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Abstract 

Lime fruits (Citrus aurantifolia Swingle) cv. Pan were harvested  from the same orchard, in Mae Wang 
district, Chiang Mai province in various seasons: the rainy season (August), winter (December) and summer 
(April) for initial quality assessment. There were some differences in quality parameter for the fruits harvested in 
different seasons such as juice content, peel thickness and titratable acidity. For a harvesting season, the fruits 
were harvested and separated into 3 groups: non - coated, manually coated with 6% beeswax and machine - 
coated with 6% beeswax. All of the fruits were firstly soaked in hot water (55°C) for 5 min before coating. 
Thereafter, they were kept at 25°C. The non - coated limes harvested in the rainy season lost more weight and 
their skin colour changed to yellow faster than the coated fruits. The shelf life of non-coated limes was only 12 
days while those of the machine and manually coated limes were 16 and 24 days, respectively. For the limes 
harvested in winter and summer, the similar results were obtained but their shelf life was shorter than that of the 
limes harvested in the rainy season. We suggest that harvesting season is the main cause of this difference. 
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บทคัดยอ 

ผลมะนาวพันธุแปนที่เก็บเก่ียวจากสวนเดียวกันในอําเภอแมวาง จังหวัดเชียงใหม ในแตละชวงฤดูกาล ไดแก ฤดูฝน
(เดือนสิงหาคม) ฤดูหนาว (เดือนธันวาคม) และฤดูรอน (เดือนเมษายน) เม่ือนํามาตรวจวัดคุณภาพเร่ิมตน พบวาคุณภาพของ
ผลมะนาวท่ีเก็บเก่ียวในแตละฤดูกาลมีความแตกตางกันในบางพารามิเตอร เชน ปริมาณนํ้าค้ัน ความหนาของเปลือก และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได เม่ือนําผลมะนาวแตละฤดูกาลมาแบงเปน 3 กลุม คือ กลุมที่ไมเคลือบผิว กลุมที่เคลือบผิวดวยไขผ้ึง 
6% (เคลือบดวยมือ) และกลุมที่เคลือบผิวดวยไขผ้ึง 6% (ใชเคร่ืองเคลือบผิว) โดยนําผลมะนาวในทุกกลุมมาแชน้ํารอนอุณหภูมิ 
55°ซ. นาน 5 นาที กอนเคลือบผิว แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 25°ซ. พบวา ผลมะนาวซ่ึงเก็บเก่ียวในฤดูฝนที่ไมเคลือบผิวมีการ
สูญเสียน้ําหนัก และสีผิวของผลเปล่ียนเปนสีเหลืองเร็วกวา ผลมะนาวที่เคลือบผิวทั้ง 2 วิธี และมีอายุการวางจําหนายเพียง 12 
วัน ในขณะท่ีผลมะนาวท่ีเคลือบผิวโดยใชเคร่ืองเคลือบ และใชมือเคลือบ มีอายุการวางจําหนาย 16 และ 24 วันตามลําดับ ใน
กรณีของผลมะนาวท่ีเก็บเก่ียวในฤดูหนาวและฤดูรอนก็ใหผลเชนเดียวกัน แตอายุการวางจําหนายส้ันกวาผลมะนาวที่เก็บในฤดู
ฝน ที่เปนเชนนี้คาดวาเปนผลเนื่องมาจากอิทธิพลของฤดูกาลเก็บเก่ียว 
คําสําคัญ: การเคลือบผล, ฤดูกาลเก็บเก่ียว, อายุการวางจําหนาย 

 
คํานํา 

มะนาว (Ciitrus aurantifolia Swingle)  แมวาจะปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศไทยและใหผลตลอดทั้งป แตผลผลิต
ของมะนาวก็ขึ้นอยูกับฤดูกาล โดยมักประสบปญหาการขาดแคลนมะนาวในชวงเดือนกุมภาพันธ – พฤษภาคม ทําใหมะนาวมี
ราคาแพงขึ้น ในขณะท่ีชวงเดือนมิถุนายน-กันยายน จะมีผลผลิตของมะนาวออกสูตลาดมากจึงมีราคาตํ่า ดวยเหตุนี้จึงจําเปนที่
จะตองหาวิธีในการเก็บรักษาผลมะนาวในชวงที่มีปริมาณมากและราคาถูกเพื่อจําหนายในชวงที่ขาดแคลนและมีราคาแพง ซึ่ง
จะทําใหปริมาณมะนาวและราคาในทองตลาดอยูในระดับที่ใกลเคียงกันตลอดป สาเหตุสําคัญที่ทําใหผลมะนาวมีอายุหลังการ
เก็บเก่ียวส้ัน คือ การเปล่ียนแปลงสีผิวจากเขียวเปนเหลือง และการสูญเสียน้ําหนักซ่ึงทําใหผลเหี่ยว (สุทัศนเทียม, 2544)  
                                                           
