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分担研究課題 

「畜産食品の加工工程におけるリスク低減手法とその効果に関する研究」 

 

分担研究者 岡田 由美子  国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部 
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研究要旨：カンピロバクター食中毒は、近年我が国で最も事件数の多い細菌性食中毒とな

っており、その原因食品として加熱不十分あるいは、生の鶏肉が挙げられている。カンピ

ロバクターは鶏の腸管内から高率に分離され、市販鶏肉の 80％以上が本菌に汚染されてい

るとの報告がある。また、鶏肉（内臓肉を含む）を原因とするサルモネラ食中毒も知られ

ており、鶏肉によるこれら食中毒を防止するため、鶏肉を汚染する食中毒菌の低減手法を

確立することが強く求められている。本研究では、非加熱殺菌法のひとつである高圧殺菌

法を用いて、焼き鳥用のモモ串における細菌の低減及び高圧処理後の検体の加熱調理によ

る肉質変化について検討した。高圧処理の効果を判定するため、前年度の本研究による検

討で見い出された食中毒菌が生残する加熱調理時間（200℃で 5分間）を用い、高圧処理後

に加熱調理をした場合のサルモネラ属菌及びカンピロバクターの低減効果を調査した。そ

の結果、500 MPaで 10分間の高圧処理をあらかじめ行った焼き鳥検体で、定性試験法にお

いて検出下限値未満となった。高圧処理後に加熱調理した鶏モモ串の硬さ及び色調の変化

については、高圧処理の有無による大きな差は見られなかった。以上の成果から、加熱調

理に用いる鶏肉の菌数低減処理として、高圧処理が有用であり、加熱不十分な鶏肉の喫食

による食中毒の発生予防策として実用的であることが示された。 

 

A. 研究目的 

 我が国では、細菌性食中毒事件数の中で、

カンピロバクターによるものが最も多く、

最近では事件数の 60％以上を占めている。

カンピロバクター食中毒で原因食品が判明

した事例では、鶏肉が多く挙げられている。

市販鶏肉におけるカンピロバクターの汚染

実態に関する報告は多数であり、平成 27―

28年の調査で 147検体中 118検体（80.3％）

が陽性を示す（京塚ら、広島市衛研年報 36、

p66-71）等、高率であることが知られてい

る。従って、カンピロバクター食中毒の発

生を減らすには、本菌による鶏肉の汚染低

減が重要であるが、本菌は鶏肉及び内臓肉

の表面のみならず内部にも存在しているこ

とがあり、食鳥処理における衛生管理の向

上のみによる汚染低減は困難と思われる。

カンピロバクターを含む一般的な食中毒原

因菌の多くは、中心温度 75℃1 分間の加熱

により不活化することが可能であるが、加

熱不十分な場合は食品中に菌が残存するこ

とがある。実際に、カンピロバクター食中
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毒の多くは加熱不十分な鶏肉の喫食との関

連性が見られており、なかでも焼き鳥等は

加熱不十分な状態での提供が起こりやすい。 

本研究では、鶏肉の喫食による食中毒発生

を減少させるために、焼き鳥を用いた高圧

処理による調理前処理の検討を行い、高圧

処理後の加熱調理による肉質変化と細菌低

減効果を調べたので、報告する。 

 

 

B. 研究方法 

1. 検体 

 令和元年度の検討においてムネ肉、砂肝

及びハツよりも食中毒菌汚染状況が高かっ

たモモを用いて検討を行った。高圧処理の

細菌低減実験に用いる焼き鳥モモ串は、神

奈川県内及び東京都内の鶏肉専門店で購入

し、冷蔵状態で運搬し、実験に供した。検

体は個別に高圧処理用袋に入れて密封した

のち、水とともに外袋に密封して二重包装

とした。検体数は、高圧処理、加熱調理と

もに行わない条件では 2 検体、その他の条

件では 5検体を用いた。 

 

2. 高圧処理 

 二重包装済みの検体を Dr. CHEF （神戸

製鋼所）を用いて、300 MPa～500 MPa で

10分間の高圧処理を行った。処理時の温度

は室温で行った。 

 

