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 چکیده
هدف از انجاا  ایات تیقیا     گذار است. تأثیر موادغذاییمسبب فساد هاي مو ارگانیسزا ياست که بر روي بسیاري از عوامل بیمار گیاهی ،رزماري

در  کماان  رنگایت آلاي فیلاه مااهی لازل    مانادگاري  زمان مدتدرصد( به منظور افزایش  2/1و  0/1گیاه رزماري در دو غلظت )عصاره استفاده از 

. فاکتورهاي مورد بررسی شامل پارامترهاي شیمیایی )مجموع بازهاي نیتروژنی فرار و عدد پر اکساید( و پارامترهااي میوروبای    بوددماي یخچال 

نگهاداري، ماورد    پاانزدهم و  دوازدهام ، نهام ، ششام ، ساو  ، صفرطی روزهاي  ي سرماگرا( بوده کهها باکتريو شمارش  ها باکتريشمارش کلی )

(، >10/1pداري )معنای  طاور  باه  ،درصاد  2/1در تیمار با غلظت  و پارامترهاي میوروبی TVNو  PV . نتایج نشان داد مقادیرلرار گرفت ارزیابی

تماامی   نهام تاا دوازدهام،   در روزهااي   ایات،  باا وواود  افزایش یافات   ، میزان فساددوره نگهداريهمچنیت با افزایش کمتر از سایر تیمارها بود. 

%، در 2/1در غلظات   ویاهه  باه اساتفاده از عصااري رزمااري     حاصاله،  هاي یافتهبر اساس پارامترهاي مورد بررسی خارج از دامنه استاندارد بودند. 

ن، کماا آلاي رنگایت افزایش عمر ماندگاري فیله ماهی لازل  درنهایتانداختت اکسیداسیون چربی و  تأخیرهاي مسئول فساد و به کاهش ارگانیسم

 است. مؤثرتر

 

 آلا لزلفساد، ماندگاري،  رزماري، های کلیدی: واژه

 

 مهمقد

سابب شاده تاا    ، پذیري بالاي ماهیاان لابلیت فساد

 موردتووهمهم  حفظ کیفیت ماهی تازه، یوی از مسائل

تووه به عمر  لذا د،باشکنندگان صنعت ماهی و مصرف

هااي  روش، بدیت منظور است. مهم، ماندگاري میصول

 بااردن یتباا متعااددي بااراي ولااوگیري از رشااد یااا از

ها و همچنیت افازایش  هاي عامل فساد و پاتوژنباکتري

کیفیت و امنیت غاذاهاي نگهاداري شاده در یخچاال     

هاي زیادي مانند اساتفاده از  تلاش(. 0ارائه شده است )

مواد شیمیایی سنتزي وهت کنترل رشاد میوروبای و   

صاورت  ، هاي غاذایی و فسااد  کاهش شیوع مسمومیت

ء ایات  پذیرفته است. در هر حال باه دلیال اثارات ساو    

نیااز   درنتیجاه کنندگان نگران بوده و ترکیبات، مصرف

 تااار باااراي ولاااوگیري و کنتااارل باااه ماااواد ایمااات

(. 2دارد )زاي موادغذایی وواود  هاي بیماريریزسازواره

هاي یی نگهدارندهزاتووه به مضراتی همچون سرطان با

شیمیایی و افزایش آگاهی مرد ، امروزه تصوري منفای  

 در  موادغاااذاییهااااي سااانتتی  باااه   از افزودنااای

و تمایاال بااه   ایجاااد شااده اساات  ،کنناادگانمصاارف

هاي طبیعی وهت افازایش زماان مانادگاري    نگهدارنده

طای   ،به همایت دلیال   .، افزایش یافته استموادغذایی

هااي  هاا و اساان   اساتفاده از عصااره   ،هاي اخیار دهه

 توواه  ماورد ، موادغاذایی نگهدارناده   عناوان  بهگیاهی 
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دلیال  ه با ، گیاه رزمااري  .(2است )لرار گرفته ، خاصی

