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Inventia se referd la o metodad de ambalare a pdinii farad aditivi de 1-4 kg obtinuta prin
metoda traditionala (cu maia §i coacere in cuptor pe vatrd) care si permiti cresterea duratei de
valabilitate si pastrarea prospetimii cel putin 10 zile in conditii obisnuite de depozitare in
regim casnic.

Materialele ecologice utilizate pentru acest tip de ambalare pot fi obtinute atit in regim
industrial cat si gospodédresc, din materii prime regenerabile, cu impact pozitiv asupra
mediului si datoritd faptului ci se pot refolosi de peste 20 de ori fac ca metoda si fie
sustenabila.

Stadiul cunoscut al tehnicii
Painea este printre cele mai vechi alimente produse de om fiind considerata aliment de

bazd de majoritatea culturilor. (www.roaliment.ro 19 Feb 2017) Ca urmare a cresterii

populatiei globale si a reducerii productiei materiilor prime alimentare, managementul
conservarii alimentelor joacd un rol important in reducerea pierderilor (Fazeli, Shahverdi,
Sedaghat, Jamalifar, & Samadi, 2004). Alterarea prin mucegiire si invechirea sunt
principalele cauze care afecteazi calitatea painii. Obisnuit, durata de pastrare a pdinii fard
conservanti este de circa 3 - 4 zile. (Muizniece Brasava et al., 2012) Aceuastd duratd limitala
cauzeazd pierderi economice importante in intreaga lume. (Baik & Chinachoti, 2000; Maga
& Ponte, 1975).

Mucegaiurile sunt cel mai des intilnit agent de alterare al produselor de panificatie si
reprezinta criteriul principal pentru stabilirea duratei de valabilitate. Datoritd continutului a
circa 40% api, pdinea are un indice de activitate al apei de cca. 0,96, ceea ce o face
susceptibild la mucegdire (Cioban, Alexa, Sumalan, & Merce, 2010). Penicillium,
Aspergillus, Monilia, Mucor, Endomyces, Cladosporium, Fusarium, Alternaria and Rhizopus
includ speciile cele mai des intdlnite pe pdine si produse de panificatie. (Alhendi &
Choudhary, 2013; Cioban et al., 2010; Dal Bello et al., 2007; Luciana Gerez, Torino, Rollan,
& De Valdez, 2009; Muhianldin, Hassan, & Saari, 2013; Rodriguez, Nerin, & Batlle, 2008).
Recent, s-a raportat ca cca. 60% din alterdrile prin mucegaire se datoreaza Penicillium spp.
and Aspergillus niger (Alhendi & Choudhary, 2013). Adaosul de acizi organici ca acidul
propionic §i sdrurile sale (Muhianldin et al., 2013) este 0 metodd uzuald de inhibare a
cresterii fungilor in pdine. Cu toate acestea, consumatorii cer produse fara adaos de
conservanti chimici (Gutierrez, Sanchez, Batlle, & Nerin, 2009).
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Alaturi de mucegidire, invechirea este un alt factor care limiteazd durata de péstrare a
painii.

Invechirea este un fenomen complex al cirui mecanism nu a fost complet elucidat. in
general, invechirea se referd atét la coaja cét si la miez. Invechirea cojii este atribuita migrarii
umiditatii din miez spre coajd, dar invechirea miezului e legatd de modificéri fizico-chimice
ale amidonului (Bhatt & Nagaraju, 2009), principalul mecanism de invechire fiind considerat
retrogradarea amidonului care implicd aceste modificari din structura péinii. Alte fenomene
implicate in mecanismul complex al invechirii ar fi formarea unor complecsi intre amidon si
proteine, uscarea partiald si migrarea umiditatii dinspre miez spre coaja (Baik & Chinachoti,
2000; Besbes, Jury, Monteau, & Bail, 2014; Gray & Bemiller, 2003).

Adaosul de hidrocoloizi (Bhattacharya, Erazo-Castejon, Doehlert, & Mc Mullen,
2002; Guarda, Rosell, Benedito, & Galotto, 2004; Shalini & Laxmi, 2007), si agenti
antiinvechire (Purhagen, Sjoo, & Eliasson, 2011; Purhagen, Sjoo, & Eliasson, 2012) sunt
doua solutii tehnice propuse pentru stoparea invechirii.

