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Rozwazania na temat jakosci produktéw spozywczych

Streszczenie

W artykule przedstawiono rézne sposoby datowania produktow spozywczych. Oméwiono takze problem pogar-
szania sktadu wielu produktow oraz zachodzqce zmiany w przygotowaniu Zywnosci.
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Considerations on food products quality

Summary

Different methods to date of the food production in this article have been presented. Contents and it making
worse of many products, and changing of prepare food were discussed.

Key words: food industry, date of products, content of products

Trzy lata temu na naszym spotkaniu w Horyrnicu przedsta-
witem pewne uwagi na temat sprzedawanej w Polsce zyw-
nosci, jak tez pogarszania sie jej stanu. Temat ten jest ciggle
aktualny. Z przykroscig stwierdzam, ze w tym spoteczno-
gospodarczym obszarze poprawy nie wida¢. Brak postepu
natury legislacyjnej zapewne w zasadniczym stopniu zawa-
zyt na braku pozytywnych dziatan w kierunku zdyscypli-
nowania i poprawy jakosci produktéw spozywczych. Pozo-
staje zatem dalsze uporczywe wskazywanie nieprawidto-
wosci, czy wrecz szkodliwego dziatania w polityce zywno-
Sciowej. Niniejszy referat ma na celu uczulenie opinii spe-
cjalistow w tym zakresie i podjecie szerzej zakrojonych
dziatan,, zmierzajacych do poprawy jakosci produktéw
zywno$ciowych. Dzialan podobnych do akcji ekologéw, wal-
czacych o poprawe stanu czy ratowanie Srodowiska.

Warto zauwazy¢, ze szeroko rozumiane problemy jakos$ci
produktéw spozywczych interesuja opinie publiczng. Swiad-
cza o tym programy telewizyjne, np. cykliczny program pt.
~Wiesz co jesz”, liczne artykuly w prasie czy wiele uwag
zamieszczanych na portalach internetowych. Do niektérych
poruszonych w publikatorach probleméw bede w dalszej
czes$ci referatu nawigzywat.

Przypomne, Ze w poprzednim swoim wystapieniu zwrdci-
tem uwage na niska jako$¢ wielu produktéw oraz zamiane
sktadnikéw na inne, niepetnowarto$ciowe. Jednym ze spo-
sobéw wprowadzania na rynek produktéw niepetnowarto-
$ciowych jest brak podawania daty produkcji danego arty-
kutu. Aby nie by¢ gotostownym przedstawie kilka przykta-
doéw manipulacji z data.

Dtz wjroby

Przedstawione przyktady wskazuja, ze dawniej dos¢ regu-
larnie podawano date produkcji wyrobu badz bezposred-
nio, badz poprzez podanie terminu wazno$ci.

Na ilustracjach widac¢ etykiety piw stowackich, na ktérych
wyraznie podano date produkcji i date przydatnosci do
spozycia. Taki system istnieje na wiekszo$ci wyrobow sto-
wackich do dzi$. W innych krajach juz tak dobrze nie jest.
Np. na czeskich piwach, podobnie jak na polskich, podaje
sie tylko date przydatnosci do spozycia. Wyjatkiem s3 tu
piwa budziejowickie, na ktérych sa podawane obie daty,
podane na kontretykiecie.

Piwo budziejowickie jest importowane przez odbiorce sto-
wackiego i stad dwujezyczny napis oraz daty produkcji
i przydatnosci do spozycia. Piwa innych krajéw, w tym pol-
skie, maja podana tylko date przydatnos$ci do spozycia,
a na podstawie ktoérej trudno ustali¢ date produkcji. Niekiedy
udaje sie to stwierdzi¢ posrednio. Np. data produkcji na nie-
mieckim piwie $wigtecznym moze by¢ oszacowana na potowe
grudnia 1999r., poniewaz takie piwa sg produkowane
w krétkich seriach i wprowadzane do sprzedazy tuz przed
Swietami Bozego Narodzenia.

