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 ه مقدم-1

گیاه درختی    یک) jujubaZiziphus(عناب با نام علمی

كه در   اشدبیم(Rhamnaceae)متعلق به خانواده رامناسه

های مختلف استفاده  طب سنتی از میوه آن در درمان بیماری

گرم مناطق گرم و نیمه  آن  محل رویش   كه  شود. این گیاهمی

آمریکاست  برابر شوری، خشک،  آسیا و  سالی، نوسانات  در 

میوه  كه  بوده و درحالیهای گیاهی مقاوم  دما، آفات و بیماری

ر شکل شبیه زیتون و  ظنارس عناب، دارای رنگ سبز و از ن

رسیده آن،    ی میوهباشد.  میاكسیدانی  با خواص دارویی و آنتی

به رنگ قهوه تازه و  دو  به  كه    بوده ای  چروكیده و  صورت 

در حال حاضر عناب  [. 1گیرد ] مورد استفاده قرار میخشک 

فلا بومی  گیاهان  میاز  محسوب  نیز  ایران  در ت  و  شود 

های خراسان، گلستان، مازندران، فارس، اصفهان، یزد، استان

عناب سرشار از مواد  .  همدان، قزوین و قم كاشته شده است 

فسفر(،   و  پتاسیم  سدیم،  منیزیم،  )كلسیم،  معدنی 

پروتئینكربوهیدرات و  چرب  اسیدهای  كه  ها،  است  هایی 

برای برخی از فرآیندهای فیزیکوشیمیایی لازم برای سلامتی 

دلیل غنی بودن از تركیبات  انسان ضروری هستتند. همچنین به

ها و فلاونوئیدها، به طور سنتی ها، پروتئینفنلی، كربوهیدرات

دم صورت  میبه  استفاده  پودر  یا  مینوش  و  به  شود  توان 

اكسیدانی آن را استخراج و های مختلف تركیبات آنتیروش

 [ با  2،3،4،5استفاده نمود  گیاه در مقایسه  این  پالپ میوه    .]

