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Stowo wstepne

Niniejsza ksigzka jest bezpo$rednim nawigzaniem do publikacji Odroczony
rozrost. Technologia w piekarni (WN PWN, Warszawa 2014) przygotowanej
pod redakcjg naukowsa dr. Hansa Hubera. Opisane w niej reformy piekar-
stwa w zakresie stosowania technologii chtodzenia przy produkgji pieczywa
ulegly od tego czasu dalszym zmianom i ulepszeniom. Zagadnienie giebo-
kiego mrozenia ciast, pieczywa wypieczonego i innych $rodkéow spozyw-
czych spotkalo sie z pozytywnym przyjeciem ze strony profesjonalistow
z branzy. Ponadto zaczeto bra¢ pod uwage juz nie tylko aspekty techniczne
czy technologiczne, lecz takze ekonomiczne, prawne, logistyczne i wiele
innych. Dlatego tez zadaniem tej ksigzki jest przedstawienie obecnego sta-
nu rozwoju technologii chtodniczych w piekarstwie. Naszym celem jest
réwniez przyblizenie Czytelnikom - na tle dotychczasowych badan w tej
dziedzinie - fizyczno-przyrodniczych podstaw chiodzenia i mrozenia pro-
duktéw spozywczych oraz gtebokiego mrozenia ciast i pieczywa wypieczo-
nego. Nowe wyniki badan pomogg wyjasni¢ i zrozumie¢ uprzednio nie do
konica doprecyzowane tezy, ze szczegdlnym uwzglednieniem zastosowania
w zaktadach piekarniczych technik chtodzenia konwencjonalnej i krioge-
nicznej, zardwno w ujeciu teoretycznym, jak i praktycznym.

Przedstawimy takze nowosci w zakresie chlodzenia, prowadzenia gary
i glebokiego mrozenia ciast oraz pieczywa odpieczonego. Pokazemy nowe
rozwiazania technologiczno-produkcyjno-techniczne i nowe mozliwosci
produkcyjne plynace z zastosowania specjalnych polepszaczy przy pracy
z glebokim mrozeniem.

Che¢ zastosowania technologii chlodzenia w zaktadzie piekarniczym
wiaze sie z przeorganizowaniem procesu produkcji, poczynajac od miesie-
nia ciast a konczac na sposobach dostarczania zamrozonych produktow
do sklepéw. Jednak wiele mozliwosci, ktére zapewnia ta technologia, jest
w dalszym ciagu niewykorzystanych, co z kolei moze stanowi¢ potencjat
rozwoju zaktadu zaréwno pod wzgledem technologiczno-jakosciowym, jak
i pod wzgledem ekonomicznym (nizsze koszty energii/ produkgji). Dlate-
go tez znajomo$¢ technologii chtodzenia moze stanowi¢ solidna podstawe
rozwoju danego zakladu i by¢ kluczem do jego sukcesu na rynku piekar-
niczym.
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Stowo wstepne

Autorami ksigzki sg uznani mistrzowie piekarstwa, technolodzy, na-
ukowcy, inzynierowie, ekonomisci i prawnicy, ktérych wiedza i do$wiad-
czenie przyczynily sie do powstania kompendium na temat technologii
chlodniczych.

Ponadto nalezg si¢ wyrazy uznania wspoétautorom, ktérzy stuzyli rada
podczas redagowania ksigzki i wyrazali konstruktywna krytyke na podsta-
wie wlasnego doswiadczenia.

Nalezy takze wspomnie¢ i podziekowaé samemu wydawnictwu za uda-
na wspolprace podczas prac redakcyjnych.

dr Klaus Losche

Bremerhaven, listopad 2002 r.



pieczywa z uzyciem prozni i entalpii

Nowatorski proces mrozenia 1 O

R. Dollinger

10.1. Wykorzystanie prézni — rys historyczny

Historia chtodzenia prézniowego i jego zastosowania w praktyce siega sta-
rozytnego Egiptu. Egipcjanie stawiali w nocy terakotowe garnki z woda
na dachach. Czesé¢ wody, ktora przedostawala sie przez $cianki garnka na
zewnatrz, odparowywata pod wplywem zimnego wiatru wiejgcego noca,
dzieki czemu pozostala w garnku woda byta schtadzana.

