phagenspektrum veranderte sich unter unseren Versuchsbedin-
gungen nicht und der gleiche Lysotyp blieb wihrend der ganzen Lage-
rungsdauer erhalten. Dies ist ein weiterer Hinweis auf die Bedeutung
der Lysotypie fiir die Enterokokkendiagnostik und fiir manche epide-
miologischen Deutungen, wie dies z.B. bei Lebensmittelvergiftungen der
Fall ist.

Ausserdem untersuchten wir das Hackfleisch regelmaissig auch orga-
noleptisch auf dass Vorhandensein von Veranderungen, die auf Zerset-
zung hinweisen, wie Verfarbungen, Geruchs- und Geschmacksverinde-
rungen, pH, Bildung von Ammoniak und Kreissche Reaktion. Es ergaben
sich keine bedeutenden Unterschiede zwischen den verschiedenen Pro-
ben mit unterschiedlichem bakteriologischem Befund.

DISKUSSION

Die Ergebnisse unsrer Untersuchungen sowie auch solche, die uns
von fruher her bekannt waren !, sind mit den Ergebnissen anderer Au-
toren ubereinstimmend. Enterokokken waren in allen Proben vorhan-
den, doch war ihre Anzahl vor der Gefrierung immer geringer, als die
der coliformen Bakterien. Dieser Befund wiederholte sich regelmissig,
mit ganz wenigen Ausnahmen, wiahrend der gesammten Lagerungsdauer
bis zu einem Jahr. Gleich anderen Forschern 5, 10, 11 15 gsind wir der
Ansicht, dass die Enterokokkenzahl, in den von uns geschaffenen Ver-
suchsbedingungen, geringeren Schwankungen unterliegt. Wir konnten
keine grossere Lebensfahigkeit der Enterokokken den coliformen Bakte-
rien gegenlber beobachten. Wahrend der Beobachtungsdauer waren die
Unterschiede zwischen den in den Proben aufgefundenen Bakterien-
gruppen rein quantitativer Art.

Haufiger isolierte Enterokokkenarten waren: Str. faecalis, Str. faeca-
lis v. liquefaciens und Str. faecium. Wie bereits in Bezug auf Schweine-
fleisch erwdhnt wurde ¢, fanden wir sehr haufig eine Vergesellschaft-
tung von Str. faecalis v. liquefaciens mit Str. faecium.

Aus den nach einem Jahr im Gefrierzustand entnommenen Proben wur-
den Str. faecalis und Str. faecium in gleichem Verhéltnis isoliert und
wir konnen daher weder gewisse Literaturangaben bestdtigen, denen-
zufolge Str. faecalis angeblich griéssere Resistenz aufweist 13, noch an-
dere, aus denen hervorgeht, dass sich Str. faecalis v. liquefaciens als
resistenter als Str. faecalis erwiesen habe 19,

Eine Deutung der obenangefiihrten Angaben zwecks Bestimmumg
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des Zeitpunktes der Verunreinigung kommt nicht in Frage, da auch die
coliformen Bakterien eine den Enterokokken &hnliche Resistenz an den
Tag legten.

Neben Verdnderungen im Quantum und der Haufigkeit verschiedener
Arten, wiesen wir, gleich anderen Autoren, auch auf die Verdnderungen
der biochemischen Eigenschaften hin, die bei einigen Stimmen auftra-
ten, sowie auch die verhaltnisméassige Vermehrung der atypischen
Stamme wihrend der Aufbewahrung des Gefrierhackfleisches.

Die nach einer bestimmten Lagerungsdauer erzielten Ergebnisse kon-
nen retrospektiv lber die Bakterienladung des Rohmaterials Auskunft
geben und gestatten Betrachtungen hinsichtlich der nach Entfrierung
eintretenden Verdnderungen und besonders uber das pathogene Poten-
tial des Fertigproduktes.