3. 加熱調理 

 加熱調理用オーブンは Cook Evario（ホシ

ザキ）を使用した。加熱調理前の処理とし

ての高圧の効果を調べるため、昨年度の本

研究による検討で見い出された食中毒菌が

生残しうる加熱調理条件として、200℃で 5

分間を用いた。予熱を行い、200℃に達した

ところで検体をオーブンに入れ、200℃で 5

分間の加熱調理を行った。調理終了後はた

だちに検体をオーブンから出して、室温ま

で放冷後、検体を菌数測定及び肉質変化の

測定に用いた。 

 

4. 菌数測定 

 検体 10 gに 90 mLの滅菌緩衝ペプトン水

（BPW、メルク）を加えてストマッカー処

理を行い、10倍乳剤を作成した。また、必

要に応じてリン酸緩衝液（スリーエムジャ

パン）を用いて 10倍階段希釈液を作成した。

一般細菌数の測定は、TEMPO®AC（ビオメ

リュージャパン）を用い、35℃で 24時間培

養後に菌数測定を行った。腸内細菌科菌群

の測定には TEMPO®EB (ビオメリュージャ

パン)を用い、35℃で 20 時間培養後に菌数

測定を行った。カンピロバクターの定量試

験は、TEMPO ®CAM (ビオメリュージャパ

ン)を用い、42℃で 48 時間微好気培養後に

菌数測定を行った。サルモネラ属菌の定性

試験は、定量試験で調製した 10 倍乳剤を

37℃で 20 時間培養後、３MTM 病原菌自動

検出システムMDS100JPS (MDS、スリーエ

ムジャパン）を用いて行った。カンピロバ

クターの定性試験は、検体 10 gを CE250培

地に懸濁し、42℃24 時間微好気培養後に

MDSを用いて行った。データ解析時は、定

量試験結果については検出下限値未満を 0

とし、全数値に 1を加算して対数化した。 

 

5. 色調及び硬度 

 未処理及び高圧処理を行った検体につい

て、色差計（コニカミノルタ）を用いて色

調を、レオメーターTP－10（ヤマデン）を
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用いて硬度を計測した。 

 

6. 統計処理 

 高圧処理の有無による加熱調理後の肉質

変化の差の解析は、StudentまたはWelchの

t 検定により行った。 

 

 

