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Oz

Kekik tibbi ve aromatik bitkiler sinifindan olup bitkinin tamamu, esansiyel yag1 ve esansiyel yag eldesinden geriye
kalan kisim yaygin olarak kullanilmaktadir. Kekik esansiyel yagi ilag, kozmetik ve gida sektorlerinin &nemli
girdilerinden biridir. Fakat diger esansiyel yaglarda oldugu gibi kekik esansiyel yagi da 1si1, 151k gibi ¢evresel
faktorlere karst hassastir. Bu yiizden esansiyel yaglarin raf omiirleri kisadir. Esansiyel yaglarin raf dmiirlerini
arttirmaya yonelik farkli teknikler kullanilmaktadir. Bu tekniklerden biri de mikroenkapsiilasyondur.
Mikroenkapsiilasyon aktif bir maddenin ¢evresinin bir veya daha fazla kaplama maddesi (duvar materyali) ile
saritlip mikrometre ile milimetre araliginda biiyiikliige sahip kapsiillerin (mikrokapsiil) elde edilmesinde
kullanilan yeni bir teknolojidir. Kimya, kozmetik, gida gibi farkli alanlarda kullanimi yaygindir. Gida sanayinde
farkli amaclar icin kullanilsa da bitki esansiyel yaginin mikroenkapsiilasyonu bu alanda 6n plana ¢ikmaktadir.
Mikroenkapsiilasyonun istenilen diizeyde gerceklesmesi i¢in uygun kaplama maddesi se¢imi de dnemlidir. Bu
amagla kaplama maddesi olarak karbonhidratlardan (maltodekstrin, arap zamki vb.) ve proteinlerden (peynir alti
suyu vb.) yaygin olarak yararlanilmaktadir. Mikroenkapsiilasyon islemi i¢in piiskiirtmeli kurutma, sprey sogutma,
havali siispansiyon kaplama, ekstriizyon, santrifiij ekstriizyon, dondurarak kurutma, koaservasyon, rotasyonlu
slispansiyon ayrilmasi, ara yiizey polimerizasyonu vb. gibi bir ¢ok teknik mevcuttur. Ancak piiskiirtmeli kurutma
yontemi ucuz ve kullaniminin uygun olmasi sebebiyle en ¢ok tercih edilen yontemdir.

Anahtar Kelimeler: Mikroenkapsiilasyon, piiskiirtmeli kurutma, esansiyel yag, kaplama materyali

Origanum Essential Oil and Applications of Microencapsulation

ABSTRACT

Origanum is one of the medicinal plants of which all parts, essential oils and byproduct remained after obtaining
essential oil have been widely used. Origanum essential oils are important ingredient of pharmaceutical, cosmetic
and food industries. However, origanum essential oil as other essential oils is susceptible to environmental factors
such as heat, light. Therefore, essential oils have a short shelf life. Different techniques have been used to improve
shelf life of essential oils. One of the these techniques is microencapsulation. Microencapsulation is a new
technology. It is used to obtain capsules. Microencapsulation is an important technology of chemistry, cosmetics
and food industry. It is used for different purpose in food industry but microencapsulation of essential oils are at
the forefront. Wall material and ratio are an important issue for a good microencapsulation. Therefore, proper wall
material should be chose. Carbohydras and proteins are used widely for microencapsulation. There are many
techniques available such as spray drying, spray cooling, air suspension coating, extrusion, centrifugal extrusion,
freeze drying, coacervation, rotational suspension separation, interfacial polymerization for microencapsulation.
But spray drying is the most preferred technics because it is cheap and suitable for use.

Keywords: Microencapsulation, spray drying, essential oil, wall material

1. GIRIS

Tibbi ve aromatik bitkiler antik caglardan giiniimiize kadar hastaliklarin tedavisi i¢in kullanilmaktadir
(Bayram ve ark., 2010). Bu bitkilerden, igerdikleri bilesenler nedeniyle ilag, kozmetik ve gida sektdriinde,
aroma verme, i¢ecek hazirlama, renklendirici, koku verici 6zelliklerinden faydalanilmaktadir. Lamiaceae
familyasina ait bitkilerin fonksiyonel 6zellikleri uzun yillardan beri ¢alisilmaktadir. Gerek geleneksel tipta

kullanimlar1 gerekse son donem arastirmalar agisindan bu familyanin iiyeleri dikkat ¢ekmektedir. Bu
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familyaya ait tiirlerden nane, adacay1 ve melisadan elde edilen bitkisel caylar igerdikleri esansiyel yaglar
nedeniyle diinya ¢apinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu bitkilerden elde edilen esansiyel yaglar da
cesitli ilag formiilasyonlarinda kullanilmaktadir (Fecka ve Turek, 2007).

