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cych, choé nie gardzi réwniez przetworami ros-
linnymi.

,Importowany” do zakladow miesnych, jak
okazalo sie z dochodzen, w workach jutowych
przesylanych przez wytwornie produktow rogo-
wizny, ktorych pomieszezenia i przerabiane tam
surowce mogly by¢é siedliskiem szkodnika. W
pomieszezeniu magazynhowym ubocznych arty-
kuléw uboju znalazl on doskonale warunki do
zerowania 1 rozmnazania.

Do zwalczania inwazji chrzgszceza N. rufipes
uzyto, po uprzednim usunigciu z pomieszeze-
nia skladowanych artykuléw, preparaiéow owa-
dobojezych Metoset i Lindoset w postaci aero-
solu w ilo$ciach i stezeniu stosowanym przez
Zaklady Dezynsekeji i Deratyzacji. Kilkakrotnie
przeprowadzone zabiegi spowodowaly calkowite
wyginiecie owadow, a kilkamiesieczne obserwa-
cje nie wykazaly obecnoéci zywych osobnikow.

Opisany przypadek masowego opadnigcia
przez owady ubocznych artykuléw uboju na-
lezy odnotowaé, gdyz ukazuje mozliwosé nie-
spodziewanego pojawienia sig jednego ze szkod-
nikéw magazynowych w zakladach miesnych,

ktory dostaje sie tam wwozony wraz z roz-
nymi materialami. Inwazja szkodnikéw maga-
zynowych staje sie dla nadzoru weterynaryjne-
go klopotliwym i trudnym do rozwigzania pro-
blemem sanitarnym, z uwagi na znaczng trud-
nos¢ catkowitego wytepienia owada z opano-
wanych przez niego rejondéw. Przypadek po-
wyzszy wskazuje réwnoczeénie na koniecznogé
systematycznej i wnikliwej kontroli stanu sa-
nitarnego opakowan i innych materialow przy-
wozonych na teren zakladu.
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Przewodnos$¢ cieplna migsa
o zaawansowanych zmianach autolitycznych

i miesa rozmrozonego

7 Kaledry Technologii i Higieny Zywienia Czlowieka Wydzialu Technologii Zywnosei AR W Poznaniu

Kryteria efektywnosci obrébki cieplnej mie-
sa, sprowadzajgce sie do zachowania maksy-
malnej wartosci odzywczej i organoleptycznej
gotowych przetworéw przy jednoczesnym za-
pewnieniu im odpowiedniego stopnia wyjalo-
wienia, stwarzajg potrzebe poznania i usyste-
matyzowania szeregu zjawisk o charakterze fi-
zyko-chemicznym. Mimo dominacji w struktu-
rze miesa cech ciala stalego, matematyczno-
-fizyezna interpretacja przeplywu ciepla w mie-
sie stwarza jak dotad wiele trudnosci. Podeczas
ogrzewania, skiadniki jego ulegajg przemianom
fazowym. Zmienia sie jego struktura. W do-
tychczasowych badaniach uzyskano rozeznanie
w zalezno$ciach ksztaltujgeych sie miedzy skia-
dem tkankowym miesa, a dynamikg przenika-
nia ciepla (2). Istotnym czynnikiem okazal sie
réwniez uklad przestrzennego uwlozenia widkien
mie$niowych w stosunku do Zrédla ciepla (2, 4).
Nalezy przypuszczaé, ze obok zmiennosci su-
rowcowej, wynikajacej z réznego skladu tkan-
kowego, przewodno$¢ cieplng miesa determino-
waé mogg réwniez wstepne zabiegi technolo-
giczne. W badaniach naszych zwrécono uwage
na zaawansowanie zmian autolitycznych miesa
i uzycie miesa rozmrozonego. Ustalenie korela-

cji miedzy wspomnianymi czynnikiami techno-
logicznymi, a zdolnoscig przewodzenia ciepla,
moze stanowié podstawe do dalszych badan,
zmierzajagcych do programowania proceséw pa-
steryzacji i sterylizacji przetworéw miesnych.

