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Резюме
В настоящото изследване е проведено микробиологично изпитване 
на  охладени  парченца  пъпеш  с  и  без  ядивни  покрития  от  хитозан. 
При използваните суровини и технологични операции в нито една от 
анализираните  проби  не  е  установено  наличие  на  патогенните 
микроорганизми:  Escherichia  coli,  колиформи,  Salmonella  spp., 
Staphylococcus  aureus,  Listeria  monocytogenes  над  допустимите 
норми. В установения срок на годност на охладени парченца пъпеш 
(5  дни)  и  такива  с  покрития  от  хитозан  и  хитозан  с  калциев  лактат 
(7 дни)  не  са  установени  патогенни  микроорганизми  в  количества, 
които  застрашават  здравето  на  консуматора.  Микрофлората,  която 
преобладава  в  продуктите  и  е  фактор  за  микробна  развала,  са 
плесени и дрожди. 
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Abstract
Microbiological  testing  of  chilled  fresh‐cut  melon  without  and  with 
chitosan  coatings  was  conducted.  In  any  analyzed  samples  are  not 
detected  pathogens:  Escherichia  coli,  coliforms,  Salmonella  spp., 
Staphylococcus  aureus,  Listeria  monocytogenes  above  the  permissible 
limits independent of used raw materials and process steps. There aren’t 
pathogenic  microorganismsin  quantities  that  threaten  the  consumer 
health after 5 days shelf life of chilled fresh cut melonand 7 days for both 
chitosan  coating  and  chitosan  with  calcium  lactate.  The  predominant 
microflorain  products  and  also  factor  for microbial  spoilage  are molds 
and yeasts. 
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ВЪВЕДЕНИЕ 
Потребителите  все  повече  осъзнават  ползите  за 
здравето  си  и  рисковете,  свързани  с 
консумацията  на  хранителни  продукти.  Нараства 
търсенето  на  плодове  и  зеленчуци  за  директна 
консумация, които са безопасни, запазили своите 
характеристики за по‐дълъг период от време, без 
да  са  термично  преработени  (Ahvenainen  et  al., 
1996).  За  постигането  на  тези  изисквания  са 
проведени много изследвания за разработване и 
използване  на  ядивни  опаковки,  които  под 
формата на слой върху плодовете и зеленчуците 
могат  да  създават  вътрешна  модифицирана 
атмосфера  (Park  et  al.,  1994).  Това  забавя 
процесите  на  зреене,  окисление,  газообмен, 
загуба на  влага и промяна на цвета им  (Baldwin, 
1995; McHugh and Krochta, 1994; Park et al., 1994). 
Чрез  използването  на  ядивни  опаковки  се 
запазват  или  подобряват  текстурните  и 
сензорните характеристики, което е предпоставка 
за удължаване срока на годност на растителните 
продукти  по  един  екологичен  начин  (Guilbert  et 
al.,  1996).  Концепцията  на  ядивните  опаковки 
като  защитни  слоеве  е  била  формулирана  още 
през  1800 г.,  като  първата  ядивна  опаковка  е 
създадена  от  восък  върху  ябълки  в  Китай  през 
12 век (Guilbert et al., 1996, Park, 1999).  
През  1999,  Arvanitoyannis  и  Gorris  обобщават 
следните  изисквания,  на  които  да  отговарят 
ядивните опаковки. Те трябва да:  
- са безопасни; 
- са водоустойчиви и обхващат всички части от 
продукта; 
- не  елиминират  наличния  кислород  и  да  не 
създават  условия  за  натрупване  на  въглероден 
диоксид; 
- намаляват пропускливостта на водните пари;  
- запазват  или  подобряват  външния  вид, 
структурната  цялост,  механичните  свойства  и 
количеството на биологично ценни вещества; 
- задържат  летливи  и  други  съединенияр 
определящи вкусовите и ароматични качества на 
продукта. 
Ядивните  покрития  са  тънки  слоеве  от 
хранителни  вещества,  приложени  към 
повърхността на продукта в допълнение или като 
заместител  на  естественото  защитно  покритие, 
които  са  бариера  за  влагата,  кислорода  и 
разтворимите  вещества  в  хранителния  продукт 
(Avena‐Bustillos  et  al.,  1997;  Guilbert  et  al.,  1996; 
Lerdthanangkul  and  Krochta,  1996;  McHugh  and 
Senesi,  2000; Nisperos‐Carriedo  et  al.,  1992;  Smith 
et  al.,  1987).  Ядивните  покрития  се  прилагат 
директно  върху  повърхността  чрез  потапяне, 
пръскане  или  механично  наслояване  (Guilbert  et 
al.,  1996;  Krochta  and  Mulder‐Johnston,  1997; 
McHugh and Senesi, 2000). Като идеално покритие 

