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ОЦІНЮВАННЯ ПЛОДІВ КІВІ 
ЗАЛЕЖНО ВІД УМОВ ПАКУВАННЯ

Cтаття присвячена оцінюванню плодів ківі за різних умов зберігання. Проведено дослідження на початку зберігання та 
протягом 9 тижнів (з інтервалом в 1 тиждень) в таких пакувальних матеріалах: контейнер (лоток), в якому фрукти 
транспортувалися; пергамент для пакування цитрусових плодів; целофанова плівка з отворами.
За результатами органолептичного дослідження встановлено, що надані на дослідження плоди ківі – доброякісні, 
неушкоджені, чисті, без ознак гниття й псування, що відповідає вимогам до першого сорту згідно нормативного 
документу.
Здійснено вимірювання важких металів у плодах ківі та встановлено, що їхній вміст в плодах ківі знаходиться в 
наступних концентраціях, мг / кг: свинець – 0,0319; кадмій – 0,008; мідь – 0,765; цинк – 1,4, що і відповідає чинним 
нормативним документам.
Встановлено, що найменші втрати маси плодів ківі були зафіксовані під час зберігання зразків в пергаменті для 
пакування цитрусових плодів (8,5%). 
З’ясовано, що найкраще вітамін С зберігається в дослідних зразках, які упаковані в пергамент для пакування цитрусових 
плодів (втрати – 43,9%). Найбільші втрати вітаміну С (56,1 %) спостерігаються під час зберігання в контейнері для 
транспортування ківі. 
Кількісний і якісний склад мікробіоти плодів ківі свідчить, що показники загального бактеріального забруднення 
перебувають у дозволених межах, як в упаковці, так і без упакування. 
Отримані результати досліджень дозволяють рекомендувати для зберігання ківі при температурі 8 °С у пергаменті для 
пакування цитрусових плодів.
Ключові слова: ківі, оцінювання, якість, зберігання, пакування.
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EVALUATION OF KIWI FRUITS DEPENDING ON PACKING CONDITIONS
The article deals with the evaluation of kiwi fruits under different storage conditions.
The results of the study of conformity of marking, organoleptic, physical and safety indicators of kiwifruit of Hayward variety 
with the requirements of normative documentation are given; changes in vitamin C content, weight of fruits, microbiological 
parameters in kiwi fruit during storage, depending on the type of packaging.
The study was conducted at the beginning of storage and for 9 weeks (at 1 week intervals) in the following packaging 
materials: the container (tray) in which the fruit was transported; parchment for packaging of citrus fruits; cellophane film 
with holes.
The following standardized measurement methods were used: voltammetric (heavy metal content: lead, cadmium, copper, 
zinc); gravimetric (kiwi mass loss during storage); iodometric (vitamin C content); microbiological.
It has been found that the labeling of Hayward kiwi fruit from FRUTTA VIVA (Italy) meets the requirements of UNECE DECU 
FFV-46: 2007.
According to the results of the organoleptic study, the kiwi fruits provided for the research were found to be of good quality, 
undamaged, clean, with no signs of rot and spoilage, which meets the requirements for the first variety according to the 
normative document.
Heavy metals in kiwi fruits were measured and their content in kiwi fruits was found to be in the following concentrations, mg 
/ kg: lead - 0.0319; cadmium - 0.008; copper - 0.765; zinc - 1.4, which is in accordance with current regulations.
It was found that the lowest weight loss of kiwi fruit was recorded during the storage of samples in parchment for packaging 
citrus fruits (8.5 %). The average loss of kiwi mass was observed during storage of fruits in a container for transport (9.1 %). 
The most significant weight loss of the kiwi resulted in the storage of fruits in the cellophane film with holes (9.6 %).
It has been found that vitamin C is best stored in prototypes packaged in parchment for packaging citrus fruits (43,9 % loss). 
The highest losses of vitamin C (56,1 %) were observed during storage in the kiwi container. In addition, it has been found 
that kiwi can be stored in the home for a long time, but after 9 weeks of storage, the fruits lose almost half of the initial 
amount of vitamin C.
Studies of the quantitative and qualitative composition of the microbiota of kiwi fruit indicate that the indicators of total 
bacterial contamination are within the permitted limits, both in the package and without packaging.
The obtained results allow to recommend for storage of kiwi at 8 °C parchment for packaging of citrus fruits.
Key words: kiwi, evaluation, quality, storage, packaging