1 สถาบันวิจยัเทคโนโลยหีลังการเก็บเกีย่ว/ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวทิยาลัยเชียงใหม เชียงใหม 50200 
1 Postharvest Technology Research Institute/Postharvest Technology Innovation Center, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 
2 สถาบันวิจยัและพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชยีงใหม เชียงใหม 50200 
2 Institute for Science and Technology Research, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 
3 ภาควิชาชีววทิยา คณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัยเชียงใหม เชยีงใหม 50200 
3 Department of Biology, Faculty of Science, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 



 ผลของฤดูกาล ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        234 

การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีการหน่ึงที่นํามาใชสําหรับยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวของพืชผลหลายชนิด เนื่องจากสาร
เคลือบผิวชวยลดการคายน้ําออกจากผลและสามารถปองกันการเขาทําลายของเช้ือจุลินทรียได แตสารเคลือบผิวอาจทําให
อัตราแลกเปล่ียนกาซภายในกับภายนอกผลลดลง ปริมาณกาซออกซิเจนภายในผลลดลงเนื่องจากถูกนําไปใชในการหายใจ 
และมีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลเพิ่มขึ้น (Chen and Nussinovitch, 2000) อยางไรก็ดี การใชสารเคลือบ
กับผลมะนาวที่เก็บเก่ียวในแตละฤดูกาลนั้นยังมีขอมูลนอยมาก ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้ จึงมีความจําเปนตองศึกษาเพื่อหา
ผลกระทบของฤดูกาลเก็บเก่ียว และวิธีการเคลือบผิวที่เหมาะสมในการยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวใหยังคงมี
คุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลมะนาวพันธุแปนที่มีสีเขียวไมมีตําหนิหรือบาดแผลและมีน้ําหนักใกลเคียงกันซึ่งเก็บเก่ียวขณะท่ีผลแกทาง
การคาจากสวนของเกษตรกรในอําเภอแมวาง จังหวัดเชียงใหม ใน 3 ฤดูกาล ไดแก ฤดูฝน (เดือนสิงหาคม) ฤดูหนาว (เดือน
ธันวาคม) และฤดูรอน (เดือนเมษายน) นําผลมะนาวที่เก็บเก่ียวในแตละฤดูกาลมาตรวจวัดคุณภาพเร่ิมตน ลางทําความสะอาด 
แลวนํามาจุมในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 55°ซ. เปนเวลา 5 นาที จากนั้นนําผลมะนาวมาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวจากไขผ้ึง 6% 
(w/v) 2 กรรมวิธี คือ เคลือบโดยใชเคร่ืองเคลือบ และเคลือบโดยไมใชเคร่ืองเคลือบแลวผ่ึงใหแหง เปรียบเทียบกับอีกกรรมวิธีคือ
การไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25°ซ. ความช้ืนสัมพัทธ 85% สุมผลมะนาวในแตละชุดมา
ตรวจสอบคุณภาพทุก 4 วัน โดยบันทึก การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีผิว ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณวิตามินซี การเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ คุณภาพโดยรวม และอายุการวางจําหนาย 

