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บทคัดย่อ 

ในปัจจุบัน การดูแลรักษาสุขภาพโดยการบริโภคอาหารชีวจิต มีแนวโน๎มเพิ่มสูงมากขึ้น โดยเฉพาะการบริโภคข๎าวกล๎องงอก 
ถึงแม๎วําข๎าวกล๎องงอกมีคุณคําทางอาหารสูง แตํคุณภาพของเนื้อสัมผัสยังไมํดีเทียบเทํากับข๎าวขาว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค๑เพื่อศึกษาวิธีการปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสของข๎าวงอกให๎ดีขึ้น โดยอาศัยหลักการขัดขาวข๎าว การทดลองนี้ได๎ทํางอก
ข๎าวเปลือกหอมมะลิที่เวลาตํางๆ พบวําข๎าวงอกจะมีรากยาวออกมาที่ระยะเวลาในการบํมที่นานขึ้น จากนั้นนําไปผํานการกะเทาะ
เปลือก ขัดขาว และวัดคําความขาว ด๎วยเครื่อง SATAKE รุํน THU, TM05 และ MM1Dตามลําดับ จากการทดลองพบวําสํวนที่เป็น
รากสํวนใหญํจะหลุดออกไปในระหวํางกระบวนการกะเทาะเปลือก แตํสํวนของจมูกข๎าวยังคงติดอยูํกับเมล็ดข๎าวกล๎อง เมื่อนําข๎าว
กล๎องงอกมาทําการขัดขาวพบวํา ที่เวลาการขัดขาวนานกวํา 45 วินาที ทําให๎สํวนที่เป็นจมูกข๎าวหลุดออกจากสํวนเมล็ดข๎าว แตํเมื่อ
พิจารณาในสํวนของความแข็งของเมล็ดข๎าว ซึ่งทําการทดสอบโดยเครื่อง Texture Analyser รุํน TA.HDPlus โดยใช๎หัวกดชนิด AIT 
แบบ Back Extrusion พบวําการขัดขาวโดยใช๎เวลา 15 วินาทีน้ันสามารถลดคําความแข็งจาก 23.44 เป็น 17.75 นิวตัน ที่ระยะการ
บํม 0 ช่ัวโมง และ 20.22 เป็น 15.21 นิวตัน ที่ระยะการบํม 30 ช่ัวโมง (ลดลง 24.27-24.78 เปอร๑เซ็นต๑)  และสามารถลดคําความ
เหนียวจาก 212.32 เป็น 169.49 นิวตัน-มิลลิเมตร ที่ระยะการบํม 0 ช่ัวโมง และ 192.87 เป็น 154.12 นิวตัน-มิลลิเมตร ที่
ระยะเวลาบํม 30 ช่ัวโมง (ลดลง 20.09-20.17 เปอร๑เซ็นต๑) ก็เพียงพอสําหรับการปรับปรุงคุณภาพข๎าว  

ค้าส้าคัญ: ขัดขาว;ข้าวกล้องงอก;เนื้อสัมผัส 

1. บทน้า 

ข๎าวเป็นพืชอาหารที่สําคัญชนิดหนึ่งของโลก โดยสํวน
ใหญํข๎าวที่นิยมบริโภคกันในชีวิตประจําวันคือข๎าวขัดขาว
เนื่องจากข๎าวขัดขาวมีเนื้อสัมผัสที่นุํม และนอกจากนี้ข๎าวขัด
ขาวยังมีลักษณะปรากฏที่ชวนนํารับประทาน สาเหตุเพราะ
ช้ันรําที่ติดอยูํกับข๎าวกล๎องที่เป็นตัวลดความนุํมเนื้อของข๎าว 
และเป็นตัวทําให๎สีของข๎าวไมํขาวไมํได๎ถูกขัดออก[1] แตํ
อยํางไรก็ตามการบริโภคข๎าวขัดขาวเป็นประจําอาจเสี่ยงตํอ
การเกิดโรคและอาการตํางๆ ได๎แกํ  โรคเหน็บชา โรค
ปากนกกระจอก โรคผิวหนังบางชนิดโรคทางระบบประสาท
บางชนิด และโรคโลหิตจาง เป็นต๎น[2] เนื่องจากสารอาหารที่
มีอยูํในข๎าวขาวไมํเพียงพอ  ดังนั้นข๎าวกล๎องซึ่งเป็นข๎าวมี

