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Ozet

Kestanelerin muhafazasinda sicak su uygulamalarinin etkilerini belirlemek amaciyla yapilan ¢alismada
materyal olarak Erfelek ve Salipazari kestane gesitleri kullanilmigtir. Optimal hasat zamaninda hasat
edilen meyveler 45°C, 50°C ve 55°C sicakliktaki suda 30 dakika bekletildikten sonra, kontrol grubu
meyveler ise oda kosullarinda suda 30 dakika bekletildikten sonra delikli posetler igerisinde 2°C sicaklik
% 80-85 oransal nem kosullarinda 3 ay siireyle muhafazaya alinmiglardir. Muhafazada aylik olarak
alinan érneklerde agirhik kayiplari, saglam meyve orani ve siirme orani belirlenmis ayrica tadim ekibi
tarafindan i¢ goriintimi ve tadi 1-10 (1:kétd, 10:iyi) puanlamasiyla degerlendirilmistir.

Arastirma bulgularina gére, muhafaza siiresi sonunda saglam meyve oranlari Erfelek ¢esidinde % 55.19
(55°C 30 dakika bekletme) - 94.24 (45°C 30 dakika bekletme); Salipazari ¢esidinde ise % 82.38 (50°C 30
dakika bekletme) - 93.21 (kontrol) arasinda degismistir. Agirhik kayiplar1 degerleri cesitlere gore sira-
siyla, 0.23-0.58 ve 1.22-1.67 arasinda olmustur. Erfelek ¢esidinde 50°C sicak suda 30 dakika bekletme
uygulamasi kontrole gore siirme oranini arttirmigtir. Her iki ¢esitte de sicak su uygulamalarindan 45°C
sicak suda 30 dakika bekletme uygulamasi daha basarili bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Kestane, Sicak su uygulama, Muhafaza, Siirme

Effects of Different Hot Water Treatments on Storage Time and
Quality of Chestnuts

Abstract

The study aimed to determinate effects of hot water treatments over storage of chestnut using Erfelek
and Salipazari chestnut cultivars. Fruits harvested on optimal harvest time were dip in water tempera-
ture 45 °C, 50 °C and 55 °C for 30 minutes and fruits of control group dip in room conditions water for
30 minutes, then fruits were storage in perforated plastic bags at 2 2C temperature and 80-85% relative
humidity conditions for 3 months. Fruit weight loss, rate of edible fruit and germination rate were deter-
mined in samples monthly during the storage. Additionally, interior view and flavor of fruits were evalu-
ated by tasting team by scoring from 1 (bad) to 10 (best).

According to the findings obtained from the study, while durable fruit rate in Erfelek 55.19% (55°C 30
minutes hot water dip) - 94.24 (45°C 30 minutes hot water dip); 82.38 % (50°C 30 minutes hot water
dip) - 93.21 (control) between changed in Salipazar: cultivar. Weight loss, according to cultivar 0.23-
0.58 and 1.22-1.67 between has been, respectively. 55 °C hot water treatments increased rate of germi-
nation to control in Erfelek cultivar. 45 2C hot water 30 minutes treatments in both cultivars were found
successful than other treatment.

Anahtar kelimeler: Chestnut, Hot water treatment, Storage, Germination

1. Girig

Dinya nufusu hizla artmaktadir. Buna karsin
tarim alanlar1 ise azalmaktadir. Artan ntfusun
besin ihtiyacinin karsilanmasi, yeni tarim alanla-
rniyla degil mevcut tarim alanlarinin daha etkin
kullanilmasiyla miumkin olabilecektir.
yandan, tretilen riinlerin en az kayipla tiiketici-
ye ulastirilmalart da bu ihtiyacin karsilanmasinda
onemli katkilar yapabilecektir.

olaylar1 dolayisiyla kalitede azalmalar da olmak-
tadir. Bu nedenle, hasat sonrasinda ¢esitli tekno-
lojileri kullanarak kalite kayiplarinin en aza indi-
rilmesi veya ortadan kaldirilabilmesi amaclariyla
yapilan calismalar, en az tretim faaliyetleri kadar
onem kazanmaktadir. Bu uygulamalara sogukta
muhafaza, sicak su uygulamalari, atmosfer bile-
simini degistirme, farkli ambalajlarin kullanimu,
optimal hasat zamanini belirleme, ozon uygula-
malart ve UV 1sin uygulama gibi uygulamalar
ornek olarak verilebilir. Son zamanlarda hasat

