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Nézov: Tukovo-kontinudlna nitierka

Anoticia:

Tukovo-kontinualna nitierka obsahuje a? do 65 %
hmotn. tuku a dispergovant vodnt fazu, ktord obsahuje
1 a2 20 % hmotn. gélujuceho krobu obsahujliccho a-
mylézu, ktory m reologické vlastnosti charakterizované
hodnotou G, 400 .10° N/em? alebo vy$3ou a hodnotou
kritického napitia (v,) 12 alebo vy$3ou pri 10 °C, za
predpokladu, %e Skrob sa pripravil pri koncentrécii s ob-
sahom bezvodej $krobovej tuhej latky 10 % hmotnost-
nych.
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Oblast’ techniky

Vynélez sa tyka natierky obsahujacej od asi 10 do asi
65 % hmotnostnych kontinudlnej tukovej fizy a od asi 90
do asi 35 % hmotnostnych dispergovanej vodnej fazy zalo-
Zenej na gélujicom Skrobe obsahujicom amylézu, ktory
mé pecifické reologické vlastnosti.

Doterajsi stav techniky

Ako nahrada masla alebo margarinu boli pouZit¢ mno-
hé nétierky typu ,,voda v oleji“, ktoré maji obsah tuku pod
80 % hmotnostnych. Tieto tukovo-kontinualne nétierky by
mali mat’ plastifikované kontinudlne tukové fazy, & im
poskytne vhodni roztieratelnost’ a na prevenciu pred mik-
robiologickym potkodenfm. Navy¥e by nétierky, ked sa
natierajii na potravinové produkty, nemali uvoliiovat’ vih-
kost’ a mali by byt natieratelné pri teplote chladnitky, byt
stabilné pri laboratémnej teplote a pritom sa destabilizovat a
uvoliiovat’ svoju prichut’ v Gstach. Tieto ciele sa tazko do-
sahuju, zvadt vtedy, ked’ sa ma pouZit’ len relativne malé
mnoZstvo tuku na vytvorenie kontinuélnej fazy.

Tukovo-kontinuélne produkty, kde vodné fiza obsahuje
gélujiice Einidlo a je gélotvorna, si opisané v US 4 917 915
(Cain a spol.). Gélujuce inidla sa vybrané z gélujicich
hydrolyzovanych 3krobovych derivatov, Zelatiny, karagé-
nanu a ich zmesi. Hydrolyzovany $krob je vieobecne defi-
novany ako gélujici maltodextrin. Negélujice skroby s
tieZ opisané ako roby pritomné vo vodnej faze ako obje-
mové ¢inidl4 alebo &inidla na zvySenie viskozity.

Bodor a spol. (US 4 103 037) opisuje tukovo-kontinuél-
ne produkty, ktoré tieZ obsahuju vo vodnej fize gélujuce
&inidl4, ako napriklad Zelatina a Dénsky agar. Bodor uka-
zuje, Ye typ gélujiiceho &inidla pouZity v nizkotukovej kon-
tinudlnej natierke je kriticky, pretoZe vitsina gélujiicich &i-
nidiel, ktoré md%u napomahat’ pri stabilizacii emulzii, maji
prili§ vysoké teploty topenia a poskytujii lepivy neprijemny
dojem pri Zuvani.

U. S. 4 978 554 (Larsson a spol.) opisuje nizkotukovil
natierku, ktord mé tak( emulziu, Ze kone¥ny produkt sa
moZe pasterizovat. Stabilita pri uskladneni produktu sa zis-
ka kombinovanim $krobu s malym mnoZstvom emulzifi-
kétora, ktory je schopny chranit’ pred tvorbou gélu tvore-
nim komplexu $krob/emulzifikétor.

U. 8. 5 472 729 (Larsson) opisuje spdsob na vyrobu
nizkotukovej natierky, pri ktorom s vybrané Skroby po
kyslej hydrolyze, a ak je to potrebné, dalej stabilizované
proti gélovateniu d’al¥imi reakciami $krobu s Cinidlami
schopnymi pridat na molekulu $krobu funkéné skupiny.
Stabilizécia privedena tymito funknymi skupinami robi
moXnym ziskanie takej stabilizacie, takZe Skrob po rozpus-
teni negéluje. Teda sa silne zniZuje potreba pouZitia emul-
zifikatorov, ako je opisané v U. S. 4 978 554. Skroby opi-
sané v U. S. 5 472 729 maju silny viskozitny pik pri Zelati-
nizacii, po ktorej sa roztok stane red$im. Pri ochladeni
gkrob v roztoku negéluje a v skutotnosti viskozita zostéva
na nizkej urovni.

U. S. 4 536 408 (vydany 20. augusta 1985 Moorehou-
seovi a spol.) opisuje nizkotukové natierky, ktoré zahmuji
zmes jedlého tuku a negélujticeho 3krobového hydrolyzitu,
ktory mé& D. E. asi 4 a nie viac ako 25.

U. S. 5279 844 a U. S. 5 338 560 (Wesdorp) opisujii
jedlé plastické disperzie, ktoré nemaji kontinudlnu tukovu
fazu a ktoré maju najmenej jednu kontinudlnu vodnd fazu,
Gélujuci $krob je pouZity v natierke, ktord mé reologické
vlastnosti vo vodnej disperzii charakterizované hodnotou

G'max-jedna polovica nie viac ako asi 9600 sekind, ak s
pripravené v koncentracii poskytujiicej 10gG'ma hodnotu
5,0 pri 11 °C, 15000 sekind potom, ako je gélujuci Skrob
Giplne dispergovany vo vodnej disperzii. Hodnoty G' odra-
¥ajii rychlost’ a rozsah tvorby $truktary. Hodnoty kritického
napitia neboli pre opisané dkroby kritériami t¢innosti.

U. S. 4 865 867 (Platt a spol.) opisuje nizkotukovi na-
tierku, ktord ma kontinudlnu tukov( fazu a dispergovani
vodnd fézu obsahujiicu proteiny ziskané z mlieka a od 0,1
do 1,2 % hmotnostného modifikovaného $krobu. Priklady
opisanych Zkrobov zahrnuja biele alebo Z1té dextriny a pe-
Zené alebo dextrinizované $kroby. Tieto $kroby patria do
triedy materidlov znamych ako ,.8krobové hydrolyzne pro-
dukty®, ktoré majd typicky nizku viskozitu a maji meratel-
ni D. E. hodnotu. DalSie $krobové produkty citované ako
uZitoné zahrnuji acetylovany diskrobadipat, acetylované
diskrobfosfaty a hydroxypropyl-diskrobfosfaty. Tieto po-
sledne uvedené tri triedy $krobovych derivatov si zname v
priemysle ako $kroby davajice viskozitu a si typicky ne-
gélujtice. Proteiny a $krob pritomné vo vodnej féze zvySuji
viskozitu vodnej fazy, ktora sa zas povaZuje za zodpove-
dajlicu za vzrast stability tychto emulznych produktov typu
,voda v oleji“.

