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소 종류에 따른 새우젓의 품질 특성 변화
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Abstract

We has been researched physicochemical, sensory and microbiological characteristics of salt-fermented shrimps after making 

them with different kinds of salts such as domestic or imported and purified or solar salt. Physicochemical characteristics 

of salt-fermented shrimps on color, salinity and pH which was made by 6 kinds of salt did not show any difference in 

the overall processing. However, in case of amino-N content, it showed the higher level of its contents at the process of 

Korean solar salt comparing to other. In case of microbiological, the total viable cells was detected most from the Australian 

solar salt during the initial stage of fermentation, but after 12-week of fermentation, the Chinese solar salt showed the largest 

number of total viable cells. Also, it found the Korean solar salt contained the lowest level of coliforms, while it found 

the highest level of coliforms contents in Chinese solar salt. However, there were no significant differences of microbiological 

characteristics from the salt-fermented shrimp made with 6 kinds of salt(p<0.05). As a result of sensory quality on salt-fermented 

shrimps, domestic salts was higher than imported. But there were no significant difference of sensory quality from the 

salt-fermented shrimps made with 6 different kinds of salt(p<0.05). 
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서 론  

 짠 맛  는 색  결 체  주  염 트

(NaCl) 다(Park 등 2000).   미료  

 갖는 보 료  식  미  장 에 향  주

 에 , 갈과 같  효식 에 사용 (Kang 등 

1997),  에   차 는 식  맛과 직감 

등  산  질에 향  미 게 다(Park & Park 1998). 

또한,  체 생리 능  지하  해 필  

,    Na+  체내에  포막  삼  

 신경 , 근  , 산염  평  등 한 역할  

하는 것   다(Schroeder HA 1960; Ha & Park 

1999; Kim 등 2004).

  천 염, 재 ( ), 태움/용 , 

, 가공  , 크게 천 염과 염  

누어지고, 염  또다시 계염과 가공염  다

(Park 등 2001). 재 내에 는 천 염과 염  연간  

60만 톤 생산 고 고, 그  량  재 염과 가공염 등  

생산 고 다(Kim 등 2005). 근 지도 식 가공에  천

염  사용  많지만 한 공업  달, 항 도시  거 , 

해  용 에 한 해 염 가  천 염  

에 한 우 가 지고 (Shin 등 2005),  

에  상  한 염  경우도 Ca과 Mg 같  

질  거  함 하지 못하는  등  고 다(Moon 

등 2005).

 사용하는  산 에는   
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용해 시 장하는 염장 과 장 간  효시  독특한 

감 맛  시키는 갈 (염신 )가 다.   갈  

만들  해 는  원료 별, , , 가염/

합, 염지, / 효, 포장 공  거 게 다(Kim YM 2008). 

갈 (염신 )  경우 1998  42,834톤에  1999  60,670톤

 생산량  가하 , 2001  후 2002  38,933톤, 

2004  32,659톤, 2007 에는 28,641톤 지 차  감 하는 

경향  보 고 다(Kim YM 2008). 는 근 비 들  

건강에 한 심  짐에 라  시 어   

지하  해 과량   첨가하게 는 갈  염 함량

 지 게  건강상에  킬  는 것  

타났  다(Mok & Song 2000).

갈  별 생산량  2006  생산량 37,992톤  

새우  9,068톤   생산량  23.87%  차지하고 

,   (5,749톤), 란 (2,709톤), 징어 (2,556톤) 

등 다 한  생산  루어지고 다(FAFFSY 2008).  

새우  과 함께 리 용 고 는 갈  

는 5월에 잡  새우  담근 , 6월에 잡  새우  담근 

, 가 에 잡  새우  담근 , 겨울에 잡  새우  담

근 동 하  등  다(Kim 등 2006).

갈  에 어 핵심  에 한 지 지  

연 는  별 에 한 연 (Hwang SH 1988; 

Ha & Park 1998; Park 등 2000; Kim 등 2003a; Shin 등 2005) 

  에  식  질 특  변 (Park & Park 1998; 

Lee 등 2003; Kim 등 2003b; Kim 등 2005; Lee 등 2008)에 

한 연  등  보고 고 , 재  천 염, 염 등 

   시 는  가 다 해지고 

는 시 에  에 한 학 , 생학  특 에 한 연

는 한 실 다(Park 등 2000; Heo 등 2005). 특  

 향  가장 많  는 갈  학  특   에 

한 연 는 시 한 실 다. 