Diger

Bahge trtinlerine hasat sonrasinda kalite katmak
mimkin olamadigi gibi, devam eden yasam
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sonrasinda kullanilan kimyasallara alternatif ola-
rak sicak su/buhar uygulamalar1 6nem kazanma-
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Cizelge 1. Denemede kullanilan gesitler ve uygulamalar
Table 1. Cultivars and treatments used in the study

agirliklar baz
alinarak belirlenir-

Cesitler Uygulamalar

ken; saglam mey-
ve orani (% Sag-

) Muhafaza suresi /
Ornek alma dénemleri

Kontrol (Oda kosullar1 30 dakika bekletme)

45°C - 30 dakika bekletme (1. uyg.)
50°C - 30 dakika bekletme (2. uyg.)

55°C - 30 dakika bekletme (3. uyg.)

1. Erfelek
2. Salipazari

lam meyve orani:
Toplam  meyve
sayist - (Kurtlu
meyve+Curik
meyve+Kufli

3 ay / Aylik

ya baslamistir. Sicaklik uygulamalari sicak su,
sicak hava ve sicak buhar seklinde yapilabilmek-
tedir (Paull ve Chen, 2000)

Hasat sonrasi ve muhafaza o6ncesinde sicak su
uygulamalari, patojenik ve fizyolojik bozulmala-
rn azaltlmasinda veya Onlenmesinde, meyve
kalitesinin korunarak muhafaza stiresinin ve raf
Omrinin uzatilmasinda, ve Usiime zararinin
onlenmesinde olumlu etkiler yapan bir uygula-
ma olarak bildirilmektedir (Cowley vd., 1992;
Ozdemir vd., 2009; Candir vd., 2008).

Diinya kestane dretimi 2 009 487 ton (FAO,
2013) olup Tirkiye bu iretimde 63 750 ton
(TUIK, 2015) ile % 3.17" lik bir paya sahiptir.
Kestane meyveleri normal kosullarda %40-45
nem icermeleri nedeniyle muhafaza yoniinden
diger sert kabuklu meyvelerden farklilik goster-
mektedir. Bu nedenle, hasat sonrasinda kestane-
lerin taze meyve olarak dikkate alinmasi gerek-
mektedir (Soylu, 2004).

Bu c¢alismada, farkli sicak su uygulamalarinin
muhafaza edilen kestanelerde kalite ve stirme
tzerine etkilerinin belirlenmesi amaclanmustir.

2. Materyal ve Metot

Denemede Sinop ili Erfelek ilcesinden temin
edilen Erfelek c¢esidi ile Samsun ili Salipazari
ilcesinden temin edilen Salipazari ¢esidi mater-
yal olarak kullanilmuistir.

Optimal hasat zamaninda alinan meyvelere Ci-
zelge 1’ de gosterilen uygulamalar yapilmistir.

Uygulamalar sonrasinda kabuk ytizeyi kurutulan
meyveler 15x30 cm boyutlarinda delikli posetler
icerisine her posette yaklasik 1 kg olacak sekilde
konulmustur. Meyveler, +2°C sicaklik ve %80-
85 oransal nem kosulla-
rinda 3 ay streyle mu-
hafazaya alinmis ve
muhafaza stiresince

meyve sayisl) X
100 / Toplam meyve sayisy)] formuliyle bulun-
mustur. Her 6rnek alma doéneminde pisirilen
meyveler, tadim ekibi tarafindan i¢ gériniim ve
tat yoninden 1-10 (1: ¢ok kotdi, 10: ¢ok iyi)
puanlamasiyla degerlendirilmistir. 6 ve uzeri
puanlar ttketilebilir kalite olarak kabul edilmis-
tir.

Veriler, ylzdelik olarak ifade edildiginden ac1
transformasyonu yapilarak varyanslarin homo-
jenligi varsayimi saglanmistir. O olan degerlerin
yerine 0,5 degeri eklenerek veriler aci transfor-
masyonuna tabi tutulup varyans analizleri ger-
ceklestirilerek gercek degerler tablolarda veril-
mistir. Verilerin analizinde tesadif parsellerinde
iki seviyeli faktoriyel deneme deseni kullanilmis-
tir. Interaksiyonun énemli ¢iktigi durumlarda tek
yonlti varyans analizi yapilarak grup ici ¢oklu
karsilastirmalar Duncan ¢oklu karsilastirma testi
ile yapilmistir. Analizler SPSS paket programin-
da ytratilmustar.