C. 結果 

1. 加熱前処理としての高圧処理の焼き鳥

における衛生指標菌及び食中毒菌の低減効

果 

1. 1. 300 MPaで 10分間の高圧処理による低

減効果 

 前年度までの研究で高圧処理による肉質

変化が少なく、一般生菌数と腸内細菌科菌

群数への低減効果が見られた300 MP aで10

分間の高圧処理を実施したのち、200℃5分

の加熱調理を行った（表 1）。その結果、高

圧処理及び加熱調理を行っていない未処理

の焼き鳥 2検体では、生菌数は 7.09－8.57 

log10 CFU/g、腸内細菌科菌群数は 5.79－6.34 

log10 CFU/g、カンピロバクター菌数は 1.53

－2.08 log10 CFU/gであり、加熱調理のみを

行った 5検体では生菌数が 3.11－6.23 log10 

CFU/g（平均値 4.21±1.19 log10 CFU/g）、腸

内細菌科菌群数が検出下限値未満－2.28 

log10 CFU/g（平均値 0.46±1.02 log10 CFU/g）

であった。高圧処理後に加熱調理を行った

5検体では、生菌数が 2.20－4.17 log10 CFU/g

（平均値 3.17±0.85 log10 CFU/g）となり、

高圧処理を行わなかった検体と比較して生

菌数が平均 1.04 log10 CFU/gの低減を示した。

腸内細菌科菌群数は全検体で検出下限値未

満となった。カンピロバクター定量試験法

での解析では、高圧処理を行わなかった検

体でも加熱調理後には検出下限値未満とな

っていたが、定性試験法では 5検体中 2検

体からカンピロバクターが検出されていた。

一方、高圧処理後に加熱調理を行った検体

では、定量法では検出下限値未満となり、

定性試験法では 5検体中 1検体が陽性とな

った。また、サルモネラ定性試験法におい

ても、高圧処理後に加熱調理を行った検体

のうち、5検体中 1検体が陽性となったこ

とから、300 MPaの高圧処理では、加熱不

十分な鶏肉における食中毒菌の低減効果が

十分ではないことが示された。 

1.2. 400 MPaで 10分間の高圧処理による低

減効果 

 次に、加熱調理前の高圧処理条件を 400 

MPaで 10分間とした検討を行った（表 2）。

高圧処理及び加熱調理を行っていない未処

理の焼き鳥 2検体では、生菌数は 5.08 log10 

CFU/g（平均 5.08 log10 CFU/g）、腸内細菌科

菌群数は 3.28－3.91 log CFU/g（平均 3.59 

log10 CFU/g）、カンピロバクター菌数は 2.28

－3.70 log10 CFU/g（平均 2.99 log10 CFU/g）

であり、加熱調理のみを行った 5 検体では

生菌数が 2.70－3.87 log10 CFU/g（平均値 3.16

±0.46 log10 CFU/g）、高圧処理後に加熱調理

を行った 5 検体では生菌数が検出下限値未

満－1.65 log CFU/g（平均値 0.84±0.80 log10 

CFU/g）であった。腸内細菌科菌群及びカン

ピロバクターについては、加熱調理のみ行

った検体及び高圧処理後に加熱調理を行っ

た検体の全てで、検出下限値未満であった。

サルモネラの定性試験の結果は、未処理の

2 検体では陰性、加熱調理のみの 5 検体で

は 1 検体が陽性、高圧処理後に加熱調理を

行った 5 検体では全てが陰性であった。カ

ンピロバクターの定性試験の結果は、未処
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理の 2 検体で陽性、加熱調理のみの 5 検体

