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Jack bean is one of the alternative protein sources, with a protein content 

of 27.4% on a dry basis. The production of jack beans in Indonesia reached 

12 tons/ha, with an average of 7 tons/ha. The utilization of jack bean for 

food was not optimal because it contained cyanide acid (HCN). For optimal 

utilization, jack bean must be transformed into low-HCN jack bean flour. 

HCN levels could be reduced to safe limits through food processing, namely 

by soaking and thermal treatment. The purpose of this research was to study 

the effect of jack bean pretreatment (no soaking, water soaking, or 

NaHCO3 soaking) followed by heat treatment (boiling or roasting) on HCN 

levels, proximate content, and physical characteristics of jack bean flour. 

Peeled jack bean is given a soaking treatment (without soaking, soaked in 

water for 24 hours, and soaked for 24 hours in NaHCO3 1%), followed by 

boiling for 60 minutes or roasting for 30 minutes, then dried and ground. 

The jack bean flours is analyzed for HCN content, water content, ash 

content, fat content, protein content, and carbohydrate content, as well as 

the degree of whiteness and aw.. This study showed that soaking treatment 

for 24 hours followed by boiling for 1 hour could reduce HCN levels to 4 

mg/Kg, but roasting treatment could increase HCN levels in jack bean flour 

compared to the control. Pretreatment had a significant effect on water 

content, ash content, and fat content, while protein and carbohydrate levels 

had no significant effect. There was no difference in the degree of whiteness 

except for the roasting treatment, while the water activity decreased 

significantly in the range of 0.2-0.5 and lower than without treatment 
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PENDAHULUAN  

Koro pedang mengandung 27,4% protein 

basis kering (Uadia 2017), dan berpotensi sebagai 

sumber protein (BPOM 2022). Koro pedang 

mudah tumbuh dan dapat dipadukan dengan 

berbagai jenis tanaman seperti ubi kayu, jagung, 

sengo, kopi maupun kakao sehingga dapat 

menjadi pangan alternatif dalam jangka panjang. 

Produksi koro pedang rata-rata 7 ton/ha di 

Indonesia. Koro pedang mudah ditanam dan 

menunjukkan produktivitas tinggi di daerah 

dataran rendah serta daerah dengan suhu dan 

kelembapan tinggi (Doss et al. 2011). Kacang 

koro pedang dapat diolah menjadi berbagai 

produk pangan jadi maupun setengah jadi salah 

satunya dalam bentuk tepung (Abbafati et al. 

2020). 

Budidaya koro pedang dapat mendukung 

program ketahanan pangan di Indonesia. Sampai 

saat ini koro pedang belum banyak digunakan 

sebagai bahan makanan manusia karena 

mengandung asam sianida (HCN) (Okomoda et al. 

2016). Asam sianida pada tanaman terdapat dalam 

bentuk glikosida sianogenik, seperti linamarin, 

lotaustralin, amygladin dan lainnya (Mushollaeni 

et al. 2019). Glikosida sianogenik merupakan 

senyawa yang terdapat pada bahan pangan nabati 

yang dapat menjadi racun jika terurai dan 

melepaskan asam sianida (HCN). Molekul CN- 

dapat terlepas jika pangan dihancurkan, dikunyah, 

diiris atau dirusak (Jiang et al. 2010; Mushollaeni 

et al. 2019; Smiley and Morrison 2020) yang 

disebabkan karena terjadinya hidrolisis glikosida 

sianogenik oleh enzim β-glikosidase. Hidrolisis 

enzim akan menghasilkan asam sianida bebas. 

Enzim glikosidase tidak tahan terhadap suhu 

tinggi dan akan bekerja lebih baik di suhu rendah 

(Møller 2010; Mudder et al. 1991). 

Asam sianida berbahaya bagi kesehatan, 

terutama pada sistem pernapasan, hal ini 

disebabkan adanya keterikatan senyawa HCN 

dengan hemoglobin darah. Asam sianida jika 

dikonsumsi lebih dari 50 ppm dapat menjadi 

racun, karena melebihi ambang batas yang dapat 

ditolerir oleh tubuh manusia. Dosis oral HCN 

yang fatal adalah 0,5 hingga 3,5 mg/kg berat 

badan (Bhattacharya and Flora 2009). Gejala 

keracunan asam sianida meliputi pernapasan 

cepat, tekanan darah menurun, denyut nadi cepat, 

pusing, sakit kepala, sakit perut, muntah, diare dan 

kejang (Dhas et al. 2011; Food Standards 

Australia New Zealand 2005; Mushollaeni et al. 