Aus den mit Hilfe der bakteriologischen Untersuchung gemachten
Feststellungen ergaben sich auch einige Vorschlidge praktischer Art. So
wurde z.B. nachgewiesen, dass die Lagerung des Hackfleisches im Ver-
arbeitungsraum, vor dem Einfrieren, widhrend der warmen Jahreszeit
auf hochstens eine Stunde und in den Ubrigen Monaten auf hochstens
zwei Stunden beschriankt werden muss.

Was die Enterokokkenzahl des zellophanverpackten, tiefgekiihlten
Schweinehackfleisches nach 6-monatiger Lagerung betrifft, so glauben
wir, dass diese auf hochstens 1000/g festgelegt werden kann, was als
Orientierungswert zu betrachten ist.

SCHLUSSFOLGERUNGEN

1. Enterokokken sind in zellophanverpackten tiefgekiihltem Schwei-
nehackfleisch stets vorhanden. Sie unterliegen geringeren zahlenmassi-
gen Schwankungen als andere Bakterien nach Einfrieren und einjahri-
ger Lagerung im Gefrierzustand bei — 20°C.

2. Str. faecalis wurde in etwas grosseren Mengen isoliert als Str. fa-
ecium.

3. Infolge der Tiefkiihlung und Lagerung im Gefrierzustand wurde
das Auftreten biochemischer Verinderungen beobachtet, die dazu bei-
trugen, dass das zahlenméssige Verhiltnis der atypischen Stdmme in den
nach einem Jahr der Aufbewahrung im Gefrierzustand gepruften Pro-
ben erheblich anstieg.

4. Das Phagenspektrum blieb unveridndert und der gleiche Lysotyp
blieb wihrend der gesamten Lagerungsdauer bestehen.

5. Enterokokken koénnen als Test fiir die Bewertung der Fékalverun-
reinigung des Gefrierhackfleisches verwendet werden.
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Streszczenie

BADANIA WYSTEPOWANIA ENTEROKOKOW W OPAKOWANYM,
MROZONYM MIESIE SIEKANYM, W ZALEZNOSCI OD TECHNIKI
PRODUKCJI I SKEADOWANIA CHLODNICZEGO

C. IENISTEA, P. PLECEAS (BUCURESTI)

Podjete obserwacje enterokokéow wystepujacych w $Srodkach zywno$ci prowadza
stale do nowych wynik6w. W niniejszej pracy zbadano w jaki sposéb glebokie
zamrozenie 1 przechowanie w —20°C wplywa na enterokoki wystepujagce w sie-
kanym miesie wieprzowym opakowanym w celofan. Wykonano badania bakterio-
logiczne ogoédlem 219 probek z 37 réznych partii miesa wieprzowego. Rownolegle do
oznaczenia przypuszczalnej ilo$ci enterokokéw okre§lono réwniez catkowitg ilo§é
bakterii mezofilnych i psychotropowych, jak rowniez ilo§¢é bakterii typu coli i Pro-
teus.

Przedstawiono rozwéj bakterii w siekanym miesie w réznych fazach, z ktérego
wynika, ze calkowita ilo§¢ tlenowych bakterii mezofilnych i psychotropowych,
a zwlaszcza typu coli, zmniejsza sie stale w istotny sposéb, co mozna przypisaé¢
wplywowi glebokiego zamrozenia oraz przechowywania w —20°C. Opadanie krzy-
wych w przypadku enterokoké6w i bakterii Proteus jest mniej wyrazne. Przypusz-
czalna ilo§¢ enterokoké6w w 1 g miegsa siekanego w réznych okresach kontroli wa-
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hala sie od 45 do 140 000. Zgodnie z poglagdem innych badaczy uwazamy, ze w stwo-
rzonych przez nas warunkach doswiadczalnych zachodzg mniejsze wahania, po-
niewaz enterokoki byly duzo bardziej odporne na niskie temperatury. Zachowanie
sie poszczegblnych bakterii jest silnie zrdznicowane.