คุณคําทางโภชนาการสูงกวํา และมีประโยชน๑มากกวําจึงได๎รับ
ความนิยมเพิ่มขึ้นอยํางตํอเนื่อง ข๎าวกล๎องประกอบไปด๎วย
สํวนสําคัญที่บรรจุสารอาหาร ได๎แกํ จมูกข๎าว และรํา จึงทํา
ให๎ข๎าวกล๎องอุดมไปด๎วยโปรตีน ไขมัน และวิตามินตํางๆ แตํ
อยํางไรก็ตามยังมีผู๎บริโภคจํานวนมากที่ไมํนิยมรับประทาน
ข๎าวกล๎อง เนื่องจากใช๎เวลาในการหุงสุกนาน สี ไมํนํา
รับประทาน และที่สําคัญคือ แข็ง ไมํนุํมเหมือนข๎าวขาว[3]  

ตํอมาข๎าวกล๎องได๎ถูกนํามาวิจัยเพื่อเพิ่มคุณคําโดย
การทําให๎อยูํในรูปของข๎าวกล๎องงอก ข๎าวเมื่ออยูํในสภาวะที่มี
การเจริญเติบโต จะมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี โปรตีน
ภายในเมล็ดข๎าวจะถูกยํอยให๎เกิดเป็นกรดอะมิโน และเปป
ไทด๑ รวมทั้งยังพบการสะสมสารเคมีสําคัญตํางๆ โดยเฉพาะ
สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด หรือสาร GABA (gamma-
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aminobutyric acid) ที่อยูํบริเวณจมูกข๎าวท่ีงอก[4] การ
รับประทานข๎าวกล๎องงอกอยํางตํอเนื่องจึงชํวยปูองกันอาการ
ปวดศีรษะ ลดอาการท๎องผูก ปูองกันมะเร็งลําไส๎ รักษาระดับ
น้ําตาลในเลือด ปูองกันโรคหัวใจ ชํวยลดความดันโลหิต และ
ปูองกันโรคความจําเสื่อม[5] แม๎วําการบริโภคข๎าวงอก จะมี
คุณประโยชน๑ตํอรํางกายแตํผู๎บริโภคโดยทั่วไปยังคงไมํนิยม
บริโภค เนื่องจากลักษณะเนื้อสัมผัสที่ยังแข็ง การศึกษา
แนวทางในการลดปริมาณรําที่อยูํกบัเมล็ดข๎าวงอกด๎วยวิธีการ
ขัดขาว จึงนําจะเป็นวิธีการชํวยเพิ่มคุณภาพเนื้อสัมผัสของ
ข๎าวงอกได๎ แตํอยํางไรก็ตามยังคงต๎องคํานึงถึงการคงอยูํของ
จมูกข๎าวซึ่งเป็นแหลํงของสารกาบาอีกด๎วย 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค๑เพ่ือ
ปรับปรุงคุณภาพของเนื้อสัมผัสของข๎าวงอกด๎วย
วิธีการขัดขาว 

2. อุปกรณ์ลละวิธีการทดลอง  

2.1 วัสดุลละอุปกรณ์ 

ข๎าวเปลือกท่ีใช๎ในการทดสอบครั้งนี้เป็นข๎าวเปลือก
พันธุ๑หอมมะลิ ทําการเพาะปลูกท่ีจังหวัดชลบุรี และทําการ
เก็บเกี่ยวในฤดูกาลเพาะปลูกปี พ.ศ. 2554 กํอนทําการ
ทดสอบข๎าวเปลือกได๎ผํานการทําความสะอาดเพื่อคัดแยก
สิ่งเจือปนและข๎าวลีบออกโดยใช๎ตะแกรงเขยําและลมเปุา 
หลังจากนั้นข๎าวได๎ผํานการลดความช้ืนด๎วยวิธีการตากแดดให๎
มีความช้ืนสุดท๎ายที่ประมาณ 11-13 %wb[6] 

