
ပ�လ�ပ�န�ပ�လ�ပ�န�ပ�လ�ပ�န�ပ�လ�ပ�န�(Cassava) (Cassava) (Cassava) (Cassava) အ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��အ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��အ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��အ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��    

�ဒ�က�တ�ယ �ယ ��က!�"�ဒ�က�တ�ယ �ယ ��က!�"�ဒ�က�တ�ယ �ယ ��က!�"�ဒ�က�တ�ယ �ယ ��က!�"    

စ#မ��အင�ဓ�တ� (Energy) -.င�" အသ��ဓ�တ� (Protein) တ�� "သည� တ�ရ စ��န�မ!��၏ body 
maintenance -.င�" production အတ#က� အလ#န�အ�ရ�;က���သ�အ�ဟ�ရဓ�တ�မ!���ဖစ�ပ�သည�။ 

သ�� "�သ��လည��လက�ရ.�အခ!�န�တ#င� ပ��မ.န�အသ����ပ��နက!�ဖစ��သ� Energy -.င�" Protein အရင��အ�မစ� 
(ဥပမ�-��ပ�င��) တ�� "သည�အ�ခ��တ�ရ စ��န�မ!��-.င�"လည�� ယ. �Aပ��င�အသ����ပ��နရ�သ��Bက�င�" �စ!�-Cန�� 
လည���မင�"တက�လ�ပ�သည�။ ထ�� "�Bက�င�" သ��တသနပည�ရ.င�မ!��ကယင���နရ�က�� ပ��မ.န�အသ����ပ� 

�နက!မဟ�တ��သ�အ�ခ�� Energy -.င�" Protein Eကယ�ဝသည�" အစ�မ!��-.င�"အစ��ထ���အသ����ပ�လ� 
Bကပ�သည�။ ယင��တ�� "အနက�မ. ပ�လ�ပ�န� (Cassava) သည� ထ#က�-Cန���က�င��Aပ�� အ�ဟ�ရတန�ဖ��� 

မ!��လည���မင�"မ��ပ�သည�။ ပ�လ�ပ�န�က��ပ��မ.န�အ���ဖင�" စ��က�ပ!���Aပ�� ၈ လ အBက�တ#င� ရ�တ�သ�မ��-��င�Aပ�� 
�န�က�အက!ဆ��� ၁၈လမ. ၂၀လတ#င� ရ�တ�သ�မ��-��င�ပ�သည�။ ပ�လ�ပ�န�က��မ���ရ�သ�မတ��င�မ.� 
အပင�ရင�"�သ�ပင�စည�က��၆ လက�မခန� "�ဖတ�Aပ��စ��က�ပ!���-��င�ပ�သည�။ 

စ��က�ပ!���ရန�သင�"စ��က�ပ!���ရန�သင�"စ��က�ပ!���ရန�သင�"စ��က�ပ!���ရန�သင�"�လ!���သ��လ!���သ��လ!���သ��လ!���သ��ရ��မရ�သ�ဥတ��ရ��မရ�သ�ဥတ��ရ��မရ�သ�ဥတ��ရ��မရ�သ�ဥတ�    

ပ�လ�ပ�န�သည� အပMဒဏ�ခ�-��င��သ� အပင�တစ�မ!����ဖစ�Aပ�� ပMအ��က�စ#တ�စ���သ�ရ�သ�ဥတ� 

(humid-warm climate)-.င�" သRဆန��သ�-Cန����မတ#င�စ��က�ပ!���ရန� အသင�"�လ!��ဆ����ဖစ�ပ�သည�။ 
အပMခ!�န�အ�န-.င�"အ�က�င��ဆ���မ.� ၂၅မ.၂၉ ဒ�ဂရ�စင�တ�ဂရ�တ� �ဖစ��သ��လည�� ၁၆ မ. ၃၈အထ� 
ခ�-��င�ရည�ရ.��Bက�င��သ�ရ.�ရပ�သည�။ စ��က�ပ!�����မ၏ ခ! �ဖန�-Cန��အ�န�ဖင�" ၄.၀ မ. ၈.၀ အထ�ခ�-��င�ရည� 
ရ.�ပ�သည�။ 