Постановка проблеми. Сучасний ринок фруктів 
відрізняється різноманітністю їхніх видів, сортів з 
високими смаковими якостями. Значне розширення 
асортименту фруктів відбувається за рахунок імпортних 
поставок плодів, які раніше були досить екзотичними 
для споживача. Це, в першу чергу, стосується тропічних 
плодів, наприклад, ківі – екзотичного зеленого фрукту, 
батьківщиною якого є Китай [1].

У плодах ківі міститься велика кількість вітаміну С, 
В1, В2, Е, РР. Також вони містять клітковину, фолієву 
кислоту, калій, магній, залізо, фосфор і кальцій. Цей 
маленький фрукт просто безцінний, унікальний за своїм 
складом. Плоди ківі застосовують для зміцнення стінок 
кровоносних судин, зниження ризику крововиливів і 
нормалізації тиску, профілактики серцево-судинних 
захворювань, особливо атеросклерозу; захисту від 
застуди та грипу, підвищення опору організму до різних 
інфекцій, зміцнення імунної системи, сприяння захисту 
від стресу; посилення жовчо- і сечовиділення, виведення 
зайвої рідини з організму; виведення шлаків і токсинів з 
організму, нормалізації роботи кишківника; схуднення та 
підтримки організму в тонусі тощо [2]. 

Окрім того, його застосовують для профілактики 
ревматичних захворювань, попередження утворення 
каменів в нирках, зниження нервозності, попередження 
посивіння волосся. Цей фрукт має протипухлинну, 
антиоксидантну дію, а також покращує фізичну 
працездатність. У поєднанні з магнієм, вітамін С підтримує 
серцеву функцію. Магній, крім того, регулює клітинний 
обмін, сприяє стійкості організму в стресових ситуаціях 
[3, 4].

Для того щоб зберегти фруктову продукцію в 
презентабельному, з точки зору споживача, вигляді, 
необхідно створити оптимальні умови її зберігання, при 
яких припиняться, або сильно сповільняться процеси 
гниття й псування плодів. А у випадках, наприклад, 
з недозрілими фруктами, необхідно створити умови, 

при яких відбувається процес дозрівання плодів. 
Тому, щоб створити правильні умови для зберігання 
певної продукції, необхідно застосовувати відповідну 
технологію, пакувальні матеріали тощо. 

Вирішення питання зберігання свіжих фруктів  
вимагає фундаментальних досліджень їхнього  
збереження протягом тривалого часу, що передбачає 
удосконалення способів і технології [5, 6].

Аналіз останніх досліджень та публікацій. 
Сучасні досягнення, в сфері зберігання свіжих овочів 

та фруктів, цікаві та важливі не тільки з позиції вирішення 
завдання забезпечення населення свіжою продукцією як 
фундаменту сучасного здорового способу життя, а також 
як діяльність, яка дає результат з комерційної точки зору 
[6].

Лежкість і якість різних сортів плодоовочевих культур 
залежить від цілого комплексу факторів, зосереджених 
в живому організмі і поза ним, так як прояв ознак, 
так як проявлення ознаки може залежати і від впливу 
середовища. Збереженість – проявлення лежкості 
видів і сортів овочів і плодів в умовах даного сезону, 
зони вирощування при визначених рівнях агротехніки, 
технології і режиму зберігання [7]. У роботі С. Букувалас 
та В. Чулиарас [8] аналізують чинники, що впливають 
на строки зберігання ківі. Аналізуючи наведені дані, 
отримали можливість представити чинники, що формують 
лежкість ківі (рис. 1):

Дослідженню процесу дихання та фізико-хімічних 
змін плодів ківі під час холодного зберігання, періоду 
дозрівання присвячені роботи [9-11], характеристика 
споживних властивостей ківі, сфера його використання, 
методи зберігання тощо викладені в роботі Гуроо І. [12].