Z prbébek migsa siekanego pobranych z 14 partii udalo sie wyizolowaé 301 szcze-
pow enterokokoéw (Str. faecalis 140, w tym 61 nietypowych, Str. faecalis v. lique-
faciens 41, Str. faecalis v. zymogenes 8, Str. faecium 112, w tym 49 typowych).
Rowniez z probek pobranych po roku w stanie zamrozonym wyizolowano Str.
jaecalis i Str. faecium w tej samej relacji. Mozemy zatem stwierdzié, ze wbrew
niektorym danym literaturowym, jakoby Str. faecalis wykazywaly wieksza odpor-
no$¢, ze Str. faecalis v. liquefaciens sg jeszcze odporniejsze od Str. faecalis.

Obok zmian iloSciowych i czestoSci wystepowania poszczegbélnych rodzajow,
zwroéciliSmy réwniez uwage na zmiany wiaSciwo$ci biochemicznych, Szczepy nie-
typowe stanowily w prébkach Swiezego migsa siekanego 28,19, natychmiast po za-
mrozeniu 43,4%, a po jednym roku przechowania w stanie zamrozonym osiagnely
najwyzszy poziom 55,1%. Wérod spostrzezonych przez nas zmian, dotyczgcych pew-
nej iloSci szczepoéw, na szczegblne podkre§lenie zasluguje powolniejsza redukceja
blgkitu metylowego po przechowaniu w stanie zamrozonym.

Dzieki lizotypii przy uzZyciu enterokok6w udalo sie wykazaé, ze Str. faecalis
obejmuje 76% szczepéw do stypizowania, a Str. faceium 68,8%. Obraz fagdéw
nie zmienial si¢ w warunkach doSwiadczenia i ten sam lizotyp zachowal sie przez
caly okres przechowania. Jest to dalsze wskazanie na znaczenie lizotypii w roz-
poznawaniu enterokokow, jak rowniez na niektére rozpoznania epidemiologiczne
np. w przypadku zatrué¢ zywnoScis.

Z ustaleh dokonanych dzigki badaniom bakteriologicznym wynikajg niektére
propozycje praktyczne. Wyniki uzyskane po pewnym okresie skladowania daja
retrospektywne informacje o zakazZeniu bakteryjnym surowca i pozwalajg roz-
waza¢ zmiany wystepujace po rozmrozeniu, zwlaszcza jezeli chodzi o potencjal
chorobotwoérczy produktu gotowego. Wykazano, ze Kkonieczne jest ograniczenie
Czasu przechowania miesa siekanego przed zamrozeniem w pomieszczeniu prze-
tworni do najwyzej 1 godz. w cieplej porze roku i do najwyzej 2 godz. w pozo-
stalych miesigcach.

Jezeli chodzi o zawarto$¢ enterokokéw w opakowanym w celofan, gleboko za-
mrozonym, siekanym miesie wieprzowym, po 6 miesigcach przechowania, wydaje
sig, ze wynosi ona najwyzej 1000/g, co nalezy uwazaé za liczbe orientacyjna.

Résumé

ETUDE DE LA PRESENCE D’ENTEROCOQUES DANS LA VIANDE
HACHEE, CONGELEE ET EMBALLEE PENDANT
LA PREPARATION ET LE STOCKAGE SOUS FROID

C. IENISTEA, P. PLECEAS (BUCAREST)

Les auteurs on étudié l'influence de la surgélation et du stockage a —20°C sur
les entérocoques se trouvant dans la viande de porc emballée sous sachet de cel-
lophane. Au total: 219 échantillons provenant de 37 lots différents de viande de

porc ont été controleés.
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45000 a 140 000 entérocoques se trouvaient dans 1 g de viande. Ce nombre n’a
pas changé sensiblement pendant la surgélation et le stockage a —20°C, con-
trairement au nombre total des bactéries mésophiles, aérobies et psychotropes,
ainsi que des bactéries coliformes, qui diminue continuellement et sensiblement
pendant la surgélation et le stockage a —20°C.

On a isolé 301 souches d’entérocoques appartenant a Str. faecalis, Str. faecalis
v. liquefaciens, Str. faecalis v. zymogenes et Str. fascium,

Apreés la surgélation et le stockage de la viande dans cet état on a observé une
augmentation en nombre des souches typiques d’entérocoques. La réaction au bleu
de méthyléne a été sensiblement retardée.