Eliminarea neajunsurilor enumerate s-a realizat din punct de vedere tehnic prin
ambalare dar ramén spre studiu si cercetare metodele de ambalare si tipul de material optim
utilizat pentru scopul propus.

Studii recente au reliefat posibilitatea aplicérii unei multitudini de metode de ambalare
a péinii astfel:

Ambalarea activd a) cu filme de acetat de celulozi care includ propionat de sodiu (Soares,
Rutishauser, Melo, Cruz, & Andrade, 2002) este o abordare promitatoare pentru reducerea
mucegaiului in perioada de péstrare a painii neaditivate pané la 15 zile dar cu dezavantajul
utilizarii propionatului de sodiu (E-281): b) cu filme de gliadind cu cinnamaldehidd
(Balaguer, Lopez-Carballo, Catala, Gavara, & Hernandez-Munoz, 2013) au condus la
inhibarea mucegaiurilor dupd o stocare de 10 zile in atmosferd controlatd ceea ce nu
reprezintd o metoda sustenabild si usor de utilizat; ¢) cu filme de metilcelulozi cu adaos de

uleiuri esentiale de oregano si cuisoare (Otoni, Pontes, Medeiros, & Soares, 2014) permit

reducerea formérii de mucegaiuri in pdinea ambalatid pe o perioadd de 15 zile dar metoda de
obtinere a uleiurilor esentiale prin ultrasonare respectiv conditionarea eficientei ambalajului

de obtinerea unor particule foarte mici de ulei incapsulat nu o recomanda ca o metoda fezabili

si sustenabild; d) ambalaje de polietilend cu Ag/ TiO2 (Mihaly Cozmuta et al., 2014).
Utilizdnd acest procedeu de ambalare cu un compozit obtinut prin procedura sol-gel s-a
dovedit cd pentru cel putin 6 zile s-a inhibat formarea de mucegaiuri cu dezavantajul
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incidentei regulamentului CE nr 1935/2004 privind materialele din categoria “materialelor si
obiectelor destinate sa vind in contact cu produsele alimentare”.

Alte metode ca cele de ambalare in atmosferd modificatd (MAP) ar fi; a) MAP (Del
Nobile, Matoriello, Cavella, & Giudici, Masi, 2003; Rasmussen & Hansen, 2001) permite
prelungirea perioadei de pastrare pana la 14 zile dar cu inconvenientul realizérii acestei

atmosfere; b) combinatii de ambalare activd si MAP (Degirmencioglu et al., 2011; Nielsen &

Rios, 2000) au fost utilizate pentru a prelungi durata de pastrare a péinii pand la 14 zile. Alte
metode care presupun atmosferd modificatda CO,/ N ; (Muizniece Brasava et al., 2012) au
permis cresterea duratei de péstrare prin cresterea rezistentei la mucegai.

Dezavantajele tuturor acestor metode constau in complexitatea si dificultatea aplicérii
lor la scara larga (inclusiv pentru micii producétori) in contextul in care efortul implementarii
lor nu poate oferi a duratid de péstrare mai mare de 14 zile.

Parametrii de texturd, umiditatea cojii si pierderea umidittii, sunt considerati
indicatori indirecti de apreciere a invechirii péinii (Licciardello Cipri, & Muratore 2014) si in
acest context s-a studiat influenfa materialului de ambalare asupra invechirii péinii. Pentru a
intarzia acest proces autorii au dezvoltat ca material de ambalare a p4inii sisteme formate din
filme de diferite grosimi care sd creeze o barierd pentru umiditate. Ahmadi, Azizi, Abbasi,
Hadian, and Sareminezhad (2011) au Intarziat invechirea pdinii cu ajutorul filmelor de
HPMC-amidon din porumb si ulei de floarea soarelui efectuand i testiri mecanice/senzoriale.
In alt studiu, Salehifar, Beladi Nejad, Alizadeh, and Azizi (2013) au investigat efectul filmelor
nanocompozite de LDPE- multi strat din nanotuburi de carbon (MWCNT) asupra duratei de
valabilitate a pdinii Lavash. Cresterea duratei de péstrare a fost atribuitd Imbunétifirii
proprietdtilor de barierd pentru apd si oxigen ale filmelor nanocompozite LDPE-MWCNT.

O solutie favorabilda a problemei pare a fi producerea de ambalaje biodegradabile
active.