Mowigc o historii wykorzystania zjawiska proézni w nauce, nalezy
wspomnie¢ o stynnym eksperymencie pétkul magdeburskich, przeprowa-
dzonym w 1654 r. przez Ottona von Guericke (1602-86). Doswiadczenie
polegato na tym, ze dwie miedziane pétkule o $rednicy 30 cm kazda, o sta-
rannie zeszlifowanych krawedziach Von Guericke docisnat jedna do drugiej
i uszczelnit. Nastepnie wypompowal ze $rodka tak powstatej kuli powie-
trze. Okazalo sig, ze sam nie jest w stanie oddzieli¢ pétkul — potrzeba byta
do tego sita az o$miu par koni.

Po wielu latach okazuje sig, ze proznia, a w szczegdlnosci chlodzenie
prézniowe ma zastosowanie w wielu réznych dziedzinach. Jedna z nich jest
produkcja pieczywa.

10.2. Préznia

Préznia jako zjawisko fizyczne dzieli sie na rézne podgrupy. Biorgc pod
uwage jako$¢ prozni, wyrdznia sie:

préznie niskg

102-105 Pa (1-10° mbar)

préznie $rednig

10-10" Pa (10*~1 mbar)

préznie wysoka

10°-10"! Pa (107-10"° mbar)

proéznie bardzo wysoka

< 107 Pa (< 107 mbar)

305



306
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Nacisk powierzchniowy, ktéry jest wywierany na ciatlo w prozni pod-
czas pracy urzadzenia, jest wielokrotnie niedoceniany, poniewaz maksy-
malna réznica ci$nienia w stosunku do ci$nienia atmosferycznego wynosi
jedynie 1 bar (rys. 10.1), co na pierwszy rzut oka moze wydawac sie
nieduzo. Nalezy przypomnie¢, ze przez ci$nienie (Pa) rozumie sie okre$-
long site (N), ktéra oddzialuje na okreslong powierzchnie (m?). Dla ciata
w prézni oznacza to, ze ci$nienie atmosferyczne z zewnatrz wywiera na-
cisk na powierzchnie w wysokosci 100 000 N/m? (ok. 10 ton/m?). Taki
nacisk odpowiada naciskowi pigeciu samochodéw osobowych $redniej kla-
sy na 1 m? powierzchni.

cisnienie atmosferyczne 1013 mbar

IR

proznia 13 mbar

Pt

Rys. 10.1. Schemat graficzny sily nacisku na ciato w prézni

10.3. Entalpia a preznos¢ pary wodnej

Pod pojeciem entalpii rozumie si¢ energie wewnetrzng danej substancji.
Metoda chlodzenia z wykorzystaniem prézni i entalpii zaklada, ze pie-
czywo jest schtadzane dzieki zjawisku entalpii parowania wody w prézni.
W zalezno$ci od stanu skupienia zmienia si¢ kazdorazowo takze entalpia

wody:
entalpia tworzenia 15 882,8 kJ/kg
entalpia topnienia 333,9 kJ/kg
entalpia parowania 2258,4 kJ/kg
ciepto wtasciwe 4,1855]/gK

Poréwnujac ze sobg rézne parametry entalpii wody mozna zauwazy¢,
ze cieplo parowania jest o wiele wyzsze niz cieplo wlasciwe oraz ciepto
topnienia. W praktyce mozna to zobrazowac nastgpujaco.

Dzieki energii (rys. 10.2), potrzebnej do przemiany 1 litra wody o tem-
peraturze 100°C w pare wodna, mozna podgrza¢ ok. 6,74 litra wody z 20°C
do 100°C lub zamieni¢ odpowiednia ilo$¢ lodu (0°C) w 6,76 litra wody
o temperaturze 0°C.



10.3. Entalpia a preznos¢ pary wodnej

4 1 mol H,O
P =1 bar

ciepto parowania

ciepto topnienia

strumien ciepta (J)
200 800
Rys. 10.2. Entalpia — strumien ciepla w przypadku wody

Z tego zjawiska korzysta metoda chlodzenia wykorzystujgca proznie
i entalpie. Polega ona na tym, ze przez stworzenie odpowiednich warun-
kow prozniowych obniza sie temperature parowania wody (rys. 10.3).
Oznacza to, ze wraz ze wzrostem ci$nienia w prézni opada temperatura pa-
rowania, np. przy ci$nieniu bezwzglednym w wysokosci 12,27 hPa (mbar)
woda zaczyna parowaé w temperaturze 10°C i powstaje para wodna. Na
skutek zmiany stanu skupienia wody — przejécie do pary wodnej (entalpia
parowania) — produktowi zawierajgcemu wode (np. butkom) jest odbiera-
ne duzo energii. Dzigki temu mozna uzyska¢ pozadana do przechowywania
pieczywa temperature chtodzenia.