Le spectre des phages est resté inchangé pendant les essais. L’importance de la
lyotypie pour Ulidentification des entérocoques et pour les constats épidémiques
est soulignée.

La recherche des entérocoques constitue un test valable de la contamination
de la viande de porc.

Summary

THE PRESENCE OF ENTREROCOCCI IN GROUND, FROZEN, AND
PACKAGED MEAT DURING ITS PREPARATION AND
REFRIGERATED STORAGE

C. IENISTEA, P. PLECEAS (BUCURESTI)

The influence of deep-freezing and storage at —20°C on the enterococci pre-
sent in pork meat packed in cellophane pouches has been studied. A total of 219
samples picked from 37 different loads of pork meat has been checked.

There were 45000 to 140 000 enterococci in 1gm of meat. This number was not
modified in an appreciable way during deep-freezing and storage at —20°C, the
opposite being the case for the total number of mesophile, aerobic, and psycho-
tropic bacteria, as well as that of the coliform bacteria, which decreased constan-
tly and markedly during deep-freezing and storage at —20°C.

301 strains of enterococci, belonging to Str. faecalis, Str. faecalis v. liquefaciens,
Str. faecalis v. zymogenes, and Str. fascium have been isolated.

After the deep-freezing and storage of meat in this state, an increase in the
number of typical enterococci strains was observed. The reaction with methy-
lene-blue was markedly regarded.

The spectrum of the phages during the tests remained unchanged. The impor-
tance of lyotyping for the identification of enterococci and for the spotting of
epidemies is stressed.

The coefficient of ,two enterococci per 1gr. of frozen meat” has been proposed
as the extreme value which is acceptable.
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Zusammenfassung

UNTERSUCHUNGEN ZUM VORKOMMEN VON ENTEROKOKKEN
IM VERPACKTEN GEFRIERHACKFLEISCH UNTER DEM EINFLUSS

DER VERFAHRENSTECHNIK UND WAHREND
DER GEFRIERLAGERUNG

C. IENISTEA, P. PLECEAS (BUCURESTI)

Die Verfasser untersuchten die Einwirkung des Tiefgefrierens und der Lage-
rung bei —20°C auf die Enterokokken im in Zellophanbeuteln verpackten Schwei-
nefleisch. Insgesamt sind 219 Proben aus 37 verschiedenen Posten untersucht wor-
den.

In 1 g des Fleisches sind 45 000 bis 140 000 Enterokokken festgestellt worden.
Die Zahl ist auf keine signifikante Weise wihrend des Tiefgefrierens und der
Lagerung bei —20°C abgedndert worden, und zwar im Gegensatz zu der Gesamt-
zahl der mesophilen, aeroben und psychrotropen sowie coliformen Bakterien, de-
ren Gehalt beim Tiefgefrieren und der Lagerung bei —20°C bedeutend abnimmt.

Es wurden 301 Enterokokkenstimme isoliert: sie gehodrten zu: Str. faecalis, Str.
jaecalis v. liquefaciens, Str. faecalis v. zymogenes und Str. fascium.

Nach dem Tiefgefrieren und der Lagerung des Fleisches in diesem Zustande
konnte eine Steigerung der Zahl von typischen Enterokokkenstimmen beobachtet
werden. Die Methylenblaureaktion wurde verzogert.

Das Phagenspektrum blieb widhrend der Untersuchungen unverdndert. Die Be-
deutung der Lyotypie fiir Erkennung der Enterokokken und fiir die epidemischen
Befunde wird betont.

Der Enterokokkennachweis bildet einem giiltigen Test fiir die Erkennung der
Schweinefleischkontamination.