Podobnie wyglada sprawa datowania innych napojow.
Z reguly podaje sie termin przydatnosci do spozycia. Nie
zawsze jednak tak byto. Jeszcze w ub. wieku podawano
date produkgcji i okres przydatnosci do spozycia. Oto pare
przyktadéw etykiet z opakowan réznych napojow i z roz-
nych krajow. Poniewaz na ilustracjach pokazano nowe
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etykiety, brak na nich zaznaczonej daty, ktéra byta druko-
wana lub nacinana na marginesie etykiety podczas butel-
kowania napoju. Wida¢ tu etykiety napojow sprzedawa-
nych na Ukrainie, Litwie i Azerbejdzanie.
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Natomiast na prwej, gwarantowany czas przydatnosci do
spozycia oszacowano na 15 dni, przy przechowaniu w tem-
peraturze 0 - 12°C.

Kolejne etykiety wskazujg, ze czas ,ochronny” oszacowany
jest na 30 dni, przy zachowaniu odpowiednio niskiej tem-
peratury. Czas ochronny dla FANTY wynosi nawet p6t roku.
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Natomiast dla wody mineralnej z Azerbejdzanu oraz Pepsi
Koli (wyprodukowanej w Kijowie) przydatnos$¢ do ‘spozycia
oszacowano na 1 rok ,,od wskazanej daty”. Datowanie uzysku-
je sie poprzez odpowiednie naciecia na marginesach etykiet.

Na wskazanych przyktadach wida¢ wyraznie, ze datowanie
produkcji wyrobu jest konieczne, gdyz tylko w ten sposdb
mozna oceni¢, czy produkt jest jeszcze przydatny do spozy-
cia. Oczywiscie mozna mie¢ watpliwos¢ co do rzetelnosci
oddawanej daty, czy warunkéw transportu i przechowy-
wania. Ale tego nikt nie jest w stanie zagwarantowac. Jed-
nak trzeba doceni¢ wysitki producentéw, zmierzajace do
wykluczenia przeterminowania wyrobu.

Nowsze czasy przynosza nam zmiany w datowaniu nietrwa-
tych wyrob6w. Na ogét ida one w kierunku podawania termi-
nu przydatnosci do spozycia. WidzieliSmy to na etykiecie piwa
z Niemiec. Ponizej jeszcze kilka podobnych przyktadow.

Na lewej etykiecie termin przydatnosSci napoju do spozycia
okres$lono na 7 dni.
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Na powyzszej etykiecie oraz na dwéch ponizszych (produkcja
w Danii) mozna jedynie zaznaczy¢ daty przydatnosci do spo-
zycia. Jaka jest data produkcji oraz jaki jest okres przechowy-
wania napojow? Z tych etykiet konsument sie nie dowie.
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A jak wyglada datowanie na wyrobach spozywczych po-
chodzacych z polskich firm. Krétko moéwigc osiggnieto
szczyt niechlujstwa. Powszechnie do datowania uzywa sie
automatycznych datownikéw kroplowych. Nadruk jest
zwykle maty, niewyrazny, czesto umieszczany w dowolnym
miejscu etykiety, na kapslu czy zakretce. Zawsze jest to
data przydatnosci do spozycia, arbitralnie ustalana przez
producenta. Dodajmy, ze data ta bywa niekiedy zaklejana
przez sprzedawcow nowaq nalepka, ,przedituzajacy” zywot-
no$¢ artykutu. Przyktad takiego datowania pokazano na
etykiecie popularnego napoju Kinley.
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Pod datg umieszczono jakas$ tajemnicza informacje produ-
centa, ktorej wiekszoS¢ konsumentéw zapewne nie rozu-
mie. Daty trzeba szuka¢ alternatywnie: na szyjce lub na
etykiecie, pewnie po to, aby trudniej ja byto znalez¢.
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Powyzej jeszcze jeden przyktad datowania wyrobu. Jest to
banderola konserwy, ktérej sktad i zawartos¢ nie budza
zastrzezen. Natomiast sposob datowania jest chyba najgor-
szy z mozliwych. Posréd réznych symboli jest zakodowana
data - tylko miesigc i rok, na dodatek rozmazany. Ponadto
opis zawarto$ci prostokata umieszczono z prawej strony!
Chyba po to, aby byt mniej komunikatywny.

Koniczac temat datowania wyrobow, stwierdzam, Ze jest
z tym coraz gorzej. Wida¢ wyrazng tendencje u producen-
tow, aby utrudni¢ klientom nabywanie nieprzeterminowa-
nych, pelnowarto$ciowych produktéw. A przeciez moze by¢
inaczej. Np. sprzedawana u nas wtoska kawa mielona czy
niemieckie praliny maja na opakowaniu podang date pro-
dukcji i sugerowang date przydatnosci do spozycia. Najwyz-
szy czas, aby nasi producenci poszli za ich przyktadem.