temperatura
110 100 90 80 70 60 50 40 30 20 10 O -10 -20 -30

1432

1500
1400+
1300+
1200+
1100+
1000+
900
800+
700+
600+
500+
400+
300+
200+

1001 73,7445 42
08 23371227 61 2559 1,03 037

ci$nienie bezwzgledne

Rys. 10.3. Krzywa ci$nienia pary nasyconej wody w prozni
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10.4. Budowa i funkcje urzadzenia chtodniczego
wykorzystujacego zjawiska entalpii i prézni

Takie urzadzenia chlodnicze dziatajg w trybie wsadowym i skladaja sie
z dwoch gléwnych czesci.

Komora prézniowa jest pomieszczeniem, do ktérego trafiaja wozki
z produktami przeznaczonymi do schtodzenia. Ze wzgledu na niestychanie
wysoki nacisk, ktéry jest wywierany na $ciany zewnetrzne urzadzenia pod-
czas powstawania prézni, komora prézniowa i drzwi musza by¢ wykonane
w bardzo staranny i trwaly sposob.

Stacja pomp jest konstrukeja, w ktdrej znajduja sie agregaty pompowe,
kondensatory, system zaworéw oraz system sterowania urzgdzeniem.

Zgodnie z zatozeniem dziatanie urzadzenia chtodniczego wykorzystu-
jacego zjawiska entalpii i proézni polega na tym, ze komora prézniowa jest
napedzana przez stacje pomp.

System pracy takiego urzadzenia przebiega w trybie wsadowym, jak zo-
stalo przedstawione na rys. 10.4.

Woézek z pieczywem z pélzapieku (np. butkami) trafia bezposrednio z pie-
ca wsadowego przez rampe najazdowa do komory prézniowej (1); rys. 10.5.

. komora prézniowa

. pompa prozniowa

. wstepna pompa prézniowa

. gtéwny kondensator

. pojemnik zbiorczy kondensatu

. drugi kondensator

. zawor nawadniajacy

. zawor czyszczacy

. zawor zimnej wody

. zawor odcinajacy pompe wstepng

. zawor spustu kondensatu — drugi
kondensator

. zawor spustu kondensatu

. zawor odcinajacy pojemnik zbior-
czy kondensatu

. zawor napowietrzajacy z filtrem

14

)OO0 O0WONOOOAWN-=

RN

-
w N

N
N

Rys. 10.4. Schemat dziatania urzadzenia chtodniczego wykorzystujacego zjawisko
prozni i entalpii autorstwa Fa. Werner & Pfleiderer Lebensmitteltechnik
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10.4. Budowa i funkcje urzadzenia chtodniczego wykorzystujacego...

{0 O e e B

Rys. 10.5. Zdjecie komory préznio-
wej do pracy w trybie wsadowym

Po wprowadzeniu wézkéw do komory prézniowej i wybraniu odpowied-
niego programu urzadzenie zaczyna prace. Zawor napowietrzajacy (14), za-
wor spustu kondensatu (12), zawdr spustu kondensatu — drugi kondensator
(11) oraz zawdr nawadniajacy (7) sq zamykane, a zawor odcinajacy pompe
wstepna (10) i zawor zimnej wody (9) sg otwierane. Pompa prézniowa (2)
- rys. 10.6 oraz wstepna pompa prozniowa (3) — rys. 10.7 rozpoczynajg
prace i sukcesywnie odprowadzajg powietrze, tworzac prézni¢ w komorze
prézniowej. Czujnik ci$nienia (p,) jest odpowiedzialny za ustanowienie ci-
$nienia bezwzglednego w komorze prézniowej. Przebieg jego pracy z opcja
sterowania mozna $ledzi¢ na panelu sterujacym Touch Screen.