Material i metody

Matematyczno-fizyczng interpretacje zjawiska prze-
nikania ciepla oparto na teorii stanu uporzadkowane-
go, opracowanej przez Kondratiewa (3). Wykorzysta-
no model pomiarowy proponowany pizez Gorbatowa,
umozliwiajacy wyznaczenie wspolezynnika przewod-
nodci temperaturowej miesa w oparciu o wzér (1):

a=K:m
gdzie:
K = wspolezynnik ksztaltu ogrzewanej proby miesa dla uzy-
tego W doswiadezeniu a-kalorymetru o wysokodei 1=
=5 cm i promieniu r =2 cm

1

5183 , 9,87

r? 12

m = wspoélezynnik tempa nagrzewania wynikajgey z temnpe-
ratur (4; i ty) W tych samych punktach proby miesa

przyjetych zakresach czasowychry =18 min. i - =3 min.
Inty— 1t
m= ""—_———"_""
Ty Ty

Badania prowadzono na miesniu poéibloniastym (m.
memimembranosus) wykrawanym bezposrednio po
uboju z péltusz bydlecych. Mieso wstepnie schladzano
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przez 6 godz. w temp. -+4°C. Nastepnie kazdy mie-
sienn dzielono na trzy partie, z ktérych pierwszg wy-
korzystano do badann bezpo$rednio po uboju, drugsg
po przechowywaniu przez 6 dni w temp. +4°C, trze-
cig zamrazano w —18°C i przechowywano w stanie
zamrozonym 6 dni, a po rozmrozeniu w temperaturze
pokojowe] wykorzystano do badan. Przed przystapie-
niem do pomiaréw, z miesa wykrawano préby w
ksztalcie walca o Srednicy 4 cm i wysokoS§ci 5 cm.
Uwzgledniono dwa warianty przestrzennego ulozenia
wldkien miesniowych, prostopadly i réwnolegly do
osi walca. Badania chemiczne sprowadzaly sie do
ustalenia zawartosci wody i tluszczu w analizowa-
nym miesie. Dla kazdego z przyjetych wariantéw do-
§wiadczenia dokonano 6 pomiaréw termicznych i che-
micznych, przy czym surowiec miesny pochodzit
z trzech sztuk bydla.

Zestaw aparaturowy do pomiardéw cieplnych skla-
dat sie z termostatu, termopary plaszczowej typu Fe
— Ko oraz rejestratora temperatury z urzgdzeniem
samopiszacym produkeji NRD, typ MK. Badane pro-
by miesa umieszczano w aluminiowym a-kaloryme-
trze o wymiarach zgodnych z wymiarem préby. Czuj-
nik termoelektryczny umieszczano w centrum geome-
trycznym préby miesa przy uzyciu igly lekarskiej po-
przez otwor w wieczku a-kalorymetru. Szeczelnie zam-
kniety a-kalorymetr zanurzano w termostacie o tem-
peraturze medium grzejnego 92°C, ktérym byla woda
destylowana. Zapis temperatury prowadzono przez
okres 90 min. od momentu zanurzenia a-kalorymetru.

Omoéwienie wynikow

Konfrontacja wyznaczonych eksperymental-
nie wspoleczynnikéow przewodnosci temperaturo-
wej miesa w obrebie przyjetego modelu do-
S§wiadczenia pozwala na ustalenie szeregu istot-
nych zjawisk (tab. 1). Niezaleznie od uktadu
przestrzennego wildkien miesniowych wobec
bocznych a-kalorymetru, mieso uzyte bezpo-
$rednio po uboju wykazuje najlepsze predyspo-
zycje dla przewodnosci cieplnej.

wych poglebito spoisto§¢ struktury analizowa-
nego miesa, a tym samym stworzylo korzystne
warunki fizyczne dla dobrej przewodnosci
cieplnej. Konsekwencja tego byla réwniez nie-
znaczna roznica w wartosciach wspolezynnika
przewodno$ci temperaturowej w zaleznoédci od
ulozenia wldkien mieSniowych wobec $ciany
bocznej a-kalorymetru.

