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هاي فيزيكي شيميايي و پايداري كره حاصل اثرعصاره رزماري بر ويژگي

  از خامه ترش
   

،                            2آزادمرد دميرچي صديف ،  2 حصاريجواد، 1 احمدي اقدم عفت
  4بدبدك صمد  ، 3جهانگيري فرج 

 
 ، پرديس بين المللي ارس دانشگاه تبريز علوم و صنايع غذايي-دانش آموخته كارشناسي ارشد، مهندسي كشاورزي -1

  دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز-2

 ارشناس گروه باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز  ك-3

 دانشجوي دكتراي گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه تبريز -4

  )8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(
  

  چكيده   
 و حسي كره حاصل از خامه ، فيزيكيهاي شيميايي ويژگيبراكسيداني  تاثير عصاره رزماري به عنوان يك منبع غني از تركيبات آنتيتحقيقدر اين 

- و بعد از بسته درصد به كره اضافه شده5/0 و 3/0، 1/0، 05/0 ،)نمونه كنترل(  صفرعصاره رزماري در سطوح. ترش مورد بررسي قرار گرفته است

فنولي كل، آزمون جذب  تركيبات پليمقدار، پراكسيدعدد اسيدي، عدد .  روز در يخچال نگهداري شدند60، به مدت ء دستگاه تحت خلابا بندي
هاي اد كه نمونهنتايج نشان د. ند مورد ارزيابي قرار گرفتدر طول نگهداريها هاي حسي نمونه، پايداري اكسيداسيوني و ويژگيDPPHراديكال آزاد 

 >05/0( كمتريپراكسيد ، عدد )P >05/0(بيشترو تركيبات فنلي   پايداري اكسيداسيوني،حاوي عصاره رزماري در مقايسه با نمونه شاهد عدد اسيدي
P (عدد .متري داشتهاي حاوي عصاره رزماري افزايش ك يافت ولي عدد اسيدي نمونهها افزايشنمونههمه  در طول نگهداري عدد اسيدي. شتنددا 

- مشخص كرد كه قدرت آنتيDPPH  آزادنتايج آزمون جذب راديكال.  يافتكاهشطي نگهداري  در ها نمونهفنولي تركيبات پليمقدارو پراكسيد 

از  درصد 5/0بيش از نشان داد كه با افزايش درصد عصاره رزماري  هاي حسي ويژگيبررسي. باشداكسيداني عصاره رزماري كمتر از كوئرستين مي
 عصاره رزماري به كره ن كه اضافه كردداد نتايج بدست آمده نشان .شتند داكنترلبا نمونه ) P >05/0( داريها اختلاف معني نمونه،نظر طعم عصاره

  .كندصرف معرفي  بازار م به نيز با عمر ماندگاري بالاتواند محصولي غني از تركيبات فنولي با پايداري بيشتر توليد كند و محصول جديدمي
  

  ، پايداري، تركيبات فنلياكسيدان، آنتي عصاره رزماري، كره: واژگانكليد
  
  
  
  
  
  

                                                 
 مسئول مكاتبات: hesari@tabrizu.ac.irj  
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 مقدمه -1

 آيد وشير بدست مي ربي است كه منحصرا از فرآورده چكره
زيادي  كره محتوي مقادير. ي استزائي بالايداراي ارزش انرژي

سيون در اكسيدا. باشدكلسترول مي چرب اشباع و اسيدهاي از
جمله هوا،   ازيفرآيند در اثر عوامل در طول نگهداري وكره 

 كاهش ترين عامل فساد وافتد كه مهمنور و دما اتفاق مي
كنترل   لذا افزايش ماندگاري و.شودميماندگاري كره محسوب 

باشد و بهترين كره امري ضروري و مهم مي فساد اكسيداتيو در
هاي اكسيدان استفاده از آنتيراه مقابله با اكسيداسيون كره،

  ]. 1[ استطبيعي 
فنولي، بدليل داشتن تركيبات موثر مانند تركيبات پليگياهان 

ها، فلاونوئيدها و اسيدهاي فنوليك به عنوان منبع مهم تانن
اند، اين تركيبات هاي طبيعي مورد توجه قرار گرفتهاكسيدانآنتي