 والفاااپتیت  لیمااونت، کااامفت،  ،نئااولبااوردارا بااودن 

اسید رزماری ، اسید کافئی   ازوملهاسیدهاي فنولی 

 میوروباای و داراي اثاارات  ااد ، و اسااید کلروژنیاا  

ولاوگیري از   در راساتاي  (.0)باشاد  اکسیدانی میآنتی

از  ،موادغاذایی هاي مولاد فسااد   و لارچ ها باکتريرشد 

 لاوي   باه نسابت  یا  عامال    عناوان  بهعصاره رزماري 

 (.0) شاود  میاستفاده  ،موادغذاییروي  میوروبی بر د

هاا، اثارات   اساان   یريکاارگ  باه  شده است که گزارش

افزایش عمر ماندگاري  اکسیدانی برآنتی دمیوروبی و 

 (.6) میصااولات دریااایی و حفااظ کیفیاات ماااهی دارد

درصااد  0/1اکساایدانی عصاااره بررساای خااوات آنتاای

رزماري نشان داد که لدرت ایت عصاره گیاهی بیشتر از 

BHA تواند ، عصاره رزماري مییتهمچن (.2باشد )می

 (.8عمر مانادگاري گوشات ماهیاان را افازایش دهاد )     

 يآلا لازل مااهی  ، خابی در ایات تیقیا   گونه ماهی انت

از  Oncorhynchus mykissبا نا  علمی  کمان یترنگ

-وزء ماهیان ، ، ایت ماهیباشد می ،ماهیانخانواده آزاد

 2-0درصااد پااروتئیت،  20-22 حاادودچاارب بااوده و 

(. در 9) درطوباات دار، درصااد 66-62درصااد چرباای و 

رزمااري در دو غلظات   گیااه   عصااره از  حا ر، تیقی 

درصد( به منظور افزایش زماان مانادگاري    2/1و  0/1)

درواه   0دمااي   در کماان  رنگایت آلاي فیله ماهی لزل

 استفاده شد.روز  00به مدت  گراد یسانت
 

 ها روشمواد و 
 

با وزن کمان رنگیت آلايلطعه ماهی لزل 08تعداد 

از یوای از مازارع پارورش مااهی در     گر   211تقریبی 

نزدیوی شهرستان ساري خریداري و با رعایت زنجیاره  

سرد به آزمایشاگاه پهوهشاوده اکولاوژي دریااي خازر      

و نماوده  وادا  را  ها، سر و بالهدر آزمایشگاه. منتقل شد

هااي  فیلاه  هاا فیلاه شادند.   شوم ماهی، خالی و مااهی 

در ، گرمی( تهیاه شاده تاا زماان آزماون      011)حدود 

گیاري رزمااري باه روش    عصااره  یخچال نگهداري شد.

 .و با استفاده از حلال اتاانول صاورت گرفات    خیساندن

گر  از گیاه رزماري پ  از آسیاب کاردن،   011مقدار 

به میزان  سپ ، گیري ریخته شدهدرون ظروف عصاره

 گردید درصد ا افه 81چهار برابر وزن رزماري، اتانول 

و به مدت دو روز روي شایور و در دمااي آزمایشاگاه،    

توسا  کاغاذ    آماده  دست بهمیلول  آنگاه هداري شد.نگ

الای   61مااري  صاف شده و درون بت، 02صافی واتمت 

 لرار داده شد.، براي تبخیر حلال گراد سانتیدروه  60

تغلیظ تا رسیدن به حدود پنج درصد مقدار اولیه  عمل

گیاري، مااده   عصاره، ادامه یافت پا  از اتماا  عصااره   

لارار  و درون شیشه ماات   گردیدهتوزیت ، آمده دست به

 تااا هنگااا  مصاارف، در یخچااال نگهااداري شااد. داده و

، درصاد  2/1 و 0/1باا دو غلظات   (. عصاره رزماري 01)