2019). 

Asam sianida dapat diturunkan jumlahnya 

hingga batas aman melalui proses pengolahan 

pangan yaitu dengan cara perendaman diikuti 

perlakuan termal (Mushollaeni et al. 2019). Upaya 

penurunan kadar asam sianida dapat dilakukan 

dengan perendaman dalam air maupun 

perendaman dalam suasana basa dengan 

penambahan natrium bikarbonat. Perendaman 

suasana basa dapat melunakkan dinding kacang 

koro dan proses hidrolisis menjadi lebih mudah 

(Irzam and Harijono 2014; Mudder et al. 1991). 

Selain itu perlakuan termal seperti perebusan 

maupun penyangraian dapat menurunkan kadar 

sianida (Tiamiyu et al. 2015). Tujuan pada 

penelitian ini yaitu mempelajari pengaruh 

pretreatment koro pedang (tanpa direndam, 

direndam air, atau direndam NaHCO3) yang 

diikuti perlakuan panas (perebusan atau 

penyangraian) terhadap kadar asam sianida, 

kandungan proksimat dan karakteristik fisik 

tepung koro pedang. 

METODE 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari - 

Juni 2023. Tempat pelaksanaan di Laboratorium 

lingkungan Departemen Ilmu dan Teknologi 

Pangan, IPB. 

Bahan dan Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu oven pengering, peralatan gelas kimia, 

neraca analitik digital (Kern & Sohn gmba 

Jerman), soxhlet, tanur, pipet volume, labu 

Kjeldahl, perangkat pendingin balik, buret, 

fluidized bed dryer, desikator, waterbath, 

spektrofotometer UV-Vis (UV mini-1240, 

Shimadzu, Japan), sentrifus (Centrifuge 5810 R, 

Eppendorf), abrasive peeler, miller machine 

(Formac), ayakan 80 mesh, wajan, panci, sendok, 

labu takar, tabung reaksi, gelas ukur, icebath, aw 

meter Aqualab 4TE (METER Group Inc., 

Amerika Serikat), dan whiteness meter  

(KETT Digital Model C-100) 

Bahan yang digunakan yaitu koro pedang 

varietas lokal Indonesia dari Ponorogo. Bahan 

yang digunakan untuk analisis kimia yaitu K2SO4,  
HgO, H3BO3,  Na2SO4, heksana, buffer fosfat, 

asam fosfat, standar sianida, Chloramin-T, piridin-
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asam barbiturate, asam sulfat,  HCl, NaOH, 

aseton, akuades, kapas dan aluminium foil. 

Persiapan Bahan Baku 

Koro pedang utuh direbus selama 5 menit 

dan ditiriskan. Koro pedang dimasukkan ke dalam 

alat pengupas kulit yaitu abrasive peeler selama 

60 detik, kemudian diberikan 7 perlakuan dengan 

keterangan tersaji pada Tabel 1. 

Tabel 1 Daftar perlakuan dan kodifikasi 

Kode Deskripsi 

TK Tanpa perlakuan (kontrol) 

TS Sangrai 30 menit 

TR Rebus 60 menit 

TAS Rendam air 24 jam + sangrai 30 menit 

TAR Rendam air 24 jam + rebus 60 menit 

TBS Rendam NaHCO3  1% 24 jam + sangrai 

30 menit 

TBR Rendam NaHCO3 1% 24 jam + rebus 60 

menit 

Sebelum diberi perlakuan pemanasan 

(perebusan atau penyangraian),  koro pedang 

dicuci dan ditiriskan terlebih dahulu. Koro pedang 

yang telah diberikan perlakuan dikecilkan 

ukurannya dengan grinder. Grit koro pedang 

dikeringkan dengan statik fluidized bed dryer. 