では 3 検体が陽性を示し、高圧処理後に加

熱調理を行った 5 検体では 1 検体が陽性で

あったことから、400 MPaの高圧処理では、

加熱不十分な鶏肉におけるカンピロバクタ

ーの低減効果が十分ではないことが示され

た。 

1. 3. 500 MPaで 10分間の高圧処理による低

減効果 

 加熱調理前の高圧処理条件を 5 00 MPaで

10分間とした検討については、5回反復し

た検討を行った（表 3）。1回目の検討では、

高圧処理及び加熱調理を行っていない未処

理の焼き鳥 2検体では、生菌数は 4.83－4.96 

log10 CFU/g（平均 4.90 log10 CFU/g）、腸内細

菌科菌群数は 3.48－3.52 log10 CFU/g（平均

3.50 log10 CFU/g）、カンピロバクター菌数は

1.32－1.77 log10 CFU/g（平均 1.55 log10 

CFU/g）であった。加熱調理のみを行った 5

検体では、生菌数が 2.59－4.74 log10 CFU/g

（平均値 3.63±0.80 log10 CFU/g）、腸内細菌

科菌群は検出下限値未満－2.00 log10 CFU/g

（平均値 0.42±0.93 log10 CFU/g）、カンピロ

バクターは全検体で検出下限値未満であっ

た。高圧処理後に加熱調理を行った 5検体

では生菌数、腸内細菌科菌群及びカンピロ

バクターが検出下限値未満であった。サル

モネラ属菌の定性試験の結果は、未処理の

2検体、加熱調理のみの 5検体、高圧処理

後に加熱調理を行った 5検体のいずれも全

検体陰性であった。カンピロバクター定性

試験では、未処理の 2検体全て、加熱調理

のみの 5検体中 3検体が陽性を示したが、

高圧処理後に加熱調理を行った 5検体は陰

性であった。2回目の検討では、高圧処理

及び加熱調理を行っていない未処理の焼き

鳥 2検体では、生菌数は 4.20－4.26 log10 

CFU/g（平均 4.23 log10 CFU/g）、腸内細菌科

菌群は 2.52－3.04 log10 CFU/g（平均 2.78 

log10 CFU/g）、カンピロバクターは 1.04－

1.34 log10 CFU/g（平均 4.90 log10 CFU/g）で

あった。加熱調理のみを行った 5検体では、

生菌数が 2.30－3.15 log10 CFU/g（平均 2.91 

log10 CFU/g）、高圧処理後に加熱調理を行っ

た 5検体の生菌数は検出下限値未満－1.04 

log CFU/g（平均 0.21 log10 CFU/g）であった。

腸内細菌科菌群とカンピロバクター定量試

験では、加熱調理を行った 5検体と高圧処

理後に加熱調理を行った 5検体の全てで検

出下限値未満であった。サルモネラ属菌の

定性試験の結果は、未処理の 2検体中 1検

体、加熱調理のみの 5検体、高圧処理後に

加熱調理を行った 5検体のいずれも全検体

陰性であった。カンピロバクターの定性試

験の結果は、未処理の 2検体、加熱調理の

みの 5検体では 1検体が陽性であったが、

高圧処理後に加熱調理を行った 5検体は全

て陰性であった。3回目の検討では、高圧

処理及び加熱調理を行っていない未処理の

焼き鳥 2検体では、生菌数は 4.83－5.04 log10 

CFU/g（平均 4.94 log10 CFU/g）、腸内細菌科

菌群は 3.08－3.15 log10 CFU/g（平均 3.11 

log10 CFU/g）、カンピロバクターは検出下限

値未満－1.79 log10 CFU/g（平均 0.89 log10 

CFU/g）であった。加熱調理のみを行った 5

検体では、生菌数が 2.36－3.60 log10 CFU/g

（平均 2.99 log10 CFU/g）であり、腸内細菌

科菌群とカンピロバクターは全検体検出下

限値未満であった。高圧処理後に加熱調理

を行った 5検体では、生菌数、腸内細菌科

菌群及びカンピロバクターの全てで検出下

限値未満であった。サルモネラ属菌の定性
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試験の結果は、未処理の 2検体、加熱調理

のみの 5検体中 1検体が陽性を示し、高圧

処理後に加熱調理を行った 5検体は全て陰

性であった。カンピロバクターの定性試験

の結果は、未処理の 2検体と、加熱調理の

みの 5検体中 3検体が陽性であったが、高

圧処理後に加熱調理を行った 5検体は全て

陰性であった。4回目の検討では、高圧処

理及び加熱調理を行っていない未処理の焼

き鳥 2検体では、生菌数は 3.71－3.97 log 

CFU/g（平均 3.84 log10 CFU/g）、腸内細菌科

菌群は 2.52－2.94 log10 CFU/g（平均 2.73 

log10 CFU/g）、カンピロバクターは 1.74－

1.84 log10 CFU/g（平均 1.79 log10 CFU/g）で

あった。加熱調理のみを行った 5検体では、

生菌数が 1.61－3.34 log10 CFU/g（平均 2.79 

log10 CFU/g）であり、腸内細菌科菌群とカ

ンピロバクターは全検体検出下限値未満で

あった。高圧処理後に加熱調理を行った 5

検体では、生菌数が検出下限値未満－1.04 

log10 CFU/g（平均 0.62 log10 CFU/g）であり、

腸内細菌科菌群とカンピロバクター定量試

験では全検体陰性であった。サルモネラ属

菌の定性試験の結果は、未処理の 2検体は

陽性であったが、加熱調理のみの 5検体及

び高圧処理後に加熱調理を行った 5検体は

全て陰性であった。5回目の検討では、高

圧処理及び加熱調理を行っていない未処理

の焼き鳥 2検体では、生菌数は 3.81－3.97 

log10 CFU/g（平均 3.89 log10 CFU/g）、腸内細

菌科菌群は 2.32－2.95 log10 CFU/g （平均

2.64 log10 CFU/g）、カンピロバクターは 1.34

－1.52 log10 CFU/g（平均 1.43 log10 CFU/g）

であった。加熱調理のみを行った 5検体で

は、生菌数が 3.15－3.67 log10 CFU/g（平均

3.44 log10 CFU/g）、腸内細菌科菌群は検出下

限値未満－1.04 log10 CFU/g （平均 0.21 log10 

CFU/g）、カンピロバクターは検出下限値未

満－1.04 log10 CFU/g （平均 0.21 log10 

CFU/g）であった。高圧処理後に加熱調理を

行った 5検体では、生菌数が検出下限値未

満－1.04 log10 CFU/g （平均 0.42 log10 

CFU/g）であり、腸内細菌科菌群とカンピロ

バクターは全検体で検出下限値未満であっ

た。サルモネラ属菌の定性試験の結果は、

未処理の 2検体中 1検体が陽性を示し、加

熱調理のみの 5検体では 1検体が陽性であ

ったが、高圧処理後に加熱調理を行った 5

検体は全て陰性であった。カンピロバクタ

ーの定性試験の結果は、未処理の 2検体と

加熱調理のみの 5検体の全てが陽性であっ

たが、高圧処理後に加熱調理を行った 5検

体は全て陰性であった。 

以上のように、前処理として 500 MPaで 10

分間の高圧処理を行うことが、加熱調理が

不十分な鶏肉に含まれるカンピロバクター

及びサルモネラ属菌の低減させる効果があ

ることが示された。 

 