د ميكروبي، ضد اكسيداني فعاليت ضعلاوه بر خاصيت آنتي
  ]. 2[ زايي و ضد سرطاني دارندجهش

از موثرترين و پركاربردترين گياهان متعلق به خانواده 
Lamiaceae  توان به رزماري، آويشن، جوز هندي، گل مي

ها بيشترين اين عصاره. اشاره كردمريم، زنجبيل و دارچين 
ر ها در براباستفاده را براي انواع گوشت، ماهي و امولسيون

 بسيار را داشتند و دراين مقدار % 1/0يون در سطح اكسيداس
  ]. 3 [اند بودهنتزيهاي ساكسيدانموثرتر از آنتي

عصاره رزماري بدليل داشتن تركيباتي مانند رزمانون، رزماري 
فنول، رزماري كونينون، كارنوزول و اسيد كارنوزيك، زنجير 

وژن شكسته و هاي آزاد را با دادن اتم هيدرتوليد راديكال
اندازد از اين رو در صنايع غذايي اكسيداسيون را به تاخير مي

اكسيداني و ضد باكتريايي قوي كاربرد بدليل خاصيت آنتي
 BHT و هم اندازه BHAرزماري سه برابر . زيادي دارد

چنين رزماري داراي هم. باشداكسيداني ميداراي فعاليت آنتي
 خاصيت ضد وبوده غيرقطبي هاي فنولي كه تركيبات ترپندي

  ]. 4[ ، مي باشدميكروبي دارند
اكسيداني و ضد فعاليت آنتي) 2005( فرناندز و همكاران

هاي رزماري، پرتقال و ليمو را در گوشت باكتريايي عصاره
- پخته بررسي و مقايسه كردند و متوجه شدند كه از بين عصاره

 نسبت به بقيه اكسيداني بيشتريها، عصاره رزماري فعاليت آنتي
چنين فعاليت ضد باكتريايي عصاره رزماري در برابر هم. دارد

لاكتيك و ليستريا مونوسيتوژنز قابل مشاهده و ها اسيدباكتري
  ]. 5 [دار بوده استمعني

گزارش كردند كه بكاربردن عصاره ) 2005(ك و همكاران سبرا
 در BHA/BHT به اندازه ppm1000 رزماري در غلظت 

            در) TBA(آوردن مقدار تيوباربيتوريك اسيد پايين 
  ]. 6 [هاي پيش پخته منجمد موثر استسوسيس
هاي تركيه عصاره رزماري را به سوسيس) 1993(باربوت 
- شده است كه تاثير آنتياز نتايج حاصله مشاهده افزود، 

 بيشتر بوده و حتي BHAاكسيداني اين عصاره نسبت به 
  ]. 7 [  استBHTنزديك به تاثير 

اكسيداني و ميزان فعاليت آنتي) 2005(بوبنجا و همكاران 
تركيبات فنلي عصاره رزماري، عصاره كاكائو و روغن زيتون را 

از بين تركيبات فوق عصاره رزماري حاوي . بررسي كردند
و در نتيجه بيشترين ) mg/g 450  (فنليبيشترين تركيبات پلي

  ]. 8[ اكسيداني را داردفعاليت آنتي

  هامواد و روش -2
    مواد -2-1

گرمي  100ترش توليد و در ظروف خامه كره مورد استفاده از
 علوم بندي تحت خلاء در آزمايشگاه گروهبوسيله دستگاه بسته

رزماري از برگ. بندي شدغذايي دانشگاه تبريز بسته صنايع  و
خريداري و در آزمايشگاه   شهر تبريز يشيل درمانشركت

غذايي  گروه صنايعتكنولوژي روغنجزيه مواد غذايي و ت
  .گيري شددانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز عصاره

، تحقيقها و مواد شيميايي مورد استفاده در اين كليه حلال
اي توليدي شركت تجاري مرك آلمان با درجه خلوص تجزيه

  .بودند
  استخراج عصاره رزماري -2-2

له آسياب به پودر تبديل شد و پودر هاي گياه رزماري بوسيبرگ
توسط دستگاه سوكسله به مدت %  60خشك همراه با اتانول 

 گيري شد، سپس فاز الكلي توسط دستگاه ساعت عصاره10
جهت حذف فاز چربي  از عصاره جدا شد و ء تحت خلاتغليظ