Esansiyel yaglar bitkilerden elde edilen ugucu ve aromatik bilesiklerdir. Esansiyel yaglar bitkinin
yaprak, govde gibi 6zel hiicre veya hiicre gruplarinda bulunmaktadir (Oussalah ve ark., 2007).
Glnilimiizde bilinen yaklasik 3000 adet esansiyel yagin 300 tanesi ilag, gida, kozmetik ve parfiim gibi
farkli endiistrilerde kullanilmaktadir. Ozellikle bazi ucucu bitki yaglar1 tibbi zellikler gostermekte ve
cesitli sistematik hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir (Bakkali ve ark., 2008). Esansiyel yaglar
monoterpenler, sesquiterpenler ve bunlarin oksijen tiirevleri olarak bilenen fitokimyasallardir. Bu
fitokimyasallar (Timol, anethol, mentol, karvakrol, fenolik asitler, flavonlar vb) bakteri ve fungal tiirlere
kars1 aktivite gostermekte olup (Souza ve ark., 2005) bu alanda uzun zamandir arastirilmalar
yapilmaktadir (Burt, 2004; Nychas, 1995). Ancak gida endiistrisinde dogal antimikrobiyal olarak

kullanimlar1 son zamanlarda artmistir (Du Plooy ve ark., 2009).

2. KEKIK ESANSIYEL YAGI

Kekik pizza, et, sosis, salata, giive¢, soslar ve corba gibi gidalara aroma vermek icin geleneksel
olarak kullanilan bir baharattir. Kekigin sahip oldugu bu aroma, yapisinda bulunan esansiyel yag ve bu
esansiyel yagda bulunan karvacrol ve timol (sekil 1), y terpinene, p-cymene, linalool, terpinen-4-ol ve
sabinene hydrate’den ileri gelmektedir (D’ Antuono ve ark., 2000.; Skoula ve Harborne, 2002.; Azizi ve
ark., 2009a, 2009b) Ayrica, kafeik asit, rosmarik asit, hispidulin, apigenin gibi flavonoidler ve fenolik
asitler kekikte en ¢ok bulunan antioksidanlardir (Zheng ve Wang, 2001).

OH

OH

Thymol Carvacrol

Sekil 1. Karvakrol ve Timol kimyasal yapisi

Kekikte karvacrol %80 ve timol %64’e kadar degisen oranlarda bulunmaktadir. Karvacrol ve timol
kekikte major bilesenlerdendir. Esansiyel yaglarda major bilesenlerin oran1 %85’e kadar ulagsmaktadir
(Burt, 2004). Bu bilesikler kekik tiiriine bagli olarak degisiklik gostermektedir. Ornegin Origanum
onites’te %72,25-89,22 arasinda Karvacrol bulunmasina karsin (Economou ve ark., 2011) bu oran
Origanum vulgare icin yaklasik %23-79 karvacrol ve timoldiir. Karvacrol Lamiaceae familyasinda yer
alan esansiyel yaglarda bulunan fenolik bir monoterpendir (Baser, 2008). Karvacrol analjezik, anti-
inflamatuar, antitimor gibi farmolojik etkilere sahiptir (Arunasree, 2010; Guimaraes ve ark., 2010). Son

zamanlarda kanser agrilari lizerine farmolojik bir ajan oldugu belirtilmistir (Guimaraes ve ark., 2014).