се определя това, което може да удължи срока на 
съхранение,  без  да  причинява  анаеробни 
процеси  и  да  намалява  гниенето,  без  това  да 
повлияе на качеството на продукта (El Ghaouth et 
al., 1992).  
В  литературата  са  представени  редица  примери 
за  използването  на  ядивни  покрития  за 
удължаване срока на годност на различни пресни 
плодове  и  зеленчуци.  Пчелният  восък  е 
използван  като  покритие  върху  цитрусови 
плодове  и  ябълки,  а  минерално  масло  при 
консервирането  на  домати.  Успешно  са 
приложени  различни  восъчни  покрития  върху 
краставици.  В  настоящия  момент  са  по‐малко 
проучени  ядивни  покрития  върху  кайсии, 
ананаси,  банани,  череши,  гуава,  манго,  пъпеши, 
нектарини и праскови (Baldwin, 1995). 
 
Състав на ядивните покрития 
Компонентите,  използвани  за  получаването  на 
ядивни покрития, могат да бъдат класифицирани 
в  три  категории:  хидроколоиди  (протеини, 
полизахариди),  липиди  (мастни  киселини, 
ацилглицерол,  восъци)  и  композити  (Donhowe 
and  Fennema,  1993).  В  състава  на  ядивните 
покрития  могат  се  включват  и  хранителни 
вещества  с  антиоксидантна  и/или  антимикробна 
активност,  които  да  забавят  процесите  на 
развала.  Ядивните  покрития  биват  консумирани 
заедно  с  хранителния  продукт,  което  от  своя 
страна налага филмообразуващият материал да е 
безопасен  за  консуматора  (Park  et  al.,  1994; 
Krochta and Mulder‐Johnston, 1997)  
 
Ядивни покрития на база полизахариди 
Полизахариди,  които  са  използвани  за 
създаването  на  ядивни  опаковки,  са:  нишесте, 
пектин (Baldwin, 1995), целулоза (Tien et al., 2001; 
Li  and  Barth,  1998;  Baldwin,  1995),  хитозан 
(Baldwin,  1995;  Cheah  et  al.,  1997;  Jiang  and  Li, 
2001; Li and Yu 2000; Zhang and Quantick, 1998) и 
алгинат  (Baldwin,  1995;  Tien  et  al.,  2001).  Тези 
покрития  осигуряват  здравина  и  структурна 
цялост;  но  не  са  ефективни  бариери  за  влага 
поради  тяхната  хидрофилна  природа  (Krochta, 
2001;  Kester  и  Fennema,  1986).  Кислородните 
бариерни  свойства  се  дължат  на  тяхната  плътно 
опакована,  подредена  водородно  свързана 
мрежова структура и ниска разтворимост (Banker, 
1966).  
 
Хитозанът като компонент на ядивни покрития и 
филми 
Хитозанът  е  катионен  полизахарид,  който  се 
получава  при  деацетилиране  на  хитин.  Той  е 
разтворим  в  разредени  органични  киселини 
(Cheah  et  al.,  1997;  El  Ghaouth  et  al.,  1991; 