بیشتری است،    Cو    Aهای میوه حاوی ویتامین  سایر بخش

های  باشد و برگترین منبع اسید لینولئیک میضمن اینکه غنی

.  [ 6،7هستند ]   و اسید لینولنیک  Eترین منبع ویتامین  آن غنی

به عنوان میوه خوراكی و دارو  مصرف  نی  عناب سابقه طولا

سالو    دارد مصرف در  اخیر  علاهای  بر  كنندگان  وه 

ویژگی تغذیهدرنظرگرفتن  سلاهای  خصوصیات  به  ی متای، 

ویژهاین  بخش   توجه  دارندمحصول  در طوریبه  ای  كه 

فرآوردهفرآورده جمله  از  مختلف  پخت  های  صنایع  های 

فرآورده میان  در  دارد.  استفاده  پخت،  قابلیت  صنایع  های 

عمر   مانند  جذابی  خصوصیات  بودن  دارا  با  بیسکوئیت 

ماندگاری طولانی و تنوع در طعم و بافت و نیز مصرف سرانه  

بیسکوئیت   كه  آنجا  از  دارد.  توجهی  قابل  جایگاه  بالا، 

به متنوعی  عنوان  كاربردهای  به  اصلی،  خوراكی  ماده  عنوان 

  ... و  رژیمی  محصولات  اطفال،  خوراک  اسنک،  كادویی، 

واسطه داشته، لذا علاقه به چنین محصولاتی روز به روز به

تغذیه برنامهخواص  در  مصرف،  سهولت  و  آنها  های  ای 

[.  8،9های بحرانی رو به گسترش است ] ای و موقعیت تغذیه 

كنندگان برای  دهی به تقاضای مصرفامروزه به منظور پاسخ

سلامتی مغذیتركیبات  و  دیدگاه  بخش  بیسکوئیت،  در  تر 

ای این فرآورده بوجود آمده  وسیعی برای بهبود كیفیت تغذیه

درصد،   11تا    8است. بطور معمول آرد گندم نرم با پروتئین  

باشد و گلوتن تنها یک  آرد مطلوب برای تهیه بیسکوئیت می

شکل و  كردن  ورقه  ورقه  برای  حداقلی  خمیر  شبکه  دهی 

می ایجاد  بیسکوئیت بیسکوئیت  تهیه  برای  غنی  نماید.  های 

می مغذی،  تركیبات  با  نسبت شده  به  را  گندم  آرد  توان 

مشخصی با سایر آردها جایگزین یا مخلوط نمود كه در این  

مانند   مختلف  آردهای  با  متعددی  تحقیقاتی  مطالعات  زمینه 

آرد برنج، مخلوط آردهای ارزن یا نخود، آرد جو دوسر، سویا  

و كاساوا، و آرد آمارانس یا تاج خروس برای ارتقای میزان  

 [.  10،11ی و فیبر گزارش شده است ] پروتئین، مواد معدن

با این حال، جایگزینی آرد گندم با پودرهای گیاهی از جمله  

تغذیه  ارزش  بهبود  بر  علاوه  عناب،  است  پودر  ممکن  ای، 

های فیزیکی، بافتی و پذیرش حسی محصول را نیز  ویژگی

اثر  تحت  در  فیبر  افزایش  و  گلوتن  كاهش  دهد.  قرار  تأثیر 

جایگزینی منجر به تغییر رفتار رئولوژیک خمیر و در نهایت  

ویژگی در  میتغییر  بیسکوئیت  ظاهری  و  بافتی  شود؛  های 

همچنین در سطوح جایگزینی بالا ممکن است طعم، رنگ و  

[. بنابراین، با  12،13پذیرش كلی محصول دچار افت شود ] 

های كافی در خصوص استفاده از پودر  توجه به نبود پژوهش

یابی  عناب در فرمولاسیون بیسکوئیت، این مطالعه با هدف ارز

بر   عناب  پودر  با  گندم  آرد  جایگزینی  مختلف  سطوح  اثر 

بیسکوئیت  ویژگی حسی  پذیرش  و  فیزیکی  شیمیایی،  های 

 .انجام شد تا سطح بهینه جایگزینی تعیین شود

 

 هاروش و مواد-2

 مواد  -1-2
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  مشهد، )  رضوی  قدس  آرد  كارخانه  از(  ستاره  آرد)  گندم  آرد

  بازار،   از  خرید  از  پس  خشک  عناب  میوه .  شد  تهیه(  ایران

  170  مش  با  الک سپس پودر آسیاب شده از و  گردید  آسیاب

شود و از بخش زیر   حاصل  یکنواختی  ذرات  تا  شد  داده  عبور

شد استفاده  بیسکوئیت  فرمولاسیون  در  استفاده  برای    . الک 

گرم آرد گندم و پودر عناب    100میزان تركیبات موجود در  

سایر  1در جدول   است.  شده    فرمولاسیون   تركیبات  آورده 

  از   شورتنینگ  روغن  و  سدیم  بیکربنات  نمک،  شکر،  شامل

  مورد   شیمیایی  مواد  تمامی.  شدند  تهیه  معتبر  تجاری  منابع

 ,Merck) مرک   شركت   شیمیایی از   هایآزمون  در  استفاده

Germany) گردید خریداری. 

 

 ها روش  -2-2

  ، 10  ،0  جایگزینی  سطح  چهار  در  عناب  پودر  پژوهش،  این  در

  فرمولاسیون   در  گندم  آرد  جای  به  وزنی  درصد  30  و  20

بیسکوئیت  آرد    پایه  فرمولاسیون.  رفت   كاربه  خمیر  شامل 

(100  ( شکر  )40گرم(،  شورتنینگ  روغن  گرم(،    15گرم(، 

  1گرم( و پودر وانیل )  1كربنات سدیم )گرم(، بی  1نمک )

گرم( بود. میزان تركیبات تقریبی آرد گندم و پودر عناب در  

 گردد. ملاحظه می 1جدول 

 

 

Table 1. Approximate analysis of wheat flour and jujuba powder (per100 gr). 