Koro pedang digiling menggunakan miller 

machine dan diayak menggunakan ayakan 

berukuran 80 mesh (Puspitojati et al. 2019; Rosida 

et al. 2020). Tepung koro pedang selanjutnya 

dianalisis karakteristik kimianya meliputi 

proksimat (air, abu, protein, lemak dan 

karbohidrat) (AOAC 2012) dan kadar sianida, 

serta karakteristik fisik yang meliputi aktivitas air 

dan derajat putih. 

Analisis kadar asam sianida (Sharma and 

Thibert 1985 SNI 6989.77 2011) 

Persiapan standar 

Sebanyak  1,6 g NaOH dan 2,51 g KCN 

dimasukkan ke dalam labu ukur 1000 ml. 

Aquabides ditambahkan sampai tanda tera. 

Standarisasi larutan induk sebanyak 25 ml dengan 

AgNO3 sebagai titran. Larutan induk sianida 

dipipet 10 ml dan dimasukkan ke dalam labu takar 

100 ml dan ditambahkan NaOH 0,16% hingga 

tanda tera. Indikator p-dimethyl aminobenzal-

rhodanine ditambahkan sebanyak 0,5 ml. Sampel 

dititrasi dengan AgNO3 sampai berubah warna 

kuning menjadi merah kekuningan. Kemudian 

dilakukan perhitungan kadar sianida 

menggunakan Persamaan (1). 

 

𝐶𝑁 =
(𝐴 − 𝐵) × 𝑁 × 𝐵𝑆𝑇

𝑉
× 103 

(1) 

keterangan, 

CN = Kadar CN (mg CN/l) 

A = Volume AgNO3 pada larutan induk 

(ml) 

B = Volume AgNO3 pada blanko (ml) 

BST = Bobot CN (52,04), dimana 1 mol 

AgNO3 bereaksi dengan 2 mol CN 

(BM = 26,02) 

N = Normalitas AgNO3 

V = Volume larutan induk sianida 

Destilasi larutan uji 

Larutan uji (500 ml) dimasukkan ke dalam 

labu distilasi (1000 ml) dan ditambahkan 10 butir 

batu didih. Sebanyak 10 ml NaOH  1 N dan 50 mg 

PbCO3. Pompa vakum diatur dengan 1-2 

gelembung/detik. Asam sulfamat (2 g) 

ditambahkan ke dalam labu distilasi melalui 

corong dan disiram aquabides. Selanjutnya, 

H2SO4 1:1 (50 ml) dan larutan MgCl2 (20 ml) 

ditambahkan melalui corong. Labu distilasi 

dipanaskan dengan refluks 40-50 tetes/menit 

selama minimal 1 jam. Pemanasan dihentikan jika 

hasil distilat tidak lebih dari 225 ml, kemudian 

didinginkan dan ditepatkan hinnga 250 ml. 

Larutan siap untuk diukur kadar sianida total. 

Total sianida 

Larutan induk sianida dipipet 10 ml 

ditambahkan pengencer NaOH 0,16% 

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml. Sampel 

dipipet sebanyak 2 ml dan ditambahkan sebanyak 

40 ml ke dalam labu ukur 50 ml. Sebanyak 1 ml 

bufer asetat ditambahkan dan dihomogenkan. 

Hasil ekstraksi sampel direaksikan dengan 2 ml 

kloramin-T dan didiamkan selama 2 menit.  

Sebanyak  5 ml larutan asam barbiturat-piridin 

ditambahkan. Aquabides ditepatkan hingga tanda 

tera. Larutan tersebut diinkubasi selama 8 menit 

hingga membentuk kompleks berwarna yang 

stabil. Setelah itu, pembacaan dengan 

spektrofotometer UV-Vis dengan panjang 

gelombang 575nm dan dilakukan perhitungan 

total HCN menggunakan Persamaan (2). 
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𝐻𝐶𝑁 =
𝐶 × 50 × 250

500 × 𝑉
 

(2) 

keterangan, 

HCN = Total HCN (mgCN-/L) 

C = kadar sianida contoh uji yang 

diperoleh dari kurva kalibrasi (mg/l) 

V = Volume  uji yang diambil untuk 

analisis (ml) 

50 = Labu ukur yang digunakan untuk 

analisis 

250 = volume distilat 

500 = volume contoh uji yang digunakan 

untuk distilasi 

 