Teraz sa zistilo, Ze gélujici $krob zaloZeny na amyloze,
ktory ma 3pecifické reologické vlastnosti, méZe byt pou-
ity na pripravu tukovo-kontinudlnej nitierky, ktorA ma
dobri roztieratePnost, dobri stabilitu bez uvoliiovania vo-
dy a s uvoltovanim jej prichuti v stach pre dobré organo-
leptické vlastnosti.

EP-A-0574973 (Braun a kol.) odkryva spdsob pripravy
poZivatelnej zmesi zahmujiicej najmenej dva Zelatinovacie
pripravky, vytvérajice najmencj dve odlidné fizy a 0 aZ
20 % hmotnostnych tuku. Spdsob zahmuje ochladenie a
zmieSanie Zelatinovacich pripravkov vo vode, aZ kym sa
najmene;j jedna z faz Zelatinuje.

US-A-5 464 645 (Wesdorp a kol.) opisuje spésob pri-
pravy homogénnej jedlej kompozicie s obsahom vody, kto-
t4 obsahuje 0 aZ 20 % hmotnostnych tuku, ktory zahrnuje
Zelatinovaci pripravok A s vy$3im stupiiom Zelatinizcie a
Yelatinovaci pripravok B s niZ$im stupfiom Zelatinizcie.
Proces vyZaduje ochladenie a intenzivne zmie3anie, pri kto-
rom A-spojitd fza a B-dispergovani fiza sa vymenia na
spojita B fizu a dispergovanii A fazu.

US-A-4 510 166 (Lenchin a kol.) opisuje konvertovany
Felatinovaci dkrob s dextrozovym ekvivalentom (DE) menej
neZ 5, ktory mé& vo vodnej disperzii 10 a% 50 % hmotnos-
tnych viskozitu najmenej 10 s, pri 55 °C a je schopny vytvo-
rit’ Zelatinu s pevnostou najmenej 25 g podas 24 h pri 4 °C.

US-A-5 512 311 (Capitani a kol.) opisuje spdsob pri-
pravy potraviny so zniZenym obsahom lipidov v ktorej as-
poit &ast’ lipidov je nahraden& vodnou disperziou vody a
ne¥elatinizujliceho predZelatinizovaného derivitu Skrobu
alebo neZelatinizujiiceho granulovaného derivatu $krobu.

WO-A-93/24016 (Dreese) sa tyka natierky, ktora obsahuje
menej ne 40 % hmotnostnych oleja a dispergovant vodnu fé-
zu, vktorej je dispergovany fragmentovany granulémy hyd-
rolyzat $krobu. Hydrolyzét je tvoreny z vitlieho mnoZstva
hydrolyzitu nerozpustného v studenej vode a zmengieho
mno?stva hydrolyzatu rozpustného v studenej vode.

Podstata vyndlezu

Podstatou vynélezu je tukovo-kontinualna nétierka ob-
sahujica menej ako asi 65 % hmotnostnych tuku, obsahu-
jica od asi 10 do asi 65 % hmotnostnych kontinualnej tu-
kovej fazy a od asi 90 do asi 35 % hmotnostnych dispergo-
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vanej vodnej fazy. Vodna faza ma od asi 1 do asi 20 %
hmotnostnych amylézu obsahujiceho gélujiceho ¥krobu,
ktory mé reolégiu vo vodnej disperzii charakterizovant
hodnotou G' pri asi 400 .10” N/cm? alebo vy&$ou a hodnotu
kritického napiitia (y.) 12 alebo vy3$iu, pri merani pri
10 °C, za predpokladu, Je sa skrob pripravuje s obsahom
bezvodych Skrobovych tuhych litok 10 % hmotnostnych.

Tieto nitierky sa vhodne pripravujii s konvenénymi
vymennfkmi tepla, ako napriklad Votator®™® A-jednotky a
premiefavanej C-jednotky vybavenej s chladiacim plastom,
Vyhodne sa 3krob Zelatinizuje, aby sa pripravila vodn4 f4-
2a, ktord sa potom spoji s tukovou fazou a spracuje tak, %e
tento vysledny produkt je tukovo-kontinudlny.

Pojem ,vodnd krobovi disperzia“ bude znamenat
vodny roztok Zelatinizovaného $krobu alebo koloidn4 dis-
perzia $krobu a vody.

Produkt podra tohto vynédlezu ma tukova kontinualnu
fazu a dispergovanii vodni fizu. Pojem ,kontinudlna tuko-
va faza“ je chipany, e zahrnuje olej pritomny v kvapal-
nom stave a tvoriaci kontinudlnu fazu, ako aj tuhé tukové
Lastice obsiahnuté v kvapalnom tuku. Kvapalny olej, ktory
bol fézovo oddeleny z kvapalného oleja krytalizaciou tuku
klasifikatnym opracovanim. Pojem ,kontinuilna tukova
faza“ v3ak nezahrnuje tuk obsiahnuty v dispergovanej vod-
nej féze, ako sa vyskytuje v produkte, ktory m4 takzvani
Struktiru typu ,,olej vo vode®.

Gélujuaci Skrob obsahujici amylézu

kroby vhodné na pouZitie v tomto vynaleze st cha-
rakterizované pomocou 3pecifickych reologickych vlast-
nosti a gélu pofas vyroby nétierkovej disperzie a potas
uskladnenia pri teplote okolia alebo pod teplotami okolia.
Zv1a8¢ vyhodné Skroby d’alej nemaji Skrobovii prichut’ zo
zdroja Skrobu a/alebo modifikécie skrobu a poskytujti na-
tierku s dobrou textirou a pocitom v tstach.