2.1. Kekik Esansiyel Yag Biyoaktif Ozellikleri ve Ilgili Calismalar

Son 20 yildir hayvansal gidalarda yem katki maddesi olarak kekiginde iginde yer aldigi aromatik
bitkilerin kullaniminda artis goriilmektedir. Bunun sebeplerinden biri 2006’dan beri Avrupa Birligi’nde
antibiyotik biiylime faktorleri tamamiyla yasaklanmis ve bunun yerine kekigin alternatif olarak kullanimi
bu artisin goriilmesini kaginilmaz kilmigtir (Franz ve ark., 2010). Bu bitkiler antimikrobiyal, antifungal ve

antioksidan etkiye sahiptirler. Bu ylizden toplum tarafindan daha fazla ilgi gormektedirler (Chun ve ark.,
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2005; Bozin ve ark., 2006). Bu ozellikler esansiyel yagin kimyasal kompozisyonuna bagli olarak
degismektedir (Mechergui ve ark., 2016). Ayrica son yillarda gida endiistrisinde BHA, BHT gibi sentetik
antioksidanlarin yerine dogal antioksidan kullanimina yonelik ¢alismalar artma egiliminde oldugundan bu
bitkiler tireticilerin de dikkatini ¢ekmistir (Camire ve Dougherty, 1998). Fakat esansiyel yaglar genel
olarak gidalarda BHT gibi sentetik antioksidanlardan daha az antioksidan aktiviteye sahiptir (Olmedo ve
ark., 2009, 2012a, 2012b, 2008). Hatta BHT den daha yiiksek konsantrasyonda esansiyel yag
kullanildiginda gida iiriinlerinde miisterinin kabul edilebilirligini negatif yonde etkileyen yogun bir aroma
olusumuna sebep oldugu belirtilmistir (Olmedo ve ark., 2009, 2008). Bununla birlikte, Lamiaceae tiirleri
arasinda, kekik en yiiksek antioksidan etkiye sahip oldugu yapilan ¢aligmalarla ispatlanmigtir. 27 mutfak
ve 12 tip bitkisi arasinda yapilan bir ¢alismada kekigin toplam fenolik madde miktar1 12 mg gallik asit/g
ornek oldugu belirlenmistir (Zheng ve Wang, 2001).

Zhang ve ark. (2016), yaptiklar1 caligmada kekik esansiyel yagini peyniralti suyu, gam arabik, lesitin
ve bunlarin esit karigimlariyla emiilsifiye etmisler ve bu emiilsiyonlarin Escherichia coli O157:H7,
Salmonella enterica ve Listeria monocytogenes’a kars1 antimikrobiyal aktivitelerini incelemigler. Tim
emiilsiyonlarin minimum 6nleyici ve minimum bakteri 6ldiiriicli konsantrasyonu etanolde ¢6ziindiiriilmiis

sade kekik yagindan daha diisiik bulmuslardir.

Olmedo ve ark. (2013), krem peyniri ve krem peynirinin kekik ve biberiye esansiyel yaglari ilave
ederek karsilastirdigi caligmada esansiyel yag ilaveli orneklerin daha uzun raf émriine ve daha diisiik

peroksit degerine sahip olduklarini saptamustir.

United States and Drug Administration kekik esansiyel yaginin giivenli oldugunu belirtmistir. Ayrica
kekik esansiyel yaginin bagirsak mikroflorasi (Jamroz, ve ark., 2005; Jang ve ark., 2007) yem kullanimi
(Lee ve ark., 2003b) ve sindirim enzimi stimiilasyonu iizerine pozitif bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir
(Hashemipour ve ark., 2013). Bu amagla hayvanlarda yapilan ¢alismalarda Hack ve Alagawany (2015),
tavuklarin rasyonlarina ¢esitli miktarlarda kekik ilavesi yapmig ve bagisiklik fonksiyonlar1 ve antioksidan
enzim aktivitelerinde pozitif bir gelisme gérmiislerdir. Fakat bu ¢alismada hayvanlarin canli agirliginda,
yem tiikketiminde ve yemden yararlanmasinda herhangi bir gelisme goriilmemistir.

Altiok ve ark. (2010), kekik yag1 ilave edilmis kitosan esash filmler iizerine yaptiklar1 ¢alismada E.
coli, K. pneumoniae, P. aeruginosa ve S. aureus’a karst minumum antimikrobiyal etki dozunun %]1.2
kekik yaginin ilave edilmis filmlerde oldugunu belirlemislerdir. Ayrica bu konsantrasyonda eklenen kekik

yaginin yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugunu belirlemislerdir.

