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cych, choć nie gardzi równiez przetworami roś-
Iinnymi.

,,Importowany" do zakładów mięsnych, jak
okazało się z dochodzeń, w workach jutowyclr
przesyłanych ptzez wytwórnię produktów rogo-
wlzny, których pomieszczenia i przerabiane tanr
surowce mogły być siediiskiem szkodnika. W
pomieszczenilr magazyno,wym ubocznych arty-
kułów uboju znalazł on doskonałe warunki do
zerowania i rozmnażania.

D,o zwa7cz-ania inwazji cl-rząszcza N. ruJipc:;
użyto, po uprzednirn usunięciu z pclmieszcze-
nia składowanych artykułów, preparatów owa-
dobójczych Metoset i Lindoset w postaci aero-
solu w ilościach i stęzeniu stosowanym przez
Za\<łady Dezynsekc j i i Deratyzac j i. Kilkakrotnie
przeprowadzone zabiegi spowodowały całkowite
wvginięcie owadów, a kiikamiesięczne obserwa-
cje nie wykazały obecności zywych osobników.

Opisany przypadek n,}asowego opadnięcia
przez owady ubocznych artykułów uboju na-

c, gdyż c nie-
pojawie szkod-
nowych snych,

który dostaje się tarn rvwozol]y wl,az z roż-
nymi materiałami. Innzazja szkodników maga-
zynowych staje się dla nadzoru weterynaryjne-
go kłopotliwym i t,r,udnym do roz-wiązania pltl-
blenrem sanitarnyrr, z trwagi na znaczną trud-
ność całkowitego l,vytępienia owada z opano-
wanych przez niego rejonów. Przypadek po-
wyższy wskazuje równocześnie na konieczność
systenratycznej i wniklirvej kontroii stanu sa-
nitarnego opakowań i innych materiałólv przy-
wożonych na teren zakładu.
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Przewodność cieplno mięso

o zoowonsowonych zmionoch outolitycznych

i mięso rozmrożonego
ż Kateclry Technologii i Higienl. żyrrienia czlo\\-ieka lvydziału Tccl]nclogii ŹylvnoŚci AR \\' Poznanill

Kryteria efektywności obróbki cieplnej mię- cji między wspomnianymi czynnikiami techno-
sa, sprowadzające się do zachowania maksv- logicznymi, a zdolnością przewodzenia ciePła,
malnój wartości oc7żywczej i organoleptycznej może stanowić podstawę do dalszych badań,
gotowych przetworów przy jednoczesnym za- zmierzających do programowania proces5p P1-
pewnióniu im ocipowiełniógó stopnia wyjało- steryzacji i sterylizacji przetworów mięsnYch.
wienia, stwarzają potrzebę poznania i usyste-
matyzowania szóie§u ,;awisń o charakterźe fi- Materiał i metodY
zyko-chemicznyn], ]\{imo donr-inacji rv struktu- Matematyczno-ftzyczną intenpretację zjawiska prze-
rze mięsa cech ciała stałego, maternatyczno- nikania ciepła oparto na teorii sta,nu uporządkowane-
-fizyczna interpretacja przepływu ciepła w mię- go, o,Pracowanej Przez Kondr:atiewa (3). WYkorzYsta-

sie stwarza jat aotąa wietó łruanośói.'Pod;;;S ffi"?,?*:'.j#r'ffi;"""".::iiJ'iJl33Ł,o"iT,'o.*";|,1ę:i
ogrzewania, składniki jego ulegają przemianom ności tempófatrrrólvej mięsa w opaiciu o ńzór (l):
fazowym. Zmienia się jego struktura. W do-
tychczasowy.ch badaniach uzyskano rozeznanie gclzie: a .- K ' nr

w za],eznościach kształtrrjących się między skła- " : H;Łu'ifri3i§,53""Ł^"';i""g:'-",\l1l,",ł-,"",ffor" trr933o3it,"il_
dem tkankowym mięsa, a dynamiką przenika- -'5 cnl i promieniu r:2 cm

nia ciepła (2). Istotnym czynnikicm okazał się K: _ 1

równiez układ przestrzennego ułożenia włókien 5,783 , 9,B7

rnięśniowych dstosuntu ao'ZrOała ciepła (2, 4). " 
' l'

Nalezy przypuszczać, że obok zmienności su- m : współcuynnik tempa na.rzewania wynikający z telnpe-
rowcowej, wynikającej z różnego składu tkan- i",lii*r$,"n'":,i..J,,l,{"Ł"""3TY3ił.,o]łf'fi.3'i. Y''9.oIr:lł,","ł