 و به قيف دكانتور ها به قيف دكانتور ريخته شدو رنگدانه
هگزان اضافه شد و به خوبي به هم حدود نصف حجم عصاره 

 فاز هگزاني جدا شده و عصاره حاصل در سپس. زده شد
  . تحت خلا، خشك شدتغليظدستگاه 

   كره حاصل از خامه ترشتهيه -2-3
ابتدا شير تازه دوشيده شده از دام درون ظرفي ريخته شده و 

در اين موقع مايه ماست به شير . پخته شد، سپس خنك شد
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اي ضخيم روي شير هم زده شد و سپس با پارچهاضافه شده و 
 .پوشانده شد تا عمل سخت شدن در شير و ماست انجام گيرد

بعد از چند ساعت پارچه را برداشته و به مدت چند روز 
ماست درون ظرف ماند تا ترش شود در صورت ماندن خامه 

- اسيد رايند طبيعي، باكتري توليد كنندهمدت چند روز طي فبه 

  . كند خامه را ترش ميلاكتيك،
زني پس از چند روز ماست و خامه آن به درون دستگاه كره

انتقال داده شد و مقداري آب اضافه شده، هم زده شد تا كره 
  .جدا شود

 هاروش تهيه نمونه -2-4

 ساعت 5/2 كره، به مدت درون رزماري براي افزودن عصاره
 عصاره  سپس.در دماي اتاق نگهداري شد تا نرم شودكره 

 درصد به كره نرم 5/0 و 3/0، 1/0، 05/0رزماري در سطوح 
 به . تا نمونه همگن بدست آيدمخلوط شدخوب شده اضافه و 

يك نمونه نيز عصاره افزوده نشد و به عنوان نمونه كنترل در 
 گرمي 100در ظروف  ها سپس نمونه. آزمايشات استفاده شد
بندي شده و بسته ءبندي تحت خلا دربپر و بوسيله دستگاه

نمونه برداري از هر تيمار در . در يخچال نگهداري شدند
لازم  هداري براي انجام آزمايشات نگ60 و 40، 20، 1روزهاي 

  .انجام گرفت
  هاي شيميايي، فيزيكي و حسيآزمايش -5- 2

فنولي از ، ميزان تركيبات پليپراكسيدآزمايش عدد اسيدي، عدد 
پايداري . گيري شدروز يكبار اندازه 20روز توليد تا دو ماه هر 

اكسيداني عصاره و آزمون حسي در اكسيداسيوني، قدرت آنتي
  .گيري شدروز اول توليد اندازه

  عدد اسيدي -2-5-1
و نمونه حاوي عصاره هاي گيري عدد اسيدي نمونهاندازه
  ]. 9 [انجام گرفت  ),AOAC  (2005 روش  طبقشاهد،

  پراكسيدعدد  -2-5-2
هاي حاوي عصاره و نمونه  نمونه،پراكسيدگيري عدد اندازه

  ]. 9 [ انجام گرفت ),AOAC  (2005 شاهد، طبق روش

  پايداري در برابر اكسيداسيون -2-5-3
 براي Metrohmزمان پايداري با استفاده از رنسيمت مدل 

گيري اندازه گراد  درجه سانتي110 گرم كره و در دماي 5/2
  .] 10 [گرديد 

  گيري تركيبات فنولي اندازه -2-5-4
گيري تركيبات فنولي بر اساس روش كاپانسي و همكاران اندازه

  ]. 11 [گيري شداندازه) 2000(
  DPPHآزمون جذب راديكال  -2-5-6

 توسط روش اكسيداني عصاره رزماريتعيين شدت فعاليت آنتي
  ]. 12 [گيري شداندازه) 2008(ناظميه و همكاران 

  سيارزيابي ح -2-5-7
هاي هاي مربوط به روز اول را از نظر ويژگيها نمونهارزياب

  .تي و ظاهري مورد بررسي قرار دادندعطر و طعم، باف
هاي اي ميزان مقبوليت كرهقطهبندي هفت ندر يك آزمون درجه

 1در اين آزمون عدد . گذاري شده مورد ارزيابي قرار گرفتكد
ان دهنده كمترين  نش5نشان دهنده بيشترين مقبوليت و عدد 

  .بودمقبوليت 
    تجزيه و تحليل آماري-2-6     
ها، بر اساس طرح كرتهاي خرد هاي حاصل از آزمايشداده

 05/0ها در سطح احتمال شده در زمان انجام گرديد و ميانگين
 SAS, Split افزار ها توسط نرمتجزيه داده. مقايسه شدند

plot in timeانجام گرفت.  
  