New Knowledge Journal of Science Vol. 3, No 4 (2014) ISSN 2367‐4598 

University of Agribusiness and Rural Development Edition  41 

El Ghaouth et al., 1992b; Jiang и Li, 2001; Zhang and 
Quantick,  1998;  Zhang  and  Quantick,  1997). 
Изследвания на редица колективи са показали, че 
хитозанът  е  нетоксичен  и  биологично  безопасен 
полизахарид (Cheah et al., 1997; Jiang and Li, 2001; 
Zhang  and  Quantick,  1998).  Освен  в  хранителни 
добавки законодателството на Япония и Канада е 
разрешило използването на хитозана за влагане в 
различни  хранителни  продукти.  Редица 
изследвания  са  доказали  съответствието  на 
опаковките  от  хитозан  с  изисквания  за  ядивните 
опаковки.  El  Ghaouth  и  колектив,  1992a 
установяват  забавяне  на  зреенето  на  плодове  и 
зеленчуци  с  хитозаново  покритие.  Намаляване 
процесите на дишане и газообмен са потвърдени 
при  обработката  на  кълнове,  моркови,  домати, 
праскови,  манго,  малини  и  други  растителни 
суровини  (Ghaouth et al., 1991;  Jiang and Li, 2001; 
Zhang and Quantick, 1998).  
 
Микробиологичен  риск  при  консумацията  на 
плодове и зеленчуци 
Плодовете  и  зеленчуците,  които  се  консумират 
непреработени,  все  повече  се  асоциират  като 
продукти,  чрез  които  се  пренасят  патогенни  за 
човека  микроорганизми,  които  традиционно  са 
свързани с храни от животински произход (Berger 
et  al.,  2010).  В  периода  2007‐2011  г.  в  Европа  е 
отчетена  ясна  тенденция  за  нарастване  на 
относителния  дял  на  хранителните  инфекции, 
причинени  от  храни  от  неживотински  произход. 
В научното  становище  на  Панела  по  биологични 
опасности  (Biological  Hazard,  BIOHAZ  Panel)  към 
EFSA  се  съобщава,  че  храни  от  неживотински 
произход  са  причина  за  10%  от  хранителните 
взривове,  26%  от  заболелите  хора,  35%  от 
хоспитализираните  и 46%  от  смъртните  случаи  в 
ЕС.  В  периодите  от  1973‐1987  и  1988‐1992 
Центърът  за  контрол  на  заболяванията  и 
превенция  (САЩ)  също  отчита  ръст  в  броя  на 
документираните  огнища  на  заразени  хора, 
свързани  с  консумацията  на  сурови  плодове, 
зеленчуци  и  непастьоризирани  плодови  сокове. 
При  огнищата  с  идентифициран  етиологичен 
агент  от  бактериален  произход  основно  са 
установени  салмонелни  бактерии  (≈60 %)  и  E 
coli(Sivapalasingam, 2004). През септември 2006  в 
САЩ са регистрирани 26  огнища  с 200  случая на 
хранително  отравяне  с  E  coli O157:H1,  като  3  от 
тях  са  били  с  фатален  изход  (Abadias,  2008).  От 
храни  от  растителен  произход  са  изолирани  и 
щамове  на  Listeria monocytogenes,  Salmonella  sp, 
E.  coli  O157:H1,  колиформи,  щамове  от 
Enterobacteriaceae  и  Yersinia  enterocolitica. 
Източниците  на  замърсяване  с  изброените 

патогени  са  разнообразни  и  включват  ‐ 
органичния  тор,  замърсени  поливни  води, 
директно  замърсяване  от  животни  и  лоша 
хигиена  на  следберитбените  технологични 
процеси.  Механизмите  на  устойчивост  на 
патогенните  микроорганизми  за  оцеляване  в 
различните  плодови  и  зеленчукови  продукти  са 
подробно изследвани и установени. 
Цел  на  изследването  е  микробиологично 
изпитване  на  охладени  парченца  пъпеш  с  и  без 
ядивни  покрития  от  хитозан  по  време  на 
съхранение в охладено състояние. 
 
МАТЕРИАЛИ И МЕТОДИ 
Технологични етапи за получаване на охладени 
парченца пъпеш с ядивно покритие – инспекция 
на  плодовете,  почистване  и  измиване, 
приготвяне  на  филмообразуващите  разтвори, 
нанасяне  на  покритието  чрез  потапяне, 
отцеждане,  подсушаване,  опаковане  в  дишащи 
опаковки,  съхранение  в  хладилни  условия 
(+2 ÷+6°С).  
Методи за анализ на продуктите 
Наличието  на  условно  патогенни  и  патогенни 
микроорганизми  в  анализираните  проби  е 
извършено  съгласно  следните  стандарти: E.coli  и 
колиформи  ‐  ISO  16649:2001,  ISO  4832:2006; 
Salmonella  spp.  ‐ISO  6579:2002; 
Коагулазоположителни  стафилококи 
(Staphylococcus  aureus)  БДС  EN  ISO  6888‐2003, 
Listeria  monocytogenes  БДС  EN  ISO  11290‐
2:2000/A1:2005,  Общо  микробно  число  ISO 
4833:2003 
 
РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЯ 
Микробиологичен  анализ  на  използваните 
суровини 
Безопасността, качеството и срокът на годност на 
готовите  за  консумация  храни  до  голяма  степен 
се  определят от  видовия  състав  и  количество на 
патогенните  микроорганизми  и  от  тези, 
предизвикващи  развала  (Arzu  et  al.,  2004).  За 
гарантиране на микробиологичната стабилност и 
безвредност на продукта –  парченца пъпеши с и 
без  ядивни  покрития  от  хитозан  и  хитозан  с 
калциев  лактат  първоначално  е  извършен 
микробиологичен  контрол  на  входящите 
суровини.  Посочените  в  сертификатите  им 
микробиологични  критерии  са  напълно 
адекватни  и  позволяват  производството  на 
безопасен  продукт,  който  да  запази 
микробиологичното  си  качество  и  стабилност. 
Резултатите  от  проведения  микробиологичен 
анализ са представени в табл. 1. 
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При  изследването  на  хитозан,  калциев  лактат  и 
приготвените  от  тях  1 %  филмообразуващи 
разтвори  не  са  установени  щамове  на 
патогенните  микроорганизми:  L. monocytogenes, 
Salmonella  spp.,  E.  coli  и  Коагулазоположителни 
стафилококи.  В  резултат  на  проведените 
микробиологични  изпивания  е  установено 
съответствие  на  получените  от  нас  резултати  с 
тези,  декларирани  от  производителя. 
Отсъствието  на  упоменатите  патогенни 
микроорганизми в суровините е доказателство за 
спазване на Добрите Хигиенни и Производствени 
Практики (ДХПП) от страна на производителя.  
Отсъствие  на  патогенни  микроорганизми  над 
допустимите  количества  в  използваните 
суровини  е  основен  фактор  ‐  предпоставка  за 
последващо производство на безопасен продукт. 
Ниското  ниво  на микробна  контаминация  с  общ 
брой  микроорганизми,  дрожди  и  плесени 
съответно под 100  и  под 10 cfu/g  е показател  за 
добра  хигиена  на  технологичните  операции  и 
отсъствието  на  вторично  контаминиране  от 
околната среда. Индикаторните микроорганизми 
оказват  влияние  върху  качеството  на  продукта, 

тъй  като  те  са  основните  причинители  на 
развалата на плодовете и зеленчуците. 
 
Микробиологичен анализ на охладени парченца 
пъпеш с и без ядивни покрития  
За доказване на микробиологичната безопасност 
на  охладените  продукти,  същите  са  изпитани  по 
основни  микробиологични  показатели  за 
безопасност (Таблица 2).  
Съгласно Регламент (ЕО) № 1441/2007 в готови за 
консумация храни,  които не подпомагат растежа 
на  L. monocytogenes,  бактерията  не  трябва  да  се 
установява в 25g от продукта. В изпитаните проби 
не  са  установени  щамове  на  L. monocytogenes  в 
нито  един  от  продуктите  по  време  срока  на 
съхранение.  Основен  микробиологичен 
показател  за  гарантиране  безопасността  на 
пресни  и  минимално  преработени  храни  от 
растителенпроизход  е  отсъствието  на 
салмонелни  бактерии  в  25 g  от  продукта. 
В настоящото  изпитване  на  охладени  парченца 
пъпеш  с  и  без  ядивни  покрития  на  база  хитозан 
не са изолирани щамове на Salmonella spp в 25 g 
през установения срок на съхранение.  
 