["":"*r'."","&"j#;*',"-'r'ł3 ;t-i&"::"ffi:1:- '' - ]"j, _,j",]l 
- 

],

giczne. W badaniach naszych zwrócono uwagę
na zaawansowanie zmian autolitycznych mięia 

^?hi|ł'fnri:łIłłś""i,,|i"Tfi;H ".1:l1:'.i'.'{ił ';:i uŻycie mięsa rozmroŻone$o. Ustalenie koreła- uboju z półtusz bydlęcych. Mięsó wstępńie schłaclzano
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przoz 6 godz. w temp. *4oC. Następnie kżdy mię-
sień dzielono ,na trzy paitie, z l<tórych pierwszą wy-
korzystano do b,adań bezpośrednio po uboju, drrrgą
po przechowywaniu pt,zez 6 dni w ternp. *4oC, trze-
cią zamrażan,o ,w .*lBoC i przechowywano w stanie
zamrożony,m 6 dni, a po rozmtożeniu w ternperaturze
pokojowej wykorzystano do badań. Przed przystąlie-
niem do pomiaró.,v, z mięsa wykrawano próby w
kształcie walca o śred,nicy 4 cm i wysokości 5 c,m.
Uwzględniono dwa wari,anty przestrzennego ułożenia
włókien mięśniowych, pros;topadły i równoległy do
osi walca. Badania chemiczne sprow,adzały się do
ustalenia zawantości wody i tluszczu w analizo-wa-
nym mięsie. Dla każdego z przyjQty,ch wariantó,w do-
ś-wiadczenia do]<onano 6 poł-niarów terrnicznych i che-
micznych, plzy czyn1 sunowiec mięsny pochodził
z trze,cll sztuk bydła.

Zestaw aparaturowy do pomiarów cieplnych skła-
dał się z termostatu, termopary płaszczowej typu Fe

- ko orlaz rejestratora temperatury z urządzeniem
samopiszącym pro,dukcji NBD, typ MK. Badane prÓ-
by mięsa umieszczano w aluminiowy,m a-kaloryrne-
trze o wymiarach zgodnych z wyirniarem próby, Cnrj-
nik termoelektryczny umie§zczano w centrurn georne-
tryczny,m próby mięsa pr,zy tlży,ciu igły lekar,skiej po-
przez otw,ór w wieczku a-kalorymetru, Szczelnie zam-
knięty a-kaloryrnetr zanufzano w termosbacie o tem-
peraturze medium grzejnego 92oC, któryrn była woda
destylowana. Zapis ternperatury trlro,wadzono przez
olrres 90 min. od momentu zanurzenia a-kaloryrnetru.

Ornówienie wyników
Konfrontacja wyznaczonych eksperymental-

nie współczynników przewodności temperaturo-
wej mięsa w o,brębie przyjętego mo,delu do-
ś-wiadczenia pozwala na ustalenie szeregu istot-
nych zjawisk (tab. 1). Niezaleznie od układu
przestrzennego włókien mięśniowych wobec
bocznych a-ka1,orymetru, mięso użyte bezpo-
średnio po uboju ]Mykazuje najlepsze predyspo-
zycje dla przewodności cieplnej.

wych pogłębiło spoistość struktury analizowa-

waTunki ftzy,czne ,dla dobrej prz o,dności
ciephrej. Konsekwencją tego była równiez nie-
ZnaozIla rożnic.a,w wartościach współczynnika
przewodności temperatur,owej w zależności od
ułożenia włólcien ldęśniowych wo,bec ściany
bocznej a-kalonyrne,tru.

Mięso o zaawansowanych zmianach autoli-
tyczrrych stwarza z kolei skrajnie odmienne wa-
runki. Rozerwan,ie i pr:zemieszczenie włókien
mięśniowych oraz zanirk spoistości sarkolemmy
nie tylko utrudnia, ale również wywołuje po-
jawianie się nieregularnych for,m przenosze-
nia energii ciepłrrej we wnętrzu mięsa. Wartoś-
ci współczynników trrrzewodności cieplnej są
znacznie niższe a ich rozbieżności \^/ynikające
z układu przestrzeinnego włókien mięśniowych
wobec ścian a-kalorymetru są dość z,naczne, się-
gają 110ń. Można przyguszczać, że p,tzy !łoże-
niu włókien mięśn-i,owych równolegle do kie-
runku przepływu str,l;rnienia ciepła przez ścia-
ny boczne a-kalorymeltru, spot/kamy się z do-
minacją przenikania ciepła na drodze przewod-
nictwa, czeg,o nie mozn]a stwier,dzić jednoznacz-
nie w przypadl<u ułożenia włókien mięśniowych
prostopadle do kierrunku przepływu głównego
strumienia ciepła tzn. równolegle do ściany
bocznej a-kaloryrnetru.