အ�ဟ�ရတန�ဖ���မ!��အ�ဟ�ရတန�ဖ���မ!��အ�ဟ�ရတန�ဖ���မ!��အ�ဟ�ရတန�ဖ���မ!��    

ပ�လ�ပ�န�အရ#က�တ#င� Protein (၁၄-၄၀ ရ�ခ��င�-Cန��) Eကယ�ဝAပ��ပ�လ�ပ�န�ဥတ#င� Energy 

Eကယ�ဝပ�သည�။ ပ�လ�ပ�န�သည� တစ�ဟတ�တ� (1 hectare) တ#င� energy ၂၅၀,၀၀၀ ကယ�လ��ရ�ခန� " 
ထ�တ�လ�ပ�-��င�Aပ��ဆန�သည� ၁၇၆,၀၀၀၊ ဂ!�� သည� ၁၁၀,၀၀၀ -.င�" ��ပ�င��သည� ၂၀၀,၀၀၀ ခန� " 

ထ�တ�လ�ပ�-��င�ပ�သည�။ ထ�� "�Bက�င�" ပ�လ�ပ�န�သည� အ�ခ��Energy Eကယ�ဝ�သ�ဆန�၊ ဂ!�� ၊ ��ပ�င�� 
တ�� "-.င�" -]င��ယ. �ပ�ကတစ�ဟတ�တ�တ#င� ကယ�လ��ရ�ထ�တ�လ�ပ�-��င�မCအမ!��ဆ��� �ဖစ�သည�က�� �လ"လ� 
�တ# "ရ.�ရပ�သည�။ 

အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��    (Anti(Anti(Anti(Anti----nutritional factor)nutritional factor)nutritional factor)nutritional factor)    

ပ�လ�ပ�န�တ#င� မ!���စ�တ��ပ�င�� ၅၀၀၀ ခန� "ရ.��သ��လည���ယဘMယ!အ���ဖင�" အခ!�� (sweet) 

-.င�" အခ�� (bitter)ဟM၍၂ မ!���ခ#R�ခ��ထ��Aပ��အဓ�ကပ�ဝင�သည�" အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�သည� 
ဆ��င�ရ�-��ဒ� (Cyanogenic glycosides-HCN) �ဖစ�ပ�သည�။ဆ��င�ရ�-��ဒ�ဓ�တ� ပ�ဝင�မCသည� 
အခ��တ#င� အခ!��ထက�ပ��မ��မ!���Bက�င���လ"လ�သ�ရ.�ရပ�သည�။ဆ��င�ရ�-��ဒ�သည� ပ�လ�ပ�န�ပင�၏ 

အစ�တ�အပ��င��အ��လ���တ#င� ပ�ဝင�Aပ��အထM�သ�ဖင�" အရ#က�သည� ဥထက� ၆ ဆ ပ��မ��ပ�ဝင�ပ�သည�။ 
ပ�လ�ပ�န�ဥတစ�ခ�တည��တ#င� ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပ�ဝင�မCသည� အခ#� (peel) တ#င� အမ!��ဆ��� �ဖစ�သည� 
က��လည���လ"လ��တ# "ရ.�ထ��ပ�သည�။ 



တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�ပ��    (Utilization(Utilization(Utilization(Utilization

ပ�လ�ပ�န�အရ#က�-.င�"ဥက�� 

အ�န�ဖင�"လည���က�င��၊ အနည��ငယ��နလ.န���ခင���ဖင�"လည���က�င��၊

လည���က�င��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�-��င�ပ�သည�။

(minerals)၊ အသ��ဓ�တ� (protein

ပ�န�အရ#က�-.င�"ဥတ�� "က��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�

ထ���သ�အခ!က�မ.�ယင��တ#င�ပ�ဝင��သ�

ပ! ��မfအ���ဖင�" 1-1860 ppm ခန� "ပ�ဝင��သ��လည��မ!���စ�တ��ပjမMတည�Aပ��က#��ခ��-��င�ပ�သည�။

Eကက�တ#င� 3.7 ppm၊ -#��-.င�"သ���ဆ�တ�တ#င�

-#��တစ��က�င�အတ#က� ဆ��င�ရ�-��ဒ�

်ပ�သည�။ ထ�� "�Bက�င�" ပ�လ�ပ�န�က��တ�

ပ�ဝင��သ�ဆ��င�ရ�-��ဒ�က���ဘ�အ-nရ�ယ�

ပ�သည�။ ပ�လ�ပ�န�က��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ��သ�အခ�

ထည�"�ကo�-��င�သည�ဟ�ဆ��လ���ခင��သည�

အပ��င��တ�� "အ�ပj မMတည�Aပ��က#��ခ��-��င�ပ�သည�။

အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"