Mieso o zaawansowanych zmianach autoli-
tycznych stwarza z kolei skrajnie odmienne wa-
runki. Rozerwanie i przemieszczenie wiokien
miesniowych oraz zanik spoistosci sarkolemmy
nie tylko utrudnia, ale réwniez wywoluje po-
jawianie sie nieregularnych form przenosze-
nia energii cieplnej we wnetrzu miesa. Wartos-
ci wspotezynnikéw przewodnoséci cieplnej sa
znacznie nizsze a ich rozbieznodci wynikajace
z ukladu przestrzennego wlokien miesniowych
wobec Scian a-kalorymeiru sg dos¢ znaczne, sie-
gaja 11%. Mozna przypuszezaé, ze przy uloze-
niu widkien miesniowych réwnolegle do kie-
runku przeplywu strumienia ciepla przez Scia-
ny boczne a-kalorymetru, spotykamy sie z do-
minacjg przenikania ciepla na drodze przewod-
nictwa, czego nie mozna stwierdzié¢ jednoznacz-
nie w przypadku ulozenia wldkien mieSniowych
prostopadle do kierunku przeplywu gléwnego
strumienia ciepla tzn. rownolegle do S$ciany
bocznej a-kalorymetru.

Zakres roéznic pomiedzy wartoSciami wspol-
czynnikéw przewodnosci temperaturowej w
przypadku miesa rozmrozonego w zaleznosci
od ukladu przestrzennego wldkien mieSniowych
jest zblizony do wartosci wystepujacych w mie-
sie bezposrednio po uboju. Rozerwanie i prze-

Tab. 1. Zmiany wspélezynnika przewodnosci temperaturowej miesa bydlecego
B ulzenie Tempo Prrenconoié Sklad chermiczny /m'gsa'r w Yo
Rodzay wilokien miesniomwych nagrrewania fempemfafo::ﬂ woda tluszcz bialko
miesa wobec kcerunku m Ci/h) A (m/h) 10 X s X s x S
strumieniq ccepla X X K]
8Bezposrednio rownolegle 12,0429 | 1,0255 | 70862 | 05577 7 022 13311\02556
e prostopadle 12,4688 | 11502 | 6.7852 | 06203 |0|07261 |15 | G g
Pa 6 dniach romnolegle 12,0326 | 0,836 | 6,5374 | 04560 |,, 00|28 | @ 1077 3628 1,0740
dojrzewania prostopadle 10,8267 | 0,7210 | 5.82/0 | 0,3882 73,5 0510012 1 pa8|
Po | rownolegle 10,9648 | 0,2730 | 5,9681 | 0, M85 : 03568 | 3657 0 1162
rozmrozerniu prostopadile 10,7203 | 0,4925 | 35,6239 | 0,2670 72,14|0,4946 | 291 | 0,3568 | 357|0,

Nieco mniejsze wartosei wspodlczynnika uzy-
skano dla miesa o zaawansowanych zmiamach
autolitycznych, a najmniejszy wspoélezynnik
wykazalo mieso uprzednio zamrozone. Nie wy-
kluczajac ewentualnego wplywu stopnia uwod-
nienia miesa — szezegdlnie w odniesieniu do
miesa rozmrozonego — gléwnych przyczyn ist-
nienia wspomnianych dysproporcji nalezy do-
szukiwac sie w zmianach budowy histologiczne]
analizowanego miesa.

Okres pomiaru wspoélczynnika przewodnos$ci
temperaturowej dla miesa uzytego bezposred-
nio po uboju przypad! na czas trwania steze-
nia poubojowego. Okolicznosé ta w istotnym
stopniu zadecydowala o wysokie] wartosci
wspdlczynnika przewodnosei temperaturowej.
Skracanie 1 nakladanie sie wldokien miesnio-
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mieszczenie wtokien miesniowych oraz zachwia-
nie natywnych wlasciwoéei blon komérkowych
jako konsekwencja zamrazania i pozniejszego
rozmrazania prowadzi do zatarcia roéznicy w Ki-
netyce przenikania ciepla w zaleznosci od ulo-
zenia widkien mie$niowych.