Czujniki temperatury (T1, T2) mierza temperature zimnej wody przy
wejsciu 1 wyjsciu z kondensatora (4). Sterowanie temperaturg odbywa sie
za posrednictwem otwierania i zamykania zaworu zimnej wody (9), dzieki
czemu jej zuzycie jest minimalizowane.
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ad '.r
5.5'\

Rys. 10.6. Zdjecie pompy prozniowej w stacji pomp

Rys. 10.7. Zdjecie wstepnej pompy prézniowej w stacji pomp

Praca kondensatora wspomaga dziatanie obydwu pomp prézniowych,
przy czym powstala para wodna kondensuje si¢ do postaci wody na we-
zownicy w kondensatorze. Nagta zmiana objetosci powoduje dziatanie
pomp kondensatora. Powstajacy kondensat jest gromadzony w pojemniku
zbiorczym kondensatu (5). Efektywno$¢ dzialania zalezy od mozliwosci



10.5. Zastosowanie metody chtodzenia z uzyciem prézni i entalpi...

ustawiania najnizszej temperatury zimnej wody. Po osiggnieciu pozadanej
temperatury w prozni, ktora jest o 5°C wyzsza niz poczatkowa temperatu-
ra zimnej wody, dochodzi do zamknigcia zaworu odcinajacego pojemnik
zbiorczy kondensatu (13).

Pozostatosci kondensatu sg zbierane w drugim kondensatorze (6) i gro-
madzone w pojemniku zbiorczym drugiego kondensatora. Podczas wytwa-
rzania prézni w komorze proézniowej program sterujacy stale dokonuje po-
miardw ci$nienia i poréwnuje je z wartoscig ci$nienia bezwzglednego.

W momencie gdy ci$nienie w komorze osiagnie pozgdang wartosc,
system sterowania (rys. 10.8) wylacza pompe prézniowa (2). Nastepnie
dochodzi do zamkniecia zaworu odcinajgcego pompe wstepna (10) i do
otwarcia zaworu napowietrzajacego (14).

rehzahl D Hz
ak, pumpe

°
W

Rys. 10.8. Zdjecie panelu sterujgcego urzadzenia

Potem, w mozliwie jak najkrétszym czasie, nastgpuje wyréwnanie ci-
$nienia w komorze prézniowej. Zawor spustu kondensatu — drugi konden-
sator (11), zawér odcinajacy pojemnik zbiorczy kondensatu (13) oraz za-
wor spustu kondensatu (12) s3 otwierane i kondensat jest odprowadzany.
Woéwczas mozna otworzy¢ drzwi komory prézniowej i wyciagna¢ wozki
z produktami. Urzadzenie jest znowu gotowe do kolejnego procesu schia-
dzania proézniowego.

10.5. Zastosowanie metody chtodzenia z uzyciem
prozni i entalpii w piekarnictwie

Mozliwosci zastosowania metody chlodzenia z uzyciem proézni i entalpii
w piekarnictwie sg rozmaite. Zasadniczo wyrdznia sie trzy podstawowe
zakresy zastosowania (rys. 10.9), ktére sg mozliwe po zakornczeniu proce-
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10. Nowatorski proces mrozenia pieczywa z uzyciem prézni i entalpii

su chtodzenia prézniowego. Nalezy jednak pamietaé, ze wystepuje jeszcze
wiele innych zastosowan tej metody zaréwno w piekarnictwie, jak i w tech-
nologii zywnoéci.
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Rys. 10.9. Mozliwosci zastosowania metody chlodzenia z uzyciem prézni i entalpii
w piekarnictwie

10.5.1. Schtadzanie pieczywa przed pakowaniem lub krojeniem

Jedna z mozliwosci zastosowania tej metody jest schiadzanie pieczywa do
temperatury jadra w wysokosci +30°C. Po osiagnieciu takiej temperatury
jest mozliwe krojenie lub pakowanie schtodzonego pieczywa. Dzigki temu
produkcja moze odbywac si¢ na krétko przed wystaniem pieczywa do skle-
péw firmowych, czyli szybciej niz bylo to w przypadku stygniecia w ko-
szach lub na woézkach.

Z uwagi na brak konieczno$ci odstania pieczywa az do momentu osty-
gniecia, jest mozliwe efektywniejsze wykorzystanie przestrzeni produkcyjnej.
Ponadto zastosowanie metody chiodzenia prézniowego wptywa pozytywnie
na strukture skorki i chrupkosé¢ pieczywa, np. chleba krojonego. Efekt ten
jest osiggany dzieki ustabilizowaniu skoérki, jednak bez zmiany jej grubosci.
Dlatego tez produkt konicowy cechuje wyzsza jako$¢ (rys. 10.10).