Метою дослідження [13] є аналіз оптимізації 
технології зберігання плодів ківі. Основними завданнями 
роботи є: об'єднати наявні знання і зробити висновки 
щодо застосування технологій, розроблених для 
зниження вмісту етилену і запобігання його наслідків, що 
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Рис. 1. Основні чинники, що формують лежкість ківі [складено автором за джерелами 7-8]

погіршують післясмак ківі.
Аналіз результатів дослідження [13] показав, що сорт 

ківі Хейворд мав найнижчу частоту дихання й виробляв 
менше етилену серед інших. Таким чином, за об’єкт 
дослідження було обрано плоди ківі сорту Хейворд.
Окрім того, ТОВ «Транстек» розробило «Керівництво 
зі зберігання квітів і продуктів в рефрижераторному 
контейнері» під час транспортування [14]. 

Мета статті – оцінити плоди ківі за нормованими 
показниками якості залежно від виду пакування для 
оптимізації виду паковання під час зберігання. Для 
досягнення поставленої мети, заплановані наступні 
завдання, які потребують вирішення: провести 
ідентифікацію об’єкту дослідження, визначити 
відповідність марковання, органолептичних, фізичних 
показників та показників безпечності плодів ківі сорту 
«Hayward» вимогам стандарту; визначити зміни вмісту 
вітаміну С, маси плодів, мікробіологічних показників 
в плодах ківі протягом зберігання залежно від виду 
паковання.

Методика дослідження.
Для визначення якості та безпеки плодів ківі 

проводили дослідження на початку зберігання та протягом 
9 тижнів (з інтервалом в 1 тиждень). Ківі зберігалися при 
температурі 8 °С в наступних пакувальних матеріалах, 
що відповідають вимогам ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2004 
[28]: 

− варіант 1 – контейнер (лоток), в якому фрукти 
транспортувалися; 

− варіант 2 – пергамент для упаковки цитрусових 
плодів; 

− варіант 3 – целофанова плівка з отворами.
У даній роботі були використані такі загальні методи 

наукового пізнання:
− методи емпіричного дослідження (спостереження, 

вимірювання, експеримент);
− методи, що використовуються як на емпіричному, 

так і на теоретичному рівнях дослідження (аналіз і 
синтез);

− методи або методологія, що використовуються на 
теоретичному рівні дослідження (системний, структурно-
діяльнісний підхід).

У ході дослідження були використані такі 
вимірювальні методи:

− вольтамперометричний (вміст важких металів: 
свинцю, кадмію, міді, цинку) [15, 16]; 

− гравіметричний (втрати маси ківі при зберіганні);
− йодометричний (вміст вітаміну С);
− мікробіологічні [17-22].
Основні результати дослідження. Наразі за 

різними джерелами налічується від 50 до 100 сортів ківі, 

проте масово на плантаціях вирощують такі сорти, як 
Хейвард (Kiwi Hayward), Бруно (Kiwi Bruno), Монті (Kiwi 
Monty), Абот (Kiwi Abbott), Матуа (Kiwi Matua), Тумор 
(Kiwi Tomuri), Аллісон (Kiwi Allison), Чіко (Kiwi Chico), 
Сааніхтон 12 (Kiwi Saanichton 12), Золотий ківі (Kiwi 
Gold). Попередніми аналітичними дослідженнями були 
з’ясовані характеристики основних сортів ківі [23-25]. 

Окрім того, селекціонери створюють сорти ківі, що 
можна вирощувати в кліматичних умовах України. Так, 
відомий закарпатський селекціонер Генрих Стратон вивів 
морозостійкий самозапильний сорт Ківі Карпат Стратона 
«Валентайн». Рослина ківі даного сорту без утеплення та 
укладання на землю витримує морози до −28°С. Плоди 
ківі даного сорту мають середню масу близько 90 г, 
великі досягали 110 г. Врожайність однієї шпалери від 
20 кг [26].

Проаналізувавши дані аналітичних досліджень та 
асортимент ківі у торговельній мережі м. Полтава, для 
подальших досліджень було обрано плоди сорту Хейвард 
(Kiwi Hayward, що надійшли в Україну від фірми FRUTTA 
VIVA (Італія). 

Вимоги до якості ківі, плоди якого імпортуються в 
Україну й реалізуються на внутрішньому ринку викладені 
у роботі «Теоретичні аспекти визначення якості та 
безпечності ківі» [27].