  بحث  ونتايج -3

   عدد اسيدي-3-1
داري با افزايش درصد عصاره رزماري عدد اسيدي به طور معني

)05/0< P (هاي حاوي  يافت و عدد اسيدي در كرهافزايش
بيشتر از نمونه ) P >05/0(داري عصاره رزماري به طور معني

ها  نمونه همهبا گذشت زمان عدد اسيدي). 1جدول (شاهد بود 
اي حاوي درصدهاي بيشتر عصاره نسبت هنمونه. افزايش يافت

  هاي حاوي به نمونه
 بيشتريدرصدهاي كمتر عصاره و نيز نمونه شاهد عدد اسيدي 

 حاوي  نمونه عدد اسيديانچنين با گذشت زمهم. داشتند
دار نبود  معني60 و 40 در روز عصاره رزماري% 1/0
هاي حاوي علت افزايش عدد اسيدي در نمونه ).1جدول(

ي، ممكن است بخاطر استخراج تركيبات اسيدي موجود رزمار
ها نيز علت افزايش  در طي نگهداري نمونه.در رزماري باشد

ها و آزاد شدن گليسرولآسيلعدد اسيدي بخاطر هيدروليز تري
  .باشداسيدهاي چرب مي
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  هاي كره در طول نگهداريهاي عدد اسيدي نمونه مقايسه ميانگين داده1جدول 
  زمان
  ارتيم

  60روز   40روز   20روز   1روز 

  كنترل
  dE  08/0± 2/0  cE  09/0± 64/0  bE  09/0± 70/0  aE  06/0± 76/0 ٭

  dD  08/0± 93/0  cD  09/0± 04/1  bD  09/0± 06/1  aC  06/0± 12/1  %05/0رزماري 

  cC  07/0± 96/0  bC  08/0± 07/1  aC  06/0± 08/1  aD  05/0± 08/1  %1/0رزماري 

  dB  09/0± 08/1  cB  07/0± 12/1  bB  05/0± 15/1  aB  06/0± 18/1  %3/0رزماري 
  dA  08/0± 15/1  cA  06/0± 18/1  bA  05/0± 21/1  aA  06/0± 32/1  %5/0رزماري 

  .بين روزهاي مختلف يك تيمار است) P > 05/0(دارحروف لاتين كوچك  در هر رديف بيانگر وجود اختلاف معني٭
  .بين تيمارهاي مختلف در يك روز است) P > 05/0(دارتلاف معنيحروف لاتين بزرگ  در هر ستون بيانگر وجود اخ

  
  هاي كره در طول نگهداريهاي عدد پراكسيد نمونه مقايسه ميانگين داده2جدول 

  .بين روزهاي مختلف يك تيمار است) P > 05/0(دارحروف لاتين كوچك  در هر رديف بيانگر وجود اختلاف معني٭

  . استبين تيمارهاي مختلف در يك روز) P > 05/0(دارحروف لاتين بزرگ  در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني
  
  پراكسيدعدد  -3-2

بيشترين عدد ) P  >05/0(داري  به طور معنيكنترلنمونه 
هاي حاوي عصاره داشت يسه با نمونهرا در مقاپراكسيد 

 شدن  و تجزيه به دليل تبديلدر طول نگهداري ).2جدول (
نويه،  ثامحصولات اكسيداسيونياوليه اكسيداسيون به تركيبات 

چنين در تمام طول مدت هم. كاهش يافتپراكسيد  عدد
هاي حاوي هنمونه شاهد بيشتر از نمونپراكسيد نگهداري، عدد 

وي هاي حا در ميان نمونه).2جدول  (عصاره رزماري بود
 .كاهش يافتپراكسيد ، با افزايش درصد عصاره عدد عصاره

توان به هاي كره شاهد را ميبالا در نمونه پراكسيدعلت عدد 
ها نسبت نظير مس و برخي از آنزيميدان پراكسحضور عوامل 