zakres ró,żnic porniędzy wartościami współ-
czynników przewodności ternperaturowej w
przypadku mięsa r,ozmt,ożorlego w zaleŻnoŚci
od układu przesfu,zennego włókien mięśniowych
jest zbl,i.żony do wartości występujących rv mię-
się bezposo:ednio po uboju. Rozerwanie i prze-

Tab. 1. Zmiany współczynnika przewodności temperaturowej mięsa bydlęcego
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Ni,eco mniejsze wartości współczynnika uzy-
skano ,dla mięsa o zaawalr-Sowanych zmianach
autolityczny,ch, a najmniejszy współczynnik
wykazało mięso uprzednio zamTożoTle. Nie wy-

mięsa tozmrożorlego - głównych przyczyn ist-
nienia,wspo,mnianych dysproporcji należy do-
sztrki,wać się w zm,ianach budowy histologicznej
analizowanego mięsa.

Okres porrr-iaru współczynnika przewodności
temperaturowej dla mięsa użytego be,zpośred-
nio po uboju przypadł na czas trwania stęze-
nia poubojoĘvego. Okoli,czność ta w istotnym
stopniu zadecy,dowała o wysokiej wał"tości
współczynnika przewodności temperaturowej,
Skracanie i nakładanie się włókierr rnięśnio-
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mieszczenie włólden mięśniowyoh or az zachwia-

zenia włókierr rn-ięśniowych.

Wnioski
1. Dynamika przenikania ciepła w mięsie

bydlęcym uzależniona jest od zmian jego struk-
tury histologicznej,

2. Mięso użyte bezpośrednio po uboju sta-
nowi znacznie korzystniejsze środowisko dla
przenikania ciepła niż mięso o zaa\^,ansowanych
zmianach autolitycznych i mięso rozmrożone.

3. Zarnrożenie i późniejsze rozmTażanle mięsa
olrrriiiża jego przewodność cieplną, jest ona
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mniejsza niz w mięsie użytym bezpośrednio po
uboju i po 6 dobach dojrzewania.

4. Spoistość natywnej struktury mięsa uzy-
tego bezpośrednio po uboju i stopień destrukcji
strukbury histologicznei nięsa zamrożonego, w
jednakowym prawie stopniu rzutują na układ
dysproporcji w dynamice przenikania ciepła w
zalezności od układu przestrzennego włókien
nięśniowych wobec kierunku przepływu stru-
mienia ciepła.
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KrlMlt Ił3n elleHrlfiDlrt ił Mflca pa3Mopox{,eHHoro.

l4ccneloeaar TepMo[poBolllocTl) roBfiAI4HbI Ha ocHo-
BaH]4rf ycTaHoBJIeHHbIx xoo@QlruueHToB TepMonpoBoA-

IlocTIł 9Tolo Mflca He[ocpeAcTBen]to nocae y6oa, nocne
6 cyrox co3peBaHil.E ]4 nocJle pa3Moporr<eHlr"a. Ycrauo-
Brltrlrt, ':To caMylo BbIcoKyIo BeJIlĄąuLry xo:S@uqvleH,ra
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pa3Mopo)KeHHoe. 3aełc]4Mocrr BeJlw'rul:bl ros@$r-
I]ŁoHTa TepMolpoBoAHocT]4 oT npocTpaHcTBeHHoIo pa3-
MeIIIeH]4a MLIIIIeqHbIx BoJIoKoH B oTHo[IeH]4 I( Hanpa-
BJIeHŁK) TeqeHr{E Tenfla rrpoffBJlfiJlacb rrań6oaee oTqe,I-
JIr{Bo B M.ffce c pa3Br{TblMr]t aBToJI]ĄT]4qecRlNIW W3::}/e-
IleH]48M]4.