Sample carbohydrate(g) protein(gr) fat (gr) Ash(gr) 

Wheat flour 
 

71.4 ± 0.05 9.1 ± 0.04 1.95 ± 0.06 1.68 ± 0.6 

Jujuba powder 74.6 ± 0.08 9.7 ± 0.02 1.1 ± 0.12 3.18 ± 0.4 
     

 

 

  خشک،   مواد  كردنمخلوط  شامل  بیسکوئیت   تهیه  مراحل

  دقیقه،   10دهی به مدت  ورز  خمیر،   تهیه   مایع،  مواد  افزودن

  تا   ورزدهی  از  پس  حاصل   خمیر .  بود  پخت   و  گیریقالب 

  و   شد داده  برش  گرد قالب  با یکنواخت،  ضخامت به رسیدن

  به   گرادسانتی  درجه  200±  5  دمای  با  فر  در  هانمونه  سپس

 دمای  در  شدن  خنک  از  پس  .[ 13] شدند    پخته  دقیقه  20  مدت

ها آزمون   انجام   زمان  تا  دربسته  ظروف  در  هانمونه  محیط،

  1  شکل  در  بیسکوئیت  تولید  فرایند  نمودار.  شدند  نگهداری

 است.  شده داده نشان

  خاكساتر،   ها شاامل دو بخش شایمیایی شاامل رطوبت،آزمون

قطر،  و  پروتئین  چربی، فیزیکی شااااامال  و   كربوهیادرات 

های اساتاندارد بر  گساترش مطابق با روش  نسابت  و  ضاخامت 

 [. 14،15روی نمونه محصول نهایی انجام شد ] 
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Fig. 1. Flow chart for biscuit production. 

 

 

 ارزیابی حسی  -3-2

كننده را در مورد  این آزمون میزان پذیرش و رضایت مصرف

میویژگی توصیف  بیسکوئیت  نمونههای  های كند. 

نظر ویژگی از  های حسی مورد تجزیه و تحلیل  بیسکوئیت 

  20های كیفیت حسی توسط یک گروه  قرار گرفتند. ویژگی

از مقیاس هدونیک   استفاده  با  ای نقطه  5نفره آموزش دیده 

و  1) بد  بسیار  بسیار خوب( 5،  ویژگی  از  ،  طعم،نظر    های 

 [. 15]  ارزیابی شدند كلی  پذیرش و تردی ظاهر، رنگ،

 

 تجزیه و تحلیل آماری  -4-2

آزمون كلیه  این پژوهش،  تیمار و    ها دردر  سه تکرار  چهار 

ها با استفاده از تجزیه و تحلیل  آماری داده تحلیل شد. انجام 

 افزار  نرم  توسط  (ANOVA one-way)کطرفه  واریانس ی

SPSS   گردید.    26نسخه   آزمون   با  ها میانگین  مقایسهانجام 

 > p) درصد  95  احتمال  سطح  در  دانکن  ایدامنه  چند

 .گرفت  انجام (0.05

 

 نتایج و بحث-3
 هاخصوصیات فیزیکی بیسکوئیت- 1-3

  نسبت  و  وزن  قطر،  ضخامت،  شامل  فیزیکی  های ویژگی

. است   شده  ارائه  2  جدول  در  بیسکوئیت   هاینمونه  گسترش

 داری معنی  تفاوت  مختلف  تیمارهای  بین  كه  داد  نشان  نتایج

وزن>0p/ 05) داشت  وجود  محدوده   در   هابیسکوئیت   (. 

  نمونه   به   مقدار  بیشترین  و  بود  متغیر  گرم   10/ 35تا    9/ 39

  وزن  افزایش. داشت  اختصاص  عناب  پودر درصد 30 حاوی

  فرآیند   طول  در  روغن   حفظ  در  عناب   پودر  توانایی  به   احتمالاً

]   مربوط  پخت  افزایش   [. 15،16است  با  جدول  نتایج  طبق 

  4/ 61مقدار جایگزینی پودر عناب، مقادیر قطر بیسکوئیت از  

میلیمتر )نمونه   4/ 43ملیمتر)نمونه صفر درصد جایگزینی( به  

درصد عناب( كاهش یافت. این تغییرات ممکن    30حاوی  

است به دلیل محتوای گلوتن موجود در آرد باشد. ضخامت  

متر متغیر بود. با افزودن  سانتی 0/ 82تا  0/ 59ها از بیسکوئیت 

دار بودند آرد عناب، این مقدار افزایش یافت كه تغییرات معنی

(05 /0p<  افزایش ضخامت به دلیل كاهش قطر باشد چراكه .)

[ دارند  معکوس  رابطه  دو  گسترش  13،17این  نسبت   .]