3. Bulgular ve Tartisma

Sicak su uygulamalarinin, Erfelek cesidinde agir-
lik kayiplari, saglam meyve orani ve siirme orant
tzerine olan etKkileri istatistiki olarak 6nemli bu-
lunmustur. Sicak su uygulamalarinda, agirlik
kayiplart azalmis, fakat siirme orani artmistir
(Cizelge 2).

Muhafaza sliresi x uygulama interaksiyonuna
bakildiginda, agirlik kaybi ve siirme orani tzeri-
ne etkinin istatistiki olarak 6nemli ciktig1 goril-
mektedir (Cizelge 3). Saglam meyve oranlar1 %
80.08-96.48 arasinda degismis ve bu farklilik da
istatistiki olarak 6nemli ¢ikmustir.

Erfelek c¢esidinin degtistasyon ekibi tarafindan
yapilan degerlendirmelerindeki ortalama puanla-
1 Cizelge 4’ de verilmistir. Gorinim yoninden
baslangicta 7.9 degerini alan meyvelerin muha-

Cizelge 2. Erfelek ¢esidinde sicak su uygulamalarinin etkileri
Table 2. The effects of hot water treatments in cv. Erfelek chestnut (%)

aylik olarak orneklerde

Meyve analizleri (%)

- . Uygulamalar
degerlendirmeler yapil- Agirlik kaybi Saglam meyve Siirme oramni
mistir.

s Kontrol 0.55 + 0.16b 92.66 = 1.69a 0.29 £ 0.20a
Meyvelerde agulk Ka- 45°C 0.23 + 0.09a 04.24 + 0.80a 6.34 + 3.39b
yiplart (%), saglam mey-

. ° + + +
ve orani (%), strme 50°C 0.46 = 0.09b 92.76 = 1.00a 8.13 + 3.49b
orani (%) ve tadim ana- 55°C 0.58 £ 0.10b 55.19 + 13.83b 0.00 £ 0.00a
lizleri yapilmustir. Agir-
b E 5 2 0.007 <0.001 <0.001

Iik kayiplar1 baslangic
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Cizelge 3. Erfelek ¢esidinde sicak su uygulamalari ve muhafaza siiresi interaksiyonu
Table 3. Hot water treatments and storage periods interaction in cv. Erfelek chestnut

degerden az da
olsa daha dustk

— uanlar  almuglar-
lire- Meyve analizleri (% p b 2
Uygulamalar Muhzifaéa)sure — AL % - dir.  Tat yonun-
y Agirlik kaybi Saglam meyve Surme orant_ japy baslangicta
1 0.55 + 0.24ce 87.65 + 3.30cd 0.00 £0.00a 6.6 olan puanin,
Kontrol 2 0.04 £ 0.01a 93.8 + 1.45ab 0.00 + 0.00a muhafaza sonun-
3 1.07 + 0.02f 96.51 + 0.87a  0.86 « 0.49ab da 6 ve tzeri de-
+0.22b 92.80 + 0.37ac  0.00 % 0.00 gerlerde  oldugu
1 0.46 £ 0. c 92.80 + 0.37ac .00 £ 0.00a goriilmektedir
45°C 2 0.11 £0.04ac  93.43 + 1.64ab  0.91 +0.53ab (Cizelge 7). 55°C
3 0.10 + 0.04ab 96.48 = 1.00a 18.10 £ 5.82c uygulamast  hari-
1 0.78 +0.0lef  91.01 +2.49bc  0.00 +0.00a Cinde  muhafaza
50°C 2 022+006ad 9459+ 1.28ab  2.55+00sp Suresi  sonunda
N ~ meyvelerin tiiketi-
3 0.39 +0.09be  92.69 + 0.97ac_ 21.84 + 1.81C |apilir Kkalite sinir-
1 0.79 £ 0.06ef 8550 £ 1.08de  0.00 £0.00a lan icinde oldugu
55°C 2 0.35 + 0.07be 80.08 * 0.96e 0.00 + 0.00a  gorilmustir. 55°C
3 0.60 + 0.24df - 0.00 + 0.00a UY(%UlamaSl_ “ 2.
P 0.012 0.020 <0.001 aydan tibaren