Drugi powazny problem, ktédrym chciatbym sie zaj3¢,
to sktad produktéw  zywnosciowych, czyli problem ,co
jemy”. Zgodnie z oczekiwaniami konsumentéw, a takze
zgodnie z wymogami prawa, producenci powinni umiesz-
cza¢ ilosciowy sktad proponowanych nam wyrobdéw. Nie-
stety rzadko mamy z tym do czynienia. Zwykle sktad dane-
go produktu jest podawany procentowo, bez uwzglednienia
wszystkich sktadnikéw, a na dodatek drobnym, mato czy-
telnym drukiem. Uszeregowanie sktadnikéw zwykle jest
dowolne, a nie wedtug ich wazno$ci.

Niekiedy zmienia sie sktad wyrobu nie zmieniajac nazwy.
Klient sgdzi, ze dostaje towar pelnowartosciowy, a tak nie jest.

0 byczkach w pomidorach juz wspominatem trzy lata temu,
w poprzednim referacie. Zamiast byczkéw w puszce jest karp.

A oto inne ciekawe przyktady:

Kostka o nazwie ,Rosét szlachetny drobiowo-warzywny”.
W sktadzie mamy podane m.in.: ,tluszcz kurzy 2%” oraz
~ekstrakt miesa kurzego 0,8%". Jak na rosét szlachetny nie-
wiele tego drobiu w kostce.

Jeszcze ciekawszym przyktadem sa paréwki z hot-dogow.
Zgodnie z recepturg powinny zawiera¢ 63,5 - 64% miesa
(G.W,, 5.111.2012). Nie wiadomo jakie to mieso ani co stanowi
pozostata cze$¢ sktadu paréwki. Redaktorce G.W. nie udato
sie dowiedzie¢ mimo licznych staran. Préby ustalenia sktadu
innych paréwek tez byly trudne. Przykladem sa tu paréwki
z cielecing: sktad 77% miesa, w tym 3% cieleciny! Producent
wyijasnia, ze ,parowki z cieleciny” i ,paréowki z cielecing”, to
rézne produkty. Powstaje pytanie, ilu klientéw sie na to na-
bierze sadzac, ze kupuje paréwkKi cielece?

Inna ciekawostka z rynku miesnego, to biala kietbasa
z ..kurczaka! Tradycyjna polska wedlina, jaka jest biata kiet-
basa, powinna by¢ zrobiona wylgcznie z miesa wieprzowego.
Zamiana miesa wieprzowego na kurze jest tu spowodowana
obnizaniem kosztéw surowca. A ze smak inny?! To nikogo
nie martwi. Jak wida¢ mieso i jego przetwory sa najczesciej
fatszowane, zaréwno jesli chodzi o sktad, jak i o termin
przydatnosci- do spozycia. Czesto takze niezgodno$¢ ze
sktadem wykazuja wyroby mleczne, soki owocowe i rézne
koncentraty. Falszowanie wyrobéw miesnych czesto pole-
ga na zamianie drozszego gatunku miesa na mieso z kur-
czaka. Mieso z kurczaka jako zamiennik jest nagminnie
dodawane do réznych wyrobow wedliniarskich, gtéwnie
kietbas. Wynika to z jego nizszej ceny. Na przyktad pasztet
z gesi ma sktad: skorki z gesi 20,8%, mieso z gesi typu
MOM 19,5%, watroba z gesi 10%, razem ok. 50%. Reszta to
mieso z kurczaka typu MOM.

Niezorientowanym wyjasniam: MOM oznacza mieso od-
kostnione mechanicznie. Pozyskuje sie po uprzednim pod-
grzaniu i mieleniu, poprzez przeci$niecie przez sita. Do tego
dodaje sie ttuszcz wieprzowy i to, co zdejmuje sie z gtowy
zwierzecia. MOM stuzy do produkcji pasztetéw, niskogatun-
kowych wedlin oraz jako dodatek do niektérych wyrobow
wysokogatunkowych, jak wtasnie do pasztetu z gesi.

