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Wspolezynnik zapadalnosei ma zatrucia po-
karmowe w Polsce jest wysoki (1, 2, 3, 4, 5,
16, 20). Taki stan rzeczy stwarza koniecznosc
dzialan w celu poznania drog zanieczyszczania
1 rozprzestrzeniania pateczek Salmonella w
zywnosci, a takze doskonalenia laboratoryjnych
metod badawczych i diagnostycznych (12, 14,
19, 21, 37, 38).

Jednym z istotnych zrodel paleczek Salmo-
nella w przemysle miesnym sg krezkowe wezly
chionne $win (6, 7, 10, 15, 17, 21, 22, 23, 40).
W warunkach polskich wykazano je w 20%
wym. wezlow swin, ktére badaniem lekarsko-
-weterynaryjnym oceniono jako zdatne do spo-
zycia. Obecnos¢ tych drobnoustrojéw jest zja-
wiskiem niekorzystnym, a niebezpieczenstwo
epidemiologiczne narasta podczas urzedowego
badania miesa, kiedy poprzez naciecie wezltow
stwarza sie mozliwosé rozsiewania tych bak-
terii.

Polskie przepisy nigdy nie dopuszczaly i na-
dal nie dopuszczaja obecnosci pateczek Salmo-
nella w zywnosei (18, 39). Uwaza sie, ze wy-
mog ten jest spelniony wtedy, gdy uzyska sie
negatywny wynik badania probki analitycznej
o okreslonej nawazce. Stosowana w Polsce za-
sada ,present — absent” przy przenoszeniu
uzyskanego wyniku dla dokonania oceny calej
partii zywnosci obarczona jest duzym bledem,
poniewayz wspolczynnik ufnosei przeniesienia
jest rowny zero (39). Analiza statystyczna po-
zwala, po zbadaniu odpowiedniej liczby nawa-
zek analitycznych na stwierdzenie, ze w okres-
lonej masie Zywno$ci znajduje sie nie wiece]
niz 1 pateczka Salmonelle wtedy, gdy wszyst-
kie nawazki byly wolne od tej bakterii (39).
Takie podej$cie do zagadnienia umozliwilo w
USA dopuszezenie dla dzieci zywnosci, w kto-
rej jest mie wiecej niz jedna paleczka Salmo-
nella w 500 g produktu (26).

Rozdrobnione mieso wieprzowe dos$¢ czesto
jest zanieczyszczone paleczkami Salmonella.
Procent probek dodatnich waha sie od mniej
niz jednego do kilkudziesieciu (25, 30, 31, 34,
37). W warunkach krajowych stan zanieczysz-
czenig rozdrobnionego miesa wieprzowego prze-
znaczonego do produkcji wedlin jest zupelnie
nieznany.
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Stad celem badan wlasnych z jednej strony
bylo okreslenie czestotliwosei wystepowania
pateczek Salmonella w rozdrobnionym miesie
wileprzowym przeznaczonym do produkcji wed-
lin w warunkach krajowych, z drugiej za$
oznaczanie gesto$ci wystepowania tych bakterii
z zastosowaniem analizy statystycznej i obli-
czen matematycznych.

Material i metody

Celem zoptymalizowania warunkéw wykrywania
pateczek Salmonella badania prowadzono poréwnaw-
czo stosujac réwnolegle dla probek z regeneracja i bez
regeneracji podioza plynne namnazajgco-wyhbiéreze
DSE i bulion Miiller-Kauffmanna — MK (Oxoid) pro-
wadzac zawsze namnazanie przez 24 h w temperatu-
rze 42°C. Regeneracje prébek prowadzono w zmien-
nych warunkach temperaturowych przez rozny czas
w 1% zbuforowanej wodzie peptonowej. Tak z pod-
loza DSE, jak i MK material przesiewano na BGA
(Difco) przy dodatkowym wprowadzeniu 0,01% wod-
nika chloralu i podloze Mac Conkey Agar (Oxoid).

Do badan pobierano z przetwérni wedlin mieso
wieprzowe klasy II i III rozdrobnione na wilku o
oczkach 10—15 mm. Préobke zbiorcza stanowilo pieé
podprébek pochodzgceych z jednego wozka, a pobie-
ranych z réznych miejsc tj. z warstwy dolnej, gornej
i Srodkowej, a takze dwoch $cian boeznych. Kazda
podprobka miata mase 0,5 kg i pobierano jg oddziel-
nie do jalowych plytek Petriego. Po przewiezieniu do
laboratorium, kazdg podprobke dzielono na dwie
czescl, a badania prowadzono w dwoch etapach.