gorinum ve tat

faza sliresinde ve tim uygulamalarda bu degeri
onemli 6l¢tide koruduklart goriilmektedir. Tat
yoniinden baslangigta 6.5 olan puanin, muhafa-
za sonunda 55°C sicak su uygulamasi disinda
yukseldigi gorulmektedir (Cizelge 4). Tuketilebi-
lir kalite icin en az 6 puan almasi1 6ngoruldiagin-
den 55°C uygulamasi haricinde muhafaza stiresi
sonunda meyvelerin tlketilebilir kalite sinirlar
icinde oldugu gorulmustir. 55°C uygulamasi 2.
aydan itibaren gériinim ve tat degerlerini diistir-
mus olup 3. ayda tadim yapilamamustir.

Salipazart ¢esidinde sicak su uygulamalarinin
etkileri Cizelge 5’ de verilmistir. Uygulamalarin
saglam meyve ve stirme orani Uzerine etkileri
onemli bulunmasina karsin, agirlik kayiplar tize-
rine etkisi istatistiki olarak Onemsiz ¢ikmuistir.
Sicak su uygulamalarinda kontrole gore saglam
meyve ve sirme oranlari daha diisiik olmustur.
55°C sicak su uygulamasi saglam meyve orani
tzerine olumsuz etki yapmustir (Cizelge 5).

Muhafaza siiresi ve uygulama interaksiyonunda
agirlik kaybi, saglam meyve orani ve siirme ora-
ni istatistiki olarak 6nemli cikmistir (Cizelge 6).

degerlerini duastr-
mus olup 2. ve 3. ayda tadim yapilamamustir.

Sicak su uygulamalari Erfelek ¢esidinde (55°C -
30 dakika uygulamasi harig) ¢iiriik meyve orani-
n1 azaltarak saglam meyve oraninin ytksek kal-
masint saglamistir. Bu olumlu etki Salipazari
cesidinde goralmemistir. Ulukapt vd. (2008),
California Wonder tipi biberler i¢in 48°C'de 3
dakika streyle sicak su uygulamasinin 6zellikle
clirik meyve miktarini engelleyerek muhafaza
tzerine olumlu etki yaptigini bildirmektedirler.
Arastiricilarin, 53°C’de 3 dakika streyle sicak su
uygulamasinin 48°C uygulamasina gore agirlik
kayiplarint arttirdigl yonitindeki bulgulari, kesta-
ne bulgulariyla da uyusmaktadir.

Yildiz vd. (2015), Trabzonhurmalarinda yaptigi
calisma sonuglarina gore sicak su uygulamalari-
nin mantarsal bozulmalar1 azalttigini ve kalitenin
korunmasinda olumlu etkiler yaptigini bildir-
mektedirler. Sicak su uygulamalarinin muhafaza-
ya dayanimi arttirmanin yaninda tisime zararla-
rinin 6nlenmesinde de kullanilabilecegine yone-
lik cesitli arastirmalar yapilmistir. Arastiricilar,
yiksek sicaklik ve uzun uygulama strelerinin

Saglam meyve
oranlari  %65.46- (Cizelge 4. Erfelek cesidinin degiistasyon verileri (1-10 Puanlama)
98.01 arasinda Table 4. Data of sensory in cv Erfelek (1-10 scoring)
degismistir. Muhafaza Stresi (ay)
Uygulamalar Krit Ortalama

Salipazari c¢esidin- tter 0 1 2 3
de  degiistasyon Kontrol Gériintim 7.9 7.7 7.6 7.4 7.7

ibi 1 ontro.
ekibince  verilen Tat 6.5 29 75 77 74
ortalama  puanlar T
Qizelge 7 de g0s- 45°C GOortnim 7.9 7.2 7.2 7.7 75
terilmektedir. GO- Tat 6.5 7.1 7.7 6.9 7.1
tr)‘m;lm Yonundfg s0°C Goriintm 7.9 6.9 7.5 7.1 7.4

aslangicta . &

3 ansic Tat 6.5 75 7.8 7.6 7.4
degerini alan mey-
veler, muhafaza — Gorantim 7.9 6.6 6.5 - 7.0%
siresince ve tum Tat 6.5 6.5 5.5 - 6.2*%

uygulamalarda bu
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Cizelge 5. Salipazar ¢esidinde sicak su uygulamalarmin etkileri
Table 5. The effects of hot water treatments in cv. Salipazari chestnut

(()0)

tadwr. Salipazar1 ¢esidi daha kalin
kabuk yapisina sahiptir.