 ပ�လ�ပ�န�အ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�

ဓ�တ�က�� safe level အထ��လ

အခ#�-p��ခင�� (peeling)၊ �ရစ�မ��ခင��

(boiling, steaming, baking, frying)

သ�� "�သ��လည���လ!�"ခ!သည�"နည��လမ��မ!��

ဆ��င�ရ�-��ဒ�က���လ!�"ခ!-��င�သည�"-Cန��မ!��

အခ#�-p��ခင��အခ#�-p��ခင��အခ#�-p��ခင��အခ#�-p��ခင��    (peeling)(peeling)(peeling)(peeling)    

ဆ��င�ရ�-��ဒ�အဆ�ပ�ဓ�တ�သည�

အခ#�-p��ခင���ဖင�"လည��ယင��အဆ�ပ�ဓ�တ�က���လ!�"ခ!-��င�ပ�သည�။

(Utilization(Utilization(Utilization(Utilization    as animal feas animal feas animal feas animal feed)ed)ed)ed)    

    

 ၁-၂ စင�တ�မ�တ�ခန� " ခ�တ��ဖတ�စ ��၍ အစ�မ��လ��က�

အနည��ငယ��နလ.န���ခင���ဖင�"လည���က�င��၊ ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင���ဖင�"

လည���က�င��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ�-��င�ပ�သည�။ သ�� "�သ��ဗ�တ�မင� (vitamins

protein) -.င�" ကစ�ဓ�တ� (carbohydrate) မ!��Eကယ�ဝ�သ�

တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ� အသ���ခ!-��င�ရန�အတ#က� အဓ�ကကန� "သတ�

�သ�အခ!က�မ.�ယင��တ#င�ပ�ဝင��သ�ဆ��င�ရ�-��ဒ��ဖစ�ပ�သည�။ ပ�လ�ပ�န�တ#င� ဆ��င�ရ�-��ဒ�သည�

ခန� "ပ�ဝင��သ��လည��မ!���စ�တ��ပjမMတည�Aပ��က#��ခ��-��င�ပ�သည�။

-#��-.င�"သ���ဆ�တ�တ#င� 2 ppm (က��ယ�အ�လ�ခ!�န� ၅၀၀ က�လ��ဂရမ�ရ.��သ�

ဆ��င�ရ�-��ဒ� ၁၀၀၀ မ�လ�ဂရမ�) ခန� "စ��သ���မ�လfင� t�တ�တရက��သဆ���-��င

�လ�ပ�န�က��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ� အသ���ခ!-��င�ရန�အတ#က�

�ဘ�အ-nရ�ယ� ကင���သ�ပမ�ဏ (safe level) အထ��လ!�"ရန�လ��

�လ�ပ�န�က��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ����ပ��သ�အခ� အစ�ထRတ#င�ရ�ခ��င�-Cန��

ဆ��လ���ခင��သည� အသ����ပ��သ�ပ�လ�ပ�န�၏ မ!���စ�တ�-.င�" အပင�၏

မMတည�Aပ��က#��ခ��-��င�ပ�သည�။ 

အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"အဆ�ပ�အ�တ�က�ဓ�တ�မ!��က���လ!�"ခ!-��င�သည�"    နည��လမ��မ!��နည��လမ��မ!��နည��လမ��မ!��နည��လမ��မ!��    

�လ�ပ�န�အ��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ� အသ���မ�ပ�မ�ယင��တ#င�ပ�ဝင��သ�ဆ��င�ရ�

အထ��လ!�"ခ!ရန�လ��အပ�ပ�သည�။ �လ!�"ခ!-��င��သ� နည��လမ��မ!��မ.�

�ရစ�မ��ခင�� (soaking)၊ အ��ခ�က�ခ��ခင�� (drying)၊ 

boiling, steaming, baking, frying) -.င�"ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင�� (silage making)တ�� "�ဖစ�ပ�သည�။

�လ!�"ခ!သည�"နည��လမ��မ!��-.င�" ပ�လ�ပ�န�မ!���စ�တ� က#��ခ��မCအ�ပjမMတည�Aပ��

�လ!�"ခ!-��င�သည�"-Cန��မ!�� (cyanid reduction rate) လည��က#��ခ��ပ�သည�။

ဆ��င�ရ�-��ဒ�အဆ�ပ�ဓ�တ�သည� ပ�လ�ပ�န�ဥ၏ အခ#� (peel) တ#င� အမ!��ဆ���ပ�ဝင��သ��Bက�င�"