Etap I. Bezposrednio po podziale, jedng cze$¢ kaz-
dej podprébki badano wg nastepujacego schematu.

a) Posiew bezposredni — wykonywano przez posiew
mazany na podioze BGA i Mac Conkey Agar.

b) Posiewy namnazajgce:

— tworzenie nawazki analitycznej — z kazdej pod-
prébki pobierano z 15 rézinych miejsc po 1,3 g ma-
teriatu uzupeiniajgc do 20 g cato$¢ probki; utworzone
probki badano bez regeneracji i z regeneracja;
badanie bez regeneracji polegalo na tym, ze dwie
oddzielne nawazki, kazda po 20 g, zalewano po 180
ml podiozy plynnych namnazajgco-wybiérczych,
badanie z regeneracja polegalo na tym, Ze dwie od-
dzielne nawazki, kazda po 20 g, zalewano po 180 ml
1% zbuforowanej wody peptonowej poddajac probki
rozdrobnieniu w homogenizatorze MPW-302, w czasie
2,56 minuty przy 6—8 tysigcach obrotow; z otrzyma-
nym w tym badaniu homogenatem postepowano dwo-
jako:

J— 200 ml homogenatu przetrzymywano przez 6 dni w
temperaturze pokojowej, a nastepnie po 5 ml ma-
terialu przesiewano do 45 ml podlozy namnazajgco-
-wybidrezych,

— 200 ml homogenatu przetrzymywano przez 48 h w
temperaturze 42°C, a przesiew po 5 ml materiatu do
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45 mil podiozy namnazajgco-wybiérczych dokonywano
po 1l h, 24 hi48 h,

¢) Gestoéé wystepowania paleczek Salmonella okres-
lano statystycznie, Bylo to mozliwe, gdyz nawazkg
20 g stanowilo 15 nawazek mniejszych pobranych z
roznych miejse podprobki, Stosowano zasade analizy
statystyeznej odpowiednika dla poziomu ufnosei o=
=095 oraz przelicznika A =3, Przelicznik wskazuje
wartogé, przez ktéra nalezy podzieli¢ laczng mase
przebadanej zywnosei, aby okreslic w jakiej masie
znajduje sie nie wiecej niz 1 paleczka Salmanella.
Poniewaz masa takiej probki wynosita 20 g, przy za-
stosowaniu przelicznika L =3 uzyskiwano wynik nie
wigcej niz 1 paleczka Salmonella w 6.6 g badanego
miesa.

Etap II realizowano tylko wtedy, gdy w badaniach
etapu T wykazano obecnosé paleczek Salmonella. W
etapie tym materialem badawtzym byla druga cze$t
kazdej podprobki, ktorg w czasie badan prowadzo-
nych w etapie pierwszym przetrzymywano w lodowce
o temperaturze 3—4°C.

a) Posiewy — dla okreslenia gestosci paleczek Sal-
monelle w podprobkach okreslonych w etapie pierw-
szym jako dodatnie z kazdej pobierano po 24 nawaz-
ki o podwyzszonej masie z 1,3 g do 3,0 g co zwiek-
szato dokladnosé uzyskiwanego wyniku. Kazdg z na-
wazek badano oddzielnie, stosujgc schemat badan i
zestaw podlozy wg klorego stwierdzono obecnosé pa-
teczek Salmonella w etapie plerwszym.

h) Obliczanie gestosci paleczek Salmonella

_ przy stwierdzeniu obecnosci paleczek Salmoneila
tylko w jednej nawazce 3 g, zgodnie ze stosowansg
analiza stalystyczna wynik Jjest {aki, jak przy nie-
stwierdzeniu paleczek Salmonelle w _etapie Plerwszym,
a wiec nie wiecej niz 1 pateczka w 6.6 g.