Wnioski

1. Dynamika przenikania ciepla w miesie
bydlecym uzalezniona jest od zmian jego struk-
tury histologicznej.

2. Mieso uzyte bezposrednio po uboju sta-
nowi znacznie korzystniejsze Srodowisko dla
przenikania ciepla niz mieso o zaawansowanych
zmianach autolitycznych i mieso rozmroZzone.

3. Zamrozenie 1 pdzniejsze rozmrazanie miesa
obniza jego przewodnosé cieplna, jest ona
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mniejsza niz w miegsie uzytym bezposrednio po
uboju i po 6 dobach dojrzewania.

4. Spoisto$¢ natywnej struktury miesa uzy-
tego bezposrednio po uboju i stopien destrukeji
struktury histologiczne] miesa zamrozonego, w
jednakowym prawie stopniu rzutujg na uklad
dysproporcji w dynamice przenikania ciepla w
zaleznodci od ukladu przestrzennego widkien
miesniowych wobec kierunku przeptywu stru-
mienia ciepla.
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Annyg  B., Tpoaszka-3anoitoscka C., Beassa M. —

Tepmonpononﬂoc'rb MsfAcCa ¢ Pa3BAUTHIMHM aBTOJMTHUYEC-
KNUMM WU3MCHEHHAMM I MsACA PAZMOPOIKECHHOrO.

Uccenenosany TepMONPOBOJHOCTL TOBAAMHBI Ha OCHO-
BaHMM YCTAHOBJIEHHBIX KOY((MULMEeHTOR TepPMONDPOBO-

HOCTM 9TOI'O Msca HEeIIOCPEACTBEHHO IIocie ybosa, mocie
6 CYTOK CO3peBaHMA ¥ II0CJe Pa3MOPOMKEHMA. Y CTAHO-
BUJIM, YTO CaMyl0 BBICOKYIO BeJMUYUHY Ko03(QdulmeHTa
TEPMOIIPOBOAHOCTY IIPOABJIAET MACO MCCIAEZOBAHHOC
HENOCPeACTBEHHO Iocie y00sa, a CAMYIO HM3KYIO MHCO
Pa3MOPOKEHHOe. 3aBMCHMMOCTH BeNMYMHBI KoIDPm-
LMeHTa TePMONPOBOAHOCTU OT IIPOCTPAHCTBEHHOTO Da3-
MEILleHMA MBIUIeYHLIX BOJOKOH B OTHONIEHM K HaIlpa-
BJIEHMIO Te4YeHMsA Tella IpPOABJAJach Hambosee order-

JUBO B MfACE ¢ DPAa3BUTbBIMU AaBTOJUTHHECKUMM MU3ME-
HeHNAMMN.

Janitz W., Grodzka-Zapytowska S., Bielawa M. -—-
A heat conductivity of meat revealing advanced auto-
lytic changes and a frozen meat,

There has been examined a heat conductivity of
beef meat on the basis of the determined indices of
a temperature conductivity in fresh meat right after
slaughtering, that after 6 days of ripening and frozen
meat. The highest index of a heat conductivity reve-
aled meat right after slaughtering, the lowest onc
frozen meat. In meat showing advanced autolytic
changes, the influence of the relations between local
habitation of muscular fibres and the direction of
a heat flow, on a value of a heat conductivity index,
were the most pronounced.

Z HISTORII WETERYNARII

EUGENIUSZ BIADALA
Gdynia

Ospa kréw a szczepienie ludzi w Polsce w XIX w.

W 1833 r. wladze pruskie rzadzace na zagarnietych
w czasie rozbioréw terenach Polski wydaly interesu-
jace dla nas z punktu widzenia historycznego zarza-
dzenie, ktore moze zainteresowaé tak lekarzy medy-
eyny, jak i lekarzy weterynarii. Zamieszezono je w
Dzienniku Urzedowym Regencji Poznanskiej w egrud-
niu 1833 r. w jezyku pelskim i niemieckim (1).
Roezniki fego czasopisma znajduja sie w ksiegozbio-
rze DBiblioteki Uniwersytetu im. A. Mickiewicza w
Poznaniu.

A oto jego tresc:

»Nagroda za wynajdywanie ospy ochraniajgcej na
wymionach krow.