وري، تیمار شادند ساپ    به روش غوطه هاتهیه و فیله

تیماار شاده درون فویال آلومینیاومی لارار       هااي  فیله

 (.00نگهداري شدند )، گرفتند و در یخچال
 

 ها داده وتحلیل تجزیه
 

 تیماار کاه   2تصاادفی باا    کاملاًدر لالب ی  طرح 

فالد هر گوناه پوشاش باا عصااره(،     شاهد )شامل تیمار 

و تیماار باا پوشاش     درصد 0/1تیمار با پوشش عصاره 

 هاا  داده ،و ساه توارار در هار تیماار     درصد 2/1عصاره 

تیمارها طی نگهاداري  . لرار گرفت ،وتیلیل تجزیهمورد 

باار و در   یخچال، به فاصله زمانی هار ساه روز یا    در 

 پاانزدهم و  دوازدهام ، نهام ، ششام ، سو ، صفر روزهاي

نظار میوروبای )تعیایت تعاداد کال      نگهداري، از نقطاه 

TVC) یااترؤ لاباالي هااا باااکتري
( و تعااداد کاال  0

PTCدوساات )ي ساارماهااا باااکتري
 ،(و شاایمیایی (2

TVN) فاارار یتروژنااین)مجمااوع بازهاااي 
( بااه روش 2

AOAC اکسید )و عدد پرPV
( باه روش اساتاندارد   (0

باا   هاا  داده(. 02و 02) لرار گرفتناد  ،ملی، مورد ارزیابی

ماااورد  MSTATCآمااااري  افااازار نااار اساااتفاده از 

با استفاده از  ها دادهلرار گرفت. میانگیت  وتیلیل تجزیه

 دانواات در سااطت احتمااال   اي دامنااهآزمااون چنااد  

(10/1P< مورد مقایسه ) گرفتلرار. 

  

                                                           
1
 Total viable count 

2
 Psychotropic count 

3
 Total volatile nitrogen 

4
 Peroxide value 
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 نتایج

 عدد پراکسایدارزیابی 
 

در تیمارهااي  اکسید پر میزان عدد در ابتداي دوره

(. >10/1P)نداشات  داري یمختلف با هم تفااوت معنا  

، میزان عادد پار اکساید در تماامی     (0) مطاب  ودول

نهاام و ، ششاامدر روزهاااي تیمارهاااي ایاات آزمااایش 

مقایسااه بااا ارزیااابی تیمااار شاااهد داراي در  دوازدهاام

روناد تغییارات در تماامی    بالاتریت عدد پراکساید باود  

تیمارها مشابه بود به ایت ترتیب که ی  روند افزایشای  

تا روز نهم نگهداري در مقدار پراکساید دیاده شاد کاه    

پ  از آن در روز دوازدهم با کاهش نسبی همراه باود.  

کمتاریت مقادار عاددي     ،آزمایشی در تمامی تیمارهاي

با افازایش  که دیده شد  ،پراکساید در روز صفر آزمایش

تیمار  روندي افزایشی داشته ولی ایت افزایش در، زمان

درصاد رزمااري رونااد کنادتري نساابت باه سااایر      2/1

 يهاا  زماان بیت  .با تیمار شاهد( داشت ویهه بهتیمارها )

آماري اخاتلاف   ازنظرمختلف آزمایش در همه تیمارها 

 (.>10/1Pمشاهده شد )، دار یمعن
 

 
کمان ترنگیآلاي لوالان پراکسید بر کیلوگر  چربی( در تیمارهاي مختلف فیله ماهی لزاکی)میلی PVعصاره رزماري بر  تأثیر -0ودول 

 در طی نگهداري در یخچال

 روز

 تیمار
1 2 6 9 02 00 

 شاهد

 
aF 

120/1±0/0 

aE 

102/1±80/0 

aD 

108/1±09/2 

aC 

108/1±22/0 

aB 

122/1±00/6 

aA 

102/1±82/9 

عصاره رزماري 

 درصد 0/1
aF 

112/1±20/0 
bE 

102/1±01/0 

bD 

169/1±28/0 

bC 

180/1±66/2 

bB 

29/1±62/2 

bA 

86/1±02/0 

عصاره رزماري 

 درصد 2/1
aF 

10/1±22/0 
bE 

160/1±08/0 

bD 
182/1±61/0 

bC 

169/1±22/2 

bB 

20/1±00/2 

bA 

02/1±26/0 

   

 مجموع بازهای نیتروژنه فرار
غیار از   TVNنشان داد تفاوت بایت میاانگیت    ها یافته

 دار معنای  ،آمااري  ازنظار روز صفر آزمایش در بیت تیمارها 

در  TVB-Nطب  نتاایج حاصاله، میازان     (.>10/1P)بود 

روندي افزایشی داشته با توواه باه وادول     ها نمونهتمامی 

 2/1در تیمار  TVB-Nدر انتهاي دوره میزان افزایش ، (2)