از   نیز  ها  نمونه حاوی    7/ 68بیسکوئیت  درصد   100برای 

تا   نمونه    6/ 43گندم  بود.    30برای  متغیر  درصد جایگزینی 

واضح است كه تغییرات قطر و ضخامت در نسبت گسترش  

 از  احتمالا ناشی  تغییرات  این  دد.بیسکوئیت منعکس می گر

 شدن   پخش  از  مانع  كه  است   فیبر  افزایش  و  گلوتن  كاهش

گسترش  .  شودمی  پخت   حین  در  خمیر نسبت  كاهش 

molding 

packaging 

baking 

cooling 
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غنیبیسکوئیت  از های  بیشتری  تعداد  تشکیل  به  شده، 

شود.  های آبدوست در خمیر بیسکویت نسبت داده میمکان

ویژگی از  شاخصی  گسترش،  نسبت  یا  پخش  های  ضریب 

 [. 18،19بیسکوئیت است ] 

 

 

Table 2. Physical properties of Biscuits.

Sample Weight (g) Thickness (cm) Diameter (mm) spread Ratio 

0% substitute 

 

9.39 ± 0.08c 0.59 ± 0.04c  46.1 ± 0.22a 7.68 ± 0.65a 

10% substitute 9.64 ± 0.08b  0.64 ± 0.02c 45.1 ± 0.12ab 7.18 ± 0.46b 

20% substitute 9.89 ± 0.07ab  0.75 ± 0.03b 45.0 ± 0.26ab 6.66 ± 0.56bc 

30% substitute 

 

10.35 ± 0.11ab  0.82 ± 0.04a 43.3± 0.18b 6.43 ± 0.44c 

(Means with different letters in each column differ significantly in p<0.05) 

 ترکیب شیمیایی بیسکوئیت -2-3

جدول   در  می  3همانطوركه  تركیبات  ملاحظه  كلیه  شود 

نمونه معنیشیمیایی  اختلاف  یکدیگر  با  دارند  ها  داری 

(05 /0p< بیسکوئیت رطوبت  میزان  از (.  عناب/گندم  های 

درصد متغیر بود. با افزایش جایگزینی    3/ 22درصد تا    4/ 69

به عناب،  بیسکویت پودر  رطوبت  میزان  كاهش طوركلی  ها 

بیسکویت  یافت. رطوبت  میزان  كه  است  های  گزارش شده 

مختلف بسته به نوع بیسکویت تولید شده متفاوت است، به  

كرم كراكرهای  مثال،  حدودعنوان  رطوبت   4/ 3دار  درصد 

حدود   دایجستیو  كراكرهای  كه  حالی  در  درصد    4/ 5دارند 

های بیسکوئیت  [. میزان پروتئین تمام نمونه20رطوبت دارند ] 

جهی با یکدیگر متفاوت بود بطوریکه كمترین  به طور قابل تو 

درصد(   11/ 68مقدار آن برای نمونه صفر درصد جایگزینی )

 12/ 43درصد عناب )  30و بیشترین مقدار را نمونه حاوی  

تفاوت این  بود.  كه  درصد(  شد  مشاهده  دلیل  این  به  ها 

ها با افزایش محتوای آرد عناب به  محتوای پروتئین مخلوط

افزایش مقدار پروتئین در   طور پیوسته افزایش یافت. علت 

بالاتر  نمونه مقادیر  دلیل  به  احتمالا  عناب  آرد  حاوی  های 

پروتئین در آرد عناب است. گزارش شده عناب حاوی مقدار 

مانند   آمینه  اسیدهای  بالای  مقادیر  با  پروتئین  از  كافی 

و   هیستیدین  آلانین،  سرین،  آرژنین،  گلیسین،  سیستئین، 

 [. 21،22باشد ] از اسیدهای آمینه ضروری( میلوسین)یکی 

داشت.   پروتئین  میزان  با  مشابهی  روند  نیز  چربی  میزان 

درصد  30درصد( برای نمونه حاوی  26/ 53بالاترین مقدار) 

درصد( برای    25/ 85عناب بود در حالی كه كمترین مقدار )

دست آمد. با افزایش درصد آرد نمونه صفر درصد عناب به

  57/ 82درصد تا    51/ 69ها از  عناب، میزان كربوهیدرات نمونه

طوریکه با افزایش میزان جایگزینی پودر درصد متغیر بود. به

عناب با آرد گندم، میزان كربوهیدرات آنها نیز افزایش یافت.  

