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Hububat ve “dzeilikle de bugday, -eskiden
bert en Gnemli insan 'gldaél olmustur. Ginil-
miizde hububat iiriinleri kalori, protein ve bazi
viteminler bakimindan ucuz bir kaynak olarak

kabul edilmekle birlikte, - bunlar, hazn amino-

zsitlerl, mineralleri ve bazi vitaminleri yeter-
siz oranda ihtiva etmektedirler, Bu nedenle

ozellikle, ekmedin esas besin maddesi oldugu

toplumlarda ekmege vitamin, amino asit ve :

mineral madde katilmas! diyetteki besleme ye-
terliliginin saglanmasinda  yararli olmaktadir.
Bugiin birgok iilke, bugdayin yetersiz olan ve-
ya isleme sonucu azalan besin &gelerini son-
' radan ekmege ilave ederek ekmedin besleme
degerini arttirmaktadir.

2. Bugday ve Unun Kimyasal Yapisi

Bugdayin kimyasal bilesimi diger bitkisel
orijinli gidalar gibi genetik yapiya, toprak ve
iklim faktorlerine baglh olarak dedisir. Bugday
proteih miktar: disitk, karbonhidrat miktan
yiksek gidalar simfina girer. Diinyada yetis-
tirilen -bugjdaylénn protein miktari % 6-20 or-
talema % 12-13 (ZELENY, 1971), karbonhid-
rat mikiart da % 65-85 dir. Buddayda bulu-
- nan karbonhidratlarin % 90 dan fazlas| nisas-
tadir. Bunun yanminda dextrinler, pentozantar ve
sekerler de bulunur,

Bugday tanesi igerisinde muhtelif kompo-
nentler uniform olarak dagilmarmistir. Ornegin
kabuk kisimlarinda selliiloz, pentozanlar ve kil
(mineral maddeler) yiksek oldugu halde; ri-

seymde lipidler, proteinler, vitaminler, geker
ve mineral maddeler; endospermde de nigas-
ta fazia miktarlarda bulunur. ’

Bugdayda B gurubu vitaminleri ile bir mik-
tar E vitamini bulunur, G ve D vitaminleri bu-
lunmaz. '

Bugiday tanesi bilesim bakimindan yekne-
sak olmadiindan una 6diitilmesi sirasinda,
unia ve kepede ge¢en komponentler birbirinden
farkli olur. Ogiitme isleminde bastaki pasajlar
daha cok endosperm bilesimine yakin dzellik
gosterirken, kuyruk pasajlari kabuk ve riugey-

min ozelliklerine yaklagir.

Tanede protein miktart merkezden digan
dogru gittikge artar, Kil de asag: yukarr ayni
durumdadir. Kabuktaki kil miktan endospermin
20 - 25 kati, riiseymin 10 - 15 kat1 kadardir. Pro-
tein miktarn ise kepekte endosperme kiyasla
1.5, rigeyme kiyasla da 2.0 kat daha faziadir.
Riseym ve dzellikle de kabuktaki kil miktan
endospermden ¢ok fazla'oidugu igin una ka-
risen kepek tozu miktar arttikge yani un ran-l
diman yiikseldikge, un mineral madde bakimimn.
dan zenginlesir.

\Ki]l gibi mineral elementler de genel-
de tanenin dis lksimlarina dodru gittikge
arttigindan  un  randimany  yilkseldikge bun-
lann da miktardari artar. Randimana bait
olarak un bilesiminin  degisimi cetvel - 1
mineral elementlerin dedigimi cetvel -2 ve
sekil -1 de ﬁeril-m-i$tir.. (KENT JONES and
AMOS 1867, THOMAS 1968)
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Cetvel 1. Bujday ve Dedisik Randimandaki Unlarin Bazi Kimyasé] OzeMikleri

72 R. un 80 R.un 85 R. un 95 R.un Bugiday
Rutubet 130-155  13.0-150 13.0-148  13.0-135 9.18
Nisasta 65 - 70 64 - 69 64 - 68 63 - 67 68 - 70
“Protein (Nx57) 8-13 9-14 9-14 10- 14 8-15
Selliiloz 0-02 0.2-035 04-09 16-21  20-25
Yag 08-15 10-16 15-2.0 16-22  15.20
T. Seker 15-2.0 15-2.0 20-25 20-30  2.0-30
Kil 0.3-06 06-08 0.7-0.9 14-16  15-20