باا   ویاهه  باه کمتر از سایر تیمارها  يدار معنی طور بهدرصد 

سارعت روناد افزایشای    (. >10/1Pتیمار شاهد بوده است )

در تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها بود. به غیر از تیماار  

شاهد، در سایر تیمارها تا سه روز پ  از آزماایش تفااوت   

نسبت به زمان صفر دیده نشاد   TVNي بر مقدار دار معنی

مواواه شاد. در    دار معنای با یا  افازایش    آنلیوت بعد از 

در  TVNي بایت میاانگیت   دار معنای غالب تیمارها تفاوت 

نتاایج آناالیز   آزمایش ووود نداشات.   نهمو  ششمروزهاي 

در  TVB-Nکه تغییارات انادی     دهد مینشان  ،واریان 

داراي اخاتلاف   ،مپاانزده تیمارهاي مختلف از روز صفر تاا  

 (.>10/1P)است داري یمعن
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کمان رنگیتآلاي لفیله ماهی لز در صد گر  گوشت ماهی( در تیمارهاي مختلف گر  میلی) TVB-Nعصاره رزماري بر  تأثیر -2ودول 

 در طی نگهداري در یخچال

 زمان

 تیمار
1 2 6 9 02 00 

 شاهد
aF 

20/1±20/9 

aE 

102/1±20/06 
aD 

108/1±08/22 
aC 

108/1±29/21 
aB 

122/1±00/20 
aA 

08/1±12/00 

عصاره رزماري 

 درصد 0/1
aF 

112/1±22/9 
bE 

102/1±02/00 
cD 

119/1±22/09 
cC 

100/1±09/22 
bB 

129/1±12/21 
bA 

00/1±02/22 

عصاره رزماري 

 درصد 2/1
aF 

110/1±20/9 
dE 

102/1±01/02 
cD 

102/1±2/09 
cC 

109/1±60/22 
bB 

120/1±20/21 
cA 

00/1±00/20 

 

 رؤیت قابل های باکتریکل تعداد 
 

( در فیلااه log CFU/g)باار حسااب  TVCتغییاارات 

تیمارهااي مختلاف، طای    کماان در  آلاي رنگیتلزلماهی 

نشان داده شاده   (،2)زمان نگهداري در یخچال در ودول 

 هااي  بااکتري کال   میزان تاراکم است. طب  نتایج حاصله، 

روندي افزایشی داشاته ولای    ،ها نمونهدر تمامی  رؤیت لابل

% کندتر از تیمارهاي دیگار  2/1ایت روند افزایشی در تیمار 

 دهاد  یما نتایج آنالیز واریان  نشان . (>10/1P)بوده است 

در تیمارهاي مختلف از روز صفر تا روز  TVCکه تغییرات 

در و  (>10/1P)ي اسات  دار معنای داراي اختلاف  پانزدهم

تماامی تیمارهااي    در بایت تقریبااً   ها یشآزماپانزدهم روز 

ووااود داشاات  دار معناایاخااتلاف  TVC ازنظاارآزمایشاای 

(10/1P<.) 

 
ن در طی کماتلاي رنگیآل( در تیمارهاي مختلف فیله ماهی لزlog CFU/g)بر حسب  TVCعصاره رزماري بر شاخص  تأثیر -2ودول

 نگهداري در یخچال

 روز                    

 تیمار
1 2 6 9 02 00 

 شاهد
aF 

120/1±01/2 
aE 

12/1±28/0 

aD 
106/1±20/6 

aC 
02/1±09/2 

aB 
102/1±00/8 

aA 
26/1±02/9 

عصاره رزماري 

 درصد 0/1
aF 

126/1±28/2 

bE 
12/1±00/0 

bD 
10/1±02/0 

bC 
2 /1±02/6 

bB 
0/1±28/2 

bA 
02/1±22/8 

عصاره رزماري 

 درصد 2/1
aF 

120/1±00/2 
bE 

12/1±22/0 

bD 
18/1±28/0 

bC 
2 /1±01/6 

bB 
22/1±22/2 

bA 
02/1±20/8 

 