2.2 วิธีการด้าเนินการศึกษา 

เพื่อให๎บรรลุวัตถุประสงค๑ของการศึกษาครั้งนี้ โดย
วิธีดําเนินการศึกษาแบํงออกได๎เป็น 3 ขัน้ตอน คือ การเตรียม
ข๎าวงอก การทดสอบการขัดขาวข๎าวงอก และการทดสอบ
คุณสมบัติเนื้อสัมผัสของเมล็ดข๎าวงอกสุก โดยมีรายละเอียด
แบํงตามหัวข๎อดังตํอไปนี ้

2.2.1 การเตรียมข๎าวงอก 
นําข๎าวเปลือกที่ผํานการทําความสะอาดมาแชํในน้ํา

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง ทําการเทน้ํา
ออกแล๎วนําข๎าวเปลือกท่ีผํานการแชํน้ํามาทําการบํมโดยการ
ใช๎ผ๎าเปียกคลุมเมล็ดข๎าวเป็นเวลา 6 ระดับ คือ 
0  6  12  18  24 และ 30 ช่ัวโมง ตามลําดับ โดยแตํละเวลา

การบํมใช๎ข๎าวเปลือกจํานวน 10 กิโลกรัม เมื่อทําการบํมเสร็จ
นําข๎าวเปลือกมาทําการนึ่งกํอนลดความช้ืน โดยที่การนึ่งข๎าว
ทําโดยนําข๎าวไปอบไอนํ้าร๎อนเป็นเวลา 30 นาที สําหรับ
วิธีการลดความช้ืนข๎าวทําได๎โดยวิธีการตากแดดเพื่อให๎มี
ความช้ืนสุดท๎ายที่ 11-13 %wb หลังจากนั้นนําข๎าวเปลือก
งอกมากะเทาะเปลือกด๎วยเครื่อง SATAKE รุํน THU ที่มี
ระยะหํางระหวํางลูกยางเทํากับ 0.5 มิลลิเมตร จํานวน 3 ซ้ํา
ในแตํละระยะเวลาการบํม แล๎วนําข๎าวท่ีผํานการกะเทาะมา
คัดแยกข๎าวหักด๎วยเครื่องคัดขนาดตามความยาว BBS-L100 
โดยใช๎ตะแกรงกลมเบอร๑ 6 มิลลิเมตร ปรับมุมเอียงถาด
รองรับข๎าวหักและปลายข๎าว ประมาณ 40 องศา (จาก
แนวดิ่ง) สิ่งที่ได๎คือสํวนที่เป็นต๎นข๎าว และข๎าวหัก 

2.2.2 การศึกษาคุณภาพในการขัดขาว 
นําต๎นข๎าวที่เตรียมในหัวข๎อ 2.2.1 ปริมาณ 150 กรัม 

มาทําการขัดขาวด๎วยเครื่อง SATAKE รุํน TM05 เป็นเวลา 5 
ระดับ คือ 0  15  30  45 และ 60 วินาที จากนั้นวัดคําความ
ขาวด๎วยเครื่อง Satake รุํน MM1D นําข๎าวงอกที่ผํานการขัด
ขาวมาคัดขนาดด๎วยเครื่องคัดขนาดตามความยาว BBS-L100 
เชํนเดียวกับในหัวข๎อ 2.2.1 นําข๎าวต๎นและข๎าวหักท่ีได๎รับมา
คํานวณหาคําผลผลิตข๎าวสารรวม และพิจารณาลักษณะข๎าว
ต๎นวํายังมีสํวนจมูกข๎าวติดอยูํที่เมล็ดข๎าว 

2.2.3  การทดสอบคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของเมล็ดข๎าว
งอกสุก 

นําข๎าวกล๎องงอกเต็มเมลด็ที่ผํานการขัดขาวมาทําการ
หุงต๎มอัตราสํวน 1:2 โดยช่ังน้ําหนักข๎าวกล๎องเต็มเมล็ด 25 
กรัม และน้ํา 50 กรัม ลงในบีกเกอร๑ เมื่อข๎าวสุกแล๎วทําการ
พักข๎าวให๎อุณหภูมิเทํากับอุณหภูมิห๎องประมาณ 60 นาที นํา
ข๎าวบริเวณตรงกลางของบีกเกอร๑มาใช๎ในการทดสอบแรงกด
จํานวน 3 กรัม ใสํลงในกระบอกเพื่อทําการกดด๎วยเครื่อง 
Texture Analyser รุํน TA.HDPlus โดยใช๎หัวกดชนิด AIT 
แบบ Back Extrusion ที่ความเร็วหัวกด 1 มิลลิเมตร/วินาที 
ระยะกด 99 มิลลิเมตร เพื่อทําการวัดคําความแข็ง และคํา
ความเหนียว 