Pe3mwomMme

VCCJIEOOBAHNUA HAJMNYUA SHTEPOKOKKOB
B SAMOPOZKEHHOM U YIIAKOBAHHOM PYBJIEHOM M{CE
B 3ABUCUMOCTU OT TEXHUKU MMPOU3BOACTBA U YCJOBUN
XPAHEHUA HA XOJOIMJBHOM CKJIAIE

II. MEHVICTEA TII. IINIECEAC (BYXAPECT)

Habmrogenna B obiacTy NOABJIEHUS SHTEPOKOKKOB B MUILEBBLIX NPOAYKTAX Hepe-
PBIBHO NPMBOIAT K HOBBIM pe3yJbTaTaM. B HacToAuelr pabore mpeacTaBJIeHMA McCcClie-
JOBaHVA BJIMAHMUA TIJIyOOKOTO 3aMOpazxKMBaHUSA M XpaHeHmsa npu — 20°C Ha 9HTe-
POKOKKM, noannmoum‘eca B pPybJIeHOM CBMHOM MfACE, YIAaKOBAHHOM B LEJJIIOJO3HYIO
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bonery. Hapaay c onpemenenuem OPEATIoaraeMoro KOJMYeCTBa 9HTEPOKOKKOB
ONPENeNIAN TAaKKe II0JHOe KOJNMYECTBO Me30(MIBHBIX M IICUXOTPONMYECKUX GaKTe-
pmii u GarTepuit tmna Coli m Proteus. BakrepuonornyeckoMy ycciaeqoBaHUIO I101-
Beprau B cymme 219 obpasuoB u3 37 pa3HbIX IIapTUA CBMHOTO MscCa.

Puc. 1 upencraBiger pa3BuTue GakTepnit B pyGiIeHOM MsAce B Pa3IMUHBIX dazax.
Kak crnexyer m3 npuBefeHHBIX KPMBBIX, MOJHOEe KOJMYECTEO KMCJIOPOAHBLIX MeE30-
MUIBHBIX U NCUXOTPOIUIECKUX GakTepert, a ocobenno Tuna Coli, mocTogHHO 1 3a-
METHO CHMXKAETCA, KaK MOXKHO IIPeAIosararh, IO HEeMCTBOM INIyGOKOro 3aMOpazkii-
BamMsa M XpaHeHusa mnupu —20°C. IlafeHMe KPUBBIX KOJMYECTBA 9HTEPOKOKKOB
n GakTepuit Proteus MeHee SABCTBEHHO. IIpenmnosnaraeMoe KOJMYECTBO SHTEPOKOKKOB
B 1 r pyGneHOoro msca B pa3HbIA IIepUOJ KOHTPOJS KoJjebajaoch or 45 o 140 000.
B cooTrpecTBuUM ¢ MHEHMEM IPYTIuUX yccienoBaresier, Mbl CYMTAEM, YTO B CO34AHHBIX
Hamy  yCJHOBMAX ONbITa MNPOMCXOAAT MEHbLUMEe KoJeDaHMsA, TaK KaK 9HTEPOKOKKU
ObLIM 3HAYUTENBHO YCTOMYMBES K HUIKUM TeMIleparypaM.

M3 puc. 2 crnemyer, 4YTo IOBEJEHME OTHEJIbHBIX BUAOB OaKTepmit BecbMa pas3HO-
obpa3sHo.

M3 ob6pa3uos py6GieHHOro MmsAca, B3ATBIX M3 14 mapTuit ynanoch BblaeanuTts 301
1eMA 2HTEePOKOKKOB (Sir. faecalis 140, B Tom umciae 61 HecTaHZapTHBIX. Str. faeca-
lis v. liquefaciens 41. Str. faecalis v. zymogenes 0, Str. faecium 112, B ToM uwucJie
49 HecranlapTHBIX). Takke 1n3 06pa3loB, B3ATHLIX IIOCJE TOMMYHOTO XpaHeHus B 3a-
MOPOZKEHHOM cOcTOAHMM, Oblnm BbleseHbl Str. faecalis m Str. faecium B Tex xe
COOTHOLIEHNMAX, CJIE€JOBATeJIbHO, MOXKHO YTBEPK/JaTb, HAIlePeKOp HEKOTOPOM JuTe-
DPATYPHBIM AAHHBIM, COTJIACHO KOTOpbIM Str. faecalis ABis0TCA 60OJiee yCTOMUMBBIM,
410 Str. faecalis v. liquefaciens sBasioTes 6oJee ycTon4uuBeIM, 4dem Str. faecalis.