Biopolimerii pot reprezenta o abordare favorabild producerii de ambalaje active
biodegradabile. Chitosanul (CH) este un polimer amino-polizaharidic care prezinta proprietati
antimicrobiene superioare (Mitelut, Tanase, Popa, & Popa, 2015). Din motive de
biodegradabilitate, si avand proprietatea de a forma filme non-toxice, cu inaltd permeabilitate
la gaze, chitosanul este un polimer promititor pentru ambalarea activi. (Kanatt, Rao, Chawla,
& Sharma, 2012). Carboximetil celuloza (CMC), prezintd bune proprietifi de barierd
impotriva oxigenului si lipidelor, si formeazi filme transparente, aspect dezirabil pentru
acceptarea de cétre consumatori (Ebrahimzadeh, Ghanbarzadeh, & Hamish-ehkar, 2016;
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Ghanbarzadeh & Almasi, 2011). Devreme ce CMC este un polimer ionic, iar CH este un
polimer cationic, sunt biocompatibili pentru formarea de legéturi ionice puternice prin cross-
linking (Youssef, El-Sayed, El-Sayed, Salama, & Dufresne, 2016).

Pe de altd parte, este importantd reducerea permeabilititii filmelor la vapori de apa
(WVP) pentru aplicatiile in ambalarea alimentelor. S-a emis ipoteza cd reducerea transmisiei
de vapori prin filmele de ambalare ar putea conduce la reducerea vitezei de invechire a péinii.
Studii anterioare (Preda, Amica & Marcovich, 2012; Vargas, Albors, Chiralt, & Gonzalez-
Martinez, 2009; Wang et al., 2014) au aritat efectul compusilor lipidici asupra WVP si
hidrofobicitatii filmelor.

Ambalajele pentru alimente trebuie si prezinte deci, pe ldnga proprietatile
antimicrobiene, si o inalta stabilitate, proprietdti mecanice si de barierd corespunzdtoare si
sa fie nu fie toxice (sd fie recunoscute ca sigure - GRAS) (Arfat et al., 2014; Mohammadi
Nafchi, Alias, Mahmud, & Robal, 2012; Shahabi- Ghahfarrokhi, Khodaiyan, Mousavi, &
Yousefi, 2015)

Ambalajele active utilizate pentru ambalarea péinii in scopul cresterii duratei de
valabilitate a acesteia, desi au demonstrat scopul pentru care au fost cercetate au dezavantajul
major de a nu fi usor de implementat in productia de serie mare sau a micilor producétori
datoritd complexititii procedelor de fabricare (tehnicd laborioas3, resurse limitate, costuri
ridicate, personal inalt specializat, etc).

Actualmente cele mai utilizate materiale pentru ambalarea péinii sunt cele de
Polipropilend, Polietilend, Hartie, etc., in diferite combinatii si diferiti aditivi cu rol in
pastrarea prospetimii §i a proprietdtilor senzoriale atdt a painii cu aditivi cat si a celei
traditionale.

Deprecierea calitifii produselor de panificatie este in stransd dependentd de fenomenul
absorbtiei de umiditate dinspre mediul ambiant si poate fi limitatd printr-un ambalaj
corespunzator. Pentru prelungirea duratei de valabilitate trebuie considerati simultan o
multitudine de factori ca de exemplu: refeta si metoda de obtinere a produsului, conditiile de
procesare, caracteristicile si functionalitutea ambulajului, conditiile de depozitare dar si de
distributie, vinzare §i pdstrare la consumator (Alamprese et all 2017). La acesti factori ar fi
de adaugat si momentul ambaldrii, cunoscut fiind faptul c&, contaminarea cu mucegaiuri se
produce dupé coacere in timpul récirii, felierii, ambalarii si operatiilor de depozitare ( Bordei
2005). Cele mai vechi materiale folosite la ambalarea produselor de panificatie au fost
materialele textile celulozice in special cele din bumbac care au demonstrat capacitatea de
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preventie a formirii mucegaiurilor si de prelungire a valabilititii asa cum de altfel a fost
demonstrat in studiul efectuat pe diferite tipuri de ambalaje pentru péine (Cioban, Alexa,
Sumalan et all, 2010) in care se subliniazd avantajele utilizirii materialelor textile celulozice
realizate din doud straturi de bumbac si unul de polietilend in comparatie cu ambalajele
clasice (PP,PE, etc.) in scopul incetinirii procesului de invechire si a celui de mucegdire a
painii astfel ambalate. Rezultatele studiului subliniazd superioritatea acestui tip de ambalaj
fatd de celelalte studiate prin aceea cd, permite pastrarea prospetimii pentru 5 zile si impiedica
formarea mucegaiurilor pentru 7 zile.