에 본 연 에 는 새우  효    별 

향  살펴보  해 내산 천 염(2 )  염(1 ), 

산 천 염(2 )  염(1 ) 등 6   사용하여 

새우  한 후  가 새우    학

, 미생 학    능  특 에 미 는 향  사

하 다.

재료 방법

1. 소

본 실험에 사용   내산  1 (H-1사), 

남 에  생산 어 간  거한 내산 천 염 1 (

한염업 합), 남 신 에  생산  내산 천 염 1 (H-2

사), 산  1 (J사), 산 천 염 1 (D사)  

주산 천 염 1 (Y사) 등  6  하여 실험에 용하

다.

2. 새우젓 제조

2009  4월 천 래포 ( 래어시장)에  갓 잡  새

우(Acetes chinensis)  얼 에 채워 실험실  운 한 후 

 거하고 3% 식염   척하 다. 특  새우

 내장에 다량  효 가 재하여 다  어 보다 게 

하므  처리 시 각각 어체 량  25%(w/w)가 도  

 첨가하여  합한 다  500 g  취하여 polyethylene 

vinyl에 공 가 들어가지 도  채워 담고 플라스틱 용 에 

어 포장하 다(Nam 등 1998; Lee 등 2008a). 새우  15±

2℃에   5개월간  효하 다.

3. 시료의 처리

효 간별  각 새우  취하여 2 간 마쇄 (BW-3000, 

Buwon Electronics Co., Ltd., Korea)  마쇄한 후에 원심 리

(RC-5C, Sorval Instruments Inc., Dupont, Willington, DE, 

USA)  용하여 원심 리(6,000 rpm, 30 간) 하 다. 후 

상  취하여 －20℃에 보 한 후 하 다(Lee 등 2008a). 

단, 색도는 시료 처리 후 시 하 다. 

4. 이화학 분석

1) 색도

새우  20 g  마쇄한 후 petri-dish에 담  색차계(Minolta 

CR 300, Minolta Camera Co., Osaka, Japan)  사용하여 L(light-

ness), a(redness), b값(yellowness)  하 다.  사용  

 값  L=98.82, a=－0.23, b=－0.33 었다.

2) 염도 pH

염도는 시료  상  량 취한 후, 지  염도계

(GMK-55N, G-won Hitech Co., Ltd., Korea)  하 , 

pH는 시료 5 ㎖   25 ㎖  합하여 균질 한 후 pH 

meter(Orion 3 star, Thermo Electron Co., Beverly, USA)  

하 다.

3) 아미노태 질소(NH2-N)의 정량

미 태 질 는 갈   단 질 해  한 지

가 는 것  Formol  사용하여 하 다

(Mok 등 2000; Lee 등 1997). 시료 5 ㎖   25 ㎖  

한 후 0.1 N NaOH  한 pH 8.4  36% formaldehyde 

용  20 ㎖  가한 후, pH가 낮 지  0.1 N NaOH 용  
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pH 8.4 지 다시 하 다. 같   0.1 N NaOH 용

 탕시험  실시하여 다  식에 라 미 태 질  

함량  계산하 다(Mok 등 2000; Lee 등 2008a).

Amino nitrogen(㎎%) =
(A－B) × 1.4 × F

× 100
시료량(g)

A: 0.1 N NaOH 용  시료 량(㎖)

B: 0.1 N NaOH 용  탕시험 량(㎖)

F: 0.1 N NaOH 용  도계

5. 미생물학 안 성 평가

미생 학   평가하  해 각 포장 단 에  

균  새우  10 g  채취한 후 균 (Whirl-pak1195, 

Nasco Co., USA)에 고 량  10 에 해당하는 균  

0.85% saline 용  가하여 균질 (Labstory Blender Stomacher 

400, Seward)  60 간 균질 하 다.  시료  1 ㎖  

취하여 9 ㎖  균  0.85% saline 용  단계 하여 

균(petri film aerobic count plates, 3M Co., USA)  장균

(coliform count plates, 3M Co., USA) 용 건 필 지

에 하 다. 시료  한 지  37℃에  48～72시간 

시킨 후 colony  하여 CFU/g  시하 다

(DiLiello LR 1982). 실험 결과는 3단  시료  채취하여 

해 얻  값 , 평균값과 편차  타내었다.