На першому етапі проведення досліджень визначали 
відповідність марковання плодів ківі сорту «Hayward» 
вимогам стандарту ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 [28]. Ківі 
надійшли у контейнері (лоток) із прозорої пластичної 
маси, в якому фрукти транспортувалися.

Як показали дослідження, ківі були упаковані таким 
чином, що забезпечувало їх належне збереження. 
Полімерні матеріали, використані в упаковці, були 
чистими і такої якості, що не викликало зовнішнього 
або внутрішнього пошкодження продукту. В упаковці 
не містилося ніяких сторонніх предметів. Таким чином, 
пакування плодів ківі сорту Hayward, що надійшли від 
італійської фірми FRUTTA VІVA відповідає ДСТУ ЕЭК ООН 
FFV-46:2007 [28]. Контейнери були розміщені у рукавній 
сітці, яка зав’язувалася на бічних сторонах контейнера. 
З однієї сторони на кінцях вузлів були прикріплені 
паперові ламіновані етикетки. Результати встановлення 
відповідності марковання плодів ківі відповідно до вимог 
ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 [28] відображені в таблиці 1.

Отже, марковання об’єкту дослідження, а саме 
плодів ківі сорту Hayward від фірми FRUTTA VІVA (Італія) 
відповідає вимогам ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 Ківі [28].

Наступним етапом дослідження стала ідентифікація 
об’єкту дослідження, за результатами якої встановлено: 
плоди великі, масою від 80 до 100 г, овальної форми, 
злегка сплюснуті з боків, опушені тонкими м'якими 
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Назва реквізиту Фактичні дані Відповідність ДСТУ ЕЭК ООН FFV-
46:2007 

Пакувальник (і / або) вантажовідправник Компанія FRUTTA VІVA Відповідає
Вид продукту Kivi Відповідає
Найменування різновиди Hayward Відповідає
Походження продукту Italia Відповідає
Товарні характеристики KAL 11/12 FR Відповідає
Маса паковання 1 netto Відповідає

Таблиця 1
Відповідність реквізитів марковання плодів ківі згідно вимог 

ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 [28]

Назва показника
Вимоги згідно

ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2008 Ківі.,
для вищого сорту

Фактичні дані
Відповідність ДСТУ 

ЕЭК ООН FFV-
46:2008 

Зовнішній вигляд 1) Ківі цього сорту повинні 
бути вищої якості. Вони 
повинні бути добре 
розвиненими і мати 
характеристиками і 
забарвленням, типовими 
для даного різновиду.

Плоди добре розвинені, 
шкірка коричнева з 

зеленуватим відтінком, 
легко відділяється, колір 
м’якоті – яскравий світло-
зелений, вона соковита і 

ароматна.

Відповідає

Вони не повинні мати дефектів, 
за винятком дуже незначних 
поверхневих дефектів, за умови що 
це не відбивається на загальному 
зовнішньому вигляді продукту, 
його якості, збереженні і товарному 
вигляді в упаковці.

Плоди не мали дефектів, 
упаковані таким чином, 
що забезпечувалось їх 
належне збереження.

Відповідає

Співвідношення 
мінімального/ 
максимального 
діаметрів плоду.

не менше 0,8 0,9 Відповідає

Таблиця 2
Органолептичні та фізичні показники плодів ківі культурного сорту «Hayward» 

відповідно до вимог ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 [28]

волосинками, шкірка коричнева, з зеленуватим 
відтінком, легко відділяється, не пошкоджуючи м'якоть. 
Колір м'якоті – яскравий світло-зелений, вона соковита 
і ароматна. 

Результати встановлення відповідності 
органолептичних та фізичних показників  плодів ківі 
відповідно до вимог ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 [28], 
відображені у таблиці 2.

За результатами органолептичного дослідження 
встановлено, що надані на дослідження плоди ківі – 
доброякісні, неушкоджені, чисті, без ознак гниття й 
псування, що відповідає вимогам до першого сорту згідно 
ДСТУ ЕЭК ООН FFV-46:2007 [28]. Також, плоди сорту 
Hayward за масою відповідали вимогам до першого сорту.