G' je modul elasticity gélu merany v 10° N/cm®. Na
meranie G' hodndt sa vybrany skrob alebo $krobova zmes,
ktora ma koncentréciu 10 % hmotnostnych tuhého bezvo-
dého 3krobu, tplne disperguje vo vode. Dispergovany
$krob sa potom umiestni na platiiu reometra pri 10 °C a ap-
likuje sa oscila¥né strihové &asové rozmietanie, &im sa zis-
ka rovnovézna hodnota (G'y). Podrobny opis testu reologie
Skrobu pouit¢ho v tomto vynaleze je opisany v sekcii spd-
sobov testovania.

Hodnota kritického napitia (y,;) kaZdej Skrobovej dis-
perzie sa urtila na meranie velkosti deformécie poZadova-
nej na rozbitie gélu potom, ako sa dosiahla rovnovéha pri
10 °C. Tieto hodnoty st indikatorom Fahkosti, s ktorou sa
rozrud{ Struktira gélu, prifom nizke hodnoty indikujii, Ze
materil sa rozru$i Fahko.

Reologické vlastnosti 3krobu alebo $krobovej zmesi,
ktoré sa uZitolné vo vynaleze vo vodnych dis?erziéch, su
charakterizované hodnotou G'eq 400.10° N/em® alebo vys-
Sou a hodnotou kritického napitia (y.;) 12 alebo vy¥Sou, pri
merani pri 10 °C, za predpokladu, %c $krob alebo zmes je
pripraven tak, Ze m4 obsah bezvodych $krobovych tuhych
latok 10 % hmotnostnych. Vyhodné Skroby st charakteri-
zované s hodnotou G',, od asi 600 do asi 15000.10°° N/cm?
a(y,,) od asi 15 do asi 500,

Skroby, ktoré majii vhodné reologické vlastnosti na po-
uZitie v natierkach podfa tohto vynélezu, sa mo2u ziskat' zo
zdrojov amylézu obsahujicich Skrobov vritane zminovych,
htuzovych, korettovych, zeleninovych a ovocnych dkrobov
a hybridnych $krobov. Vhodné prirodzené zdroje zahrnuji
obilie, tapioku, hrach, zemiaky, bataty, cirok, pSenicu, ryZu,
sago, cirok a Skroby obsahujuce viac ako 40 % hmotnost-
nych amylézy (tiez oznalované ako vysokoamylozové

Skroby) a podobne.

Konverzné produkty ziskané z ktoréhokolvek zo 3kro-
bov vrétane fluidnych alebo riedko-vricich $krobov pripra-
venych oxidéciou, enzymovou konverziou, kyslou hydroly-
zou, tepelnou a/alebo kyslou dextrinizaciou, termdlne
a/alebo strihom opracované produkty, su tieZ uZito&né
v tomto vynéleze.

Reologicky vhodny(é) $krob(y) méZu byt’ chemicky ale-
bo fyzikdlne modifikované. Vhodné derivaty zahmuju estery,
ako su napriklad acetat, a poloestery, ako st napriklad janta-
ran a oktenyljantaran, pripravené reakciou anhydridu kyseli-
ny octovej, anhydridu kyseliny jantdrovej a anhydridu kyse-
liny oktenyljantarovej; fosfatové derivaty pripravené reak-
ciou s ortofosfitom sodnym alebo draselnym alebo tripoly-
fosfatom sodnym alebo draselnym; étery, ako je napriklad
hydroxypropyléter, pripravené reakciou s propylénoxidom;
alebo akékol'vek iné jedlé skrobové derivaty alebo ich kom-
bin4cie overené na pouZitie v potravinovych produktoch.

Modifikacia zosictenim tieZz poskytuje Skroby, ktoré
majui reologické vlastnosti, ktoré si uZito&ngé. Zosiet'ovacie
¢inidl4 vhodné na potravinové $kroby zahrnuji oxychlorid-
fosfority, epichlérhydrin, trimetafosfat sodny a zmieSané
kyslé anhydridy kyseliny adipovej-octave;.

Postupy medifikovania $krobov si opisané v ,,Starch and
Its Modification” od M.W. Rutenberga, strany 22 aZ 26 a 22
aZ 47, Handbook of Water Soluble Gums and Resins, R. L.
Davidson, Editor (McGrawhill, Inc., New York, NY 1980).

Fyzikédlne modifikované $kroby, ako napriklad termélne-
inhibované 3kroby opisané v WO 95/04082 (publikované 9.
februdra, 1995), sa tieZ vhodné na pouZitie v tomto vynéleze.

Granulérne Skroby, ktoré neboli predZelatinizované s
vyhodné. Granuldme predZelatinizované a negranulime
predZelatinizované Skroby sil tiez uZito&né v tomto vynéle-
ze. Konvenéné postupy na predZelatinizovanie 3krobu st
dobre zndme odbornikom v tejto oblasti a s opisané
v takych ¢lankoch ako Kapitola XXII - ,,Produktion and U-
se of Pregelatinized Starch®, Starch: Chemistry and Tech-
nology, Vol. III - Industrial Aspects, R. L. Whistler a E. F.
Paschall, Editori, Academic Press, New York 1967. Prado-
v€ varenie a sudenic rozstrekovanim si tieZ konvenéné a o-
pisané v U. S. 3 674 555 (vydany 4. jila, 1972 G. R. Meye-
rovi a spol.). Priklady procesov na pripravu predelatinizo-
vanych Skrobov st opisané v U. S. 4 280 851 (vydany 28.
jola, 1981 E. Pitchonovi a spol.), U. S. 4 465 702 (vydany
14. augusta, 1984 J. E. Eastmanovi a spol.), U. S. 5 037 929
(vydany 6. augusta, 1991 S. Rajagopalanovi), U. S. 5 131 953
(vydany 21. jula, 1992 J. J. Kasica-ovi a spol.), a U. S.
5149 799 (vydany 22. septembra, 1992 R. W. Rubensovi).

Akykol'vek krob alebo 3krobové zmesi, ktoré maji
vhodné reologické vlastnosti na poutZitic v nétierke podFa
tohto vynélezu, sa mdZu istit' pomocou akéhokol'vek sposo-
bu znimeho v odbore na odstranenie ¥krobovej pachuti a fa-
rieb, ktoré si prirodzené pre $krob alebo sa tvoria potas pro-
cesov modifikicie ¥krobov. Procesy Cistenia vyhodné na
opracovanie Skrobov pouZitych v nétierkach podra tohto vy-
ndlezu si opisané v U. S. ser. & 07/832 838 podanom
7. februdra, 1992, J. ). Kasica-om, a spol.. Techniky alkalic-
kého prania, pre $kroby zamy3l'ané na pouZitie bud’ vo forme
granuldrne;j alebo predZelatinizovanej, sil tieZ uZito&né a opi-
sané v rodine patentov predstavovanej U. S. 5 187 272 (vy-
dany 16. februdra, 1993 C. W. Bertalanovi a spol.).