6. 능평가

 에 라  새우  능  특  평가하

 해  10  훈   하 , 시료  20 

g  에  택한  리  한  용 에 

담  시하 다.  특 (appearance, color)  평가한 

후 냄새  짠맛  도  감 맛, 체  맛에 해 평가

하 고, 마지막  체  도  평가하 다. 시료는 

각 항목에 해 9  척도  용하 고, 냄새, 짠맛  감

맛  평가 가 클  강도가 큰 것  미하 , , 

체  맛  체  도는 평가 가 클  도

가  것  미한다.   쓴맛  는 시료에 해 는 

 하도  하 다.

7. 통계 처리

본 연 에 한 료는 SPSS(statistical package social science, 

version 14.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)  용하여 ANOVA 

test  Duncan's multiple range test  시료 간  검 하

다.

결과 고찰

1. 이화학 특성 비교

1) 색도

새우  효 간 동   에  색도 변  

하 다(Fig. 1). 실험 결과, 생새우  L값  29.93±0.23

 었 , 효  29.21～32.71에 비해 효 20주 

후 33.07～35.40    계없  폭 가하

다. 또한, 생새우  a값  7.07±0.11 었 , 효  3.80～

Fig. 1. Changes of color in fermented shrimps prepared 

with various salts. 

KPS, Korean purified salt; KSS-B, Korean solar salt- 

bittern; KSS, Korean solar salt; CPS, Chinese purified salt; 

CSS, Chinese solar salt; ASS, Australian solar salt.
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4.98에  효 1주 후 2.86～3.36  격한 감  보 고, 

20주 후에는 3.55～4.56  간에 라 차 가하는 경향

 타내었다.  에  차  보 지는  

간  거한 내산 천 염  한 처리  a값  

 낮게 었다. , b값  L값  a값에 비해 

큰 변  보 , 생새우  b값  5.40±0.13 었고, 효 

 2.06～3.67에  효 1주 후 2.07～2.40  폭 감 한 

후 효가 진행 에 라 가하여 효 20주 후에는 4.16～

5.75  타내어 에 비해 2  도 가  보 다. 효 

에는 다  처리 에 비해 내산 천 염  사용하여 

한 새우  b값  , 효 8주 후 는 내산 

염  한 것  게 었다. 

2) 염도 pH

새우  효 간 동   에  염도  pH 

변  하 다. 새우  효 동  염도 변 는 Fig. 2

 같다. 생새우 체  염도는 2.4±0.0% 었고, 각각   

처리 후 새우  염도는 효  18.7～23.2%에  효 

간  가함에 라 거  변 가 없  효 20주 후 18.1～

23.2%  타내었다. 다만, 염  사용하여 한 처리

가 천 염  용한 처리 에 비해  염도  타내

었는 , 는 염  도가 다  것에 비해  것에 

한 것  사료 다. , 내산 천 염  간  거한 

내산 천 염  처리  새우  16.8～19.6%  가장 염

도가 낮 고, 내산 염  용한 처리  염도는 21.9～

23.6%  가장 다. Oh 등(2004)  연 에  실시한 시  

새우  염도  결과, 염도가 15% 하  징어  

개 에 비해 새우  염도는 17.9～28.9%  사 어, 본 

결과  사함  보 다.

Fig. 2. Changes of salinity in fermented shrimps prepared 

with various salts.

KPS, Korean purified salt; KSS-B, Korean solar salt- 

bittern; KSS, Korean solar salt; CPS, Chinese purified salt; 

CSS, Chinese solar salt; ASS, Australian solar salt.