3. MiKROENKAPSULASYON

Mikroenkapsiilasyon teknigi, kati, sivi veya gaz olarak bulunan gida bilesenlerinin, enzimlerin, hiicre
ve diger maddelerin minyatiir kapsiiller igerisinde tutulmasi olarak tanimlanabilir (Shahidi ve Han, 1993;
Gibbs ve ark., 1999). Mikroenkapsiilasyon enkapsiile materyalin stabilizasyonu, oksidasyon kontroli,
kontrollii salinim, renk, tat ve koku maskelemeyi i¢eren gidanin bir¢ok alaninda kullanilmaktadir (Anal ve
Singh, 2007). Asil amag¢ dis g¢evrenin sebep oldugu bozulmalara karsi enkapsiile edilecek materyali
korumak ve kompozisyonundaki belirli maddelerin kontrollii salinimini yapmaktir (Greay ve Hammer,
2011). Gida endiistrisinde mikroenkapsiilasyon uygulamalari bir¢ok nedenden dolay1r 6nem kazanmustir,

bunlar;
» Enkapsiile edilecek maddenin ¢evre kosullar (1s1k, oksijen, su) ile etkilesimini azaltmak,
* Maddenin dis gevreye olan evaporasyonunu azaltmak,

* Maddenin kullanabilirligini kolaylastirmak (topaklanmay1 engellemek, sivi formdan kati forma

doniistiirmek vb.),
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+ Istenilen kosullarda ortama kontrollii olarak salinimini saglamak,

» Maddenin tat ve kokusunu maskelemek,

+ Katilacagi ortamda homojen dagilimim saglamak olarak siralanabilir  (Shahidi ve Han, 1993).

3.1. Mikroenkapsiilasyon Teknikleri

Mikroenkapsiilasyon teknikleri farkli amaglar i¢in kullanilmaktadir. Desai ve park, (2005)
mikroenkapsiilasyon tekniklerinin farkli proseslere sahip oldugunu belirtilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Bazi mikroenkapsiilasyon teknikleri ve prosesleri

Mikroenkapsiilasyon Teknigi Mikroenkapsiilasyodaki Onemli Adimlar
a- Dispersiyonun hazirlanmasi
b- Dispersiyonun homojenlestirilmesi
Piiskiirtmeyle kurutma c- Besleyici dagilimin atomizasyonu

d- Atomize pargaciklarin dehidrasyonu

a- Mikroakiskanlagtirma
Lipozom sikigsmasi b- Ultrasonikasyon
c- Ters fazli buharlastirma

a- {i¢ kimyasal fazlarin olusumu
Koaservasyon b- Kaplamanim ¢okelmesi
c- Kaplamanin katilastiriimasi

a- Cekirdegin bir kaplama ¢6zeltisi iginde
Liyofilizasyon karistirilmasi
b- Karisimin dondurularak kurutulmasi

a- Dispersiyonun hazirlanmasi
Piiskiirtme-sogutma b- Dispersiyonun homojenlestirilmesi
c- Besleyici dagilimin atomizasyonu

a- Kaplama ¢ozeltisinin hazirlanmasi
Akigkan yatakli kaplama b- Cekirdek pargaciklarmin akigkanlagtirilmasi
c- Cekirdek parcaciklarinin kaplanmasi

Mikroenkapsiilasyon piiskiirtmeli kurutma, dondurarak kurutma, akiskan yatakta kaplama:
piskiirtmeli dondurma, ekstriizyon tekniklerle gergeklestirilebilmektedir (Desai ve Park, 2005). Bu
yontemler icinde piiskiirtmeli kurutucunun kullanimi en ¢ok tercih edilen yontemdir. Gida endiistrisinde
yaygin olarak bulunan bu ekipman ile genis capta iiretimler yapilmast miimkiindiir (Eichler, 2003).
Kurutma masraflart dondurarak kurutma islemine gore 30-50 kat daha diisiiktiir (Moreau ve Rosenberg
1996). Piiskiirtmeli kurutucuda gerceklestirilen mikroenkapsiilasyon islemi sonucunda kaplama
maddesinin duyarli gida bilesenini tutmasi, ¢evresel faktorlerden izole etmesi ve oksidasyona karsi

korumas1 saglanmaktadir (Desorby ve ark., 1997).