3. ผลการทดลอง 

3.1 การเตรียมข้าวงอก 
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จากการสังเกตลักษณะเมล็ดข๎าวเปลือกที่ผํานการทํา
งอกพบวําจะมีรากโผลํออกมาจากเปลือกข๎าวที่ระยะเวลานาน
กวํา 24 ช่ัวโมง เมื่อนําข๎าวเปลือกดังกลําวมาแกะเอาเปลือก
ออกด๎วยมือพบวําในชํวงช่ัวโมงที่ 0 ถึงช่ัวโมงที่ 12 ลักษณะ
ของจมูกข๎าวท่ีเริ่มขยายตัว และจะเริ่มเป็นตุํมเล็กๆในช่ัวโมง
ที่ 18 ความยาวของรากจะเพิ่มมากขึ้นเมื่อเวลาในการบํมนาน
ขึ้นตามที่แสดงในช่ัวโมงที่ 24 และ 30 ในรูปที่ 1 นอกจากนี้
ลักษณะสีที่ปรากฏมีสีน้ําตาลเข๎มมากข้ึนตามระยะเวลาการ
บํมที่นานขึ้น 

 
รูปที่ 1 เมล็ ดข๎ า วกล๎ อ ง ที่ ผํ านการบํ ม ให๎ งอกที่ ระยะ เวลา 

0  6  12  18  24 และ 30 ชั่วโมง (จากซ๎ายไปขวา) 

หลังจากนั้นนําข๎าวเปลือกที่ผํานการบํมที่ เวลา
ตํางๆกันมากะเทาะเปลือกพบวําสํวนท่ีเป็นรากสํวนมากจะ
หลุดไปพร๎อมกับเปลือก (แกลบ) และยังคงเหลือสํวนของจมูก
ข๎าวติดอยูํกับเมล็ดข๎าว เมื่อพิจารณาถึงผลกระทบของการ
เพิ่มระยะเวลาในการบํมตํอปริมาณข๎าวเต็มเมล็ดและข๎าวหัก
ที่ได๎รับพบวํา เมื่อระยะเวลาในการบํมข๎าวนานขึ้นสํงผลให๎
ได๎รับปริมาณข๎าวเต็มเมล็ดมากขึ้น และมีปริมาณข๎าวหัก
ลดลง สาเหตุนําจะเกิดจากในระยะเวลาการบํมนานขึ้นทําให๎
น้ําเข๎าไปในเมล็ดข๎าวเปลือกได๎อยํางทั่วถึง และเมื่อเมล็ด
ข๎าวเปลือกถูกนําไปลดความช้ืนจะทําให๎ข๎าวเปลือกดังกลําวมี
ลักษณะที่คล๎ายกับข๎าวเปลือกที่ผํานขบวนการทํานึ่ง แสดงใน
รูปที ่2 

 
รูปที่ 2 เปอร๑เซ็นต๑สํวนตํางๆจากการกะเทาะเปลือกที่ระยะหํางลูกยาง 

0.5 มิลลิเมตร  

3.2 การศึกษาคุณภาพในการขัดขาว 

จากการสังเกตลักษณะเมล็ดข๎าวงอกที่ผํานการขัด
ขาวพบวํา การขัดขาวไมํเพียงแตํขัดในสํวนผิวเพื่อเอาช้ันรํา
ออกจากเมล็ดข๎าวกล๎อง แตํยังคงขัดเอาสํวนของจมูกข๎าว
ออกไปด๎วย สังเกตวําการขัดขาวข๎าวที่เวลา 45 วินาทีทําให๎
จมูกข๎าวบางสํวนหลุดออกจากตัวเมล็ดข๎าว และเมื่อเพิ่มเวลา
ในการขัดขาวเป็น 60 วินาที ปริมาณจมูกข๎าวได๎ถูกขัดออกไป
หมด ซึ่งสํวนจมูกข๎าวนี้เป็นสํวนที่มีการสะสมของปริมาณสาร
กาบาสูงที่สุดในเมล็ดข๎าวงอก[7] ดังแสดงในรูปที่ 3 