본 실험에 사용   NaCl 함량  결과, 내산 

염과 산 염  각각 99.6%, 99.2%  가장 고, 

주산 천 염  91.6% 었 , 지 산 천 염(81.3%), 

간  거한 내산 천 염(80.5%)과 내산 천 염(80.3%)

 가장 낮  함량  보 다.  같  닷  염  

어들여 햇빛에 해  건 시  만든 결 체  천

염과 달리, 염  닷  공장  어들여 트 과 

만  걸러낸  도가 매우 , 짠맛  강하

다(Hong 등 2008). Heo 등(2005)  연 에  산 천 염 2 , 

산 천 염과 염  NaCl 함량  검사한 결과, 산 

천 염  평균 84.94%  함량  타내었고, 산 천 염

 89.38%  산 천 염보다  함량 었 , 염  

99.31%  천 염보다  NaCl 함량  타내었다고 보고

하고 다. 또한, Park 등(2000)도  염도  결과, 

내산 천 염  80.31～89.84% 고, 산 천 염  91.59～

97.66%라고 보고하여 본 실험  결과  사한 경향  보

다. 라 , 염도  변 에 어  간  차 는 러한 

도에 한 차  보 , 변  상   에  

차 는 없는 것  사료 다. 

새우  장하는 동  pH는 Fig. 3과 같  효 에는 

7.17～7.31 도  었 , 8주 효 지 7.55～7.69  

폭 가한 후 8주 후 차 감 하여 효 20주 후에는 

7.45～7.61  보다 폭 상승하 다. Shin 등(2005)  연

에  연 에  천 염  pH  한 결과, 천 염  

재 염보다 간  장 간   낮  값  

타낸다고 보고하 다. 러한 pH는 갈  효식  질 

특  타내는 지   하 ,   미생 에 해 생

 산  산 등  하여 그 값  달라지는 (Kang 

등 2002), Mok 등(2000)   갈  pH는 5.5～6.5

Fig. 3. Changes of pH in fermented shrimps prepared 

with various salts.

KPS, Korean purified salt; KSS-B, Korean solar salt- 

bittern; KSS, Korean solar salt; CPS, Chinese purified salt; 

CSS, Chinese solar salt; ASS, Australian solar salt.
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  타내지만, 새우 과 같  갑각  갈  amine 

등  향  pH값  다  게 타 다고 하 다. Lee 등

(2008a)도   달리하여 한 새우  pH 변

가  7.4～7.5 도  타났고, 효 180  후 7.2～7.4 

도  타내 ,  에  큰 차 는 보 지 다

고 보고하여 본 실험  결과  사한 경향  보 다.

3) 아미노태 질소(NH2-N)

미 태 질 (amino nitrogen)는  갈  

도  감 맛에 큰 향  미 는 질 지  원료 어  

 단 질   효  가 해 과  거쳐 peptide, 

amino acid, amine, ammonia 등과 같  각   질  합

 변 고 갈 특  , 미, 냄새 등  하게 

다(Lee 등 2008a; Hwang & Kim 2001; Lee 등 1999). 새우  

미 태 질 는 효  131.0～155.5 ㎎% , 효 2

주 후 246.8～321.1 mg%  거  2 지 가하  각각  

 첨가에  뚜 한 차  보 다(Fig. 4). 효 8주 후 

내산 천 염  한 처리 가 496.9±2.4 ㎎%  다  

처리  387.9～421.7 ㎎%에 비해  함량  보 , 

효 20주 후 생  미 태 질 는 내산 천 염  598.3±12.0 

㎎%, 간  거한 내산 천 염 548.4±1.2 ㎎%, 산 천

염 502.0±4.8 ㎎% 그리고 주산 천 염  482.5±8.4 ㎎%

 타났다. , 내산 염과 산 염  각각 

441.1±2.4 ㎎%, 453.8±3.6 ㎎%  어, 염보다 천

염  한 처리  미 태 질 가   것  

타났다.  같  새우  효가 진행 에 라 미 태 

질 가 가하 ,  에  차  보 는 것  각

각    (Mn2+, Mg2+, Zn2+, Co2+, Fe2+) 등  

 차 가 미 태 질  생 에 여하는 protease  

Fig. 4. Changes of amino-N in fermented shrimps prepared

with various salts.

KPS, Korean purified salt; KSS-B, Korean solar salt- 

bittern; KSS, Korean solar salt; CPS, Chinese purified salt; 

CSS, Chinese solar salt; ASS, Australian solar salt.

에 향  미 는 것  생각 , 러한 원  

 에 라 새우  효  생 는 미 태 질  

함량에 향  미 는 것  사료 다(Kim 등 2000). Oh 등

(2004)  연  결과, 시  새우  미 태 질 는 263.20～

1,180.20 ㎎%  별 큰 차  보 고 는 ,  또한 본 

실험 결과에  한  같     간 

등  차 에 한 것  사료 다. 