Bugday ve un proteinleri basta lisin olmak tzere bazi amino asitler baki-
mindan yetersizdir. Budday, un ve bugdayin baz kisimlarimin amino asit igerigi
Cetvel - 3'de verilmistir. S

Cetvel 3. Bugday, Un, Kepek ve Riiseymin Amino Asit Igerigi (Beher g. Nitrojende
g. olarek} (BLOCK ve BOLLING, 1951)

Amino Asld Bugday Un Kepek Riiseym
Arginin 027 0.24 0.47 0.38
Histidin ‘ 0.13 0.14 0.1 . 0.5
Lisin 0.17 0.12 . 024 . 034
Tirosin = - 025 0.24 — 0.24
Triptofan 0.08 0.05 0.08 . 0.06
Fenilaianin 0.32 0.34 0.19 0.19
Sistin 0.1 0.12 0.09 0.09
Metionin 0.18 0.13 0.08 ' 0.08
Treomn 0.21 017 0.16 040
Serin 0.27 0.27 0.33 —
Lésin ' 0.44 0.44 040 0.42
lzol6sin . 025 0.26 0.28 0.28
Valin 0.27 0.25 0.16 0.27
Glutamik asit 0.81 —_— — —_

Bugday tanesi vitaminlerin dadilimi baki-
mundan da uniform degildir, Tanede tiamin ri-
boflavin, folik asit ve Bs vitaminleri benzer
gekilde dagtlmistir ve daha gok riiseym ve ka-
bukta bulunurlar. Bu nedenle miktarlart unda,
_bugdaya kiyasla yaklasik % 80 dusiiktiir. P-ami.
no henzoik asit ile kolin'in undaki miktarinin
. " bufidaya orant da asadi yukan aymdir. Undak!

vitamin miktarlar kil kadar olmasa da randi-
manla ‘iligkilidir ve disik randimanli unlarda
vitamin miktar1 ¢ok diiser, Tanedeki tiaminin
% 22.7 si, riboflavinin % 39.6 s1, niasinin
% 72.5 i, pentatonik asidin % 53.2 si, folik
asidin % 26.3 i, biotinin %% 574U, P.amino-
benzoik asidin % 57.5%i, inositol'in % 63.3'
ve vitamin Bs'nin % 51.2'si kebuktadir.
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Bugday, un ve dedirmen yan {irinlerinin vi_ miktarlarinin un randlmanlna‘gﬁre_ degisimleri
tamin miktan cetvel 4'de, bugdaydaki vitamin de sekil - 2'de wverilmistir {BRADLEY, 1962).

Cecvel 4. Bugday, Un ve Degirmen Yan Uriinlerinin Vitamin Dederleri {*)

Vitamin ' Buéday‘ Patent Un ° Razmol Kepek Riigeymn
Tiamin 0.393 0.076 1.34 0.629 1.350
Riboflavin 0.107 0.032 0.347 0.334 0.487
Niasin 5.45 1.01 16.00 2660 4.53
Pentatonik asit 1.09 © 0483 266 391 1.04
Folik asit 0.05 0011 0135 0.088 0.205
Biotin 0.0114 0.014 '0.350 0.044 0.0174
P. Aminobenzoik asit  0.383 0.033 1.26 1.48 0.370
Kolln 163 181 176 154 285
Inositol 315 - 33 1080 1340 852

(*) mg/100 gr. (K.M.de)
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iperifindeki degisme (THOMAS 1968). tgerifindeks degisme (THOMAS 1968).
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3 Ekmegin Kimyasal Yapiss

Ekmegin kimyasal yapisi una ve formiile
giren katkilara baghidir, Ekmekte én fazia kar-
bonhidratlar bulunur ve miktar; yapidigi unun
randimanina bagli olarak % 45-58 arasinda
defiglr. Bu dederler proteini diisik olan beyaz
ekmekte yiksek, proteini yiksek olan esmer
ekmekte daha digiktir. '

tkmekte rutubet % 35-43 arasindadir.
Tipik bir beyaz ekmegin diger bilegenleri ise
% B.7 protein % 3.2 yad ve % 2.0 kil diir.
100 gr. ekmek yendidinde ortalama 270 kalori
saglar, Formiile sit, soya ve rii$eym girdigi
tekdirde protein % 6-16 oraninda artar. Ay-
nica ilave edilen tuz ve yad da ekmek kompo-
zisyonunu etkiler.