Janitz W., Grodzka-Zapytowska S., Bielawa M. --
A lreat 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 deternrined indices of
a temperature conductivity in fresh meat right after,
slaughtering, that after 6 days of ripeqing and frozerr
lneat. The highest index of a heat conductivity reve-
aled meat right after slaughtering, the 1owest 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.
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Ospo krów o szczepienie ludzi w Polsce w XlX w,

W 1833 r. r,ł,ł.adze pluskie rządzące na zagarniętych
rv czasie rozbiorów terenach Polski rvydały interesu-

Poznaniu.
A oto jego treść:
,,Nagroda za u,ynajdyrvanie ospy ochlaniającej na

wymionach kró\^,.
Poczynione r,v przeszłym i w tym roku w depar-

tamencie tutejszym doświadczenia -we względzie
szczepie,nia ospy ochraniającej, okazują, jak wielce
p,ożądianem jest wynajdowanie prawdziwej ospy kro-
wiej lna wytmionach krów, aby z niej ochraniający
pierwiastek na ludzi przenosić można. Z tego powodu
zwracająe na tę okołiczność uwagę osóib, mogących
mieć sposobność dostrzegania u krów tego wvrzutu,
wzywamy je, ażeby donosiły nieb,awnie o takowem
odkryciu właściwemu Fizykowi, chinrrgowi powiato-
wemu lub innemu lekarzowi zna-wcy, ,w celu uważa-
nia lprzez nich na przebycie choroby i zbierania ma-

się o pra
m,ającą n

e, Edzie z
brać materyą dla przeniesienia jej na ludzi, T)rzyzna-ną zostanie nagroda z 5 Talar, którą zar,az za zda-
nym nam ,przez właŚciciela lekarza rapor.tem mieĆ
sobie będzie assygnowaną.

DIa poznawania z tem większą pewnością choroby,
kładziemy tu jej opis. Przed ,zjawieniem się wyrzutu
(pustułek czyli wrzodzikóvl) okazują się na krowach
śIady ckliwości, utracają one chęć do jedzenia i prze-
żuwają bez powrotu strałvy do pyska; dają znacznie

mniej rnloka, które jest l,zadsze i koloru siniawego;
oczy przyte:m mgliste, rogi i uszy to gorące to zimne,

Stan ten trwa dni lłilka, potern powstają na skó,rze
wymienia, wielrkości grochu, ;twa,rde, wypukłe węzdł,-
ki, przemieniające s,ię w trzech dniach w brunatno-
żołte guzy, które się zwolna p,owiększają, ortoczone
czerwonością zapalelliem pobliższych części. Trzema
dniami później zamienia się każdy guz, podług koloru
rvymienia, r,v żółtawą lub czarniawą krostę kształtu
okrąBłego lub jajkowatego, środek jej jest wpadły.
Krosty te czyniące krowę b,ardzo ,niespokojną, ,nabie-
rają naj,,viększej rozciągłości około 9 łub 10 dnia od
swojego zjawienia się, dochodząc w_ielkości orzecha
Iaskowego. Wpadłość w środku pozostaje i jest wraz
z czerwoną na oł<oło ospy obwódką, główną poz,naką.
,Obsiadłe zwykle ? 1ub B krostami wymie jest w tym
czasie zapalne, czelwone, twarde i bolące.

Krosty zawierają w sob,ie w małej Lilości ,płyn
ip}rzezroczy,sty, bez odoru, później ropiasty i coraz gęś-
cleJszy.

Jak rv przenoszeniu z jed,nego człowieka materja
ospowa tak długo tylko jest zdatną, dopóki przezro-
czysta, tak też nie trzeba jej za póżno zb;ierać z rpu-
stuły na wy,rnieniu krowy, albowiem ina ,nic się nie-
przy,da, będąc mętną (zropioną).

Około dnia 12 kolo,r kros.t jest więcej ciernnobru-
inatnym; otaczające je zapale,nie (obwódka czeł-wona)
girnie powol,i, skóra wymienia pęka w wielu miej-
scach; nieznacznie zmieniają się w suche bruna,tne
lub czarne stnupy, które dopiero w 10 do 14 dni
o{padają, zostawując po solrie wklęsłość, której tło
czerwone a brzegi ząbkolvate. Wklęsłość ,ta ginie do-
piero za kilka tygod,ni, lpo odpadnięciu skóry z wy-
mienia i zostawia po rso,bie b,l,iznę, Iecz i ta z czasem
,niknie. Gdy się rkrosty naciskają, jak n p. przy doje-
niu, bydle daje bóI poznać. Jeżeli kros,ty siedzą na
cycach, ,a jednak odbywa się dój bez względu na ńo,
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