 
Таблица 1. Микробиологична характеристика на компонентите на ядивните покрития и разтвори 

 

 
 

Обект на изпитването 
Хитозан 

Покритие от 
хитозан 

Калциев 
Лактат 

Покритие от 
Хитозан и лактат 

Микробиологичен критерий 

Общ  брои  микроорганизми  cfu/g 
(1000) 

<100  <10  <100  < 10 

Плесени cfu/g 
(1000 ‐ 10 000) 

<100  <10  <10  <10 

Дрожди cfu/g 
(1000‐ 10 000) 

<100  <10  <100  <10 

L. monocytogenes cfu/25g
(не се допуска) 

не се уст.  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

Salmonella cfu/25g 
(не се допуска) 

не се уст.  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

Коагулазоположителни стафилококи 
cfu 
(не се допуска) 

не се уст.  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

Колиформи cfu/g 
(не се допуска) 

не се уст.  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

E.coli cfu/g 
(не се допуска) 

не се уст.  не се уст.  не се уст.  не се уст. 
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Таблица 2. Условно патогенни и патогенни микроорганизми в охладени парченца пъпеш с и без 

ядивно покритие 
 

Продукт 

ден 
Пъпеш (измит 

нарязан, охладен) 

Охладени парченца  
пъпеш с покритие 

от хитозан 

Охладени 
парченца пъпеш с 

покритие от 
хитозан и лактат 

Микробиологичен 
Показател 

L. monocytogenes 
cfu/25g 
(не се допуска) 

1  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

3  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

5  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

7  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

Salmonella cfu/25g 
(не се допуска) 

1  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

3  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

5  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

7  не се уст.  не се уст.  не се уст. 

Коагулазоположителни 
стафилококи cfu 
(10‐100) 

1  < 1  < 1  < 1 

3  < 1  < 1  < 1 

5  < 1  < 1  < 1 

7  ‐  < 1  < 1 

Колиформи cfu/g 
(100 ‐ 1000) 

1  < 10  < 10  < 10 

3  < 10  < 10  < 10 

5  < 10  < 10  < 10 

7  ‐  < 10  < 10 

E.coli cfu/g 
(100 ‐ 1000) 

1  < 10  < 1  < 1 

3  < 10  < 1  < 1 

5  < 10  < 1  < 1 

 
 
Таблица 3. Индикаторни микроорганизми в охладени парченца пъпеш (контрола) и продуктите от 

тях 
 

Продукт  
ден 

Пъпеш (измит 
нарязан, охладен) 