Yukarida da belirtildigi gibi e-kmegin bile-

sim| yapildid: un yarunda formiile ilave edilen
katkilara da baghidir, Yapilan bir aragtirmada
bugday, un ve bunfardan yapilan bir ekmegin

amino asit igerigi cetvel-5'deki gibi bulun-

mustur.

Cetvel 5. Bugday, Un ve Ekmegin Amino-Asit
Kompozisyonu (16 g. nitrojende g

Bugdayin ogitiilmesi sirasinda kabuk ve
riseymin ayrifmasi ile vitamin ve mineral mad-
de miktar biraz azalir. Ekmek yapim: sirasin-
da ise siit, soya, maya ve tuz ilavesi ile hem
vitamin degerlerinde, hem de “mineral madde
miktarlarinda bir arhis gorilir. Daha sonra be-
lirtilecedi ve asafidaki cetvellerden de gdri-
lecedi gibl firinda bir miktar vitamin kaybi
olsa bile gene de ekmedin vitamin icerigi una
kiyasla biraz faziadir. Bugday, un ve ekmegin
vitamin ve mineral igerigi cetvel - 6 ve cetve! -
T'de verilmisgtir. ’

Cetvel 6. Bugday, Un ve Ekmegin Vitamin ige-
rigi (*) (BRADLEY, 1967)

Vitamin | Bugday Un Ekmek
Tiamin 0.40 0.104 0.46
Riboflavin 0.16 0.035 0.29
Niasin 6.95 1.38 4.39
Biotin 0.016 0.0021 0.0029
Kolin 216.0 208.0 202.0
Pentatonik asit 1.37 0.59 0.69
Folik asit 0.059 0.011 0.040
inositol 370.0 47 53.0
P. aminobenzoik

asit 0.51 0.050 0.082

" olarak) (BRADLEY, 1967)

Bugday Un Ekmek
Alanin 3.25 2.78 2.93
Arginin 4,69 3.80 3.56
Aspartik asit 5.09 4.14 460
Sistin ' 1.97 2.11 1.88
Glutamik asit 28.50 3450  31.70
Glisin 3.88 3.22 3.21
Histidin ‘ 192 - 1.88 1.89
IzolBsin’ © 390 4.26 4.32
Lésin 648 6.98 7.11
Lisin 2.74 2.08 2.48
Metionin 1.76 173 1.90
Fenilalanin A42 492 480 .
Pirolin .. 985 11.70  11.10
Serin 5.06 5.44 5.45
Treonin 3.02 2.82 3.01
Triptofan 1.09 1.02 0.97
Trosin 3.10 3.25 3.32
Valln 4.50 4.54 468

(*) mg/100 g, KM de

Cetvel 7. Bugday, Un ve Ekmegin Mineral ige-
rigi (*) (BRADLEY, 1967)

Mireral . . Bugday Un Ekmek
(%)
K 0.454 0105  0.191
P . 0.433 0.126  0.183
Mg . 0.183 0.028  0.034
Ca 0.045 0.018  0.127
- (ppm)
Na 45 9.8 0.858 {%)
Zn ' 35 7.8 9.7
Fe 43 105 27.3
Mn 46 65  -59
Cu. 5.3 1.7 .23
Mo 048 0.25 0.32
Co. - 0026 0.003 0022

(*) KM.'de
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Un randimani yiikseldikge vitamin ve mi-
nera} madde igeriginin artmas: besleme dede-
rinin aynt oranda arttidini gostermez. Gunkd
randiman arttk¢a unun hazmolma kabiliyeti
azalir. Yapilan aragtirmaltar bir insanin 70 ran-
dimanh undan enerji olarak % 92, protein ola-
rak % 89; 80 randimanli undan ise enerji ola-
rak % 87, protein olarak % 81 oraninda fay-
dalandigimi  gostermistir  (MACRAE ve ark.
1942), KREBS ve MELLANBY, 1942, Mc. CANGE
ve VIDDOWSON, 1947), Randimanin yikselme-
si sadece proteinferin degil karbonhidratlarin
hazmolabilirligini de dislirmektedir. MORAN
ve PACE (1942} in arastirmalarinda randiman
ile karbonhidratlarin hazmolabilirlidi arasinda
asagidaki gekilde bir iligki bulunmugtur.