Stabilizowanie skorki dzigki metodzie chlodzenia prézniowego przy
ciastach, np. panettone, przektada sie na znaczny wzrost objetosci produk-
tu koncowego.
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Rys. 10.10. Chleb zytni mieszany schtodzony po wypieku do temperatury odpo-
wiedniej do jego pokrojenia

Stabilizowanie skorki jest efektem szybkiego a jednocze$nie ostroznego
chlodzenia z wykorzystaniem prézni i entalpii. Szybsze twardnienie skorki
zewnetrznej ciasta, np. panettone (rys. 10.11), powoduje wigksza objeto$é
i porowatos$¢ produktu w poréwnaniu do klasycznego studzenia na woz-
kach czy w koszach. Wzrost objetosci moze siegaé nawet 20%.

Rys. 10.11. Wzrost objetosci panettone dzieki zastosowaniu chtodzenia préznio-
wego (nawet 0 20%)
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10.5.2. Przechowywanie pieczywa z pétzapieku w warunkach
chtodniczych

Innym zastosowaniem chlodzenia z wykorzystaniem prézni i entalpii jest
przechowywanie pieczywa z p6tzapieku w warunkach chtodniczych (od +2
do +4°C). Wybor czasu przechowywania w tym zakresie temperatur jest
uzalezniony od pewnych faktéw.

Wiekszo$¢ drobnoustrojéw ginie po osiggnieciu temperatury jadra pro-
duktéw w wysokosci 94°C. W przypadku pdzniejszego zastosowania chto-
dzenia préozniowego dochodzi do szybkiego przejscia krytycznego zakresu
temperatur, tj. od +65 do +4°C (rys. 10.12), dzieki czemu jest mozliwe
zatrzymanie wzrostu drobnoustrojéw. Tak schtodzone pieczywo z poétza-
pieku (np. bulki) moze by¢ przechowywane w temperaturze od ok. +2°C
do +4°C nawet przez 21 dni.

Zastosowanie tej metody schiadzania i przechowywania pieczywa daje
piekarzowi mozliwo$¢ wykorzystania nowych sposobéw produkgji i dys-
trybugji produktéw do sklepéw firmowych przy jednoczesnym wzroscie
jakosci i wydajnosci produkgji.

Ponizej przedstawiono przyktadowy przebieg procesu produkeji butek
z wykorzystaniem schladzania prézniowego.
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Rys. 10.12. Predkos$¢ chtodzenia w urzadzeniu chtodniczym wykorzystujacym zja-
wisko proézni i entalpii

Butlki sa wypiekane w piecu wsadowym w pierwszej kolejnosci, przy
temperaturze ok. 230°C, przez 50% catkowitego czasu pieczenia. Tempe-
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ratura jadra ze wzgledu na drobnoustroje musi wynosi¢ minimum 94°C.
Nastepnie, mozliwie jak najszybciej, bulki sa schltadzane w komorze proz-
niowej az do osiggniecia temperatury jadra w wysokosci ok. +4°C (tj. po
osiagnieciu ci$nienia 7 mbar w komorze).

Utrata masy na skutek odparowywania wody podczas chtodzenia préz-
niowego jest minimalizowana przez proces rehydratacji. Jednak dzieki
chlodzeniu z wykorzystaniem prézni i entalpii dochodzi do stabilizacji
skorki pieczywa.

Mimo kroétszego czasu pieczenia oraz stabszego zbrgzowienia skorki
produkty z pétzapieku (rys. 10.13) utrzymujg swdj ksztalt — w przeciwien-
stwie do innych stosowanych metod chtodzenia.

Rys. 10.13. Zdjecie butki wyprodukowanej z udzialem chlodzenia prézniowego
o temperaturze jadra 4°C

Butki z pétzapieku po osiagnieciu odpowiedniej temperatury sa prze-
chowywane w chlodniach w temperaturze ok. +4°C. Czas przechowywania
powinien wynosi¢ przynajmniej 2 dni, zeby mogto dojs¢ do wyréwnania
poziomu wilgotnosci w bulce, a maksymalny czas przechowywania — za-
zwyczaj 21 dni.