Desi acest tip de ambalaj ar fi cel mai apropiat de asteptérile consumatorilor in ceea ce
priveste célitatea, siguranta si integritatea produselor ambalate (constientizarea efectelor
negative ale chimicalelor depuse/inglobate pe materialele de ambalare chiar dacé acestea sunt
non-toxice sau extrase din resurse naturale) prezintd dezavantajul péstrérii prospetimii painii
doar pentru 5 zile.

Totodatd, cresterea exigentei consumatorilor (informarea acestora asupra importantei
dietei pentru un stil de viatd ocupat) a condus si la o expansiune a cererii de consum de pdine
traditionala (fara aditivi si conservanti) cu perioada de valabilitate indelungata.

O alta caracteristicd a metodei de ambalare trebuie sa fie sustenabilitatea, cu impact
atat asupra costului cdt si asupra mediului. Este de dorit ca metoda sd fie iefiind si usor de
aplicat, preferabil din materii prime regenerabile si iefiine (Mitelut, Ténase and all 2015),
naturale, biodegradabile si la indemdna oricui (Imam, Glenn, 2012), eventual obtinute local,
utilizand tehnologii sustenabile deja existente. Ambalajele pentru alimente trebuie si fie
proiectate nu doar sd contind si sa protejeze produsul ci si pentru mentinerea sigurantei si
securitdtii acestuia, mentindnd calitatea §i prospetimea in scopul cresterii duratei de
valabilitate.

Multitudinea problemelor tehnice §i economice care trebuie rezolvate de o metodi de
ambalare a pdinii traditionale §i nu numai, include urmétoarele aspecte:

- momentul ambaldrii s fie ales astfel incat contaminarea cu mucegaiuri sa fie minima;

- materialul ambalajului sa detind proprietdti de barierd pentru apd si aer adicd si
controleze schimbul de umiditate cu mediul ambiant;

- materialul ambalajului §i metoda de ambalare sa intarzie migrarea umiditdtii dinspre

miez spre coqjd;
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- materialul ambalajului trebuie sd detind proprietati antimicrobiene, si o inaltd
stabilitate la mucegaiuri, sa inhibe cresterea fungilor si pe pdinea care nu contine
conservanti,

- caracteristicile si functionalitatea ambalajului s3 confere acestuia 0 anumita rezistenta
mecanicd care si permitd manipularea §i transportul produsului. Materialul
ambalajului trebuie sd protejeze produsul pentru mentinerea sigurantei si securitafii
acestuia, dar mai cu seama sd-i mentind calitatea §i prospetimea in scopul cresterii
duratei de valabilitate.

- materialul ambalajului sa fie nu fie toxic si sd nu inglobeze alte chimicale sau E-uri
pentru a fi acceptat cu usurintd de consumatori.

- metoda de ambalare si fie sustenabild (cu impact mimin atdt asupra costului cdt si
asupra mediului, ieftind si usor de aplicat);

- materialul ambalajului trebuie si fie preferabil din materii prime regenerabile si
ieftine, naturale, biodegradabile (fard impact negativ asupra mediului) si sd fie la
indemdna oricui (mici sau mari intreprinzatori) utilizdnd tehnologii sustenabile.

Desi in ultimii ani s-au realizat cercetiri menite sd solutioneze problematica complexa
a procesului de ambalare a pdinii in scopul reducerii pierderilor economice importante din
acest sector, prin utilizarea unor metode noi sau a unor materiale inovative, pana in prezent
nici 0 metodd enumeratd sau cunoscutd nu a putut solufiona in totalitate aspectele mai sus
prezentate.
Problema tehnica rezolvata

Inventia se referd la o metodad de ambalare a painii fira aditivi de 1-4 kg obtinut prin
metoda traditionald (cu maia si coacere in cuptor pe vatrd) care sd permita cresterea duratei de
valabilitate si pastrarea prospetimii cel putin 10 zile, in conditii obignuite de depozitare in
regim casnic.
Prezentarea principali a inventiei