Було здійснено вимірювання токсичних речовин у 
плодах ківі. До основних джерел забруднення продуктів 
харчування належать важкі метали (свинець, ртуть, 
нікель, мідь, кадмій, цинк, олово, марганець, хром, 
миш'як, алюміній, залізо), які мають високу токсичність. 
Нами були проведені дослідження з виявлення свинцю, 
кадмію, міді й цинку в плодах ківі сорту Hayward, фірми 
FRUTTA VIVA (Італія) (рис. 2).

  У результаті проведених досліджень встановлено, 
що вміст важких металів в плодах ківі знаходиться в 
наступних концентраціях, мг / кг: свинець – 0,0319; 
кадмій – 0,008; мідь – 0,765; цинк – 1,4, що і відповідає 
чинним нормативним документам [29].

Для визначення змін маси плодів ківі під час 
зберігання та втрат вітаміну С на зберігання було 
закладено 3 контейнери з плодами ківі масою 1 кг кожен.

Наступним етапом досліджень було встановлення 
динаміки змін маси плодів ківі під час зберігання із 
застосуванням різних видів пакувальних матеріалів. 
Визначення маси проводили в кінці кожного тижня 
зберігання (протягом 9 тижнів). На рисунку 3 наведені 

результати дослідження змін маси ківі.
Результатами дослідження (рис. 3) встановлено, 

що найменші втрати маси плодів ківі були зафіксовані 
під час зберігання зразків в пергаменті для пакування 
цитрусових плодів (8,5 %). Середній показник втрати 
маси ківі спостерігався при зберіганні плодів в контейнері 
для їх транспортування (9,1 %). До найбільш суттєвих 
втрат маси ківі призвело зберігання плодів в целофановій 
плівці з отворами (9,6 %). 

Корисні властивості ківі, перш за все, залежать від 
його вітамінного складу плода. Особливо важливим для 
людини є водорозчинний вітамін С, який відноситься до 
есенціальних чинників харчування [1].

Вітаміни досить нестійкі сполуки. Значна кількість 
вітамінів легко руйнується під впливом світла, кисню, 
тепла, контакту з металевим посудом. Найбільш чутливий 
до впливу всіх зовнішніх чинників вітамін С. На його 
кількість в свіжих фруктах також впливає вміст ферменту 
аскорбінатоксідази.

Оскільки кількість вітаміну С зменшується при 
зберіганні, на наступному етапі досліджень, після 
визначення змін маси, було проведено вимірювання 
його вмісту. З огляду на той факт, що плоди ківі були 
упаковані в різні матеріали, дослідження вмісту вітаміну 
С є важливим показником якості при подальшій обробці, 
вживанні та зберіганні свіжих фруктів.

За різними джерелами в 100 г плодів ківі міститься 
71-92 мг вітаміну С. Для підтвердження цієї гіпотези, 
проведено кількісне визначення вітаміну С в плодах 
ківі йодометричним методом. Результати проведених 
вимірювань представлені на рисунку 4.

За результатами проведених досліджень встановлено, 
що найкраще вітамін С зберігається в дослідних зразках, 
які упаковані в пергамент для пакування цитрусових 
плодів (втрати – 43,9 %). Найбільші втрати вітаміну С 
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Рис. 2. Вольтамперограми вмісту важких металів у плодах ківі сорту Hayward: 
1 – свинець, кадмій, мідь; 2 – цинк

Рис.3. Зміна маси ківі сорту Hayward під час зберігання в різних пакувальних матеріалах (n = 5, p ≤ 0,05)

(56,1 %) спостерігаються під час зберігання в контейнері 
для транспортування ківі.

Крім того, встановлено, що в побутових умовах 
зберігати ківі можна тривалий час, але після 9 тижнів 
зберігання фрукти втрачають майже половину початкової 
кількості вітаміну С.

Дослідження лежкості плодів ківі сорту «Hayward», 
що надійшли від італійської фірми FRUTTA VІVA було 
проведено протягом 9 тижнів, тому що на контрольних 
зразках з’явилися ознаки гниття (рис. 5).

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-
анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) визначали перед 

закладкою на зберігання, а також двічі з інтервалом 
у 21 добу. Плісневі гриби і дріжджі визначали шляхом 
висівання мікроорганізмів з плодів на поживні середовища 
з наступним культивуванням та характеристикою за 
культуральними і морфологічними ознаками.