% Extraksiyon 75 85 90 95 100
% Hazmolabilirlik 970 939 915 885 863

Aragtiricitar  hazmolabilirligin
bagh oldugunu ve sellllozun % 0.15 artmasi-
na karsihk hazmolabilirligin % 1.1 azaldigini
belirtmektedirier.

Bunlardan baska yiiksek randimanh unlar
da fitik asidin {inositol hexafosfat) fazla bu-
lunmasi viicudun Ca ve Fe den yararlanmasin
gliclestirmektedir, Fitik asit Ca ve Mg ile mide
gzsuyunda coziinmeyen bilesikier yapmakta
béylece bu minerallerin viicuda alinmaswy en-
gellemektedir. Harp yillarinda irlanda da siit
titketimi sintrll ofan ve tam randimanl) ekmek
tiketen kesimierde yaygin gsekilde riket hasta-
ligina rastlanmigtir. Buna neden olarak ekmek
yaprminda kepekli unun kullanim gdisterilmig-
tir.

Fitik asidin Pe’ yetersizlijine neden oldu-
gu da belirtilmekte ve bu konu iizerinde arag-
tirmalar siirmektedir. '

Undaki fitik asidin bir kismi fermentasyon
ve pisme swasinda tahrip olmaktadir. Tahrip
derecesl ise hamur pH sina, fermentasyon sii-
resine ve pigme kosullaring bagh olarak
% §5-65 arasinda degismekie, fermentasyon
siiresi uzadikga bu % 75 e kadar ¢ikmaktadir
-(VIDDOWSON, 1941, 1956; PRINGLE ve MO-
RAN, 1942). Fitik asidin hidroliz driini olan
Inorganik fosfor da Ca ve Mg absorbsiyonunu
- etkilemektedir. Esmer ekmekteki tiim fitik asit

selliloza

hidroliz edilse bile beyaz ekm-eg“;é kiyasla Ca
apserbsivonu az olmaktadir {Mc., CANGE ve
VIDDOWSON, 1942).

_ 4. Fermentasyon ve Pisme Sirasinda
Meydana Gelen Degismeler

Fkmegin pigmesi sirasinda vitamin igerigl
bir miktar degigir. Ancak somunun i¢ ve ka-
buk kistmlarindaki degigim ayni orands dagil-
dir.

Pisme strasmda ekmegin kabugundaki si-
caklik ilk 10 dakikada 100°C'ye, pisirmenin so-
nuna dogru da 200°C'ye kadar gikar. Somun
sekli ve bilylikligine bagh kalmakia birlikie
ekmek ici sicakiif daha yavas ylUkselir ve pig-
menin sonunda ancak 100°C've erigir, Bu ne-
denle ekmek i¢i besin maddeleri bakimindan
daha stabildir.

_ Avru-;ia_da yaptan. arastirmalar ekmek yap-
ma iglemi sirasinda % 20 - 30 arasinda tiamin
kaybi oldugunu géstermistir (COPPOCK ve ark,

.1957; BOTTOMLEY ve NOBILE, 1962). Undaki

tiaminin % 5 kadarnt fermentasyon, % 13 .17
kadari da pisme sirasinda kaybolmaktadir. Ran-
dimary disiik olan unlarda vitamin kayb: biraz
daha azdir (THOMAS, 1968). :

Niasin daha stabil bir Ozellik gdsterir ve
normal pigirme koguliarinda miktarinda % 5
kadar bir azalma olur (AUERMAN wve ark,
1954). Pisme sirasindaki vitamipn E miktarin-
daki azalma ise beyaz ekmekte % 55-% 15
esmer ‘ekmekte % 20-30 arasindadir (THO-
MAS, 1968).

Ekmek vyapinu sirasinda fitik asit mikta-
rinda da azalma olmakta ve bu pH, fermentas-
yon silresj ve pisirme kosullarina bagl: olarak
% 75'e kadar gikmaktadir (KENEDY ve JOSLYN,
1966).