Rancangan percobaan 

 Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap, kacang koro pedang 1 varietas 

dengan berbagai perlakuan. Setiap percobaan 

dilakukan minimal 2 ulangan. Hasil yang 

diperoleh dari  karakteristik fisik dan kimia 

ditabulasi dan dianalisis dengan Anova (Analysis 

Of  Varian) menggunakan SPSS. Jika terdapat 

perbedaan antar perlakuan maka dilakukan uji 

lanjut Duncan pada taraf 5%.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total HCN  

Kacang koro pedang mengandung zat 

beracun yaitu glikosida sianogenik yang dapat 

berubah bentuk menjadi asam sianida yang 

bersifat toksik. Penurunan kadar asam sianida 

pada pangan dapat dilakukan dengan berbagai 

perlakuan pretreatment serta proses pengolahan 

menggunakan panas (Okomoda et al. 2016). Hasil 

yang diperoleh pada Tabel 2 pada tepung kacang 

koro pedang tanpa perlakuan memiliki kandungan 

HCN sebesar 50,87 mg/kg. Tepung kacang koro 

pedang yang melalui proses penyangraian 

memiliki kadar HCN yang lebih tinggi dari tanpa 

perlakuan dengan nilai 90,26 mg/kg. Tepung koro 

pedang dengan kadar HCN yang tinggi 

menunjukkan kandungan glikosida sianogenik 

yang masih tinggi. Kandungan glikosida 

sianogenik yang masih tinggi jika tertelan akan 

berbahaya karena ketika proses pencernaan di 

usus akan dihidrolisis dengan enzim β-glikosidase 

yang dihasilkan oleh mikroflora usus. Hidrolisis 

enzim akan menghasilkan aglikon selanjutnya 

akan terpecah lagi menghasilkan HCN (Dabek et 

al., 2008). Tepung koro pedang sangrai yang telah 

melalui proses pengecilan ukuran dengan cara 

penghancuran dapat menyebabkan substrat akan 

terhidrolisis enzim dan menghasilkan asam 

sianida (Acevedo et al. 2017; Bhalla et al. 2017; 

Bolarinwa et al. 2014; Smiley and Morrison 

2020). Walaupun sianida dapat diturunkan 

jumlahnya dengan proses termal namun pada 

penyangraian merupakan proses pengolahan 

pangan kering maka tidak ada media cair untuk 

larutnya HCN. Sedangkan pada  perlakuan 

perebusan selama 1 jam dapat menurunkan kadar 

HCN menjadi 26,95 mg/Kg (Junior et al. 2019) 

karena proses perebusan dapat melarutkan HCN 

(Mushollaeni et al. 2019) serta perebusan dapat 

menghilangkan HCN karena suhu perebusan 

sekitar 1000C sedangkan titik didih HCN hanya 

260C.  

Perlakuan perendaman air yang diikuti 

dengan proses termal baik perebusan maupun 

penyangraian dapat menurunkan kadar HCN 

secara signifikan karena HCN terionisasi 

sempurna dalam air. Pada perendaman 

menggunakan natrium bikarbonat dapat 

menciptakan suasana alkali  dan kacang koro 

pedang mengalami pelunakan yang memudahkan 

hidrolisis enzim dan menghasilkan HCN. Asam 

sianida yang larut dalam air perendaman terbuang 

saat pencucian (Hutami and Harijono 2014; Irzam 

and Harijono 2014; Ramli et al. 2021).  

Kadar Air  

Perlakuan pendahuluan pada pembuatan 

tepung koro pedang dapat mempengaruhi kadar 

air pada tepung terlihat pada Tabel 2. Kadar air 

tepung koro pedang tanpa perlakuan yaitu 12,8% 

sedangkan pada perlakuan yang lain memiliki 

kadar air yang lebih rendah hal ini dikarenakan 

adanya perlakuan pengeringan sebelum 

penepungan dengan alat fluidized bed dryer 

sehingga kadar airnya lebih rendah. Pada 

perlakuan penyangraian dan perebusan terdapat 

perbedaan signifikan  karena pada perebusan air 

masuk ke dalam matriks pangan sehingga kadar 

airnya lebih tinggi sedangkan penyangraian pada 

proses pengolahannya secara kering sehingga 

kadar airnya lebih rendah (Ndidi et al. 2014). Hasil 

analisis kadar air pada tepung koro dengan 

berbagai perlakuan telah memenuhi batas standar 

nasional tepung terigu yaitu tidak lebih dari 14% 

(Badan Standar Nasional 2009).  