— przy stwierdzeniu obecnogei paleczek Salmonella
w czesei 3 g nawazek dla okreslenia gestosci ogélnag
mase nawazek wynoszacy 72 g dzielono przez liczbg
nawazek dodatnich, W ten sposoéb uzyskana wielkos¢
masy okreslata ilos¢ produktu, w ktorej jest 1 pa-
teczka Salmonella.
przy stwierdzeniu obecnosci pateczek Salmonella
we wszystkich nawaikach 3 g, gestosé ich wystepo-
wania wyznaczano dzielac ogdlng mase nawazek wy-
noszaca 72 g przez 24 nawazki dodatnie. Uzyskana
w len sposob wielkosé masy okreslala, ze jest w niej
wieecej niz 1 paleczka Salmonella. Podstawa takiego
wyliczenia bylo przyjecie zalozenia, Ze W kazde] na-
wazee mogla by¢ wiecei niz jedna paleczka Salmo-
nella,

Wryosobnione szczepy podczas
diagnozowarne biochemicznie i
z ogolnie przyjetym schematem.

catosci badan byly
serologicznie zgodnie

Wymniki 1 omowienie

W etapie pierwszym przebadano 19 prébek
zbiorezych, a kazda skladala sie z pieciu pod-
probek. W 9 probkach zhiorezych nie zahamo-
wano pelzania bakterii z rodzaju Proteus, a
tym samym okreslenie obecnosei paleczek Sal-
monelle bylo niemozliwe. Przy bhadaniu pozo-
stalych 10 probek zbiorczyeh paleczki Salmo-
nella izolowano z 3 prébek zbiorezych, co sta-
nowi 30% ogotu przebadanych tych probek. Pa-
leczki Salmonella izolowano z probki zbiorcze]
1 i 12, w ktérych stwierdzono ich obecncsé

Tab. 1. Wplyw postepowania diagnostycznego na izolowanie pateczek Salmonella z prébek zbiorezych roz-
drobnionego miesa wieprzowego

. Posiewy namnaiajace_
N Posiew bez regeneracji | z regeneracjg
Numer
oo 1 h 24 h 48 144 1
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Tab., 2. Wykrywalnos¢ poszczegdlnych serotypéw paleczek Salmonella w zaleznosci od zastosowanego sSpo-
sobu izolacji
Posiewy namnazajace
o . | Posiew z regeneracja
osiew bez t . 42°C a ©
Numer Wykryty regeneracii | —— g 2 temp. 22°C
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tylko w jednej podprobce oraz z probki zbior-
czej 10, w ktorej wykazano ich obecno$é we
wszystkich podprobkach. Wyniki tych badan,
jak réwniez zaleznos¢ miedzy wykrywalnoscia
pateczek Salmonelly w poszezegélnych prob-
kach zbiorczych a stosowana metoda diagnos-
tyczng przedstawiono w tab. 1. Z zadnej probki
nie izolowano paleczek Salmonella droga po-
siewu mazanego, ani przy stosowaniu szescio-
dniowej preinkubacji prowadzonej w tempe-
raturze pokojowej. W prébkach bez regeneracii
pateczki Salmonella wykazano raz, przez na-
mnazanie na podlozu DSE i przesiew na pod-
loze BGA. Z tej probki izolowano paleczki
Salmonella rowniez po 1 h regeneracji. Ze
wszystkich pozostalych probek paleczki Salmo-
nella izclowang stosujge regeneracije trwajacag
od 1 h do 48 h. Z tabeli tej wynika jedno-
znacznie, iz spoéréd stosowanych podlozy naj-
korzystniejszym byt zestaw podlozy DSE i
BGA.

Wyizolowane serotypy pateczek Salmonella
zestawiono w tab. 2, w ktorej takze przedsta-
Wiono sposob zastosowanej metody izolacii.
Tylko S. typhimurium izolowano bez regene-
racji i z regeneracija 1 h. Przy regeneracji dtuz-
szej miz 1 h serotypu tego nie izolowano. Do
izolowania S. enteritidis a takze S. tennessee
potrzebna byla regeneracja trwajaca od 1 h do
48 h, przy czym S. enteritidis izolowano tylko
po preinkubacji trwajacej 48 h.