2. 미생물학 특성

 에  새우  균   장균 (coliforms) 

 결과는 Table 1과 같다. 균 는 효  1.00×105
～

5.00×105 CFU/g에  효 20주 후 4.70×108
～6.91×108 CFU/g

 꾸  가하 다. 효 에  2주 지는 주산 

천 염에  검  가장 고, 효 12주 후에는 

산 천 염에  가장  검  보 다. Mok 등(2000)  염

도 18%  효  새우 에  균 가 효 2주 지는 감

하다가 가하는 경향  보 , 효 14주 후 는 

지  가장  균  보 고, Yoon 등(2002)  연

에 도 창란  균 가 효 동  만  가하 다고 

보고하여 본 연  사한 결과  보 다. 

장균 (coliforms)  효  1.00×102
～3.00×102 CFU/g

에  효 8주 후 3.00×102
～7.00×102 CFU/g  폭 

가한 후, 효 20주 후에는 2.20×104
～3.50×104 CFU/g 지 

지  가  보 다. 효 에  1주 지는 내산 

천 염에  검  가장 낮 고, 산 천 염에  가장 

 검  보 , 효 20주 후  에  

 차  보 지는 다(p<0.05). Oh 등(2004)  연 에

도 시  새우 에  장균  검  결과, 101
～104 CFU/g 

 검 었다고 보고하여 본 연  사한 결과  

보 다. 장균  연계에도 리 포하는 것  

 지 보다는 경 생 리상  염지 균  볼  

(Oh 등 2004), 특 , 갈   원료에 해 

척 공  에 특별한 처리  하지 므  미생 학  

과 함께 염 도  단하는 것  매우 하다(Lee 등 

2008b). 재 우리 라 식 생 에는 갈     

미 에 한하여 장균 과 장균   규 하고 

, 갈  에 걸  균  포함한 각 해미생

에 한  규  없다(Kim 등 2006).

3. 능평가

 에  새우   후 각각에 해 , 냄

새, 짠맛, 감 맛, 체  맛   도  평가하

다(Table 2).  효 간  가함에 라  5.4～

6.3에  4.1～5.5  그 도가 감 하는 경향  보 , 
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Table 1. Changes in total viable cell count and coliform count of fermented shrimps prepared with various salts

Samples1)
Fermentation time(weeks)

0 1 2 4 8 12 16 20

Total viable cells(CFU/g)

KPS 1.00×105a2) 1.00×105a 6.50×105a 1.15×106a 2.15×106a 8.27×106a 6.30×107a 4.70×108a

KSS-B 1.00×105a 3.00×105a 6.50×105a 1.20×106a 2.20×106a 8.73×106ab 7.60×107b 4.80×108ab

KSS 2.00×105a 3.00×105a 1.65×106ab 1.65×106a 2.15×106a 8.97×106ab 8.45×107c 4.95×108b

CPS 3.00×105ab 3.00×105a 6.50×105a 1.15×106a 3.15×106b 1.10×107bc 1.13×108e 6.91×108d

CSS 3.00×105ab 1.10×106ab 7.00×105a 1.20×106a 2.20×106a 1.14×107c 1.17×108e 6.91×108d

ASS 5.00×105b 2.40×106b 1.85×106b 1.85×106a 2.85×106ab 1.07×107bc 1.04×108d 6.16×108c

Coliforms(CFU/g)

KPS 2.00×102ab 2.00×102ab 2.00×102a 2.00×102a 3.00×102a 4.40×103a 4.20×103c 2.30×104a

KSS-B 2.00×102ab 2.00×102ab 3.00×102a 6.00×102a 6.50×102a 2.55×103a 3.55×103b 3.00×104a

KSS 1.00×102a 1.00×102a 3.00×102a 3.00×102a 4.00×102a 2.40×103a 2.70×103a 2.20×104a

CPS 2.00×102ab 2.00×102ab 3.00×102a 3.00×102a 7.00×102a 2.15×103a 3.15×103ab 2.15×104a

CSS 3.00×102b 3.00×102b 3.00×102a 3.00×102a 4.00×102a 3.50×103a 3.25×103ab 3.50×104a