Poczynione w przeszlym i w tym roku w depar-
tamencie tutejszym doswiadczenia we wzgledzie
szczepienia ospy ochraniajgcej, okazuja, jak wielce
pozadanem jest wynajdowanie prawdziwej ospy kro-
wie] ma wymionach kréw, aby 2z niej ochraniajacy
pierwiastek na ludzi przenosi¢ mozna. Z tego powodu
zwracajgec ma t¢ okoliczno$é¢ uwage o0s6b, mogacych
mieé sposobno$é¢ dostrzegania u kréw tego wyrzutu,
wzywamy je, azeby donosily miebawnie o takowem
odkryciu wtadciwemu Fizykowi, chirurgowi powiato-
wemu lub innemu lekarzowi znawcy, w celu uwaza-
nia przez nich na przebycie choroby i zbierania ma-
teryi, przekonawszy sie o prawdziwej ospie krowiej.
Temu zas, co krowe majgca na wymieniu prawdziwg
ospe wskaze w czasie, gdzie z niej bedzie mozna ze-
bra¢ materyg dla przeniesienia jej na ludzi, przyzna-
ng zostanie magroda z 5 Talar, ktérg zaraz za zda-
nym nam przez wlasciciela lekarza raportem mieé
sobie bedzie assygnowang.

Dla poznawania z tem wigkszg pewnoécig choroby,
kladziemy tu jej opis. Przed zjawieniem sie wyrzutu
(pustulek czyli wrzodzik6w) okazujg sie na krowach
Slady ckliwo$ci, utracajg one cheé do jedzenia i prze-
zuwajg bez powrotu strawy do pyska; dajg znacznie

mniej mileka, ktére jest rzadsze i koloru siniawego;
oczy przytem mgliste, rogi i uszy to gorgce to zimne.

Stan ten trwa dni kilka, potem powstajg na skérze
wymienia, wielkosci grochu, twarde, wypukle wezel-
ki, przemieniajgce sie w trzech dniach w brunatno-
z0lte guzy, ktére sie zwolna powiekszajg, otoczone
czerwonoscig i zapaleniem poblizszych czesdci. Trzema
dniami pdzniej zamienia sie kazdy guz, podilug koloru
wymienia, w zoéltawg lub czarniawg Kkroste ksztaltu
okraglego lub jajkowatego, srodek jej jest wpadtly.
Krosty te czynigce krowe bardzo mniespokojng, mabie-
rajg najwiekszej rozciagglosci okoto 9 lub 10 dnia od
swojego zjawienia sie, dochodzgc wielko$ci orzecha
laskowego. Wpadlosé w $rodku pozostaje i jest wraz
z czerwong na okolo ospy obwodka, gléwng poznaks.
Obsiadle zwykle 7 lub 8 krostami wymie jest w tym
czasie zapalne, czerwone, twarde i bolgce.

Krosty zawierajg w sobie w matej iloSci plyn
przezroczysty, bez odoru, pézniej ropiasty i coraz ge$-
clejszy.

Jak w przenoszeniu z jednego czlowieka materja
ospowa tak dilugo tylko jest zdatng, dopdki przezro-
czysta, tak tez nie irzeba jej za pdéizno zbieraé z pu-
stuly na wymieniu krowy, albowiem na nic sie nie-
przyda, bedac metng (zropiong).

Okolo dnia 12 kolor krost jest wiecej ciemnobru-
natnym; otaczajace je zapalenie (obwoddka czerwona)
ginie powoli, skéra wymienia peka w wielu miej-
scach; nieznacznie zmieniajg sie w suche brunatne
lub czarne strupy, ktére dopiero w 10 do 14 dni
odpadajg, zostawujgc po sobie wklestosé, ktérej tto
czerwone a brzegi zgbkowate, Wklesto$é ta ginie do-
piero za kilka tygodni, po odpadnieciu skéry z wy-
mienia i zostawia po sobie blizne, lecz 1 ta z czasem
niknie. Gdy sie krosty maciskajg, jak np. przy doje-
niu, bydle daje bol poznaé. Jezeli krosty siedzg na
cycach, a jednak odbywa sie déj bez wzgledu na to,
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