 
รูปที่ 3 เมล็ ดข๎ าวงอกที่ ผํ านการขั ดขาวที่ เวลาตํ างๆกัน คือ 

0  15  30  45 และ 60 วินาที  (จากซ๎ายไปขวา) 

จากการทดสอบการขัดขาวข๎าวงอกพบวํา เมื่อเพิ่ม
ระยะเวลาในการขัดขาวสํงผลทําให๎เปอร๑เซ็นต๑ข๎าวสารรวมมี
คําลดลง เปอร๑เซ็นต๑การแตกหักเพิ่มขึ้นและเปอร๑เซ็นต๑ข๎าว
เต็มเมล็ดลดลง ท้ังนี้เนื่องจากเมื่อขัดขาวเป็นระยะเวลานาน
จะเป็นการขัดเอาช้ันรําออกจากเมล็ดข๎าวกล๎อง สํงผลทําให๎
มวลของข๎าวที่ถูกขัดมีคําลดลง ดังแสดงในรูปที่ 4 และ 5 
สําหรับคําความขาวในชํวงการขัดขาวระหวําง 0 – 60 วินาที
พบวํามีแนวโน๎มเพิ่มมากขึ้นจากระดับประมาณ 17-20 ไป
เป็นระดับ 20-26 และคําความขาวที่ไมํเพิ่มมากขึ้นกวําที่ควร
จะเป็นนั้นเพราะวําข๎าวที่ผํานกระบวนการทํางอกและ
กระบวนทําแห๎งนี้มีสีเหลืองมากกวําปกติ ดังแสดงผลในรูปท่ี 
6 

จากผลการทดลองข๎างต๎น แสดงให๎เห็นวําการขัดขาว
ที่เวลาต่ํากวํา 45 วินาที จึงนําจะเหมาะสมกับการขัดขาวข๎าว
งอกเพื่อยังคงให๎ข๎าวงอกมีสํวนจมูกข๎าวติดอยูํกับเมล็ดข๎าว 

 
รูปที่ 4   เปอร๑เซ็นต๑ของผลผลิตข๎าวสารรวมที่ได๎จากการขัดขาวที่เวลา
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ตํางๆกัน 

 
รูปที่ 5   เปอร๑เซ็นต๑ของข๎าวเต็มเมล็ด และข๎าวหักที่ได๎จากการขัดขาวที่

เวลาตํางๆกัน 

 
รูปที่ 6   คําความขาวของข๎าวงอกที่ระยะเวลาบํม และระยะเวลาขัดขาว

ตํางๆ กัน 

3.3 การทดสอบคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของเมล็ดข้าวงอกสกุ 

จากการทดสอบทดสอบคุณสมบัติเนื้อสัมผัสของ
เมล็ดข๎าวงอกสุกด๎วยเครื่อง Texture Analyzer รุํน 
TA.HDPlus โดยใช๎หัวกดชนิด AIT แบบ Back Extrusion ที่
ความเร็วหัวกด 1 มิลลิเมตร/วินาที ระยะกด 99 มิลลิเมตร 
พบวําข๎าวท่ีผํานกระบวนการขัดขาวท่ีระยะเวลาขัดขาว 15 
วินาที มีผลทําให๎คําความแข็ง และความเหนียวของเมล็ดข๎าว
มีคําลดลง เนื่องจากสํวนที่เป็นช้ันรําหลุดออกไปเมื่อผําน
กระบวนการขัดขาว แตํเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการขัดขาวให๎
นานกวํานี้ จะทําให๎คําความแข็ง และความเหนียวของข๎าว
งอกไมํแตกตํางจากการขัดขาวที่ระยะเวลา 15 วินาทีมากนัก 
จึงสามารถสรุปได๎วํา การขัดขาวข๎าวงอกเพียง 15 วินาทีก็
เพียงพอตํอการปรับปรุงคุณภาพข๎าวงอก จากการขัดขาวข๎าว
กล๎องงอกที่มีระยะเวลาในการบํม 0 ช่ัวโมงมีความแข็ง และ
ความเหนียวสูงสุดที่ 23.44 นิวตันและ 212.32 นิวตัน-
มิลลิเมตร ตามลําดับ เมื่อใช๎ระยะเวลาในการบํมนานมากขึ้น
เป็น 30 ช่ัวโมง สํงผลให๎ข๎าวกล๎องงอกมีความแข็ง และความ
เหนียวลดลงเหลือ 20.22 นิวตัน และ 192.87 นิวตัน-
มิลลิเมตร เมื่อนําข๎าวกล๎องงอกดังกลําวมาผํานการขัดขาวท่ี 