 سرماگرا های باکتریکل  تراکم
 

باایت داري یاخااتلاف معناا، در زمااان صاافر آزمااایش 

 .دیاده نشاد  دوسات  اسارم ي هاا  بااکتري میانگیت شمارش 

سرماگرا شد.  يها باکتريمووب کاهش ، استفاده از عصاره

 دوازدهاامو  نهاام، ششاامبااه هماایت ترتیااب در روزهاااي  

 طاور  باه % 2/1 تیماار حااوي عصااره    ،نیز ها فیلهنگهداري 

سرمادوست کمتاري داشات    يها باکتريتعداد داري یمعن

(10/1P<) . مشااهده کارد    توان می (،0)با تووه به ودول

در طاای دوره نگهااداري بااراي همااه   PTCکااه شاااخص 

داشت. مطاب  نتایج  (>10/1P)ي دار معنیتیمارها افزایش 

در تمااامی تیمارهاااي ایاات  PTC، مقاادار آمااده دساات بااه

در بیشتریت میزان و در روز صافر  پانزدهم آزمایش در روز 

مختلف  هاي زماندر کمتریت میزان خود بوده است و بیت 

 ازنظار ن صافر(،  در زماا  واز  باه آزمایش در همه تیمارهاا ) 

 .(>10/1P)دار مشاهده شد آماري اختلاف معنی
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مان در طی کتآلاي رنگیلتیمارهاي مختلف فیله ماهی لز( در log CFU/g)بر حسب  PTCعصاره رزماري بر شاخص  تأثیر - 0ودول 

 نگهداري در یخچال

 روز                  

 تیمار
1 2 6 9 02 00 

 شاهد
aF 

02/1±22/2 

aE 

126/1±82/0 

aD 
102/1±00/6 

aC 

02/1±22/2 

aB 

102/1±26/8 

aA 

126/1±22/9 

عصاره رزماري 

 درصد 0/1
aF 

106/1±22/2 

bE 
12/1±21/0 

bD 
10/1±22/0 

bC 
12/1±22/6 

bB 
10/1±00/2 

bA 
10/1±26/8 

عصاره رزماري 

 درصد 2/1
aF 

106/1±29/2 

bE 
12/1±06/0 

bD 
10/1±22/0 

bD 

12/1±22/6 
bB 

10/1±01/2 

bA 
12/1±02/8 

 

 بحث
 والان اکای  میلای  01-21 ،پراکساید  لباول  لابال میزان 

؛ (01پراکسید بر کیلوگر  چربی، پیشنهاد گردیاده اسات )  