W tab. 3 przedstawiono gestos¢ paleczek
Salmenella w kazdej podprobee wchodzacei w
sktad probek zbiorczych okreslonych w pierw-
szym -etapie badan jako ujemne lub dodatnie.
Tak wigc przy analizie statystycznej i stopniu
ufnosci a = 0,95, w prébkach ujemnych pierw-
szego etapu uzyskiwano wynik nie wiecej niz
1 paleczka Salmonella w 6,6 g rozdrobnionego
miesa wieprzowego, W podprobkach, w kto-
rych podezas pierwszego etapu stwierdzono
checno$¢ paleczek Salmonella tylko w jednej
probee 3 g, wynik otrzymywano jak w etapie
pierwszym przy niestwierdzeniu obecnosci pa-
teczek Salmonella. Przy stwierdzeniu obecnosci
tych pateczek w czesci 3 g probek, otrzymy-
wano gestos¢ wahajgea sie od 1 paleczki Sal-
monelle w 48 g do 6,0 g. Przy wykazaniu
obecnosei paleczek Salmonells we wszystkich
3 g nawazkach uzyskano gesto$¢ paleczek Sal-
monella wynoszaca wiecej niz jedna w 3 g.

Powszechnie znana jest rola chorobotworeza
bipatogennych szczepow Salmonella i wiado-
mo, ze do zachorowania czlowieka dochodzi
wtedy, gdy liczba spozytych komoérek przekra-
cza wartos¢ najmniejszej dawki zakazenioweij
(Minima] Infectious Dose, MID). Réwnoczesnie
dane pismiennictwa ostatnich lat wskazuja wy-
raznie, ze zanieczyszezenie surowcoéw i goto-
wych produktéow paleczkami Salmonella jest
bardzo czeste (8, 12, 15, 24, 31, 33, 35, 36). Ich
obecnosé traktuje sie jak zlo konieczne, a za
czynnik decydujacy uwaza sie liczbe paleczek
Salmonella, ktéra w produkcie powinna byé
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Tab. 3. Gesto§é pateczek Salmonella w rozdrobnionym
migsie wieprzowym
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odpowiednio niska (26). W takim bowiem przy-
padku margines bezpieczenstwa konsumenta w
zestawieniu z wartosciag MID jest wystarczajg-
co szeroki (9).

Wykazanie w warunkach krajowych obecnog-
ci pateczek Salmonella w 30% prébek rozdrob-
nionego miesa wieprzowego przeznaczonego do
produkeji wedlin swiadezy o duzej czestotli-
wosci wystepowania tej bakterii w farszach
kietbas, Fakt ten stwarza znaczne zZagrozenie
epidemiologiczne (11). Stad obrébki termicznej
wedlin nie mozna uwaza¢ tylke za proces
uzdatniania kulinarnego produktu, lecz takze
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za proces pasteryzacji, majacy na celu calko-
witg redukeje lub wilasciwe obnizenie liczby
bakterii. Bezpieczenstwo konsumenta bedzie
zachowane tylko wtedy, gdy redukeja liczby pa-
teczek Salmonelle w trakcie obrobki termiczne]
osiggnie poziom 7 D (34). Taki poziom redukcji
jest mozliwy w kazdym asortymencie po od-
powiednim dobraniu czasu i temperatury ob-
rébki. a takze bezwzglednego przestrzegania
wyznaczonych parametrow. W przypadku nie-
dotrzymania wyznaczonych rygorow istnieje
mozliwosé redukeji na zbyt niskim poziomie
i stworzenia populacji wiekszej od MID.

Przy kontroli bakteriologicznej miegsa i jego
przetworéw zgodnie z normami krajowymi ba-
daniu poddaje sie dwie nawazki po 20 g kazda.
Badanie przeprowadza sie na zasadzie ,,pre-
sent—absent”, & uzyskany wynik decyduje o
losie ocenianej partii zywnosci, Tylko brak
obecnosci paleczek Salmonella w probkach la-
boratoryjnych pozwala dopusci¢ oceniang zyw-
nose do obrotu. W wypadku, gdy w probce la-
boratoryjnej stwierdzi sie obecno$¢ pateczek
Salmonella oceniana zywno$¢ musi by¢ zdys-
kwalifikowana. Przenoszenie wyniku dodatnie-
g0 czy ujemnego probki laboratoryjnej na oce-
niang zywnosé¢ nalezy w wyniku przeprowa-
dzonych badan wlasnych uzna¢ za bledne.
Wspélezynnik ufnosci do tak przeprowadzone-
go badania i jego interpretacji rowny jest
zero (39).