ယင��အဆ�ပ�ဓ�တ�က���လ!�"ခ!-��င�ပ�သည�။ 

အစ�မ��လ��က� (fresh) 

ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင���ဖင�" 

vitamins)၊ သတu �ဓ�တ� 

မ!��Eကယ�ဝ�သ�ပ�လ� 

ကန� "သတ�ထ�န��ခ!�ပ� 

ဆ��င�ရ�-��ဒ�သည� 

ခန� "ပ�ဝင��သ��လည��မ!���စ�တ��ပjမMတည�Aပ��က#��ခ��-��င�ပ�သည�။ 

က�လ��ဂရမ�ရ.��သ� 

တရက��သဆ���-��င 

အသ���ခ!-��င�ရန�အတ#က� ယင��တ#င� 

အထ��လ!�"ရန�လ��အပ� 

ရ�ခ��င�-Cန��မည�မf 

အပင�၏အစ�တ� 

အသ���မ�ပ�မ�ယင��တ#င�ပ�ဝင��သ�ဆ��င�ရ�-��ဒ�အဆ�ပ� 

နည��လမ��မ!��မ.� 

 အပM�ပ��ခင�� 

တ�� "�ဖစ�ပ�သည�။ 

အ�ပjမMတည�Aပ�� 

လည��က#��ခ��ပ�သည�။ 

အမ!��ဆ���ပ�ဝင��သ��Bက�င�" 



 

�ရစ�မ��ခင���ရစ�မ��ခင���ရစ�မ��ခင���ရစ�မ��ခင��    (soaking)(soaking)(soaking)(soaking)    

 ပ�လ�ပ�န�က�� ၄၈ န�ရ�ခန� " �ရစ�မ��ခင��အ���ဖင�" pH က!လ�Aပ��ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပ�ဝင�မCက�� ၆၀ 

ရ�ခ��င�-Cန��ခန� " �လ!�"ခ!-��င��Bက�င���လ"လ��တ# "ရ.�ရပ�သည�။ 

အ��ခ�က�ခ��ခင��အ��ခ�က�ခ��ခင��အ��ခ�က�ခ��ခင��အ��ခ�က�ခ��ခင��    (drying)(drying)(drying)(drying)    

အ��ခ�က�ခ�သည�"အခ�တ#င� စက�ပစvည��မ!���ဖင�"အ��ခ�က�ခ��ခင�� (Mechanical drying) 

-.င�"သဘ�ဝ�န�ရ�င��ခည� (Sun drying) တ�� "�ဖင�"အ��ခ�က�ခ�-��င�ပ�သည�။ အပM�ပ�စက� (Oven) 

က��အသ����ပ�Aပ��အ��ခ�က�ခ�သည�"အခ�တ#င� အပMခ!�န� ၅၀ ဒ�ဂရ�စင�တ�ဂရ�တ�တ#င� ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပမ�ဏက�� 

၄၅ မ. ၅၀ ရ�ခ��င�-Cန��အထ��လ!�"ခ!-��င�Aပ��အပMခ!�န� ၇၀ ဒ�ဂရ�စင�တ�ဂရ�တ�တ#င� ၅၃ မ. ၆၀ 

ရ�ခ��င�-Cန��အထ��လ!�"ခ!-��င��Bက�င���လ"လ�သ�ရ.�ရပ�သည�။ သဘ�ဝ�န�ရ�င��ခည� (sun drying) 

�ဖင�" အ��ခ�က�ခ��ခင��သည� ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပမ�ဏက���လ!�"ခ!-��င��သ��လည�� အပM�ပ�စက��ဖင�" 

အ��ခ�က�ခ��ခင���လ�က� မ�လ!�"ခ!-��င�သည�က���လ"လ��တ# "ရ.�ရပ�သည�။ 

အပM�ပ��ခင��အပM�ပ��ခင��အပM�ပ��ခင��အပM�ပ��ခင��    (boiling(boiling(boiling(boiling, steaming, baking, frying, steaming, baking, frying, steaming, baking, frying, steaming, baking, frying))))    

 ပ�လ�ပ�န�က�� ၁၀၀ ဒ�ဂရ�စင�တ�ဂရ�တ�တ#င� ၂၅ မ�နစ�ခန� " အပM�ပ�Aပ��ပ�ကဆ��င�ရ�-��ဒ� 

ပမ�ဏက�� ၅၀ရ�ခ��င�-Cန��ခန� "�လf�"ခ!-��င��Bက�င�� �လ"လ��တ# "ရ.�ရပ�သည�။ အ�ခ��အပM�ပ�နည�� 