Tukové zloZky

V tejto prihlaske pojmy olej a tuk sit pouZité zameni-
telne. St mienené tak, Ze zahrnuju triglyceridy bud’ z rast-
linného alebo Zivotidneho zdroja. Takéto rastlinné triglyce-
ridy zahrnuji s6jovy olej, sinetnicovy olej, palmovy olej,
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palmojadrovy olej, aj vysoko aj nizko erukovy repkovy o-
lej, kokosovy olgj, olivovy olej, sezamovy olej, podzemni-
covy olej, kukuri¢ny olej a ich zmesi. Alternativne alebo v
kombindcii s triglyceridovymi tukmi, mdZu byt’ pouZité ne-
stravitePné tuky, ako s napriklad sacharézové polyolové
polyestery.

Triglylceridy zo ZivotiSnych zdrojov zahmujl rybaci
olej, loj, sardinkovy olej, mlietny tuk a ich zmesi.

Olejmi md2u byt chemicky, fyzikélne a/alebo genetic-
ky modifikované produkty, ako st napriklad hydrogenova-
né, frakcionované a/alebo interesterifikované triglyceridové
zmesi a zmesi dvoch alebo viacerych z nich, ako aj jedlé
latky, ktoré si fyzikalne podobné na triglyceridy, ako st
napriklad vosky, napriklad jojobovy olej a estery polymast-
nych kyselin s mono- alebo di-sacharidmi, ktoré méZu byt
pouZité ako nahrada triglyceridov alebo v zmesi s triglyce-
ridmi. Vyhodne pozostava tuk obsiahnuty v tychto natier-
kach v podstate z triglyceridov z rastlinného zdroja, vyhod-
ne fyzikélne alebo chemicky modifikovanych alebo nemo-
difikovanych kvapalnych olejov a ich zmesi.

Presné zloZenie tuku nie je kritické. Pre organoleptické
dovody je vyhodné pouZit tuk, ktory m& obsah tuhého
gkrobového tuku pri 35 °C menej ako 5 % hmotnostnych
(potitané na hmotnost' tuku), vyhodnejSie menej ako 3 %
hmotnostné. Obsah tuhého tuku pri 20 °C je vhodne medzi
5 a% 30 % hmotnostnych, vyhodne medzi 5 aZ 20 % hmot-
nostnych. Pri 5 °C je tuhy obsah tuku vhodne medzi 5 a
50 % hmotnostnych, vyhodne medzi 10 aZ 40 % hmotnos-
tnych.

Tuhy obsah tuku méZe vhodne byt urleny meranim
NMR N-hodnoty, ako je opisané vo Fette, Seifen, An-
strichmittel, 80 (1978), 180 - 186, ktoré indikuju mnoZstvo
tuku pritomného v tuhom stave vyjadrené v percentich
hmotnostnych z tuku.

Typicka triglyceridova zmes, ktord moZe byt vhodne
pouzita ako tuk v tejto nétierke, zavisi od formy kone&ného
produktu, ako je napriklad tyinka, tvrda vanitka alebo
mikk4 vanitka. Napriklad vyhodnou tukovou zmesou pre
mékky tukovy produkt méze byt zmes 20 az 90 % hmot-
nostnych kvapalného oleja, (napriklad séjového oleja) s 80
a% 5 % hmotnostnymi tuhého zékladného tuku, ktorym je
zmes nahodne interesterifikovaného a/alebo hydrogenova-
ného oleja.

Zmesi moZu tieZ obsahovat’ mlie¢ne a nemlietne zloZ-
ky ako zdroj tuku, prichuti a proteinu. MnoZstvo zloZky
pritomnej v zmesi je vybrané v zavislosti od Gi¢inku protei-
novej zlozky na pocit v ustach a kyslost.

Mliegne zloZky moZu byt ziskané z nejakého mliene-
ho zdroja, ako je napriklad plnotuéné mlieko, poloodstre-
dené mlieko alebo odstredené mlieko, kultivovany cmar,
suSeny cmar, sufené odstredené mlieko, jogurt, kvark, er-
stvy syr, domdci syr, sulend srvétka, maslo, atd'.

Na ovplyvnenie chuti nitierky podla tohto vynélezu
miietne zlozky mdZu byt volitelne vélenené v produkte pou-
%itim najmenej 3 % hmotnostnych mlie¢nej zlozky v suchej
forme v nétierke. Optimalna hladina mlietnej zloZky bude
zavisiet' od typu a tukovej hladiny mlie¢neho produktu. M6-
#u sa tieZ pouZit kombinacie mlie¢nych produktov.

Ak sa pouZije plnotuné mlieko, poloodstredené mlie-
ko, odstredené mlicko alebo ich kombindcia, jeho celkova
hladina je vyhodne od 40 do 85 % hmotnostnych zmesi,
vyhodnejsie 50 a¥ 80 % hmotnostnych, najvyhodnejsie 55
aZ 80 % hmotnostnych.

Ak sa pouZije jogurt, kvark, doméci syr alebo Cerstvy
syr alebo ich kombin4cia, celkova hladina je vyhodne od 2
do 40 % hmotnostnych, vyhodnejsie 5 aZ 30 % hmotnost-
nych. Za urditych okolnosti mbZe byt’ vyhodné pouZit’ zmes

tychto zloZiek, napriklad v hmotnostnych pomeroch medzi
20 : 1 a 2 : 1, celkovd hladina jogurt/kvark/doméci
syr/Serstvy syr a mlieko je od 60 do 85 % hmotnostnych.

Nitierka podl'a tohto vynélezu vyhodne obsahuje od asi
10 do asi 65 % hmotnostnych tuku, vyhodnejiie od 12 %
hmotnostnych do asi 50 % hmotnostnych, optimélne asi od
15 % hmotnostnych do asi 45 % hmotnostnych.