Aroma maddelerinin kaplanmasinda en ¢ok tercih edilen yontemlerden biridir. Aroma
mikroenkapsiilasyonu caligmalarmin %85’ lik bir boliimii bu teknik ile gergeklestirilmistir. Bu islem
esnasinda ¢oziicliyli buharlastirmak amaciyla kullanilan sicak hava 150-200 °C dolaylarinda olmasina
ragmen bu sicaklik ile aktif bilesenin temas siiresinin kisa olma (1-5 saniye) ve elde edilen {iriiniin
sicakliginin  50-80 °C civarinda olmast bu bilesenlerin termal degradasyonunu sinirlamaktadir

(Gharsallaoui ve ark., 2007).

3.2. Mikroenkapsiilasyonda Kaplama Materyalleri
Mikroenkapsiilasyonda kaplama maddesi olarak kullanilabilecek ¢ok fazla bilesen mevcut ise de
bunlar1 karbonhidrat (maltodekstrin, gam arabik, Hi-cap, Capsul-TA vb.) ve protein (sodyum kazeinat,

peyniralti suyu vb) basligi altinda toplamak miimkiindiir.
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Aroma ve yaglarin mikroenkapsiilasyonunda karbonhidratlardan maltodekstrinler, hidrolize nisasta,
modifiye nisasta, siklodekstrinler, ve gamlar kullanilmaktadir. Proteinlerden ise siit proteinleri, peynir
suyu proteinleri ve soya proteinleri gibi kaplama maddeleri yaygin olarak kullanilagelmistir. Belirtilen
kaplama maddelerinden higbiri tek basina optimum fayda saglamaz bunun yerine degisik grup kaplama
maddelerinin kombinasyonu tercih edilmesi uygun goriilmektedir. Yaglarin ve aroma maddelerinin
mikroenkapsiilasyonunda kaplama materyalleri arasinda gam arabik 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle ugucu
nitelikte olan aroma maddeleri s6z konusu oldugu zaman gam arabikin daha efektif sonuglar verdigi
belirlenmistir. Gam arabikin 6nemli bir diger 6zelligi de su fazinda apolar bilesikler i¢in emiilsiyon
olusturma kapasitesinin yiiksek olmasidir (Jafari ve ark., 2008). Ancak maltodekstrin yiiksek
konsantrasyonlarda diisiik viskozite, diisiik fiyat, iyi ¢oziiniirliik, dogal aroma ve tatta ve diisiik emiilsiyon
kapasitesine sahip oldugu icin diger kaplama materyalleri ile kombine edilerek kullanilmaktadir (Madene
ve ark., 2006).

Ideal bir kaplama materyali;

e Yiiksek konsantrasyonda reolojik oOzellikleri iyi olmali ve kapsiilleme islemi esnasinda
kolay islenebilmeli,

e (Cekirdek materyal ile kaplama islemi esnasinda ve depolama sirasinda g¢ekirdek materyalin
0zelligini bozacak sekilde reaksiyona girmemeli,

e (ekirdek materyalini kaplayabilmeli,

e Istenilen ¢ozgende ¢oziinebilmelidir (Desai ve Park, 2005).

3.3. Mikroenkapsiilasyonun Uygulanmasi

Koku verici ugucu bilesenler ve esansiyel yaglarin stabilitesi mikroenkapsiilasyon teknigi ile dnemli
derecede artirilmaktadir. Mikroenkapsiilasyon, gida iiretim prosesleri esnasinda ugucu bilesiklerin
buharlagsmas1 ve oksidasyonunu onlemede kullanilabilmektedir. Ayn1 zamanda mikroenkapsiilasyon
teknigi ile yeni/farkli islenmis gidalar iiretilebilirmektedir. Diger avantajlar ise mikrokapsiil {iriinlerin kati
gidalara kolayca uygulanabilmesi, enkapsiile edilmis aktif maddenin zamanla kontrollii salinimu,
gelismis/diizeltilmis tat saglamasi ve iiriiniin raf dmriiniin uzatilmasidir (Wojtowicz ve ark., 2010).