မ!���ဖစ�Bက�သ� steaming၊ baking၊ frying �ပ�လ�ပ��ခင��မ!��သည� ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပမ�ဏပ�၀င�မC 

နည���သ� ပ�လ�ပ�န�အခ!�� (sweet cassava) အတ#က� သ�သင�"�လ!���Bက�င���လ"လ��တ# "ရ.� 

ရပ� သည�။ 

ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင��ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင��ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင��ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင��    (silage making)(silage making)(silage making)(silage making)    

    ပ�လ�ပ�န�က�� ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင��အ���ဖင�" ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပ�ဝင�မCက���လ!�"ခ!-��င�ပ�သည�။ 

ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ�ရန�အတ#က� ပ!���ထ���သ�လက�တစ�အက�စစ� ဘက�တ��ရ�ယ��အရည� (Fermented 

Juice of epiphytic Lactic acid Bacteria-FJLB) က��အသ����ပ�Aပ�� ၂ပတ�Bက� ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင�� 

အ���ဖင�" ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပ�ဝင�မCက�� ၈၀၈၀၈၀၈၀ရ�ရ�ရ�ရ�ခ��င�ခ��င�ခ��င�ခ��င�-Cန��ခန� "-Cန��ခန� "-Cန��ခန� "-Cန��ခန� "    �လ!�"ခ!�ပ�-��င��Bက�င�� သ��တသနစ�တမ��မ!�� 

အရ�လ"လ��တ# "ရ.�ရပ�သည�။ 

ထ�� "အ�ပင� ပ�လ�ပ�န�စ��က�ပ!���ခ!�န�တ#င� ဓ�တ���မBသဇ�(အထM�အ�ဖင�" -��က�ထt��ဂ!င�-.င�" 

ပ��တက�စ�ယမ�) က��သင�"�လ!���သ�အခ!���အစ���ဖင�" အသ����ပ��ခင�� (nitrogen and potassium 

fertilizer application) -.င�" ပ�လ�ပ�န�ရ�တ�သ�မ��သည�"အခ!�န�က��စ�မ�ခန� "ခ#R�ခင�� (harvesting 

management)�ဖင�" ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပမ�ဏနည��Aပ��အ�ဟ�ရတန�ဖ����မင�"မ���သ� (low cyanide 

and high nutritive values) ပ�လ�ပ�န�မ!��က��ထ�တ�လ�ပ�-��င��Bက�င�� သ��သတနပည�ရ.င�မ!��က 

�လ"လ��တ# "ရ.�ထ��ပ�သည�။ 

ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပမ�ဏက��နည��လမ��မ!���စ���ဖင�" 

�လ!�"ခ!-��င��သ��လည��ပ�ဝင�မC�မင�"မ���န�သ�မ!���စ�တ�မ!�� (high cyanide cultivar) က��safe 



level အထ�မ�လ!�"ခ!-��င��သ��လည��ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပ�ဝင�မCနည���သ�မ!���စ�တ�မ!�� (low cyanide 

cultivar) အတ#က� safe level အထ��လ!�"ခ!-��င��Bက�င���လ"လ��တ# "ရ.�ရပ�သည�။ထ�� "�Bက�င�" 

ပ�လ�ပ�န�က��တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ�အသ���ခ!မည�ဆ��ပ�ကပထမအဆင�" အ�န�ဖင�" ဆ��င�ရ�-��ဒ�ပ�ဝင�မC 

ပမ�ဏနည���သ�မ!���စ�တ�မ!�� (low cyanide cultivar) ထ�တ�လ�ပ�ရန�လ��အပ�ပ�သည�။ ဒ�တ�ယ 

အဆင�"အ�န�ဖင�" ဆ��င�ရ�-��ဒ�က���လ!�"ခ!-��င�သည�" နည��လမ��မ!��အနက�မ. လက�တစ�အက�စစ� 

ဘက�တ��ရ��ယ���ဖင�" ခ! �ဖတ��ပ�လ�ပ��ခင��(cassava ensiling with FJLB) �ဖင�" �လ!�"ခ!Aပ�� 

တ�ရ စ��န�အစ�အ�ဖစ� ပ�လ�ပ�န�က���ဘ�အ-nရ�ယ�ကင��စ#�အသ����ပ�-��င�မည� �ဖစ�ပ��Bက�င�� 

�လ"လ�တင��ပလ��က�ရပ�သည�။ 

 

 