Vodna faza a/alebo tukova fiza moéZe vhodne zahmo-
vat’ emulzifikitory. MnoZstvo a druh pouZitého emulzifi-
katora nie st kritické. Je vyhodné zadlenit’ emulzifikatory
typu a mnoZstva, ako si beZne pouZivané v nitierkach. Na-
priklad sa méZu pouZit zmesi mono- a di-glyceridov ziska-
né z prirodnych, &iastotne hydrogenovanych alebo uplne
stuzenych rastlinnych olejov, s pouZitim mnoZstva asi od
0,1 do asi 3,0 % hmotnostnych, po&itané na celkovi hmot-
nost vodnej fazy a tukovej fazy. Alternativne sa méZu pou-
%t iné olejovo-kompatibilné emulzifikitory. Zmesi ta-
kychto emulzifikétorov s mono- a/alebo di-glyceridmi a le-
citinom méZu tiez byt’ vhodné ako emulzifikator.

Typicky je priemernd vefkost' vodnej kvapky dispergo-
vanej vodnej fizy medzi asi 1 a 60 pm, ale mdZe byt vit3ia
alebo mengia, ako je tato hodnota. Vyhodne je velkost’
kvapiek v rozsahu od asi 1 do asi 30.

Priemerna velkost’ vodnej kvapky, ako zodpoveda pou-
¥itiu v tomto dokumente, je objemovo vaZeny priemer roz-
delenia velkosti kvapiek. MdZe byt uréens pomocou NMR
podla postupy, ako je opisané v J. Colloid and Interface
Science 140, (1990), str. 105 az 113, & US 5 302 408,
velenenych v tomto dokumente ako odkaz.

S takouto velkostou vodnych kvapick sa na jednej
strane moZe ziskat' uspokojivé uvoFtiovanie prichuti v us-
tach, pri¢om z druhej strany produkt bude mat’ zodpoveda-
jlicu mikrobiologickd stabilitu.

Priemerna vefkost kvapiek tychto natierok mdZe byt
T'ahko varirovana Gpravou podmienok potas pripravy. Ak
sa napriklad natierka pripravuje s pouZitim zariadenia Vo-
tator™, potom priemerné velkosti kvapiek mozu byt zni-
ované, napriklad pomocou zvy3enia strihovych sfl vynalo-
Zenych v A-jednotkéch, napriklad zvySenim rychlosti roto-
ra alebo pottu lopatick, alebo zmen3enim prstencov.

Okrem zmienenych zloZiek mdZu natierky podfa tohto
vynilezu obsahovat’ mnohé volitelné zloZky, ako si napri-
klad prichuti, ochucovacie cukry (napriklad lakt6za) sof,
konzervatné latky, okysfovadld, vitaminy, farbiace mate-
rialy, atd’, Vyhodne hladina ochucovacich materidlov (i-
nych, ako tych, ktoré si vélenené s mlietnymi zloZkami) je
menej ako 0,5 % hmotnostného, napriklad 0,01 az 0,2 %
hmotnostného. Vyhodne je hladina soli (chlorid sodny) od
0 do 4 % hmotnostnych, vyhodnejsie 0,1 aZ 3 % hmotnost-
né, najvyhodnejiie 0,3 aZ 1,7 % hmotnostného.

Konzervaéné latky st vyhodne vélenené s hladinou 0 aZ
4 % hmotnostné, vyhodnejsie 0,01 aZ 1 % hmotnostné, naj-
vyhodnejie 0,05 az 0,3 % hmotnostného. ZvIa¥¢ vyhodné
je pouZitie sorbanu draselného. Vyhodnym farbiacim mate-
ridlom je betakarotén; vyhodné hladiny farbiaceho mate-
rialu sG od 0 do 1 % hmotnostného, vyhodnejsie 0,01 aZ
0,2 % hmotnostného. Aby sa upravilo pH produktu na po-
radované hladiny, mb%e byt v&lenené okysPovadlo. Vy-
hodne pH produktu je od 3 do 10, vyhodnejsie 3,5 aZ 7.
Vhodnym okyslovadlom je napriklad kyselina mlie¢na ale-
bo kyselina citrénova.

Daliimi volitePnymi zloZkami, ktoré mdZu byt’ pritomné
v zmesi podla tohto vynalezu, st proteiny. Vyhodne protei-
nové hladina v nétierkach podl’a tohto vynélezu je 0 a2 15 %
hmotnostnych, vyhodnejdie do 6 % hmotnostnych, najvy-
hodnejsie do 4 % hmotnostnych. Vo zvlas¢ vyhodnom
uskuto&neni vynalezu si proteiny diasto&ne alebo iiplne zis-
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kané z mlietnych zdrojov. V d’alsom vyhodnom uskutoéneni
vyndlezu je proteinom celkom alebo &iastodne rastlinny pro-
tein, zvl&t' s6jovy protein. Napriklad, ak sii pouité zmesi
tychto zloZiek, vhodné pomery mlie¢neho proteinu k rastlin-
nému proteinu mo2u byt’ napriklad od 10: 1do 1 : 10.

Naticrka moZe optimalne obsahovat® zahusfovacie &i-
nidlo alebo kombin4ciu zahustovacich &inidiel. Pritomnost
zahustovacieho tinidla moZe zlepsit ordlnu reakciu disper-
zie. Zvla¥t vyhodnym zahustujicim &inidlom je xantanové
guma. Pri Zuvani a polas rozpadu disperzic sa truktira
tvorend takymto zahustujacim ¢inidlom do istej miery roz-
padé, ale chréni produkt pred tym, aby sa rychlo stal vePmi
riedkym a spdsobuje istu rezidudlnu viskozitu, ktora sa mé
zachovaf, &o vedie k poZadovanej konzumentskej vlastnos-
ti. Iné gélujice &inidla, ktoré moZu byt zahmuté, su Felati-
na, karagénan, agar, algindt, gelan, pektin, furcelaran a gé-
lujica Skrobovd zmes amylézy a amylopektinu, gélujici
maltodextrin a rychlo gélujuci dkrob, ako napriklad $kroby
opisané v US 5 338 569, ktory je tu v&leneny ako odkaz.
Zahustujice a gélujace Einidld moZu byt pritomné v mno?-
stve do 10 % hmotnostnych, vyhodne 0,01 a% 5 % hmot-
nostnych, najvyhodnejsie 0,01 aZ 3 % hmotnostné.

Na ziskanie optimalnych organoleptickych charakteristik
je vyhodné, ak nétierka mé kontinualnu fzu, ktor sa topi pri
teplote medzi asi 20 °C a asi 45 °C, vyhodnej$ie medzi asi
30 °C a asi 37 °C. To ulahtuje rozrusenic v tstach a brani
disperziu pred tym, aby sa pocitovala ako voskovit4.