Literatiirde tibbi ve aromatik bitkilerin mikroenkapsiilasyonu ile ilgili bazi galigmalar mevcuttur.
Almeida ve ark. (2013), siiper kritik akigkan teknolojisi kullanarak 2 farkli nisasta tiirii ile kekik esansiyel
yagini mikroenkapsiillemislerdir. Benzer sekilde (Beirfo-da-Costa ve ark. (2012), kekik yaginin
enkapsiilasyonu i¢in iniilin potansiyelini belirleyeme yonelik ¢aligma yapmislardir. Guimaraes ve ark.
(2015), kekik esansiyel yaginda bulunan bir monoterpen olan karvakrolii b-cyclodextrin kullanarak
enkapsiile etmisler. Fakli yaglarda yapilan enkapsiilasyon islemlerinde, Tontul ve Topuz, (2013) keten
tohumu yagimi mikroenkapsiile etmislerdir. Mikroenkapsiilasyon i¢in farkli kaplama materyalleri
kullanmiglar en iyi mikroenkapsiilasyon verimliliginin Hi-cap-Gum Arabic-Peynir alt1 suyu (4:0:1) ile
hazirlanmig emiilsiyonda oldugunu saptamiglar. Kaplama materyali olarak maltodextrin-Gum Arabic-
Peynir alt1 suyu (4:0:1) kullanildig1 emiilsiyonda ise en iyi oksidasyon stabilitesi belirlenmistir. Diger bir
caligmada ise Badee ve ark., (2012) nane esansiyel yaginin mikroenkapsiilasyonunda en iyi kaplama
materyalinin gam arabik oldugunu ve tasidigi yaga gore verimin %81 oldugu saptanmistir. Ayrica,
mikroenkapsiilasyon sonucu nane esansiyel yaginin kimyasal yapisinda herhangi bir degisiklik olmadigi

belirtilmistir.

4. SONUC
Ulkemiz tibbi ve aromatik bitkiler acisindan hatta endemik bitkiler agisindan zengindir. Hali hazirda
bu bitkiler esansiyel yag elde edilmesinde kullanilmaktadir. Ancak tibbi ve aromatik bitkilerin yeterince

islendigi tiirev Uriinlerin olusturularak katma degeri yiiksek triinlere dondstiiriildiigii sdylenemez. Ayrica,
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esansiyel yaglar gida, ilag, kozmetik gibi sektorler igin ¢ok kiymetli tiriinler olup daha ziyade buhar
distilasyonu ile elde edilip yurt disina pazarlanmaktadir.

Piiskiirtmeli kurutma, sprey sogutma, havali siispansiyon kaplama, ekstriizyon, santrifiij ekstriizyon,
dondurarak kurutma, koaservasyon, rotasyonlu siispansiyon ayrilmasi, ara yiizey polimerizasyonu énemli
enkapsiilasyon teknikleridir. Ancak piiskiirtmeli kurutma yontemi ucuz ve kullaniminin uygun olmasi
sebebiyle en c¢ok tercih edilen mikroenkapsiilasyon yontemdir. Giiniimiizde birgok alanda kullanilan
mikroenkapsiilasyon tekniklerinde iirlinlerin raf dmiirlerini artirmak ve biyoaktif 6zelliklerini korumak
i¢in yararlanilmaktadir. Gida sanayinde de mikroenkapsiilasyon bir¢ok alanda kullanilmasina ragmen
yaygin olarak bitki esansiyel yaglarinin enkapsiilasyonunda kullanilmaktadir. Bitki esansiyel yaglari
mikroenkapsiile edilerek, elde edilen iiriinler meyve sular1 ve diger i¢eek gruplarinin zenginlestirilmesinde
kullanilabilmektedir. Bu ise fonksiyonel gida pazari i¢in bir girdi olusturmaktadir. Asil amag ise raf dmrii
kisa olan, sicaklik, 151tk vb. parametrelere ¢ok hassas davranis sergileyen g¢ekirdek materyal olarak
kullanilan  esansiyel = yaglarin  stabilitesi ~ mikroenkapsiilayon  ile  1iyilestirilebilmektedir.
Mikroenkapsiilasyon i¢in kaplama materyali Karbonhidratlarin, gamlarin ve proteinlerin reolojik,
emiilsiyon, dispersiyon vb. gibi ozellikleri dikkate alinarak segilir. Bir ¢ok alternatif olmasina ragmen

kaplama materyali se¢ciminde genellikle degisik gruplarin kombinasyonundan yaralanilmaktadir.
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