Obecnie w Polsce dopuszcza sie zywnos¢ do
spozycia wtedy, gdy nie wykaze sie obecnosci
paleczek Salmonelle przykladowo w 8 g przy
badaniu ryb i przetworéw rybnych (27), w
dwéch probkach po 20 g kazda przy badaniu
miesa $wiezego i jego przetwordéw (28), dwoch
probkach po 20 ml przy okreslaniu spluczyn
powierzchni prébki (28) oraz w 5 g przy ba-
daniu wyrobow garmazeryjnych (29).

W zwiazku z tym, ze wspdtczynnik ufnosci
przeniesienia uzyskanych wynikéw badan na
oceniang partie zywno$ci réwny jest zero, a
zapadalnoéé na zatrucia pokarmowe w Polsce
na tle pateczek Salmonella jest wysoka, wy-
daje sie konieczne zweryfikowanie aktualnie
obowigzujacych norm. Winny byé¢ one zaktu-
alizowane zgodnie z dzisiejszg wiedza oraz po-
winny zawiera¢ nowoczesne metody oparte na
analizie statystycznej oznaczania stopnia za-
nieczyszczenia zywnosci pateczkami Salmonella.
Wtedy bowiem mamy mozliwoéé uzyskania wy-
sokiego Wspolczynnika ufnosei do prowadzo-
nych ocen zywnosci. Wprowadzajac tak doklad-
ne metody badania i ocen zywnosci istnialaby
mozliwoséé ilosciowego okreslania paleczek Sal-
monella.

Stusznos¢ okreslania stopnia zanieczyszcze-
nia zywnosci paleczkami Salmonella mozna od-
niesé przede wszystkim do produktow pastery-
zowanych. Pasteryzacja bowiem nie prowadzi
do zabicia wszystkich komérek Salmonella, lecz
powoduje jedynie okre§long decymalng reduk-
cje ich liczby. Jest to zgodne ze zjawiskiem

wymierania bakterii w sposéb uporzadkowany
i twierdzeniem, Ze nigdy nie zaistniejg takie
warunki temperaturowo-czasowe podczas ma-
sowej obrébki zywnosci, w ktérych nastgpi
Smier¢ catej populacji drobnoustrojéow. Wraz
z wydluzeniem czasu ogrzewania poziom re-
dukcji dazy do nieskonczonosci.

Wnioski

1. Rozdrobnione mieso wieprzowe przezna-
czone do produkeji wedlin 'w 30% probek wy-
kazuje obecnosé paleczek Salmonella.

2. Zanieczyszczenie wym. miesa paleczkami
Salmonella jest nieréwnomierme.

3. Gestos¢ wystepowania paleczek Salmo-
nelle w prébkach dodatnich waha sie od nie
wiecej niz jednej pateczki Salmonella w 6,6 g
do jednej w 4,8—6,0 g, az do wiecej niz jednej
w 3 g.

4. Najwicksza czestotliwose izolacji pateczek
Salmonelle uzyskuje sie stosujgc regeneracje
probek w 1% zbuforowanej wodzie peptonowej
przez 1 h do 48 h, prowadzenie namnazania na
podiozu DSE, a izolacje z podloza BGA.

5. Do metodyki badania zywnosci w kierun-
ku pateczek Salmonella nalezy wprowadzi¢ no-
woczesne metody oparte na analizie statystycz-
nej.
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Jlauk B, 3aneckuit C. . — Q0HapyxKuBaHuE NAJ0UYEK
Salmonella B pa3MeabueHHOH CBHHMHE, IIpeAHa3Ha-
YEHHOM K M3TOTOBJECHMI0 KOIMUeHOCTEH

ITens umcclaemoBaHMIM COCTOAJA B OIPEJEIeHMM Hac-
TOTHOCTM M TYCTOTBI IOABJEHMA majiouek Salmonella
B pa3MeJIbYeHHO CBMHMHE, TpexHa3HadYeHHOM K M3-
TOTOBJIEHVIO KOIIYEHOCTEN.