Meyve analizleri (%)

Agirhk  kayiplarina  bakildiginda

Uygulamalar Erfelek ¢esidinde %0.23-0.58 olan
Agirlik kaybi Saglam meyve Sitirme oram deger Salipazar cesidinde %1.22-

Kontrol 1.33+0.17 9321 +1.00a  1.73 +0.97b 1.67 olmustur. 55°C sicak su uygu-
lamasi haricinde sicak su uygula-

45°C 1.22+0.11 89.21 = 1.16ab 1.04 £ 0.69ab malari kontrole gore agirlik kayipla-
50°C 1.30 + 0.08 8238 £590b  1.58+0.95b I azaltmugtir. Sicak su uygulama-
lar1 su kayiplarini azaltma etkisiyle

55°C 167+0.18 - 0.14*0.14a  pirlikee agirlik kayiplarini azaltmak-
P 0.193 0.032 0.050 tadwr. Kipri ve Diindar (2011) m

olumsuz etkiler yaptigini da bildirmektedirler
(Gonzales vd., 1997; Klein vd., 1997; Schirra
vd., 1997; Ozdemir ve Dundar, 1999; Diindar
ve Ozkaya, 2007; Kader, 2013). Bu bildirisler,
deneme verilerindeki sonuclarla buytk olctde
ortismektedir. Jermini vd. (2006), kestanelerde
sicak su uygulamasmimn kurtlu meyve oranimni
dustirdiigiint bildirmektedirler. Bu sonu¢ bizim
denememizde de gorilmustir. Saglam olmayan
meyve grubunu daha cok ¢uriik meyveler olus-
turmustur. Panagou vd. (2005) Kkestanelerde
yapmis olduklar1 ¢alismada, kisa sureli yiiksek
sicaklik uygulamalarinin enfeksiyon riskini azalt-
tigin1 bildirmislerdir.

Kestanelerde hasat sonrasi su orani (%50-55),
diger sert kabuklu meyvelerden yaklasik 5-10
kat daha fazla iken, kabuk orani (1/5 oraninda)
daha dustktir. Bu nedenle kestanelerin diger
sert kabuklu meyvelere gore daha yliksek nem
kosullarinda muhafaza edilmeleri gerekmektedir
(Karacali, 2009). Kestane meyvelerinde embri-
yonun canli olmasi yiiksek nem ortaminda stir-
meyi de tesvik etmektedir. Bu nedenle kestane
muhafazasinda stirmenin 6nlenmesi de 6nem
kazanmaktadir.

Erfelek  ¢esidinde
siirme oranlar1 yak-

Hicaznar ¢esidinde yaptig1 ¢alisma-
da da bizim bulgularimiza benzer veriler alinmis
olup sicak su uygulamalar1i agirhik kayiplarini
azaltmustir. Yildiz vd. (2015)" da, sicak su uygu-
lamalarinin, Trabzonhurmalarinda agirlik kaybi-
nin azaltiimasinda etkili oldugunu bildirmekte-
dirler. Ulukapr vd. (2008)’ nin, sicak su uygula-
malarinda sicaklik derecesi ve uygulama suresi-
nin artmasmin agirhk kayiplarini arttirdigr yo-
nundeki bildirisleri de bulgularimizla uyusmak-
tadir. Dimitris vd. (2005)'nin hint incirinde yap-
mis olduklari ¢alismada ytiksek sicaklik derecesi
ve uygulama slresinin artmasina bagl olarak
agirlik kayiplarinin arttigini bildirmeleri arastirma
bulgulariyla uyum gostermektedir.