بینی بود زیرا عناب كربوهیدرات بالاتری این امر قابل پیش

نسبت به آرد گندم داشته و با نتایج تحقیقات گزارش شده  

 [ نمونه23،24،25نیز مطابقت دارد  ها بین  [. درصد خاكستر 

شود  درصد متغیر بود همانطور كه ملاحظه می 4/ 35تا  2/ 35

با آرد گندم، درصد  با افزایش میزان جایگزینی پودر عناب 

یابد. علت این امر بالاتر خاكستر بیسکوئیت نیز افرایش می

باشد كه در  بودن میزان خاكستر عناب نسبت به آرد گندم می

نیز نتایج مشابهی اعلام شده است   گزارشات سایر محققین 

بیسکوئیت  26،27]  تولید  به  عناب  آرد  افزودن  بنابراین،   .]

كننده می مصرف  در  را  معدنی  مواد  دریافت  میزان  تواند 

 افزایش دهد. 
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Table 3. Chemical composition of biscuits. 

Sample Moisture 

(%) 

Carbohydra

te (%) 

Fat (%) Protein(%) Ash(%) 

0% 

substitute 

 

4.69 ± 0.08a 51.69 ± 

0.34d 

 25.85 ± 0.22b 11.68 ± 0.32c   

2.35±0.12c 

10% 

substitute 

3.64 ± 0.08ab 53.24 ± 0.12c 26.11 ± 0.12ab 12.18 ± 

0.46b 

2.98±0.12bc 

20% 

substitute 

3.35± 0.07b 55.75 ± 

0.23b 

26.41 ± 0.26ab 12.39±0.56ab 3.65± 0.12b 

30% 

substitute 

 

3.22 ± 0.11c 57.82 ± 0.36a 26.53± 0.18a 12.43 ± 0.44a 4.35± 0.22a 

 (Means with different letters in each column differ significantly in p<0.05) 

 

 حسی  ارزیابی-3-3

جدول   در  بیسکوئیت  حسی  است.   4خواص  شده  ارائه 

ارائه شده    2های محصولات بیسکوئیت نیز در شکل  عکس

متغیر بود. نمونه حاوی    22/3تا    4/ 82است. امتیاز رنگ از  

درصد گندم( بالاترین امتیاز را كسب    100صفر درصد عناب )

درصد عناب كمترین امتیاز    30كه نمونه حاوی  نموده درحالی

نمونه در  تیرگی  داشت.  عناب  را  محتوای  افزایش  با  ها 

نمونهبیسکوئیت  بین  در  یافت.  افزایش  پودر  ها  های حاوی 

عناب ویژگی طعم، افزایش قابل توجهی در میانگین امتیازات  

 20ی درصد جایگزینی پودر عناب مشاهده شد. نمونه  20تا 

امتیاز حسی   را كسب    4/ 21درصد جایگزینی،  طعم   برای 

درصد آرد عناب، باعث كاهش این امتیاز    30نمود. افزودن  

شد كه ممکن است به دلیل تلخی پس از طعم پودر عناب 

همچنین     طعم  و  زبرتر  بافت   جایگزینی  بالای  سطحباشد. 

امتیازهای مربوط به تردی نیز حاكی از    كند.می  ایجاد  ناپسند

درصد   20و  10آن بود كه پس از نمونه شاهد، نمونه حاوی 

ترتیب   به  امتیاز  با  عناب  اختلاف    3/ 85و    4/ 16پودر 

درصد    30داری با یکدیگر نداشته لیکن با نمونه حاوی  معنی

 داری داشتند.عناب تفاوت معنی

درصد آرد گندم و نمونه    100از نظر ظاهری ، نمونه حاوی   

  3/ 52و    4/ 6درصد پودر عناب به ترتیب با امتیاز  30حاوی  

كلی   پذیرش  امتیاز  داشتند.  را  امتیاز  كمترین  و  بیشترین 

  20و    10های حاوی  ها نیز حاكی از آن بود كه نمونهنمونه

معنی تفاوت  عناب  پودر  حاوی  درصد  نمونه  با    100داری 

درصد جایگزینی    30درصد آرد گندم نداشته و فقط نمونه  

معنی این  اختلاف  اساس  بر  كرد.  پیدا  شاهد  نمونه  با  داری 

درصد چایگزینی آرد گندم با پودر عناب  در    20نتایج،  تا  

معنی تفاوت  بیسکوئیت،  پذیرش فرمولاسیون  نظر  از  داری 

 كند.كلی نسبت به نمونه شاهد ایجاد نمی

 

Table 4. Sensory characteristic of biscuits 

Sample Color Taste Crispness Apperance Overal 

accpt. 