Prezenta inventie propune o metoda de ambalare a péinii traditionale (neaditivatd) de
1-4 kg pentru cresterea duratei de valabilitate, evitidnd invechirea si mucegdirea cel putin 10
zile de depozitare, In conditii obisnuite de depozitare in regim casnic caracterizata prin aceea
cd, ambalarea produsului se realizeazd in timp de 10-60 minute de la coacere, in saci din
material textil celulozic sub forma de tesatura, cu continut de cinepa (30-50%) si bumbac
(70%-50%).
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Sacii pot fi refolosifi de cel putin 20 de ori, deoarece prin spéléri repetate cu apa si
detergent nonionic i§i pastreazd/amelioreaza proprietafile antimicrobiene.

Conform inventiei, se inlaturd dezavantajele procedeelor existente prin aceea c4,
materialele textile sub forma de tesatura din amestecuri canepa si bumbac folosite la
fabricarea sacilor de ambalare, raspund tuturor cerintelor tehnice mai sus enumerate astfel:

- datoritad continutului de canepa si a structurii materialului, detfin proprietdti de barierd
pentru apd si aer adicd controleazd schimbul de umiditate cu mediul ambiant si
asigurd o intdrziere a migrdrii umiditdfii dinspre miez spre coajd. Totodata,
compozitia fibroasa a acestora le recomanda ca antimicrobiene, cu o inaltd stabilitate
la mucegdire si impiedicand cresterea fungilor pe produsul ambalat, sunt realizate din
materii prime regenerabile si iefiine, naturale si biodegradabile (fdra impact negativ
asupra mediului).

Materialele din canepa rezistd natural la mucegdire si putrezire fiind recunoscute
pentru efectul lor bacteriostatic si fungistatic. Cercetérile in domeniul materialelor cu continut
de fibre liberiene (inul i canepa) au aratat ci, capacitatea de absorbtie a vaporilor de apa,
conductibilitatea termica si absorbtia apei depinde de procentul de fibre liberiene, de desimea
ochiurilor materialului, de finetea firelor din compozifia materialului, etc. (Bordei Despina,
2005). Datorita capacitétii de absorbtie a vaporilor de apa specifice fibrelor liberiene (Sirghie
Cecilia), se explica de ce utilizarea lor ca material de ambalare a péinii, a fdinii de griu
utilizate la obtinerea pdinii dar si la pastrarea “cumldului” (maia) ar fi stopat procesul de
dezvoltare a mucegaiurilor care apare iIn mod normal prin ambalarea cu material plastic.

- Structura materialului din care este confectionat ambalajul prezintd caracteristicile
(rezisten{d mecanicd §i termicd) si functionalitatea necesard ambalarii produsului
imediat dupa coacere (10-60 minute), manipularii, transportului si depozitarii.
Materialul proiectat pentru acest ambalaj poate fi obtinut in regim industrial sau
gospodaresc, pe o tehnologie simplad accesibild oricui cu investitii minime. Sacii
realizati din aceastd material se pot reutiliza 1n regim “buy back” de cel putin 20 de ori
ceea ce reconfirma sustenabilitatea metodei (cu impact mimin asupra costului, asupra
mediului, ieftind §i usor de aplicat).

- Aspectul estetic al acestui tip de ambalaj se circumscrie ideii de rustic fiind varianta

cea mai adecvatd pentru prezentarea si individualizarea pe piati a painii traditionale.
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Pana in prezent nu s-a inregistrat la nivel mondial nici o metoda care sa reclame
utilizarea unei astfel de metode de ambalare in saci textili celulozici cu continut de canepd a
painii traditionale neaditivate de 1-4 kg, dar nici a celei aditivate.

Prezentarea avantajelor

Inventia prezintd urméitoarele avantaje:

1) Datorita posibilititii de ambalare in scurt timp de la scoaterea din cuptor (10-60
minute), permisd de caracteristicile materialul din care sunt confectionafi sacii se
diminueaza riscul contamindrii microbiene care se produce in perioada de racire.
Acest avantaj nu se poate obtine prin: ambalarea uzuald in pungi de material plastic;
ambalarea cu filme; ambalarea activi sau alte metode inovative mai sus mentionate.