در ایاات مطالعااه، در هیچواادا  از تیمارهااا از حااد     کااه

پراکسااید باار  والان اکاای میلاای 21پیشاانهادي بااه میاازان 

 PV مقادیر، تجاوز نورد. در مطالعه حا ر ،کیلوگر  چربی

ي دار معنای در طی دوره نگهداري در همه تیمارها افزایش 

(10/1>P )،رزمااري  ، اساس نتایج تیقی  حا ر بر داشت

نسبت به دیگر تیمارها کمتاریت میازان افازایش را    ، 2/1%

باه دلیال آزادساازي تادریجی عصااره       احتماالاً داشت که 

 ازآنجاکاه باوده اسات.    تار  یطاولان  زماان  مادت رزماري در 

TVB-N عماده در اثار تجزیاه باکتریاایی گوشات       طور به

، بار باکتریاایی در طاول دوره  ، افزایش شود میماهی ایجاد 

خواهاد باود. عالاوه بار ایات،      ، TVB-Nدلیلی بر افزایش 

افزایش ایات شااخص حایت نگهاداري در دمااي یخچاال       

 تواند یم، دآمیلاسیون اسیدهاي آمینه نیز یجهدرنتاحتمالاً 

، پاانزدهم تاا   ساو  از روز ، (. در تیقیا  حا ار  00) باشاد 

ي بیشاتریت  دار معنای  طور بههمواره تیمار شاهد  ها آزمون

را در مقایسه با سایر تیمارهاا داشات کاه     TVB-Nمیزان 

و  شاود  مای تجزیه باکتریایی گوشت مااهی ایجااد   علت به 

افازایش   دلیلای بار  ، افزایش باار باکتریاایی در طاول دوره   

TVB-N  .آن اسات کاه    هنشاان  ،هاا  یافتاه ایات  خواهد بود

منجر به افزایش عمر مانادگاري  ، %2/1استفاده از رزماري 

روز و کند شدن  دوازدهتا  کمان رنگیتي آلا لزلفیله ماهی 

 ( TVB-Nو  PVفساااد ) هاااي شاااخصرونااد افزایشاای  

با نتاایج مطالعاات   ، گردد. نتایج حاصل از مطالعه حا رمی

نشان داد ، میققان هاي یافتهباشد. ایت میققیت همسو می

در ، خا  شارای   تیات   شده بندي بستهآلاي لکه ماهی لز

به میدوده حاداکرر  ، نگهداري هفدهمتا  شانزدهمروزهاي 

ي هاا  نموناه  که یدرحالرسیدند  TVCپیشنهاد شده براي 

در پایااان دوره ، %(0/1) تیمااار شااده بااا عصاااره مااذکور  

باه   گاراد  ساانتی درواه   2±0روز( در دماي  08نگهداري )

logCFU/g 0 ، میققایت فاو     يها گزارشرسیدند. نتایج

خاوات   دهنده نشانمطابقت دارد و ، با نتایج مطالعه حا ر

در فار    ویاهه  بهگیاه رزماري  اکسیدانی یآنتو  یوروبی دم

الگوي افازایش   ،در مطالعه حا ر(. 00)باشد می، آن 2/1%

 TVCهمه تیمارها مشابه با الگوي تغییارات   PTCمقادیر 

داشات.  ، TVCمقادیر پائیت تري از PTC که یدرحالبوده، 

یوسان بود و تفااوت   یباًتقر ها فیلهدر  PTCمیزان ابتدایی 

 درمعناااداري باایت تیمارهاااي مختلااف مشاااهده نشااد.    

میزان ابتادایی   که گردیدهگزارش انجا  شده،  يها پهوهش

PTC  ي تیمار شده با ترکیاب روکاش   آلا لزل هاي فیلهدر

 هاي فیلهو در  logCFU/g 88/2غذایی و اسان  دارچیت 

که نزدی  باه نتاایج    بوده است، logCFU/g 80/2 شاهد

 یوروبی ادم استفاده از ماواد  (. 9) باشد می، مطالعه حا ر

ي هاا  باکتريطبیعی براي به تعوی  انداختت زمان رسیدن 

 هاي یبررسپیشنهاد شده در ، سرماگرا به میدوده حداکرر

که نتایج گازارش شاده    گزارش گردیده است پهوهشگران،

 مطابقت دارد.، با نتایج مطالعه حا ر، ایشانتوس  
 

 گیرینتیجه
 

از ایات پاهوهش،    آماده  دسات  باه  هااي  یافتاه بر اساس 

در  ویاهه  باه استفاده از عصاري رزماري  مشخص گردید که

و باه   مسئول فسااد  هاي یسمارگان%، در کاهش 2/1غلظت 

افازایش عمار    یتااً نهاانداختت اکسیداسیون چربی و  تأخیر

اسات.   ماؤثرتر کمان، آلاي رنگیتماندگاري فیله ماهی لزل
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% رزماري، نسبت باه  2/1توان گفت که هر چند غلظت می

ها، نتایج بهتري را به همراه داشته ولای باراي   سایر غلظت

دستیابی به نتایج بهتر و افازایش زماان مانادگاري مااهی     

الاتر رزمااري و  هااي با  آلا نیااز باه اساتفاده از غلظات    لزل

 باشد.ارزیابی کامل پارامترهاي میوروبی و شیمیایی می
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Abstract 
Rosemary is a natural antimicrobial that effective on many pathogens and food spoilage organisms. The purpose 

of this study was using of two levels of ethanolic extract of Rosemary (0.1% and 0.3%) in order to increase the 

shelf-life rainbow trout fillets in the cold condition. Factors considered include (Peroxide value and total volatile 

base nitrogen) and microbial parameters (Total count of bacteria and Psychotropic count) in periods of 0, 3, 6, 9, 

12 and 15 days. The changes in TVB-N and TV values during treatment with ethanolic extract of 0.3% 

significantly (p<0.05) was lower than the other treatments. Also, the results of microbial parameters referred 

that. However, on day 9-12, all parameters were outside the standard range. In conclusions, based on the results 

of this study, the use of Rosemary extract especially in concentration of 0.3%, is more effective in reducing the 

organisms responsible for spoilage and delaying fat oxidation and ultimately increasing shelf-life rainbow trout 

fillets. 
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