 وجود تركيباتي مثل كارنوزيك اسيد، كارنوزول، رزمانون، .داد

رزماري كونينون و رزماري نول در عصاره رزماري 
  .] 13 [اندازد اكسيداسيون را به تاخير مي

 و 05/0عصاره رزماري را به ميزان ) 1998(شهيدي و همكاران 
 60 روز در دماي 38كرده و به مدت  درصد به كره اضافه 1/0

 روز 38بعد از پراكسيد عدد . گراد نگهداري كردنددرجه سانتي
، 5/132به ترتيب  درصد 1/0 و 05/0هاي كنترل، براي نمونه

  .] 14 [مول بر كيلوگرم گزارش شده است ميلي7/44 و 9/91
   تركيبات پلي فنوليمقدار-3-3

 شاهدمربوط به تيمار بيشترين مقدار تركيبات پلي فنولي 
  ).3جدول  ( بود%05/0 و كمترين مربوط به نمونه رزماري

  

  60روز   40روز   20روز   1روز   تيمار           زمان

  E  d13/5 ± 58/76  bE 13/6 ± 18/60  aE  22/6 ± 32/52  cD  24/5 ± 58/43٭  كنترل

  cD13/4 ± 50/110  aC  12/5 ± 42/89  aD  26/4 ± 28/79  bC  13/6 ± 57/69  %05/0ري رزما

  cC  11/5 ± 05/130  d D 13/5 ± 02/120  aC  22/5 ± 75/100  bC26/4 ± 10/89  %1/0رزماري 

  bB  13/5 ± 43/160  cB  13/6 ± 92/140  aB   21/6 ± 77/120  dB  24/5 ± 29/110  %3/0رزماري 

  dA  12/5 ± 21/190  b A  14/6 ± 85/164  aB  24/4 ± 70/150  cA 25/6 ± 58/140  %5/0رزماري 
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  هاي كره در طول نگهداريهاي تركيبات پلي فنولي نمونه مقايسه ميانگين داده3جدول 

   .بين روزهاي مختلف يك تيمار است) P > 05/0(دارحروف لاتين كوچك  در هر رديف بيانگر وجود اختلاف معني٭
   .بين تيمارهاي مختلف در يك روز است) P > 05/0(دارحروف لاتين بزرگ  در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني

  
 ايشافز با افزايش درصد عصاره رزماري ميزان اين تركيبات 

در با گذشت زمان نگهداري ميزان تركيبات پلي فنولي  .يافت
كاهش تركيبات پلي فنولي به دليل . ها كاهش يافتتمامي نمونه

  اكسيداسيون اين تركيبات با گذشت زمان 
ميزان تركيبات پلي فنولي ) 2000(آيار و همكاران . دهدرخ مي

        انددهگرم برگرم گزارش كر ميلي162كل عصاره اتانولي را 
] 15 .[  
  ايداري اكسيداتيوپ -3-4

 >05/0(داري تيمارهاي حاوي عصاره رزماري به طور معني
P (بيشترين .  افزايش پايداري اكسيداسيوني آن شدموجب

رزماري و كمترين % 05/0و % 3/0پايداري مربوط به تيمار 
  ).1شكل(پايداري مربوط به نمونه شاهد بود 

  
  هاي كره حاوي عصاره رزماريري نمونه زمان پايدا1شكل 

دهد كه عصاره رزماري در مقدارهاي بيشتر  نتايج نشان مي
بنابراين بهتر . تواند پايداري اكسيداسيوني را كاهش دهدمي

است هنگام استفاده از عصاره رزماري در مورد ساير روغنهاي 
  .خوراكي سطح اپتيمم آن مطالعه و شناسايي شود

   DPPH راديكال آزمون جذب -3-5

، رزماري با )RC50(اكسيداني در اين روش قدرت آنتي
عصاره رزماري در . .مقايسه شداكسيداني كوئرستين قدرت آنتي

اكسيداني مقايسه با تركيب خالص كوئرستين قدرت آنتي
تر و ها كوچك عصارهRC50هر چه ميزان . داشتكمتري 
اكسيداني بيشتر د، قدرت آنتي كوئرستين باشRC50 به نزديك
  ).4جدول(است 