Podobne ,podmiany” mozna spotka¢ kupujac soki owoco-
we. Np. sok z granatoéw, znanej firmy, ktéry ma w skladzie:
przecier z jabtek 10%, sok z grejpfrutow 10%, sok z czer-
wonych winogron 4% oraz sok z granatéow 1%! Inny pro-
dukt - sok z czarnej porzeczki, sktada sie w 80% z wino-
gron i 20% z soku z czarnej porzeczki.

Czestymi produktami o zanizonej jakosci s wyroby cu-
kiernicze, a wérdd nich czekolada. To co kupujemy w skle-
pach, szczegdblnie w supermarketach, z prawdziwg czekola-
da niewiele ma wspdlnego. Wg badan inspekcji handlowej
13% wyrobow czekoladowych miato niezgodny sktad w
stosunku do podanego na opakowaniu. Zamiast ttuszczu
kakaowego byt w nich tani ttuszcz ro$linny, zamiast na-
dzienia owocowego - chemiczny barwnik i aromat. Produ-
cenci zamiast suchej masy kakaowej (ktérej w czekoladzie
winno by¢ nie mnie niz 25%) dodaja wiecej cukru, mleka w
proszku i taniego ttuszczu palmowego.
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0 innych ,wynalazkach” naszych specjalistéw od zywnosci
prasa sporo pisata. Przypomne tylko o produkcji suszu
jajecznego, produkowanego ze zbutwialych jaj. Suszu do-
datkowo skazonego bakteriami chorobotwdérczymi. Dodam,
ze susz ten stuzy do produkcji lodéw. Ze swiezych jaj pro-
dukcja lodéw jest zabroniona ze wzgledu na mozliwos¢
skazenia salmonella.

Innym, niedozwolonym, a stosowanym surowcem, jest s6l
odpadowa, powstajgca podczas produkcji nawozéow i two-
rzyw sztucznych. Sél taka nadaje sie wytacznie do posypy-
wania drég i nie wolno stosowac jej w przetworstwie zyw-
noSci. Poniewaz jest cztery razy tansza, kupowali jg produ-
cenci wedlin, piekarnie, przetwoérnie ryb i mleczarnie. Jak
sprawa stata sie glo$na, traciliSmy niektére zagraniczne
rynki zbytu, m.in. w Czechach i Stowacji.

Dtugi czas nurtowato mnie pytanie, co dzieje sie z niesprze-
danym, a przeterminowanym miesem i jego przetworami.
Czesciowo wyjasnienie znalaztem w artykule w Dz. L.édzkim
z kwietnia 2011 r. Artykut jest wstrzasajacy. Traktuje o tym,
jak ze starego schabu przyrzadza sie ,$wiezg pieczen”, pozie-
leniate ze starosci kietbasy czysci sie szmatami, nasyconymi
ttuszczem, a stare jajka i mieso stuzyty do przyrzadzenia
smakowitej pieczeni rzymskiej czy klopsa. Dewiza marketu
byto: ,nie wolno zwracac przeterminowanych wedlin i mies”.
Podsumowujac - wszystko musi by¢ sprzedane, a w konse-
kwencji takze zjedzone przez klientow.

Powyzsze moje uwagi i spostrzezenia na temat niektérych
produktéow spozywczych, wypada uzupetni¢ nieco bardziej
optymistycznym akcentem. Od paru lat za granicg, a od nie-
dawna i u nas na produktach spozywczych pojawity sie kolo-
rowe znaczki z liczbami. S3 to referencyjne wartosci wska-
zanego dziennego spozycia. Poczatkowo wprowadzili je
Amerykanie pod skrétem RDA (Recommended Dietary Al-
lowances), a niedtugo potem zastosowano je w Unii Europej-
skiej pod skrotem GDA (Guideline Daily Amount). W niekt6-
rych stanach USA i niektérych krajach UE istnieje ustawowy
obowiazek umieszczania tych wskaZnikéw na produktach
spozywczych. W Polsce jeszcze takiego nakazu nie ma, ale
wiele produktéw juz zaopatrzono w odpowiednie dane.