2. 高圧処理後の加熱調理が焼き鳥の肉質

変化に及ぼす影響 

 加熱調理前の食中毒菌低減処理として効

果がみられた 500 MPaで 10分間の高圧処理

を行った焼き鳥モモ串について（表 4）、色

調と硬度の変化を測定した。1回目の検討

では、高圧処理及び加熱調理を行っていな

い未処理の検体（n=2）において、色調の明

るさの指標である L値は 27.9、赤みの指標

である a値は 2.1－3.3、黄色みの指標である

b値は 1.7－4.2であった。硬さの指標であ

る N値は 16.60－16.68を示した。加熱調理

のみを行った検体（n=5）においては、L値
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は 26.9－42.7、a値は 1.7－2.9、b値は 4.8－

8.5に分布していた。N値は 13.21－19.44を

示した。高圧処理後に加熱調理を行った検

体（n=5）においては、L値は 42.4－76.4、a

値は 2.0－4.3、b値は 9.2－13.2であった。N

値は 11.78－19.64であった。加熱調理のみ

を行った検体と高圧処理後に加熱調理を行

った検体における N値、L値及び a値に有

意な差はみられず（p value=0.995（N値）、

0.053（L値）、0.115（a値））、b値のみ高圧

処理を行った検体が有意に高い結果となっ

た（p=0.007）。2回目の検討では、高圧処理

及び加熱調理を行っていない未処理の検体

（n=2）において、L値は 26.3－26.5、a値

は 2.2、b値は 3.0－3.4、N値は 6.80－7.61

であった。加熱調理のみを行った検体（n=5）

においては、L値は 42.5－48.7、a値は 2.1

－4.0、b値は 7.0－8.6、N値は 9.78－19.55

であった。高圧処理後に加熱調理を行った

検体（n=5）においては、L値は 29.9－58.0、

a値は 1.9－3.0、b値は 6.8－11.6、N値は 11.36

－19.50であった。加熱調理のみを行った検

体と高圧処理後に加熱調理を行った検体に

おける N値、L値及び a値に有意な差はみ

られず（p value=0.141（N値）、0.676（L値）、

0.480（a値））、b値のみ高圧処理を行った検

体が有意に高い結果となった（ｐ=0.044）。

3回目の検討では、高圧処理及び加熱調理

を行っていない未処理の検体（n=2）におい

て、L値は 38.3－42.3、a値は 2.1－4.3、b

値は 4.7－6.9、N値は 5.23－6.48であった。

加熱調理のみを行った検体（n=5）において

は、L値は 48.0－63.0、a値は 2.4－5.5、b

値は8.0－12.0、N値は8.39－13.88であった。

高圧処理後に加熱調理を行った検体（n=5）

においては、L値は 37.8－76.7、a値は 1.2

－3.2、b値は 7.0－13.5、N値は 9.03－19.08

であった。加熱調理のみを行った検体と高

圧処理後に加熱調理を行った検体における

N値、L値、a値及び b値に有意な差はみら

れなかった（p value=0.108（N値）、0.680（L

値）、0.182（a値）、0.566（b値））。4回目の

検討では、高圧処理及び加熱調理を行って

いない未処理の検体（n=2）においては、L

値は 27.0－46.2、a値は 1.3－2.9、b値は 3.9

－4.6、N値は 5.94－13.10であった。加熱調

理のみを行った検体（n=5）においては、L

値は 33.6－57.0、a値は 2.2－3.1、b値は 6.4

－12.4、N値は 7.00－19.32であった。高圧

処理後に加熱調理を行った検体（n=5）にお

いては、L値は 33.4－47.6、a値は 1.9－3.5、

b値は 7.9－12.4、N値は 7.03－19.53であっ

た。加熱調理のみを行った検体と高圧処理

後に加熱調理を行った検体における N値、

L値、a値及び b値に有意な差はみられなか

った（p value=0.240（N値）、0.936（L値）、

0.246（a値）、0.975（b値））。5回目の検討

では、高圧処理及び加熱調理を行っていな

い未処理の検体（n=2）においては、L値は

31.8－38.3、a値は 2.6－3.7、b値は 3.6－6.3、