W przypadku koniecznosci recznego przekiadania schtodzonych butek
z potzapieku nalezy zwrocié szczegdlng uwage na to, zeby nie zanieczysci¢
butek zadnymi drobnoustrojami, tzn. dopuszcza si¢ kontakt z pieczywem
jedynie w sterylnych rekawicach, a samo urzadzenie chlodnicze jest wypo-
sazone w sterylny filtr na ponownym dopuszczaniu powietrza do komory
prézniowej.

Po zakonczeniu przechowywania butki mogg by¢ od razu wypiekane.
W przypadku transportu schiodzonego pieczywa do sklepéw mozna zasto-
sowac logistyke MOPRO. Alternatywnie dopuszcza si¢ transport w izolo-
wanych pojemnikach w temperaturze ok. +4°C.

Nastepnie pieczywo jest dopiekane na miejscu, w sklepie, w tempera-
turze 240°C.
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Wypieczone w ten sposéb pieczywo cechujg chrupigca skorka oraz in-
tensywny aromat. Nie jest to efekt grubszej skorki, lecz pozostalej w pie-
czywie w okolicach skoérki wilgoci.

10.5.3. Przechowywanie produktéw spozywczych w gtebokim
mrozeniu

Dzigki zastosowaniu chtodzenia z wykorzystaniem proézni i entalpii mozli-
we jest osiagnigcie w krétkim czasie temperatur ponizej —18°C. Dlatego tez
ma ono wiele zastosowan w technologii zywnosci.

10.5.4. Inne zastosowania w piekarnictwie

Innym zastosowaniem metody chlodzenia z wykorzystaniem prézni i en-
talpii jest wstepne schladzanie produktéw przeznaczonych do glebokiego
mrozenia do temperatury ok. +2°C. W tym przypadku technologia ta stuzy
ekonomizacji procesu schladzania (oszczedno$¢ energii) i zwiekszeniu wy-
dajnosci procesu produkgeji towaréw glteboko mrozonych.

W przerwach w produkgji chtodzenie prézniowe moze byé wykorzy-
stywane przy produkgcji tamanego lodu, sterylizowaniu kast lub koszykéw
rozrostowych czy tez suszeniu pieczywa.

10.6. Rehydratacja a strata masy

Podczas chiodzenia prézniowego z produktéw woda jest odprowadzana
i odparowywana. W technologii chlodnictwa prézniowego pod pojeciem
rehydratacji rozumie si¢ ponowne dostarczenie wody do schtodzonych
produktéw.

Srednia utrata masy bez wykorzystania procesu rehydratacji jest zrézni-
cowana i zalezy od wielkosci, receptury, rodzaju produktu oraz docelowej
temperatury schtodzenia. Zazwyczaj wynosi ona 4-8% masy produktu.

Dzieki zastosowaniu procesu rehydratacji te utrate masy mozna zmniej-
szy¢ nawet o 30%, np. przez rozpylanie mgly wodnej podczas schiadzania
i podczas ponownego wtlaczania powietrza do komory prézniowej. Ze
wzgledu na zjawisko kapilarne na powierzchni skoérki (analogiczne do gab-
ki) utracona woda powraca do produktow.

Dodatkowo strate wody mozna pomniejszy¢ poprzez dodanie do recep-
tury lipidéw i lecytyny. Strate wody mozna tez wyréwnac¢ podczas wypieku
przez wielokrotne zaparowywanie.
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10.7. Zakres zastosowania technologii

Urzadzenie do chtodzenia z udziatem entalpii i prézni potrzebuje do dzia-
lania jedynie wody i pradu. Dlatego tez nie ma tu mowy o stosowaniu
kosztochtonnych czynnikéw chiodniczych dodatkowo zanieczyszczajacych
$rodowisko.

Sama obstuga urzadzenia jest prosta i przejrzysta dzigki zastosowanemu
panelowi sterujgcemu. Ponadto jest mozliwe zastosowanie tej oszczednej
i chronigcej Srodowisko technologii takze w innych branzach niz piekarnic-
two, np. w chlodzeniu dan gotowych, napojow, ciast, makaronéw, liofili-
zacji produktéw, oraz w medycynie. Chlodzenie prézniowe mozna bytoby
bowiem stosowac przy sterylizacji urzadzen medycznych. Z pewnoscia ma
ono przed soba przysztosé.
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