Disperzia moZe obsahovat' iné zlozky, &o je povaZova-
né za Ziaduce z hfadiska uva¥ovaného pouZitia spotrebite-
Fom koncového produktu, Napriklad mdZe disperzia obsa-
hovat' farbiaci material, napriklad betakarotén, chufové a
prichutové latky, napriklad chlorid sodny, alebo negélujtici
mlieCny protein, konzervainé latky, napriklad, sorban dra-
selny, a zahustujice &inidl4, napriklad, negélujici $krob
a/alebo protein a gumy, napriklad, xantdnov4 guma,

Natierka moZe d'alej obsahovat' materidl, ktory tvori
(dodatotnii) dispergovani fazu v nétierke. Napriklad moze
natierka obsahovat malé Castice byliniek a zeleniny, N&-
tierka mdZe potom byt pouZiti napriklad ako zeleninova
nitierka. Podobne méZu byt' zahrnuté jemne rozomleté ore-
chy alebo malé syrové Zastice na ziskanie orieskovej alebo
syrovej natierky. VElenenie takychto orieskovych alebo sy-
rovych Castic do disperzie znamena, Ze sa do nétierky véle-
fuje isté mnoZstvo tuku.

SkaSobné met6dy - test reolégie $krobu

Reologické testy Skrobovych disperzii sa uskuto¢nili na
zariadeni Rheomatrics Fluids Spectrometer II a zariadent
Rheometrics Dynamic Stress Rheometer (z{skané od Rhe-
ometrics Scientific, Piscataway, New Jersey). Merania sa
robili vo vietkych pripadoch s pouZitim geometrie paralel-
nej platne.

Skrobové disperzie sa pripravili z prakovych Skrobo-
vych vzoriek a destilovanej vody pri obsahu bezvodych tu-
hych Skrobovych létok 10 % hmotnostnych. Konkrétny
postup rozpiSt'ania zévisf od ¥krobu, ktory sa ma rozpustit’.
Pre granulime a v studenej vode rozpustné skroby sa dis-
perzia premieSavala s magnetickym mie$adlom pri 700 o-
tétkach/minttu a 25 °C po¥as 30 minut a potom sa zahriala
na 90 °C pri miernom premieSavani podas piatich minut, po
ktorej sa udrZiavala pri 95 °C potas d’al3ich 30 minat, pri-
gom sa premicSavala pri 400 otatkach/minutu. Pre $kroby
rozpustné v horicej vode, napriklad konvertované vysoko
amyl6zové postup rozpiit'ania zahmoval mieSanie $krobu
pocas 2 minit v zmieSavati s 95 °C vodou, pred prenese-
nim disperzie na horicu platiiu pri 95 °C, s magnetickym
mic3adlom nastavenym na 400 ot&ok/min(itu po¢as 30 mi-

nut. Ked' bol $krob ddsledne dispergovany, horici roztok sa
naniesol na platme reometra, ktoré boli predchladené na
10 °C areologické testovanie zatalo ihned.

Prvy reologicky test urobeny so Skrobovymi disperzia-
mi bol vyvinuty na meranie stupfia tvorby Struktary vo
vzorke pri 10 °C. Oscilaéné strihové Sasové rozmietanie sa
zatalo ihned' potom, ako sa hordca vzorka nad4vkovala na
studeny reometer (10 °C) a pokraovalo, kym G' hodnoty,
ktoré sa merali kaZdych 60 sekind, dosiahli rovnovaznu
hodnotu G’y Rovnovéha bola definovan4 ako G' meniace
sa menej nez 10 % potas 600 sekiind. Casové rozmietanie
prebiehalo pri frekvencii (@) 0,5 rad/s s napitim (y) v line-
arnom viskoelastickom okne vzorky. Linare viskoelastic-
ké napitic G je definované ako napiitie, ktoré je dost’ malé,
aby nerozrusilo Struktiru materidlu, ktory sa meria. Vy-
sledny profil G' 10” N/em’ pre merané Skrobové disperzie
ako funkcia &asu (sekundy) je ilustrovany na obrazku 1.

Druhy reologicky test robeny pre kadi Skrobova disper-
ziu bol vyvinuty na meranie velkosti deformacie vyZadova-
nej na rozruSenie Strukhiry materidlu potom, ako sa ponechal
dosiahnut’ rovnovahu pri 10 °C. Znova sa ihned’ horica
vzorka davkovala na platne reometra, ktoré boli predchlade-
né na 10 °C. Po 7500 sekundich &akania pri 10 °C, sa usku-
to¢nilo osciladné strihové napétfové rozmietanie vykondvané
pri frekvencii () 1 rad/s. Napdtové rozmietanie siahalo od
napitia = 0,1 do = 100. Kritické napitie (y.,) kaZdej Skrobo-
vej disperzie sa zobralo z tohto experimentu ako minimum,
pri ktorom G'/G'Ly dosiahne menej ako 0,8 alebo viac ako
1,2. Hodnota G'Ly je definovana ako hrani¢na hodnota G, a-
ko sa dosahuje nula. Tieto hodnoty su indikétorom Pahkosti,
s ktorou sa $truktira $krobového gélu rozrui, pritom niZsie
hodnoty indikuji materiél, ktory sa rozrusi Fahko.

Profil GY/G'Ly ako funkcia y pre merané $krobové dis-
perzie je ilustrovany na obrazku 2.

Spdsob pripravy

Této natierka sa mdZe pripravit’ roznymi cestami zn4-
mymi v tomto odbore. Na ziskanie produktu s optimalnou
Struktirou méZe viak byt vyhodné zmesi zahriat (%o je tie?
vyhodné, pretoZe to ulahduje rozpistanie zloZiek a ziska-
nie v podstate homogenizovanej zmesi, a ktoré moze d'alej
tieZ byt’ poZadované na pasterizovanie zmesi) a potom ich
ochladit, pritom sa podrobia podmienkam spracovania.
Toto méZe napriklad byt urobené prechodom cez dve chia-
diace jednotky s mixérom medzi nimi.