0% substitute 

 

4.82 ± 0.28a 4.65± 0.18a 4.54 ± 0.22a 4.6 ± 0.32a 4.6 ± 0.26a 

10% 

substitute 

4.12± 0.36ab 4.00 ± 0.19b 4.18 ± 0.30ab 4.16 ± 0.21ab 4.35 ± 0.31ab 

20% 

substitute 

3.85 ± 0.27b 4.21 ± 0.27b 3.77± 0.27b 3.85 ± 0.27b 4.28 ± 0.25ab 
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30% 

substitute 

 

3.22 ± 0.11c 3.11 ± 0.15c 3.35 ± 0.11b 2.82 ± 0.11c 3.52 ± 0.18b 

 (Means with different letters in each column differ significantly in p<0.05) 

 

 

 
                0 % substitution           10 % substitution        20% substitution        30% substitution     

 

Fig 2. Biscuits with different level of jujube powder. 

 

 گیرینتیجه-4 

  پودر  با گندم  آرد  جایگزینی كه داد نشااان  حاضاار پژوهش

  فیزیکی   و  شااایمیاایی  هاایویژگی  داریمعنی  طورباه  عنااب

  عناب،  پودر  سااطح افزایش  با.  دهدمی تغییر را  بیسااکوئیت 

  كربوهیدرات  و  پروتئین و افزایش  خاكستر رطوبت، چربی و

بیساکوئیت نیز حاكی از   خصاوصایات فیزیکی. یافتند  كاهش

  نتایج  حسای نیز، نظر بود. از  ضاخامت  افزایش  و  قطر  كاهش

 درصااد، 20 تا 10 سااطح در  جایگزینی  كه بود آن از  حاكی

  های حاوی عناب داشات، كلی بهتری در میان نمونه پذیرش

  حسای   كیفیت   افت   باعث  درصادی 30  جایگزینی  كهحالی در

باه منظور حاداكثر جاایگزینی پودر عنااب در   بناابراین.  شاااد

  فرمولاسایون بیساکویت با داشاتن حداكثر پذیرش كلی، ساطح 

  درصاااد  20  حادود  بیساااکوئیات   در  عنااب  پودر  جاایگزینی

  و   ایتغذیه ارزش  تقویت  ضامن  نتایج این. شاودمی  پیشانهاد

  توساااعاه   برای  مبناایی  توانادمی  بومی،  مواد  از  اساااتفااده

 .باشد غذایی  صنایع در محورسلامت  محصولات

 نامه کتبی رضایت

رضایت نامه کتبی و آگاهانه از همه شرکت کنندگان در  

 مطالعه  اخذ شد. 

 تعارض منافع 

هیچ که  کردند  اعلام  منافعی  نویسندگان  تعارض  گونه 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Jujube is one of the strategic crops of South Khorasan and, due to its 

nutritional value and medicinal properties, has a high potential for use 

in the production of functional foods. In this study, jujube powder was 

used at different levels (0, 10, 20, and 30%) instead of wheat flour in 

biscuit formulations, and its effect on the chemical, physical, and 

sensory properties of the product was investigated  in a completely 

randomized design.  The results showed that with increasing jujube 

powder replacement level, moisture content decreased while protein, 

carbohydrate, and ash content increased (p<0.05). Also, with 

increasing jujube powder percentage, the thickness of the biscuit 

increased while the diameter and spread ratio decreased. Sensory 

evaluation indicated that among the samples containing jujube 

powder, biscuits containing 10 and 20 percent jujube powder received 

the highest scores in terms of color, flavor, texture, and overall 

acceptability, while 30% substitution decreased appearance and 

textural desirability.  In general, using jujube powder up to 20% can 

improve the nutritional value of biscuits while maintaining desirable 

sensory properties, and this can be a suitable solution for developing 

functional cereal-based products. 
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