15 วินาทีพบวํา ความแข็งและความเหนียวของข๎าวงอกมีคํา
ลดลง และมีคําไมํเปลี่ยนแปลงแม๎วําจะมีการเพิ่มระยะเวลา
ในการขัดขาว ยกตัวอยํางเชํน เมื่อนําข๎าวกล๎องงอกที่ผํานการ
บํม 0 ช่ัวโมง มาผํานการขัดขาวที่เวลา 15 วินาที สํงผลให๎
ความแข็ง และความเหนียวลดลงเหลือ 17.75 นิวตัน และ 
169.49 นิวตัน-มิลลิเมตร สําหรับข๎าวกล๎องงอกที่ผํานการบํม 
30 ช่ัวโมง มาผํานการขัดขาวเป็นเวลา 15 วินาที สํงผลให๎
ความแข็ง และความเหนียวลดลงเหลือ 15.21 นิวตัน และ 
154.12 นิวตัน-มิลลิเมตร ตามลําดับ ดังนั้นจะเห็นได๎วําการ
ขัดขาวสามารถลดคําความแข็ง และความเหนียวได๎ประมาณ 
24.27-24.78 เปอร๑เซ็นต๑ และ20.09-20.17 เปอร๑เซ็นต๑ 
ตามลําดับ 

 
รูปที่ 7   คําความแข็งของข๎าวงอกที่ระยะเวลา   การบํม และการขัด

ขาวที่แตกตํางกัน 

 
รูปที่ 8 คําความเหนียวของข๎าวงอกที่ระยะเวลาการบํม และการขัด

ขาวที่แตกตํางกัน 

4. สรุปผลการทดลอง 

การเตรียมข๎าวงอกโดยการทําการบํมพบวําข๎าวงอก
จะมีรากยาวออกมาที่ระยะเวลาในการบํมมากกวํา 18 ช่ัวโมง 
สํวนที่เป็นรากจะหลุดออกไปในระหวํางกระบวนการกะเทาะ
เปลือกแตํสํวนจมูกข๎าวยังคงติดอยูํกับเมล็ดข๎าวกล๎อง โดย
ข๎าวที่ในเวลาในการบํมนานกวําจะให๎เปอร๑เซ็นต๑ข๎าวเต็มเมล็ด
สูงกวํา และมีเปอร๑เซ็นต๑ข๎าวหักต่ํากวํา เมื่อนําข๎าวกล๎องงอก
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มาทําการขัดขาวพบวํา ที่เวลาการขัดขาวนานกวํา 45 วินาที
ทําให๎สํวนที่เป็นจมูกข๎าวหลุดออกจากสํวนเมล็ดข๎าว แตํเมื่อ
พิจารณาในสํวนของความแข็งของข๎าวพบวํา การขัดขาวโดย
ใช๎เวลา 15 วินาที ก็เพียงพอสําหรับการปรับปรุงคุณภาพข๎าว 
ซึ่งการขัดขาวที่เวลา 15 วินาทีสามารถลดคําความแข็ง และ
ความเหนียวได๎ประมาณ 24.27-24.78 เปอร๑เซ็นต๑ และ 
20.09-20.17 เปอร๑เซ็นต๑ ตามลําดับ 

5.  กิตติกรรมประกาศ 

ขอบขอบคุณคุณเพ็ญจิต แสงสวําง ที่ได๎ให๎ความรู๎ 
และเอื้อเฟื้อสถานท่ีในการทําการบํมข๎าวงอก, ขอขอบคุณ
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