Alternativne sa m6Zu pouZit' jedna alebo viaceré pre-
mieSavacie chladiace jednotky alebo chladiace povrchovo
stierané jednotky. TieZ sa mdZe vhodne pouZit' kombinacia
takychto jednotick. Takyto proces sa moZe napriklad vhod-
ne vykonat v linke Votator™ s jednym alebo viacerymi
vymennikmi tepla s povrchovym stieranim, volitene kom-
binovanymi s jednym alebo viacerymi tfilovymi mie3aémi,
takzvanymi krystalizatormi a pri vysokej rychlosti s ozna-
tované ako kryStalizitory, ktoré napomdhaji inverzii z e-
mulzie typu ,,0lej vo vode* na emulziu typu ,,voda v oleji*.

Na proces podl'a tohto vynalezu je krystalizaén4 inver-
tujica jednotka (t. j. C* jednotka) umiestnena medzi dve
Jednotky vymennikov tepla so stieranym povrchom (A-
-jednotky), ktoré maji vybrané teplotné rozsahy a strihové
rychlosti alebo rychlosti roticie hriadefa, ako je zname
v tomto odbore.

Vo vyhodnom uskutoneni sa vodné a tukové fiza pri-
davajii do prvej jednotky vymennika tepla (A-jednotka) a
kryStalizalny proces zatina tvorbou ochladenej emulzie.
Ochladen4 emulzia, ktora tieZ obsahuje gélujici $krob ob-
sahujici amylézu, prechddza z A-jednotky do C* jednotky.
V prvej C jednotke sa ochladen4 vodno-kontinuélna emul-
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zia invertuje na tukovo-kontinualnu emulziu pomocou zvy-
Senia rychlosti roticie hriadela.

Kry3talizovana tukovo-kontinualna emulzia prechidza z
C* jednotky do druhej jednotky vymennika tepla so stiera-
nim povrchu (A-jednotka), aby sa znova ochladila na vytvo-
renic produktu, ktory mé tukovo-kontinualnu fizu a vybrana
strednt velkost' kvapiek dispergovanej vodnej fazy. MoZu
byt potrebné dodatoiné krystalizitory (C jednotka alebo B
jednotka), aby sa poskytol &as pobytu pre in-tine krystaliza-
ciu a tak sa poskytla vhodné konzistencia pre nétierku, ktord
ma byt balend do tuby alebo v tytinkovej forme.

Prehl’ad obrazkov na vykresoch

Obr. 1 graficky ilustruje gélujice charakteristiky amy-
16zu obsahujicich gélujicich skrobov podPa tohto vynalezu
porovnané s gélujicimi $krobmi mimo tohto vyndlezu. Na
tomto obrézku st hodnoty G' [10° N/cm?] vodnych $kro-
bovych disperzii pri koncentrécidch 10 % hmotnostnych
obsahu bezvodych Zkrobovych tuhych latok st nakreslené
oproti prejdenému asu v sekundéch pre disperzie 3krobu
vo vode. Testovacie spdsoby ilustrované v tomto grafe su
uvedené v opisanych testovacich sposoboch.

Obr. 2 ilustruje hodnoty kritického napitia gélujicich
gkrobov pouZitych v tomto vynaleze porovnané s hodnota-
mi takychto $krobov mimo rozsahu tohto vynalezu. Hod-
noty G'/G'Ly s vynesené tak, aby sa ur¢ili hodnoty kritic-
kého napitia (y,;), ktoré indikuji Pahkost, s ktorou sa kro-
bové gély rozbijaja. Testovacie spdsoby pouZité na genero-
vanie tohto grafu si opisan¢.

Priklady uskutofnenia vynalezu

Priklad 1

Vyhody v roztieratelnosti, stabilite a pocite v Gstach
nétierok podra tohto vynalezu, zaloZenych na Skroboch ob-
sahujicich amylézu majucich ¥pecifické reologické vlast-
nosti boli demonitrované takto:

Nétierkové zmesi sa pripravili ,ako je opisané v tabulke 1.

Tabulka 1

ZloZky % hmotnostné v produkte
Skrob 5,0*
Lecitin 1,2
Kyselina mlietna (pH 5.0) 0,1
Netuéné suiené mlicko 09
Sof 1,0
Sorban draselny 0,13
Nasytené monoglyceridy 0,25
Triglyceridova zmes 195
tuhy/kvapalny tuk, Nyo—1g i
Doplnok vody do 100,0

Skrob sa dispergoval v studenej vode a zahrial sa za
premie¥avania v tanku na 90 °C na Uplné dispergovanie a
elatinizovanie Skrobu. K roztoku sa pridalo odstredené
mlicko, suSeny cmar, sorban draselny a betakarotén. Roz-
tok sa potom ochladil na 60 °C.

* Hladiny nasledujicich skrobov boli vrozsahu 5 %
hmotnostnych: 7990-119; R6110-129-3; R8624-95; Purity
LFS, R6110:129-5. Hladiny nasledujicich $krobov boli po-
uZité takto: R6110:129-2 (5 a2 9 %) a R6110:129-7 (2,5 a2z
3,5 %), N-lite D, I. N. Oil II a 6110:97-2 sa testovali do
hiadiny 10 % hmotnostnych.

Na ziskanie pH 5,0 sa pridala kyselina mlie¢na a do
zmesi edte udrZiavanej pri 60 °C sa pridal olej. Zmes potom
predla cez vymennik tepla so stieranym povrchom na paste-
rizdciu. Zmes sa pasterizovala pri 85 °C potas 15 sekand.
Pasterizovani zmes potom presla cez vymennik tepla so
stieranym povrchom a ochladila sa na § aZ 15 °C. Zmges sa
invertovala na tukovo-kontinudlnu emulziu s pouZitim vy-
soko rychlostného kry3talizatora. Zmesi sa plnila do tib a
ulozila sa pri 5 °C.

Vybralo sa desat’ skrobov, ktoré maju reologické vlast-
nosti aj v ramci aj mimo ramca vynélezu tak, aby poskytli
nétierky, ako st opisané v tabulke 2.