B uccrnepopaumax oTMeruau, 4to 30% mpob sToro
MsCa IIoKa3bIBAET HaJWwdMe najlodek Salmonella. ITo-
ABJIEeHVE 3TUX OaKTepuii HepaBHOMEPHO, a I'yCTOTa UX
MOABJEHUS B TOJOXUTEJNbLHBIX mIpobax Kosebiercsa oT

VIARIA SADOWSKA

He Oonburte oxmoi masodku Salmonella B 6,6 T 1o
opuoii B 4,8—6,0 T 1 jgo bosbmme omeoit B 3 r. Hau-
BONBIIYI0 YACTOTHOCTL M3OMALIMM Najouek Salmonella
II0Ka3aJM, NpuUMeHssa pPereHepanuio npob B TedeHme
1—48 1, B 1% 6ydhepupoBaHHON IENTOHOBOI BOALI,
TIPOBOAsS HaMHOXKeHue Ha cpege DSE, a mzamanuic —
u3 cpennl BGA.

tawik B., Zaleski S. J. — The presence of Salmonella
in minced pork destined for meat products

The purpose of the work was to determine the
frequency and the number of Salmonella sp. in
minced pork destined for meat products. It was found
that Salmonella strains could be found in 30% of
samples under study. The number of the strains ran-
ged very much: from not more than one in 6.6 g to
one in 4.8—6.0 g; sometimes one could find even more
than 1 bacterium in 3 g of meat. The highest fre-
quency of isolation of Salmonella was found in case
of samples regeneration for 1—48 hours in a 1% sol.
of peptone and growth on DSE medium and isolation
on BGA medium.

Rola kolagenu w twardosci miesa

Zaklad Technologii Utrwalania zZywnosci i Mikrobiologii Technicznej
Instytutu Chemii i Technologili Organicznej oraz ZywnoSciowej Politechniki Gdanskiej,
ul, Majakowskiego 11712, 80-952 Gdansk

Jednym z wyroznikow jakosci gotowanego
migsa, szczegolnie bydlecego, jest twardose.
Jest ona wynikiem naprezen w miesie wywo-
tanych zmianami biatek, gléwnie miofibrylar-
nych i tkanki acznej. Mozna by watpi¢, czy
kolagen, ktorego zawartos¢ w miesniach stano-
wi $rednio 5% pozostalych bialek miedniowych
moze w istotnym stopniu wplywac na twar-
dos¢ miesa. W rozwazaniach tych nalezy jed-
nakze uwzgledni¢ rozmieszczenie tkanki lacz-
nej w miesniu i jej oddzialywanie na wlékna
miesniowe.

Podczas ogrzewania miegsa zachodza zmiany
w Jjego strukturze prowadzgce do wzrostu
twardos$ci odczuwanej sensorycznie lub mierzo-
nej sitg ciecia. Wzrost ten, jak wykazali Davey
i Gilbert (5), zachodzi dwustopniowo (ryc. 1).

Pierwsze zwiekszenie twardosci pojawia sie
w zakresie temperatur od 40 do 50°C i spo-
wodowane jest denaturacja kompleksu akto-
miozynowego, przejawiajacg sie utratg rozpu-
szczalnosei bialek miofibrylarnych, skurcze-
niem wlokien miesniowych i ubytkiem wody.
Jak wykazali Bendall i Resttall (4) w zakresie
temperatur 40—50°C wlokna kurczg sie w
kierunku poprzecznym. Zdaniem Offera wy-
ciek cieplny z miesa wywolany jest cisnieniem
napietej sieci nie zmienionego kalogenu endo-
mysium otaczajacej skurczone wldkna mies-
niowe (cyt. za 2).

Druga faza szybkiego wzrostu twardosci
miesa zachodzi w zakresie temperatur od 60
do 75°C i jest wywolana cieplnym skurczem
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kolagenu. Przy tych temperaturach wldkna
miesniowe ulegaja niemal wylgeznie wzdiuz-
nemu skurczeniu {5), co zdaniem Baileya (2)
trudne jest obecnie do wytlumaczenia. Konco-
wym efektem naprezen wywieranych przez
kurczace sie blony lgcznotkankowe na zdena-
turowane wiékna miesSniowe jest poprzeczny
i wzdluzny skurcz miesnia oraz wyciek cieplny.

Wedlug Lockera 13), Marsha i Leeta (14)
oraz Herringa i wsp. (7) twardo$¢ miesa zale-
zy od skrécenia sarkomerow wskutek zmian
posmiertnych oraz obrébki cieplnej. Wielkosé
tego skrocenia zalezy mie tylko od stanu bio-
chemicznego miegsa i jego pH, ale takze od na-
prezen wynikajacych ze skurczu blon laczno-
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Ryec. 1. Wplyw temperatury na twardo$é ogrzewane-
g0 miesa (wg 3)