Srednie GDA dla osoby dorostej:

Kalorie 2000 kcal
Biatko 50g
Weglowodany 270 g

Cukry 50g
Thuszcze 70 g
Ttuszcze nasycone 20g
Btonnik 25g

Séd 2,4g(s6l6g)

Jak postugiwaé sie wskaZnikiem dziennego spozycia? Po-
nizszy schemat czesSciowo to wyjasnia.

fg ﬂTS;C{I:CO stanowi1% Wskazaneg;‘
Dziennego Spozycia (GDA) tiuszczu |

0,1g sodu,

| co stanowi 4 %
| Wskazanego Dzien-
nego Spozycia
L(GDA) dla sodu

140 keal, co stanowi
7 % Wskazanego
Dziennego Spozycia |
(GDA) dla wartosci
energetycznej (kcal) 4

0,1 g kwasow ttuszczowych

nasyconych, co stanowi 1 %

Wskazanego Dziennego

“1 Spozycia (GDA) kwasow  {rmemmm "
i ttuszczowych nasyconych

et Y -
3 g cukréw, co
stanowi 3 % Wska-
zanego Dziennego
Spozycia (GDAY ‘
| cukrow

Prezentowane dane dotycza 250 ml (szklanki) mleka, na
ktérego opakowaniu znajduje sie powyzsze oznaczenie.
Pokazany w prasie przyktad prawdopodobnie zawiera
niescistosci. I jeszcze przyktadowo spdjrzmy na dwa inne
oznaczenia, ktére dotycza serka wiejskiego i wcze$niej
pokazanego napoju typu tonik.

Kazda porcja 25 ml {3 zwiera:

Kwasy
Kalorie Cuky  Thswz  Tszczowe S
Nasycone

100kl 29 0 Oy Og

@ D 0%

Tutaj odczytanie wskaznikéw nie sprawia klopotéw i nie
budzi zastrzezen. Moze tylko te ttuszcze i kwasy ttuszczowe
w zerowej iloSci wywotlujg mieszane uczucia: czy to jest
nadmierna skrupulatno$¢ producenta, czy takze odrobina
ironii. Thuszcze w toniku?

Na koniec jeszcze dwa tematy warte zasygnalizowania.
Pierwszy z nich, to ,tajemnicze E”. Pod takim tytutem uka-
zat sie artykul w 10. nrze Wiedzy i Zycie z 1991 r. Jest to
lista zatwierdzona przez Unie Europejska, zawierajaca
wykaz substancji dodawanych do zywnoSci. Z zatozenia nie
powinny by¢ to substancje szkodliwe. Jednak w ciggu pond
20. lat istnienia lista urosta do ok. 1000 pozycji, a wokot
wielu pozycji z listy narosto wiele mitéw. Wiele os6b sadzi,
a publikatory to podtrzymuja, Ze podane na liScie substan-
cje sa szkodliwe dla konsumentéw. W internecie mozna
znalez¢ kilkunastostronicowy wykaz, opisujacy szkodliwe
dziatanie wiekszosci E dodatkdéw. Sprawa jest znacznie
bardziej skomplikowana. WeZmy jedna pozycje z listy:
E620 - kwas glutaminowy. W kuchni japonskiej i chinskiej
stosowany od dawna, gdzie pozyskiwano go z morskich
wodorostow. W latach 50. Trafit do Europy i okrzyknieto te
substancje jako rewelacje. Dodawany do potraw przydawat
im miesny smak, poprawiajagc w oczach konsumentéw ja-
kos$¢ wielu potraw. W Polsce pierwszy bodajze artykut na
temat kwasu glutaminowego pod wymownym tytutem
»,Duch smaku” opublikowaly Problemy. Tak zaczeta sie
zawrotna kariera tego kwasu.

Wspotcze$nie produkuje sie na Swiecie kwas syntetyczny
w ilosci ok. 100 tys. rocznie. Surowcem jest gluten lub me-
lasa. Do przyprawiania potraw dodaje sie sam kwas lub
jego s6l monosodowa. Tu warto dodaé, ze kwas glutami-
nowy jest jednym z 20. kwaséw nukleinowych. W naturze
wystepuje w odmianie lewoskretnej i taki wtasnie otrzy-
muje sie z wyzej wymienionych surowcéow.