Nétierkové zmesi sa hodnotili panelom 8 expertov, kto-
1y hodnotili natierky na rozticratenost, stabilitu a organo-
leptické vlastnosti. Roztieratelnost’ sa hodnotila v stupnici
0 (neroztieratelné) aZ 5 (velmi rozticratelné). Vysledky
hodnotenia st tieZ uvedené v tabulke 2:

Tabulka 2
Obchodné G (10° Gy (1 0° Roztieratenost’
oznadenie * Vzorka Lv N/cm®) N/em’) o Skére Poznimky

R6110:129-2 | Konvertovany  ¥y-1 4093 | 2 36E+05 2,80E+05 | <0,50 0 uvolitovanic vody
soko amylézovy
Zosicteny stabilizo-

R6110:129-7 |vany voskovity ku-{ 0,110 1,15E+04 N/A N/A 2 netvori sa gél
kuriény

N-lite D 78-0323 0,096 | 2,63E+04 2,67E+04 | 10,50 35 uvolfiovanic vody _

7990-119 Konvertovany 1,000 | 123E+04 1,14E+04 | 23,25 45 Stabilné
zemiakovy

R6110:129-3 | Konvertovany 1,000 | 494E+03 | 490E+03 | 25,50 4,5 Stabilné
kukuri¢ny

Resp49s | Konvertovany 1,000 | 7,11 E02 733E402 | 2775 4,5 Stabilné
tapiokovy #1

Purity LFs | Konvertovany 1,000 | 5,08E+03 6,47E+03 | 23,50 45 Stabilné
tapiokovy #2

6110972 | 6110:97-2 1,000 | 1,80e+01 7 40E+01 25 2 uvolfiovanie vody

LN. Oil II IN. Olej I 50,00 <0,1 N/A N/A 2 uvoliovanie vody

. Konvertovany vos-
R6110:129-2 kovity kukuriény 40,00 <0,5 N/A N/A 2 netvorf sa gél

*Skrobové vzorky dodané od National Starch and Chemical Co. of Bridgewater, NJ.
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Pozorovalo sa, Ze nétierky zalo¥ené na 3kroboch v
rozsahu vyndlezu (t. j.7990-119; R6110:129-3; R8624-
-95; a Purity LFS) mali dobri roztieratelnost’ a boli sta-
bilné bez uvoliovania vlhkosti alebo vody. Navyie sa
nétierky hodnotili ako natierky, ktoré maji dobré orga-
noleptické vlastnosti. Vietky zo &krobov podFa tohto vy-
nalezu maju reologické hodnoty G'eq 400 alebo vyssie a
hodnoty kritického napétia 12 alebo vyssie,

Pozorovalo sa, Ze gélujice $kroby opisané v odbore
doteraz (t. j. 6110:97-2 a I. N. Qil II opisané v U. S.
5 338 560 a R6110:129-5 opisané v U. S. 5 472 729)
poskytuju nétierky, ktoré majt slabi rozticratelnost,
ktoré majii nestabilitu alebo uvoltfovanie vody, alebo
nemohli tvorit' gél. Tieto $kroby vietky mali neprijatelne
nizke G's hodnoty.

Hoci nétierky pripravené s 78-0323 ¥krobom (opisa-
ny v U. S. 4 865 867) majli prijatelni rozticratelnost,
nétierka bola nestabilné a uvoltiovala vodu. Tieto nétier-
ky zaloZené na 78-0323 $krobe, ktory mé prijatelné G'eq
hodnoty, ale hodnoty kritického napitia pre tieto ¥kroby
padli mimo prijatelny rozsah.

Skrob R6110:125-7 nie je Zkrob obsahujici amylézu
a neposkytuji natierky, ktoré géluji.

Nakoniec, vysoko amyl6zovy krob (t. j. R6110:129-
-2) mé prijatefnl G's, hodnotu, ale nepatri do prijatel-
nych hodnét kritického napétia podFa vynalezu. Ako vy-
sledok sa pozorovalo, ¥¢ nétierky zalo¥ené na tomto
3krobe sa ani neroztierali, ani neboli stabilné. Teda sa
pozorovalo, Ze vybrané na amyloze zaloZené gélujiice
Skroby, ktoré maji 3pecifické reologické vlastnosti pos-
kytuji dobri nitierku, ktord ma spotrebitel’sky prijatelné
charakteristiky. Zistilo sa, Ze gélujiice a negélujice Skro-
by doteraz zndme, ktoré nemajii reologické viastnosti
Skrobov podla tohto vynalezu poskytuju natierky, ktoré
maji nedostatok bud’ v roztieratelnosti alebo stabilite.

PATENTOVE NAROKY

1. Tukovo-kontinudlna nétierka, vyznaé&u-
jica sa tym, Zeobsahuje:

a) od 10 do 65 % hmotnostnych kontinuélnej tukove; f4-
zy,a

b) od 90 do 35 % hmotnostnych dispergovanej vodnej
fazy, tato vodna fiza obsahuje od 1 do 20 % hmotnost-
nych gélujiiceho Skrobu obsahujiceho amylézu, ktory
mé reologické vlastnosti charakterizované hodnotou Gy
400.10°° N/em? alebo vy&Sou a hodnotu kritického napi-
tia y,; 12 alebo vy33iu, pri 10 °C, za predpokladu, e sa
Skrob pripravuje s obsahom bezvodych Skrobovych tu-
hych litok 10 % hmotnostnych.

2. Tukovo-kontinualna nitierka podPa naroku 1,
vyznafujaca sa tym, Ze gélujiciskrob
obsahujici amylézu méa hodnotu G', od 600 do
15000 .10° N/em?.

3. Tukovo-kontinualna natierka podPa néroku 1,
vyznadujlica sa tym, Ze krob obsahu-
Jjuci amylézu m4 hodnotu kritického napétia od 15 do 500.

4. Tukovo-kontinualna nétierka podfa ndroku 1,
vyznabujica sa tym, ¥ mlietnazloXka
Je vybrana zo skupiny: plnotuéné mlieko, poloodstrede-
né mlicko, odstredené mlicko, kultivovany cmar, suseny
cmar, suSené odstredené mlieko, jogurt, kvark, cerstvy
syr, doméci syr, su¥ené srvatka, maslo alebo ich zmesi.

5. Tukovo-kontinuélna nétierka podla naroku 1,
vyznafujica sa tym, Ze dalejobsahuje
do 10 % hmotnostnych gélujiceho Einidla vybraného zo
skupiny pozostivajiicej z karagénanu, agaru, alginétu,
gelanu, pektinu, furceleranu, Zelatiny, gélujiceho malto-
dextrinu, rychlo gélujuceho Skrobu a ich zmes.

6. Tukovo-kontinudlna natierka podla néroku 1,
vyznalujica sa tym, Z obsahujc do
45 % hmotnostnych tuku.

7. Tukovo-kontinualna natierka podfa néroku 1,
vyznalujlca sa tym, Ze daljobsahuje
zahustujice &inidlo,

2 vykresy
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