ASS 1.00×102a 2.00×102ab 3.00×102a 6.50×102a 7.00×102a 2.30×103a 2.80×103a 2.30×104a

1) KPS, Korean purified salt; KSS-B, Korean solar salt-bittern; KSS, Korean solar salt; CPS, Chinese purified salt; CSS, Chinese solar salt; 

ASS, Australian solar salt.
2) a～e Means within the same column with the same letter are not significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

Table 2. Sensory quality of fermented shrimps prepared with various salts

Samples1) Appearance Flavor Salty Savory Overall taste Overall acceptability

After 8 weeks fermentation

KPS 5.4a2) 6.1a 7.2a 5.6ab 5.6abc 5.7ab

KSS-B 6.0a 4.2b 7.4a 5.2ab 5.1bc 5.1bc

KSS 5.8a 3.9b 7.8a 4.3b 4.2c 4.1c

CPS 6.0a 5.8a 7.8a 5.2ab 5.3abc 5.4ab

CSS 6.0a 6.2a 7.8a 5.9ab 6.1ab 6.0ab

ASS 6.3a 6.3a 7.2a 6.0a 6.6a 6.6a

After 20 weeks fermentation

KPS 5.0ab 6.6a 7.0a 5.7a 5.8
a 5.6a

KSS-B 5.5a 4.7bc 7.3a 4.4a 4.6a 4.7a

KSS 4.1b 3.9c 7.4
a 4.8a 4.7a 4.8a

CPS 5.2ab 5.7ab 7.7a 4.8a 4.5a 4.6
a

CSS 4.8
ab 4.6bc 7.0a 4.4a 4.8a 4.6a

ASS 4.1b 3.7c 7.8a 4.4
a 4.2a 4.4a

1) KPS, Korean purified salt; KSS-B, Korean solar salt-bittern; KSS, Korean solar salt; CPS, Chinese purified salt; CSS, Chinese solar salt; 

ASS, Australian solar salt.
2) a～c Means within the same column with the same letter are not significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

효 20주 후 간  거한 내산 천 염  경우 5.5  

도가 가장  것  평가 었다. 냄새에 어 는 효 

간  가함에 라  도가 감 하 , 

짠맛   에 라 큰 차  없   7.2～7.8에  

효 20주 후 7.0～7.8  평가 었다. 염도에 한 계  

에 는 염  사용한 것  천 염 처리 에 비해  것
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 었 , 능 는  에  

 차  보 지 다(p<0.05). 감 맛에 한 평가 결과, 

 4.3～6.0에  효 20주 후 4.4～5.7  감 하 고, 

에는 주산 천 염에 한 평가가 가장 , 효 20주 

후 가장 도가 가장 낮 다. 내산 염  천 염  

 도는 4.7～5.6  , 산 염  천 염

 4.4～4.6  보여 산보다 내산 에 한 도가 

  것  평가 었 ,  처리  간  

 차  보 지는 다(p<0.05).

요 약

내산, 산, 염, 천 염 등  에  새

우   후 학 , 미생 학 , 능  특 에 해 사

하 다. 색도  경우, 효 에는 다  처리 에 비해 내

산 천 염  사용하여 한 새우  b값   효 

8주 후 는 내산 염  한 것  게 

었다. 효 진행에 라 새우  산도  염도는 큰 차 가 없

었 , 염 처리 가 천 염 처리 에 비해  염도

 타내었다. 미 태질  경우, 별  차 가 컸는

, 효 후 내산 천 염  한 처리 가 다  처리

에 비해  함량  보 다. 6가지 별  한 

새우  색도, 염도, pH 등 학  특   처리

간  차  보 지는 , 미 태질 는 차  보

다. 미생  경우, 균 는 효  주산 천 염에

 검  가장 고, 효 12주 후에는 산 천 염에

 가장  검  보 , 장균 (coliforms)  효 

 내산 천 염에  검  가장 낮 고, 산 천 염에

 가장  검  보 , 효가 진행 에 라 6가지 

별  한 새우  균 , 장균 (coliforms) 

등 미생 학  특   처리  간   차  

보 지는 다(p<0.05). 6가지  한 새우  능

평가 결과, 산보다 내산 에 한 도가  게 

평가 었 , 짠맛, 감 맛, 체  맛 그리고  

도는 처리  간   차  보 지는 다(p<0.05).
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