Degtistasyon puanlarinda tiiketilebilir kalite icin
en az 6 puan almasi 6ngorildiginden Erfelek
¢esidinde 55°C sicak su uygulamasi haricinde
goriinim ve tat degerlerinin muhafaza sonunda
istenilen  degerlerde oldugu gorilmektedir
(Cizelge 4). Salipazart gesidinde de baslangica
gore degerlerde bir miktar disme olmakla birlik-
te yine 55°C sicak su uygulamasi haricinde mu-
hafaza sonunda meyvelerin tiiketilebilecek de-
gerleri tasidigr goralmastir (Cizelge 7). Sonugla-
rimizi destekler sekilde, Kader (2013) kestaneler

Cizelge 6. Salipazar ¢esidinde sicak su uygulamalar1 ve muhafaza stiresi interaksiyonu
Table 6. Hot water treatments and storage periods interaction in cv. Salipazari chestnut

lasik %0-8 arasinda

degisirken,  Salipa- Uygulamalar M:i}jlrzf;za Meyve analizleri (%)
(Zjar} Qeg/lglrid; bil (ay) Agirlik kaybi Saglam meyve Siirme orani
cger -1. Ol-
mlitur ' Erfelek 1 1.39 £ 0.10 93.18 £ 1.60ab  0.00 + 0.00a
cesidinde strmeler Kontrol 2 1.05 + 0.52 93.68 £2.5lab  0.00 + 0.00a
genel olarak 2. ay- 3 1.55+0.13 92.76 + 1.69ab 5.20 = 1.47b
igg lggfgzgagaggi' 1 1.09 + 0.03 90.59 + 2.26ab  0.00 + 0.00a
dinde 3. ayda go- 45°C 2 0.91 +0.02 87.94 £ 1.92b  0.00 + 0.00a
ralmustir. Sicak su 3 1.66 + 0.04 89.10 = 2.35b 3.12 + 1.56b
f{(gulamgl?fé Erfe- 1 1.15 £0.10 83.69 £ 1.46b  0.00 + 0.00a
rfle %egn:;’l earst?;: 50°C 2 1.14 £ 0.05 98.01 £0.79a  0.00 £ 0.00a
masina karsin Sal- 3 1.60 % 0.05 65.46 £ 12.18c  4.74 + 1.82b
pazari cesidinde 1 1.78 £ 0.46 - 0.41 £ 0.41a
azaltmugtir.  Cesitler  ggoc 2 121 £0.03 = 0.00 £ 0.00a
arasindaki bu farkli- o - Y 000 -
lik kabuk yapilarin- p _ L e
0.907 0.002 0.006

dan kaynaklanmak- P
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Cizelge 7. Salipazari ¢esidinin deglistasyon verileri (1-10 Puanlama)

Table 7. Data of sensory in cv Salipazari (1-10 scoring)

bility During Cold

Muhafaza Suresi (ay)

Storage of Sweet

Uygulamalar Kriter Ortalama  Chestnuts.  Jour-
Y ! 2 3 nal of the Science
Goriiniim 7.6 6.0 6.4 4.4 6.1 of Food and Agri-
Kontrol — - -
Tat 6.6 6.8 6.2 5.3 6.2 culture 86(6): 877
psoc Goriinim 7.6 7.3 6.6 4.5 6.5 -885.
Tat 6.6 6.7 7.4 5.1 6.5 Kader AA, 2013.
50°C Gortinim 7.6 6.0 6.9 6.3 6.7 Recommended
Tat 6.6 6.5 6.9 6.6 6.7 Chestut  Storage
Gortiniim 7.6 7.6 - - 7.6% and Handling Pro-
55°C — - tocols.
Tat 6.6 7.6 - - 7.1%
*Muhafazanin birinci aymna ait veridir.
icin, Yildiz vd. (2015) trabzonhurmalar i¢in ha- h /
sat sonrasinda sicak su uygulamalariyla birlikte Www .postharvest.com.au . o
chestnut_postharvest.htm. Erisim Tarihi:

yapilan muhafazada kalitenin daha iyi korundu-
gunu bildirmektedirler.

Sonug¢ olarak sicak su uygulamalarinin Kkalite
korunumunda etkili oldugu; en iyi etkinin 45°C
uygulamasinda elde edildigi; 55°C uygulamasi-
nin olumsuz etki yaptigi, bu nedenle bu derece-
den daha dustk sicakliklarin denenmesi gerekti-
gi; ayni zamanda daha givenilir sonuglar icin
farkli stire ve sicaklik uygulamalarinin denenme-
si 6nerilmektedir.
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