Hapaay c¢ wu3MeHeHueM KOJMYECTBA M 4YaCTOThbl IIOABJIEHMA OTHEJIbHBIX BUJIOB
6akTepni’ ObIIO OTMEUYEHO TaKzKe M3MEHeHMe OMOXMMMYECKMX CBOJCTE. Hecranpapr-
HbI€ BMJIbI COCTABJAIMN B cBexeM MaAce 28,1%, HermocpeACcTBEHHO IIOCJe 3aMOPOIKVI-
BaHuA — 43,4%, a 1ocne ucTeYyeHMUA TOTLOBOTO CpOKa XpaHeHMsA AOCTUraJid HaUBLIC-
wero yposHsa — 55,1%. Cpeayu 3aMedeHHBIX HaMM M3MEHEHMI, KaCAIOUMXCA HEKOTO-
POT0 KOJIMYEeCTBa BMAOB, OCOOOTO BHMMAHMA 3acJjyzKMBaeT 0o0Jiee MeAJIeHHOe BOcCCTa-
HOBJIEHVE TOJIy6Oro METMJIEHOBOTO TIIOCJIe XpaHEHUs B 3aMOPOKEHHOM COCTOSHMIL.

Brnaromapsa sm3oTunum B ciaydae NPUMEHEHMs SHTEPOKOKKO(MAaroB ynaloch noKa-
3aTh, 4TO Str. faecalis BKmo4aer 76% Bugoe ana crasgapTusammy, a Str. fae-
cium — 68.8.

O6pa3 daroB He M3MEHAJCA B YCJIOBMAX ONBITA M TOT IKEe JIM3IOTUII COXpaHMUJICA
Ha BCeM MNPOTANXKEHMEeM CpPpOKa XpaHeHudA. OTO IOoAYEepKMBAaeT 3HAYeHMe JIU30TUIIUU
AJA ONpenesieHuA SHTEPOKOKKOB U [JIs SNOMAEMMOJIOTMYECKOro AuarHo3a B cliydae
OTPaBJIEHMA NUILIEBbIMM IPOAYKTaMM.

Pe3ynbraTbl OaKTEepMOJOTMYECKUX MCCIENOBAHMIA HPUBOLAT K NpakKTU4YECKUM
NPEVIOKEHMAM, HaIpyMep, pe3yJbTaThbl, IOJYy4YEHHbIE IIOCJe HEKOTOPOro CpoKa Xpa-
HEHMA JalT BO3MOXKHOCTb ONpPeZeNuTb OaKTepuitHOe 3apazkeHue MCXOMHOTO IIPO-
AVKTA ¥ NOPEABUAETH M3MEHEHMdA, KOTOPble BO3HMKHYT IIOCJE Pa3sMOPazKMBAHMSA IIPO-
AYKTa, OCOGEHHO C TOYKM 3peHMs 6GOJIe3HETBOPHOIO IIOTEHIMAJa TOTOBOTO IIPOAYKTA.

Bbuto noxasano, 4TO HEOGXOAMMO COKPATUTL BpeMA XPaHEHUSA pybsaeHoro wmsca
B NPOM3BOACTBEHHOM IIOMEIIEeHMM Iepe]; 3aMopazKMBaHMeM [0 1 4Yaca MaKCUMyM
B JIETHEE BPEMA M A0 2 4YacoB — B 3uMHee BpeMA. OTHOCUTEJILHO CONEPIKAHMUA SHTE-
POKOKKOB B INIyGOKO 3aMOPOKEHHOM PyOJIE€HOM MsAcCe, YIIAaKOBAHHOM B LIEJIJIIOJIO3HY IO

QOJIbry, MOXKHO yTBEpP¥K/AaTb, YTO OHO COCTABJIAET Mmakcumym 1000/t 1 4TOo 9TO UMCIO
npMnoINIKEeHHOoe.