Dla funkcjonowania naszych organizmdéw jest niezbedny,
m.in. usuwa z komdrek moézgowych nadmiar amoniaku.
Jednak ma on réwniez zlg prase, szczegdlnie jego s6l sodowa.
Najmniejszy grzech tej substancji, to zwiekszenie ilosci jo-
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néw sodowych w organizmie. A powazniejsze zarzuty, to
tzw. ,syndrom chinskiej restauracji”, objawiajacy sie bélami
glowy, sztywnieniem karku, uciskiem w skroniach. Podczas
dtuzszego stosowania prowadzi do otytosci i utraty wzroku!

I co Panistwo na to? Z jednej strony ,duch smaku”, z drugiej
grozba utraty wzroku. Tu wypada zacytowaé my$l Paracelsu-
sa, ktory stwierdzil, ze kazda substancja przyjmowana
w nadmiarze jest toksyczna, natomiast stosowana z umiarem
nie szkodzi, a nawet w matych dawkach moze by¢ lecznicza.

Drugi temat zwigzany z zywnoscig, to GMO (Genetically
Modified Organisms), czyli zywno$¢ genetycznie zmody-
fikowana. Dyskusja na ten temat jest prowadzona od daw-
na. Z jednej strony wiele produktéw na rynku i pasz dla
zwierzat to wiasnie GMO. Czasem nie wiemy nawet,
co jemy w formie zmodyfikowanej lub co pochodzi od
zwierzat karmionych taka paszg. Obawy spoteczne s3a silne
i dodajmy - uzasadnione. Zbyt mato mamy wiedzy na ten
temat. CzeSciowo ze wzgledu na ukrywanie danych labora-
toryjnych, gtdwnie przez firmy amerykanskie. CzeSciowo
takze ze wzgledu na krétki czas stosowania takiej zywno-
$ci. Zwolennicy takich produktéw podkreslaja, ze dzieki
modyfikacji genetycznej mamy rosliny odporne na niektére
choroby. W efekcie sa zwiekszone plony (kukurydza, ziem-
niaki), a koszt produkcji maleje. Takze dzieki GMO produ-
kuje sie dzisiaj znaczng cze$¢ insuliny.

Przeciwnicy GMO, jako argument przeciw stosowaniu nie-
zbyt dobrze zbadanych srodkéw, przytaczaja afere z lat 60.
z talidomidem. Srodek, ktéry miat tagodzi¢ dolegliwosci
w okresie poczatkowej cigzy u kobiet, powodowat jako
skutek uboczny zahamowanie rozwoju gérnych koniczyn
u ptodu. W efekcie urodzito sie kilkaset dzieci bez raczek,
zanim ustalono przyczyne ich kalectwa i preparat z rynku
wycofano. Wracajac do GMO wiele panstw, w tym Polska,
prawnie zakazato stosowania tej zywnosSci. Dopoki  nie
zbierze sie dostatecznie duzo dowodéw o braku szkodliwo-

Sci takiej zywnos$ci, nie powinno sie jej wprowadza¢ na
rynek konsumencki.

Na koniec zamiast bibliografii - kilka tytutéw z naszej prasy:

Wolnoamerykanka migsna

W st | e prad | e mapn o
(--_n—ﬂ‘ -

\NHLSL, [ i |
COJeSZ s -

Svni sy v it oo,

7 v | worhtran
o e By o

Parowki a la cielaczki czyh klelbasa.
homogenizowana mdycza

Klient do sprzedawcy: - Ma pan jaka$ tania wedline? Ekspedient: - MOM

Pieklam stare miesoisprzedawalam

Mag _ Magazyn

Ja.ko swiezutka, i drog'q, wedlme

4 107 cawnrtek 16 slerpnia 20021 1o st

Naszesklepysapetnestaregojedzenia
s SprEdﬂ J a
starejedzenie

kwrepwnmbycﬂedwm_

inspektorow oz miesiaca wezednie).
froli mn‘ Wiascicieleipracownicyskle-

pow przewainie sig Lhmmq

staraa: mlhlhmmvwnpmﬂr

drsiy, 1320 55/ 142, PAc
02032012

Fot. Darvel Adamski / Agencia Gazeta

pod Kaiiszem, byly bakterie

ilkadzsesiat ton proszic.

Prof. dr hab. inz. Janusz Boss
Politechnika Opolska

boss@uni.opole.pl

Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego 3/4-2012(3)


file:///D:/Monika/Downloads/boss@uni.opole.pl

Janusz BOSS

10 Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego 3/4-2012(3)