2) Caracterul antimicrobian natural al fibrelor de cénepd din structura materialului
impiedicd mucegdirea sacilor si descurajeaza germinarea sporilor de mucegai pe paine.
Acest caracter intrinsec al materialului reprezintd un avantaj fafd de metodele
cunoscute ce presupun inglobarea unor agenti antifungici in structura ambalajului.

3) intarzierea fenomenului de invechire datorati continutului nativ de hemiceluloze si
pectind a fibrelor de cénepd se realizeazd prin posibilitatea de absorbtie si cedare
controlatd a umiditatii dinspre produs spre mediu si dinspre mediu ambiant §i produs.

4) Deoarece, prin spalari repetate cu apd si detergent nonionic, sacii isi
pastreazd/amelioreazd proprietétile antimicrobiene, pot fi refolosifi prin sistem “buy
back’ reducéand astfel costul produsului finit si sustindnd sustenabilitatea metodei.

5) Materiile prime sunt regenerabile si biodegradabile ceea ce face ca metoda si fie
ecologica.

Prezentarea exemplului de realizare a inventiei

In continuare se da un exemplu de realizare a inventjei.

Piinea de 1 kg obtinutd dupd o refetd traditionald cu maia §i neaditivatd, dupi
scoaterea din cuptor, este ambalata intr-un interval de 10-60 minute, in saci din material textil
celulozic sub forma de tesaturd cu continut de canepa (30-50%) si bumbac (70%-50%). Dupa
ambalare pdinea poate fi transportatd si/sau depozitatd imediat in conditii obisnuite de
temperaturd si umiditate.

Produsul ambalat conform metodei propuse a fost depozitat in conditii similare celor
casnice (Temperatura si umiditatea mediului ambiant) alaturi de acelasi produs ambalat dupa

metoda clasica (in hartie si/sau polietilena dupa ricirea produsului).
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Pentru validarea metodei de ambalare s-au monitorizat urmatorii parametrii:

a) Umiditatea produsului ambalat conform SR 91/2007.

b) Caracteristicile senzoriale: sfardmiciozitate, fermitate miez, duritate coaja, gust si
miros conform ISO 13299:2016

c) Determinarea numarului de drojdii si mucegaiuri din probele de paine — conform ISO
21527-1/2008, prin metoda numadrarii coloniilor rezultate prin cultivare pe placi cu
mediu de culturd selectiv specific (Dichloran-rose bengal chloramphenicol agar), dupa
termostatare in conditii aerobe, la 25 °C timp de 5 zile. Numérul de UFC de drojdii §i
mucegaiuri pe gram de probd este calculat ca produsul dintre media coloniilor
numadrate pe 3 pléci si factorul de dilutie.

d) Determinarea rezistentei materialului textil la actiunea mucegaiurilor — conform
SR 8864/01.05.1994

Evolutia caracteristicilor senzoriale si a incarcaturii microbiene in cele 12 zile de pastrare
sunt prezentate in tabelul 1.

Produsul astfel ambalat isi pastreaza caracteristicile senzoriale si microbiologice, respectiv

valabilitatea pentru cel putin 10 zile de depozitare.

10
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REVENDICARILE

Metoda conform inventiei este caracterizatid prin aceea cd, ambalarea piinii
tradifionale neaditivate de 1-4 kg se realizeaza in timp de 10-60 minute de la coacere,
in saci din material textil celulozic sub forma de tesdturs, cu confinut de canepa (30-
50%) si bumbac (70%-50%) pentru cresterea duratei de valabilitate, evitand
invechirea §i mucegairea cel putin 10 zile de depozitare, in condifii obignuite de
depozitare in regim casnic.

Metoda conform revendicérii 1, este caracterizatd prin aceea ci ambalarea produsului
se realizeazd in timp de 10-60 minute de la coacere pentru a evita contaminarea
microbiana.

Metoda conform revendicdrii 1, este caracterizatd prin aceea ca ambalarea produsului
se realizeaza 1n saci din material textil celulozic sub forma de tesiturd, cu continut de
canepa (30-50%) si bumbac (70%-50%).

Metoda conform revendicarii 1, este caracterizatd prin aceea ca se evitd invechirea si
mucegdirea cel putin 10 zile de depozitare, in conditii obisnuite de depozitare in

regim casnic.

12



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