N値は 7.56－19.19であった。加熱調理のみ

を行った検体（n=5）においては、L値は 37.7

－66.0、a値は 2.2－3.2、b値は 7.4－11.4、

N値は 11.02－18.75であった。高圧処理後

に加熱調理を行った検体（n=5）においては、

L値は 43.1－66.1、a値は 1.7－4.1、b値は

9.8－12.8、N値は 12.99－19.33であった。

加熱調理のみを行った検体と高圧処理後に

加熱調理を行った検体における N値、L値

及び a値に有意な差はみられず（p 

value=0.061（N値）、0.579（L値）、1.000（a

値））、b値のみ高圧処理を行った検体が有
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意に高い結果となった（p=0.027）。 

5回の検討を通じ、N値、L値、a値及び b

値の 4つの肉質変化に関する指標のうち、b

値のみ、3回の検討で高圧処理後に加熱調

理を行った検体での数値が加熱調理のみを

行った検体よりも有意に高い結果が得られ

たが、肉眼的な目視においては高圧処理の

有無による色調の大きな差はみられなかっ

た（図 1）。 

 

 

D. 考察 

 我が国のカンピロバクター食中毒事例は、

かつては牛肝臓の生食によるものが一定数

見られたが、牛肝臓の生食が禁止されて以

降、原因食品が判明している事例の多くは

鶏肉の喫食に関連している。なかでも焼き

鳥は、加熱調理時に中心まで十分に加熱さ

れていない場合があるため、カンピロバク

ター食中毒が発生しやすい食品と言える。   

 焼き鳥モモ串を用いた今年度の本研究に

おいて、サルモネラが生残しうる加熱調理

条件で 5 回の試験を行い、加熱調理のみで

はそのうち 2 回で生残が見られたが、高圧

処理後に加熱調理を行った場合では、5 回

の試験のいずれも生残が見られなかった。

また、カンピロバクターについても同様の

試験を行ったところ、加熱調理のみでは 5

回全てでカンピロバクターが生残している

検体が見られたが、高圧処理後に加熱調理

を行った場合には 5 回の試験のいずれも生

残が見られなかった。カンピロバクターに

ついては、定量試験では加熱調理のみにお

いても検出下限値未満となる場合が見られ

たが、それらにおいても増菌培養を行う定

性試験においては加熱調理のみでは陽性と

なる場合が見られた。今回用いた試験の検

出下限値は、定量試験では 10 CFU/ g、定性

試験では 1 CFU/10 g (0.1 CFU/g)であり、加

熱不十分な調理条件では定量試験では検出

できない微量の食中毒菌が生残する可能性

があることが示された。カンピロバクター

の感染菌量は数百個程度との報告があり、

一般的な食中毒菌よりも低い菌量での感染

が成立しうる。また、サルモネラ属菌は数

十個程度で感染することが知られており、

微量の生残であっても汚染食品の喫食量に

よってはリスクとなりうると考えられる。

今回実施した高圧を用いた前処理によって、

検出感度の高い定性試験でも、各 5 検体を

用いた 5 回の反復試験の全てで、サルモネ

ラ属菌及びカンピロバクターを陰性とする

ことができたことから、これらの細菌によ

る食中毒リスクの低減手法として、有用性

が高いことが示された。 

 

 

E. 結論 

 高圧処理後の加熱調理が、焼き鳥検体の

肉質変化に与える影響と、検体に存在する

微生物の低減効果を検討したところ、消費

上問題となるレベルの肉質変化は見られな

かった。不十分な加熱条件のモデルとして

の 200℃で 5 分間の加熱調理において、調

理前の高圧処理を行わなかった検体ではサ

ルモネラ及びカンピロバクターの生残がみ

られたのに対し、高圧処理を行った検体で

は各 5 検体を用いた 5 回の繰り返し実験の

全てで、両菌の定性法による検出下限値未

満となり、調理前の高圧処理が加熱不十分

な焼き鳥による食中毒発生を減らしうる可

能性が示された。 
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F. 健康危機情報 

 なし 

 

 

G. 研究発表 

 なし 

 

 

H. 知的財産権の出願、登録状況 

 なし 
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