Arap ekmeklerinde yapilan bir arastirma-
da (pigme sicakhign 400 - 500°C) tiamin kaybi
esmer undan yapilanlarda © 34, beyaz undan
yapitanlarda % 25 bulunmustur. Bunlarda ribof- '
tavin kaybr % 10-25 oraninda ‘meydana- gel-
mis, niasin kaybi ise cok az olmustur (MA-
LEKI ve DAGHIR, 1967).

Pigme sirasinda ekmegin ozellikle kabuk
kisimlarinda cereyan eden maillard reaksiyon-
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lart sonucu proteinlerin biyolojik dederi de di-
ser (GORBACH ve REGULA. 1964, KENEDY wve
JOSLYN, 1966). Yapilan araghrmalar ekmek
i¢cinde ve kabugundaki amino asit kaybinin sira
ite triptofanda % 26 ve % 86, lisinde % 23
ve % 73, metioninde % 14 ve % 357, treonin-
de % 13 ve % 66 oramnda oldugunu gbster-
mistir. Amino asitlerin kayb hamurdaki indir-
gen geker miktarina, pisme sicakhid ve siire-
" gine, ilave edilen aming asidin [$ayet ilave
edilmigse) D wveya L $eklmde o[up olmamas:-
na gore de§|$1r

5. Ekmegin Zenginlestirilmesi

Bazi gida maddeleri gibi bugday da igle-
me sirasinda besin maddeleri bakimindan kay-
ba ugramaktadir. Ornegin beyaz un yapimi si-
rasinda bir miktar vitamin, mineral madde ve
protein kaybi olur. Bu kayiplar olmasa bile
bugday bazi besin &geler; bakimindan zaten
yetersizdir. Bu nedenie ekmek tiiketiminin faz-
la oldugu iitkelerde diyetteki acigi kapamak
tizere iki.yol akia gelmektedir. Bunlardan bi-
rincisi halkin beslenme aliskanlikiarini degisg-
tinmek ki bu son derece giic ve zaman alici-
dir. Ikincisi de ekmegin baz besm ogelerl ba-
kinundan zenginlegtirilmesidir.  Bu ikinci yol
‘bugiin -pek gok {lkede uygulanmaktadir.

Ekmedin veya diger Uriinlerin besin defe-
rinin vitkseltilmesi igin 3 esas yaklasim miim-
kiindur.

{. Restoration (onarma} islem gérrﬁijg; bir

gidanin besin degerini islem gbrmeden Snce-
kI (dogal} diizeyine getirmek Igin bir veya da-
ha fazla hesin maddesinin ilavesidir.

2. Enrichment {zenginlestirme) islem gor.
mils gidaya resmi diizenlemelere gire baz Gzel
besin maddelerinin belli oranlarda ilavesidir.
AB.D. de beyaz unun zenginlestiriimesi giinde
yenecek 6 dilim ekmekle normal dizeyde n'iasin_,

tiamin, riboflavin ve Fe alinacak sekilde ayar- -

laner.,

3. Fortification (-Kuwet!endrirme] gidalara,
besin maddelerinin  dogal seviyesinden daha
fazla olabilecek miktariarda ilavesidir.

5.1. Vitamin bakimindan zenginlestirme

Una zenginlestirme amaciyla katilan kat-
kilarin basinda B grubu vitaminleri gelir. Ame-
rika Birlesik Devletlerinde una ve ekmede ka-
tilacak vitamin miktarlari cetvel 8'de wverildigi
gibidir.

‘Cetvel 8. Zenginlestirilmis Un ve Ekmekte Bu-

lunacak Vitamin ve Mineral M|ﬂc‘tar-
len (mg/lb) (FELDBERG, 1959)

Un Ekmiek
Katmsa Maddesi Min. Max., Min. Max.
Tiamin 2.0 25 1.7 18
Riboflavin * 1.2 1.5 07 1.6
Nlasin 180 200 100 150
Fo | 130 165 80 125
Ca 500 625 300 800

Vit. D. (USP unitesi) 250 1.000 150 750

Vitaminler una zengin konsantratlar halin-

- de veya hamura tabletler halinde katihir.

Hububat tirinlerine B,, vitaminin ilavesi
lisin ve' dijer aminob asitlerin kullanmmini art-
tirdigindan baz 6zel durumlarda bu vitamin
de zenginlestirme programina alinabilmektedir.