Охладени парченца 
пъпеш с покритие от 

хитозан 

Охладени парченца 
пъпеш с покритие от 
хитозан и лактат Показател 

Общ брои 
микроорганизми 
cfu/g 

1  450  7  12 

3  95.103  32.103  13.102 

5  32.106  90.103  2.103 

7  ‐  76.105 58.105 

Плесени cfu/g  

1  <10  <10  <10 

3  15  10  10 

5  26  15  10 

7  ‐  ‐   

Дрожди cfu/ 

1  130  < 10  <10 

3  12.102  15.101  17 

5  65.103  58.102  25.102 

7  ‐  35.103 11.103 
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Въз  основа  на  анализ  на  микробиологичния  риск 
при  минимално  обработени  плодове  и  зеленчуци 
направен  от  Institute  of  еnvironmental  science  and 
research  –  Нова  Зеландия,  основната  суровина 
(пъпеш)  и  разработените  продукти  са  изпитани  за 
наличие  на  колиформи  и  коагулазоположителни 
стафилококи.  Резултатите  от  микробиологичния 
анализ (табл. 2) на анализираните проби показват, 
че количеството на щамове от съответните видове 
във  всички  изпитани  проби  е  в  допустимите 
граници  на  посочените  показатели.  Въз  основа  на 
получените  резултати може  да  се  приеме  извода, 
че  използваните  суровини  не  са  източник  на 
колиформи  и  коагулазоположителни  стафилококи 
и при технологичната обработка са спазени всички 
хигиенни норми.  
Съгласно  европейските  микробиологични 
критерии,  готовите  за  консумация  плодове  се 
приемат  за  безопасни,  когато  количеството  на  E. 
coli  във  всички  проби  е  под  100  cfu/g  и  не 
надхвърля  1000  cfu/g. Микробиологичният  анализ 
на  суровината  и  готовите  продукти  установи 
количество  на  E.coli  под  10  cfu/g,  което  доказва 
безопасността  на  използваната  партида  пъпеши  и 
продуктите от нея. 
Плодове  се  характеризират  с  високо  съдържание 
на  въглехидрати  и  ниски  стойности  на  активна 
киселинност (рН), което благоприятства растежа на 
специфични  видове  бактерии  (млечно  кисели, 
Pseudomonas  spp.,  Erwinia  spp.  Xanthomonas  spp. 
Acidovorax spp.), дрожди (Candida ssp., р. Torulopsis 
spp,  Rhodotorula  ssp.)  и  плесени  (р.  Penicillium, 
р. Fusarium,  р. Botrytis,  р. Mucor,  р. Rhizopus, 
р. Phtyophthora)  Като  цяло,  количеството  на 
микробните асоциации върху плодовете варира от 
103 до 106 cfu/g. Плесените, дрождите и бактериите 
предизвикват  различни  видове  развала. 
Естествената  микрофлора,  особено  дрождите 
предизвикват  ферментация  на  растителната  маса. 
(Bibek Ray, 2004). 
Въз  основа  на  литературните  данни  за  целите  на 
настоящето изследване всички охладени плодове с 
и  без  ядивни  покрития  от  хитозан  и  хитозан  и 
калциев  лактат  са  изследвани  по  следните 
показатели: Общ брой микроорганизми, плесени и 
дрожди  Резултатите микробиологичния  анализ  на 
охладени парченца пъпеш и продуктите от него са 
представени в табл. 3. 
По  ‐ високото ниво на микробна контаминация на 
продуктите от нарязан пъпеш в сравнение с други 
цели  плодове  се  дължи  на  факта,  че 
микроорганизмите  имат  пряк  контакт  до 
въглехидратите  и  другите  биологично  ценни 
вещества  на  клетката,  поради  нарязването  на 
продукта.  То  осигурява  по‐голяма  контактна 
повърхност  и  достъп  до  кислород  на 
микроорганизмите. В началото на съхранението на 
охладените  парченца  пъпеш  количеството 
микроорганизми  достига  450  cfu/g,  като  на  петия 

ден  от  хладилното  им  съхранение  достигат 
количество  от  32.106  cfu/g.  Поради  създалите  се 
условия  за  развала  (ферментация)  и  промяна  в 
органолептичните,  физикохимични  и  реологични 
показатели  на  петия  ден  от  съхранението  е 
преустановено изпитването на продукта (охладени 
парченца  пъпеш).  При  използването  на  ядивни 
покрития от хитозан и хитозан с калциев лактат се 
наблюдава по – бавно нарастване на количеството 
мезофилни  микроорганизми.  На  седмия  ден  от 
хладилното  им  съхранение  е  отчетен  общ  брой 
микроорганизми  над  105  cfu/g,  което  вече  е 
индикация за влошено микробиологично качество 
и  създаване  на  условия  за  микробна  развала. 
Проведеното  микробиологично  изпитване  на 
продуктите  (парченца  пъпеш  с  и  без  ядивни 
покрития  от  хитозан)  се  установи,  че  основната 
група микроорганизми, причиняващи развалата на 
продукта  са  дрождите.  В  изпитаните  образци  се 
регистрира  концентрация  от  дрождеви  клетки  в 
порядъка  от  11.103  в  парченца  пъпеш  с  ядивен 
филм  от  хитозан  и  лактат  до  65.103  cfu/g  в  не 
обработени  парченца  пъпеш.  Микробиологичният 
анализ  за  установяване  на  плесени  не  отчете 
висока  концентрация  на  плесени,  която  да 
предизвика развалата на продуктите. 
 
Заключение 
Резултатите  от  микробиологичното  изпитване 
показват,  че при продуктите с ядивни покрития от 
хитозан  се  забавя  развитието  на  микрофлората, 
причинител  на  развалата  в  продуктите.  При 
използваните технологични етапи за получаване на 
парченца пъпеш с ядивни покрития не се установи 
контаминиране  на  продукта  с  изследваните 
патогенни  микроорганизми.  В  установеният  срок 
на  годност на охладени парченца пъпеш  (5 дни) и 
парченца пъпеш с покрития от хитозан и хитозан с 
калциев лактат (7 дни) не са установени патогенни 
микроорганизми  в  количества,  които  застрашават 
здравето на консуматора.  
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