Проби досліджувальних зразків відбирали в 
асептичних умовах в стерильний посуд, з метою уникнення 
мікробного забруднення поживного середовища. Загальну 
кількість бактерій визначали на м`ясопептонному агарі 
(МПА) після 48 годин культивування при температурі 
(37±1) °С, мікроміцети – на сусло-агарі (СА) через 5 
діб при температурі (28±1) °С. Результати досліджень 

Рис.4. Зміна вмісту вітаміну С в плодах ківі сорту Hayward 
під час зберігання в різних пакувальних матеріалах
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Рис.5 Виявлені ознаки гниття плодів ківі сорту Hayward

приведені в таблиці 3. 
Аналіз отриманих результатів свідчить про те, що 

основною мікрофлорою досліджуваних зразків як перед 
закладкою на зберігання, так і під час зберігання, є 
бактерії, плісеневі гриби та дріжджі, кількість яких 
коливається від 1,3х104 до 2,9 х106 тис КУО/г, і залежить 
від умов і тривалості зберігання досліджуваного зразка. 

Як показали дослідження, у всіх зразках ківі, що 
зберігалися без пакування, кількість мікроорганізмів 
суттєво не змінювалася і знаходилася в межах 7,3х104-  
1,8х105 КУО/г. На початку зберігання кількість 
бактерій була вищою, з часом вона зменшувалася, 
імовірно за рахунок відмирання безспорових аеробних 
мікроорганізмів. Така ж тенденція спостерігається і при 
зберіганні плодів у парафінованому папері.

Під час зберігання плодів ківі протягом 21 дня у 
поліетиленовому пакуванні, було визначено значне 
зниження загального бактеріального забруднення 
до 1,3х104, проте на кінцевому етапі досліджень цей 
зразок був найбільш забрудненим: кількість МАФАнМ 
у нього складала 7,8х104 КУО/г. Імовірніше за все, це 
пояснюється підвищеною вологістю всередині середовища 
з упакованими в поліетилен плодами та створенням 
сприятливих умов для розвитку факультативних 
мікроорганізмів.

На сусло-агарі, практично в усіх зразках, виявлено 
колонії грибів білого та чорного кольору діаметром 
8-30 мм. При мікроскопії за наявністю багатоклітинного 
міцелію та характерних конідій чорного кольору було 
встановлено, що це плісеневі гриби роду Aspergillus. 
Колонії дріжджів не ідентифікували. 

Бактерії групи кишкової палички в усіх зразках були 
відсутні.  

Дослідження кількісного та якісного складу 
мікробіоти плодів ківі свідчать, що показники загального 
бактеріального обсімінення перебувають у дозволених 
межах, як у пакуванні, так і без пакування.

Під час досліджень було встановлено, що найкращі 
показники вмісту вологи та вітаміну С під час зберігання 
показали зразки, які упаковані в пергамент для пакування 
цитрусових плодів. Таким чином, можна рекомендувати 
цей пакувальний матеріал виробникам ківі для його 
пакування.

Висновки. Зберігання дослідних зразків в пергаменті 
для пакування цитрусових плодів сприяє найменшим 
втратам маси плодів ківі (8,5%). При зберіганні плодів в 
контейнері для транспортування втрати маси ківі склали 
9,1%, а в целофановій плівці з отворами – 9,6%.

Істотні зміни вмісту вітаміну С були зафіксовані при 
зберіганні плодів ківі, упакованих в контейнери для 
транспортування (56,1%). Під час зберігання плодів 
ківі в целофановій плівці з отворами втрати вітаміну С 
склали 48,8 %, а в пергаменті для пакування цитрусових  
плодів – 43,9 %.

Показники безпеки плодів ківі, зокрема, вміст 
важких металів (свинцю, кадмію, міді, цинку), в десятки 
разів нижче граничнодопустимих концентрацій, які 
передбачені нормативними документами, чинними в 
Україні. Тому вживання досліджуваних фруктів фірми 
FRUTTA VIVA (Італія) є безпечним для споживача.

Отримані результати досліджень дозволяють 
рекомендувати для зберігання ківі при температурі 8 °С у 
пергаменті для пакування цитрусових плодів.
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