5.2. Mineral Madde Bakimndan Zenginles-
tirme

- Minerallerin vilcutta kemik ve dis tegek-
kiltinde, asit-baz dengesinin korunmasinda,
fizyolojik dengenin devaminda, dokularin fonk-
siyonlarini yerine getirmesinde ve kan olusu-
munda Gneml gbrevleri vardir,

Mineraller (Fe ve Ca diginda) geneide di-
yette yeterli miktarlarda bulunurlar.

Demir una cetvel - 8'de verilen oraniarda
kattlir. Ancak farkli demir bilegiklerinin viicut
tarafindan absorbe ediimeleri farkhdir ve zen-
ginlestirmede bu durum gdz 6niine alinir.

5.3. Protein Bzlumindan Zenginlegtirme

“Hububat ve bugday proteinleri bazi aming

.asitlerce yetersiz oldugundan biyolojik dederi

disiik proteinler olarak bilinir, Eksik olan ami-
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no asitlerin baginda ‘lisin gelir. Bundan bagka
methionin ve treonin de yetersizdir. Bu durum
proteinlerin vilcuda yarayighhgim simrlar.

Hububatta protein miktar piringte % 5.9
dan bugday riseyminde % 25.2'ye kadar defi-
sir. Bunlarin biyolojik degerleri hayvansal pro-
teinden diisiik oldugundan dokunun devami ve
biiyiimesinden kismen sorumiuduriar. Bunlarin
bir kismi doku sentezinde degilde ensrjiye da-
niiserek yad ve karbonhidrat gibi gdrev yapar.

Unun bivolojik degerini arttirmak igin baz
amino asitier katilabilir. Fakat protein ve ami-
no asitlerce zenginlestirme vitamin ve mine-
‘rallerce zenginlestirilmesi kadar yaygin dedil-
dir. Una saf amino asitler katilabilecedi gibi
maya, soya ve siit gibi ilavelerle hem protein
miktar arttirthir hem de amino asit dengesn
duzeltlhr

Kuvvetli unlardan elde edilen «vital glu-
ten» unun protein miktarni arttirmada bir kat-
ki maddesi olarak” kullanilabtlir. Ancak masraf-
1 olmasi ve biyolojik degerinin diisiik olmasi
gibi dezavantajlari vardir.

Baz) tkelerde % 10'a kadar yadsiz riigeym
katiimaktadir. Ancak riiseym glutation igerigi
nedeni ile unun ekmeklik kalitesini. digirir.
Una pamuk tohumu, yer fistig:, susam v.s. gibi
proteince zengin maddeler katilirsa da en ¢ok
kullanflam soyadir. - Soya da unun ekmeklik

kalitesini dislrdiigi  icin kullammu sinirlan-
migtir. Bu oksidan maddelerle birlikte ka-
tiimadi: taktirde beklenen ~ fayday: saglama-
mektadir.

* Amino asit katiminda dikkatli olmak ge-

- rekir, Glnkl optimum doz ile zararli doz ara-

sindaki sinir oldukga dardir. Optimum diizey-

‘de amino asit katimi biiyiimeyi hizlandinr fa-

kat fazla katilirsa dengesizlije neden olur.
Yapilan bir arastirmada (RUBIN, 1966} una H-
sin ilavesi ile biyolojik deger 50 den 61 e GI-
karilabilmektedir. Lisin yaninda treonin, meti-
onin ve valin de ilave edildiginde biyolojik de-
geri 93 e crkabilmektedir. Bu gibi gok yonll
ilaveler oldukga karmasiktir ve dikkat ister.
Ciinkii amino asitlerin termostabiliteleri farkh
oldugu igin aralarinda denge kurmak zordur.
Aynca bunlann D-L ve rasem seklinin katil-
masina gbre B, vitaminin de denge hallne geti-
rilmesi . gerekir.

Beyaz .ekmegih protein kalitesi az miktar-
daki lisin ilavesiyle onemli derecede artmak-
tadir. Birgok aragtirict 100 gr. protein igin
5.3 gr. lisin bulunmasi gerektigi gdriisiindedir.
ALBANESE (1955} lisin triptofan  oraminin
(L/T) en az 5.6 olmas) gerektifini belirtmis-
ler. Beyaz ekmede % 3 siit tozu katildiginda
L/T = 2.6/1 olmaktadir. Giinliik lisin gerek-
sinimi ise 5.2 gr. dolayindadir.
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