Kadar Abu 

Pretreatment juga berpengaruh pada kadar 

abu yaitu pada tepung tanpa perlakuan memiliki 

kadar abu 3,5% sedangkan pada tepung setelah 
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perlakuan mengalami penurunan. Penurunan 

kadar abu lebih besar terjadi pada perendaman air 

dan perendaman NaHCO3 1% karena beberapa 

mineral larut pada air dan terbuang saat pencucian 

(Kajihausa et al. 2014; Yulianti et al. 2022) 

Tabel 2 Hasil analisis kimia pada tepung koro pedang pada berbeagai perlakuan 

Perlakuan 
HCN 

(mg/Kg) 
Air(%)(bb) 

Abu 

(%)(bk) 

Lemak (%) 

(bk) 

Protein(%) 

(bk) 

Karbohidrat(%) 

(bk) 

TK 50,87±8,92b 13,43±0,69a 3,78±0,04a 3,91±0,64b 25,88±0,27a 68,86±2,56a 

TS 90,26±6,55a 2,63±1,22cd 3,04±0,27b 3,24±0,07c 26,73±0,92a 67,45±1,01ab 

TR 26,95±7,02c 6,8±0,5b 2,66±0,04c 3,90±0,53b 26,96±1,09a 66,93±1,30ab 

TAS 35,48±15,41c 1,78±0,51d 1,79±0,02e 4,04±0,21ab 27,63±2,57a 66,51±2,57ab 

TAR 4,66± 0,59d 7,72±1,47b 1,42±0,02f 4,33±0,27ab 25,99±1,17a 68,24±1,34ab 

TBS 29,6± 7,54c 3,72±1,71c 2,11±0,13d 4,43±0,74ab 27,55±1,50a 65,54±0,60b 

TBR 6,34± 4,04d 4,13±1,14c 1,60±0,39ef 4,54±0,48a 25,91±1,28a 68,00±1,98ab 

*Huruf superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan pada uji lanjut Duncan 

(p<0,05). 

Tabel 3 Hasil analisis fisik pada tepung koro pedanga dengan  berbagai perlakuan 

Perlakuan Derajat putih aw 

TK 65,36±1,01a 0,64± 0,05a 

TS 47,34±1,50b 0,27±0,08bcd 

TR 60,69±2,32a 0,38±0,04bcd 

TAS 58,15±7,88a 0,45±0,25abc 

TAR 64,58±1,76a 0,47±0,12ab 

TBS 58,18±6,40a 0,24±0,16d 

TBR 60,60±5,33a 0,25±0,04cd 
*Huruf superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan pada uji lanjut Duncan 

(p<0,05)

Kadar Lemak 

Hasil yang diperoleh pada analisis lemak 

berada pada kisaran 3-5% sesuai dengan 

penelitian (Solomon et al. 2018; Tiamiyu et al. 

2016). Pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa 

perbedaan perlakuan dapat mempengaruhi kadar 

lemak. Pada pengolahan yang melalui 

perendaman baik dengan air maupun natrium 

bikarbonat serta dilanjutkan dengan proses termal 

memiliki kadar lemak yang lebih tinggi. Hal ini 

diduga karena adanya pemecahan ikatan 

kompleks menjadi ikatan yang lebih sederhana 

(Kajihausa et al. 2014). 

Kadar Protein 

 Efek perlakuan terhadap protein tidak 

memberi pengaruh yang signifikan. Pada Tabel 2 

terlihat bahwa kadar protein tepung perlakuan 

berkisar 25,9%-27,6%, sedangkan kadar protein 

pada tepung tanpa perlakuan yaitu sebesar 25,9%. 