 رزماري با اكسيداني عصاره مقايسه قدرت آنتي4جدول 
  كوئرستين

 عصاره/ تركيبات RC 50)ليترگرم بر ميليميلي(

88/2  X 10-5     كوئرستين 

2/47 X 10-3 عصاره رزماري 

  
  ارزيابي حسي -3-6

ها، نتايج نشان داد كه با افزايش درصد عصاره در نمونه
هاي نمونه . ها طعم عصاره بيشتري را تشخيص دادندرزيابا

هاي عطر و طعمي نظير طعم حاوي عصاره از نظر ويژگي
اسيدي، رنسيد، ماهي، اكسيدشدگي، تلخي و ماندگي اختلاف 

با افزايش درصد . با نمونه شاهد داشت) P >05/0(داري معني
هاي نهنمو .غير طبيعي در نمونه افزايش يافتها رنگ عصاره

كه با حاوي عصاره بيشتر كمترين مقبوليت را داشتند بطوري
افزايش درصد عصاره رزماري ميزان مقبوليت كلي نسبت به 

% 1/0و % 05/0مقبوليت كلي تيمارهاي . كره شاهد كاهش يافت
  ).2شكل(دار نبوده است ا نمونه شاهد معنيعصاره رزماري ب

   زمان      
  تيمار 

  60روز   40روز   20روز   1روز 

  dC12/0± 2/1   cA12/0± 2   bA12/0± 6/2   aA12/0± 8/2 ٭  شاهد
  bA12/0± 6/1   aB11/0± 8/1   cC11/0± 4/1   cD12/0± 4/1   %05/0زماري ر

  bB11/0± 4/1   bD12/0± 4/1   cD12/0± 2/1   aB13/0± 0/2   %1/0رزماري 
  bA12/0± 6/1   bC12/0± 6/1   cC13/0± 4/1   aC11/0± 8/1   %3/0رزماري 
  cA12/0± 6/1   cC12/0± 6/1   bB13/0± 7/1   aC11/0± 8/1   %5/0رزماري 
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اي حاوي عصاره رزماري با ههاي حسي نمونهمقايسه ويژگي 2شكل 

 نمونه 
 

  گيري نتيجه -4
 كه افزودن عصاره دهدمينتايج حاصل از اين پژوهش نشان 

. شودمي افزايش پايداري اكسيداسيوني موجبرزماري به كره 
 و پايداري با افزايش درصد عصاره رزماري عدد اسيدي

پراكسيد  عدد و مقدار تركيبات فنولي افزايش و اكسيداتيو
عصاره % 5/0مقبوليت كلي نمونه حاوي .  يافتكاهشها نهنمو

 درصد 1/0ها بود، اما تا سطح متر از ساير نمونهرزماري ك
  . داشتنبا نمونه شاهد ) P>05/0(دار  اختلاف معنيعصاره
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This research was investigated effect of rosemary extract, as rich source of antioxidant compounds, on 
physicochemical properties and stability of butter from sour cream. Rosemary extract was added to 
butter from samples at concentrations, 0 (control), 0.05, 0.1, 0.3 and 0.5% and after vacuum 
packaging, samples were stored in refrigerator for 60 days. Acid and peroxide values, polyphenol 
content, hardness, oxidative stability, sensory characteristics of samples including flavor, textural and 
apparent characteristics of samples and DPPH radical scavenging assay of rosemary extract were 
evaluated. Results showed that samples which contained rosemary extract had higher acid value, 
higher oxidative stability and  plyphenol content and peroxide value than control sample. During 
storage, acid value of all samples increased but extract enriched samples showed lower increase. 
Peroxide value and polyphenol content of samples were decreased during storage. DPPH radical 
scavenging assay proved that antioxidant activity of rosemary extract is lower than quercetin. 
Moreover, sensory characteristics evaluation showed that samples containing more than 0.5% 
rosemary extract in comparison with control sample had significant difference in extract flavor 
(P<0.05). The results showed that adding rosemary extract to the butter could devolve a new butter 
formula enriched with phenolic substances and higher stability and introduce a new product with high 
shelf-life to the market. 
 
Keywords: Rosemary extract, Butter, Antioxidant, Stability, Phenolic compounds      
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