Hasil ini sesuai dengan peneliti terdahulu yaitu 

sebesar 25%. (Okomoda et al. 2016; Solomon et 

al. 2018) 

Kadar Karbohidrat 

Kandungan karbohidrat tidak mengalami 

penurunan yang signifikan. Pada tepung tanpa 

perlakuan maupun yang diberi perlakuan tidak 

terdapat perbedaan nyata. Proses mekanis dan 

panas dalam pembuatan tepung biasanya tidak 

mengubah atau menguraikan karbohidrat secara 

signifikan. Karbohidrat dalam biji-bijian atau 

produk tepung umumnya stabil terhadap panas 

dan tekanan mekanis yang digunakan dalam 

proses pembuatan tepung. Proses mekanis seperti 

penggilingan biji-bijian menjadi tepung umumnya 

tidak merusak atau mengubah struktur karbohidrat 

(Rahman 2018). 

 Berdasarkan upaya penurunan kadar HCN 

perlakuan terbaik terdapat pada tepung kacang 

koro yang direndam selama 24 jam dan direbus 

selama 60 menit. 

Derajat Putih  

Derajat putih merupakan kemampuan suatu 

bahan dalam memantulkan cahaya yang mengenai 

permukaan (Gilang et al. 2013). Pengukuran 

derajat putih berkolerasi dengan preferensi 



Islami et al.                                                                                                            Agrointek 19 (1): 11-18 

 

16 

 

konsumen yaitu warna putih (Hsu et al. 2003; 

Pathare et al. 2013). Pengaruh perlakuan 

pendahuluan serta pengolahan terhadap 

kenampakan fisik pada tepung koro pedang 

terlihat pada Tabel 3 yaitu derajat putih pada koro 

pedang kupas memiliki nilai derajat putih yang 

tidak berbeda nyata dari perlakuan yang lain 

dengan perkecualian pada koro pedang sangrai. 

Nilai derajat putih yang rendah pada pada tepung 

koro pedang sangrai dikarenakan terjadi reaksi 

pencoklatan menghasilkan warna putih kecoklatan 

(Sharma et al. 2012; Wani et al. 2016). Derajat 

putih tertinggi terdapat pada tepung koro pedang 

tanpa perlakuan yaitu 65%. 

Water activity (aw)  

Water activity (aw) merupakan  perbandingan 

antara tekanan uap air pada matriks pangan dan 

tekanan uap air murni pada suhu yang sama 

(Orhan and Kartal 2011). Nilai aw pada uji beda 

nyata terlihat pada koro pedang tanpa perlakuan 

memiliki nilai tertinggi yaitu 0,6. Pada perlakuan 

rendam air yang diikuti penyangraian maupun 

perebusan menghasilkan nilai aw yang tidak 

berbeda nyata. Nilai aw terendah terdapat pada 

perlakuan rendam natrium bikarbonat yang diikuti 

penyangraian maupun perebusan. Terlihat bahwa 

perlakuan sebelum penepungan menghasilkan 

kadar aw yang lebih rendah dibandingkan tanpa 

perlakuan, yaitu berkisar 0,2-0,5. Hal ini 

dikarenakan adanya proses pengeringan 

menggunakan fluidized bed dryer selama 2 jam. 

Pengeringan dengan fluidized bed dryer dapat 

menurunkan kadar air pada pangan tanpa banyak 

mengubah kenampakan fisik tepung karena 

menggunakan angin bersuhu rendah yaitu 30-

400C (Albadran et al. 2015) 

KESIMPULAN 

Perlakuan pretreatment yang dapat 

menurunkan total sianida terbesar adalah 

perlakuan perendaman koro pedang kupas selama 

24 jam dalam air dan diikuti perebusan selama 1 

jam.  Kadar total sianida tepung koro pedang dari 

perlakuan tersebut sebesar 4,66 mg/kg, sedangkan 

tepung kontrol (kupas dan tanpa perlakuan) 

sebesar 50,87 mg/kg). Perlakuan penyangraian 

tanpa perendaman terlebih dahulu tidak 

menurunkan kadar sianida. Perlakuan 

pretreatment berpengaruh nyata pada kadar air, 

kadar abu dan kadar lemak, namun tidak 

berpengaruh pada protein dan karbohidrat. 

Perlakuan pretreatment pada derajat putih hanya 

berpengaruh nyata pada tepung koro pedang 

sangrai. Perlakuan pretreatment berpengaruh pada 

nilai aw menurun signifikan dibandingkan tanpa 

perlakuan. 
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