 
ผลและวิจารณผล 

ผลมะนาวในแตละฤดูการเก็บเก่ียวมีน้ําหนักแตกตางกัน ผลมะนาวในฤดูหนาวและฤดูรอนมีความหนาของเปลือก
มากกวาฤดูฝน (Table 1) และเม่ือศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวอื่นๆ พบวา น้ําค้ันของผลมะนาวใน
ฤดูฝนมีปริมาณมากกวามะนาวในฤดูอื่น ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดในมะนาวที่มีรสเปร้ียวมากนั้นของแข็งที่ละลายน้ําได
จึงนาจะเปนกรดอินทรียเปนสวนใหญ จากการทดลองนี้พบวาของแข็งที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 
ซึ่งสอดคลองกับการลดลงของกรดที่ไทเทรตได จากการเก็บรักษาดวยกรรมวิธีตางๆ พบวาการแชในน้ํารอน 55°ซ. มีผลตอการ
เรงกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในผลมะนาว จึงทําใหปริมาณกรดลดลง มีรายงานวาการใชสารเคลือบผิวไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีและปริมาณกรดอินทรียในผลิตผล (เกศรัตน, 2555) ผลมะนาวในฤดูรอนมีปริมาณวิตามินซีที่ตรวจวัดได
นอยกวาในผลมะนาวฤดูอื่นๆ (Table 2) และปริมาณวิตามินซีในผลมะนาวแตละฤดูมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 
ซึ่งอาจเกิดจากออกซิเดชันโดยเอนไซมหลายชนิด เชน แอสคอรบิกออกซิเดส พอลิฟนอลออกซิเดส และเพอรออกซิเดส เปนตน 
และยังอาจเกิดจากออกซิเดชันที่ไมใชเอนไซม แตมีโลหะหนัก เชน ทองแดง เปนตัวเรงปฏิกิริยา อยางไรก็ตามกรดซิตริกและ
กรดมาลิก สามารถยับย้ังการสลายวิตามินซีได เพราะมีคุณสมบัติในการจับไอออนของโลหะเอาไว การลางดวยน้ําเย็นและน้ํา
รอนมีผลตอปริมาณวิตามินซี โดยนํ้ารอนอาจทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของปริมาณวิตามินซี เชน เกิดการสูญเสียวิตามิน
บางสวนไปเมื่ออุณหภูมิสูง (จริงแท, 2538) ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวสูญเสียน้ําหนักนอยกวามะนาวท่ีไมเคลือบผิว เนื่องจากสาร
เคลือบผิวไปปกคลุมผิวและชองเปดธรรมชาติ เชน เลนติเซล ทําใหการสูญเสียน้ําจากผลนอยลง (ดนัย, 2540) ตลอดอายุการ
วางจําหนายของผลมะนาวมีการเปล่ียนแปลงสีจากเขียวเปนเหลืองเพิ่มขึ้น เนื่องจากการสลายคลอโรฟลล ซึ่งเปนสารสีเขียวที่
ทําใหสารพวกแคโรทีนอยดมีสีเหลืองปรากฏขึ้นมา (จริงแท, 2538) ผลมะนาวในทุกกรรมวิธีส้ินสุดการวางจําหนายเนื่องจากมี
การสูญเสียน้ําหนักเกิน 12 เปอรเซ็นต และคะแนนสีผิวตํ่ากวา 3 คะแนน (Figure 1) สอดคลองกับรายงานของ Tucker (1993) 
ที่ระบุวาเหตุที่คาสีเหลืองของเปลือกมะนาวเพิ่มขึ้น เนื่องจากปริมาณคลอโรฟลลลดลง จึงมีผลใหสีเหลืองปรากฏชัดเจนขึ้น โดย
การเคลือบผิวดวยไขผ้ึง 6% สามารถชะลอการสลายคลอโรฟลลได จึงทําใหเปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองชากวาชุดควบคุม 
เชนเดียวกับรายงานของ เกศรัตน (2555) และจากการประเมินคุณภาพโดยการพิจารณาการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคที่มี
ตอผลมะนาวท่ีเก็บเก่ียวทั้ง 3 ฤดูกาล พบวา ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวโดยไมใชเคร่ืองเคลือบมีอายุการวางจําหนายนานที่สุด และ
ผลมะนาวท่ีเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาและชากวาชุดควบคุม (Table 3) 
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Rainy season

Table 1 Size, fruits weight and peel thickness of limes harvested in different seasons. 
Harvesting

season 
Fruit size Fruit weight 

(g/fruit) 
Peel thickness

(mm)Width (mm) Height (mm)
Rainy season (August) 44.61a 41.29b 45.21b 1.64a
Winter (December) 44.92a 40.59a 44.88a 1.95b
Summer (April) 46.71b 46.13c 49.10c 1.72ab
Mean separation within the same column by LSD at p ≤ 0.05 
 

Table 2 Juice content, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA) and vitamin content of limes harvested in 
different seasons.  

Harvesting season Juice content (%) TSS (%) TA (%) Vitamin C (mg/100ml)
Rainy season (August) 44.8b 7.39b 4.20ab 39.37c
Winter December) 30.0a 6.24a 3.90a 29.96b
Summer (April) 34.8ab 7.31b 5.84b 8.37a
Mean separation within the same column by LSD at p ≤ 0.05 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 
Shelf life (days)

 Control     6% Beeswax (coating machine)   6% Beeswax (Manual) 

Figure 1 Changes in weight loss (A, B, C) and peel colour (D, E, F) of limes harvested in different seasons during 
storage at room temperature (25°C). 

Weig
ht 
loss 
(%) 

Peel 
colou
r 
(scor
e)

A 

B 

C 

D 

E 

F 

Winter

Summer



 ผลของฤดูกาล ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        236 

Table 3 Shelf life of limes harvested in different seasons and stored at 25°C and 85% RH 
 

Harvesting Season Treatment 
Shelf life 
(days)

Factors determining shelf life 

Rainy season 
(August) 

- Control 
- 6% Beeswax (coating machine) 
- 6% Beeswax (manual) 

12 
16 
24

Weight loss over 12%, Skin colour change 
Weight loss over 12%, Skin colour change 
Weight loss over 12%, Skin colour change

Winter (December) - Control 
- 6% Beeswax (coating machine) 
- 6% Beeswax (manual) 

8 
12 
20

Weight loss over 12% 
Weight loss over 12% 
Weight loss over 12% 

Summer (April) - Control 
- 6% Beeswax (coating machine) 
- 6% Beeswax (manual) 

4 
4 
8

Weight loss over 12% 
Weight loss over 12% 
Weight loss over 12% 

 
สรุป 

1. ผลมะนาวพันธุแปนที่เก็บเก่ียวในฤดูตางกันมีคุณภาพทางกายภาพท่ีแตกตางกันคือ น้ําหนักผล โดยมะนาวในฤดู
รอนมีน้ําหนักมากที่สุด และมีความแตกตางของคุณภาพทางเคมีคือ ปริมาณวิตามินซี โดยมะนาวในฤดูฝนมีปริมาณวิตามินซี
มากที่สุด และมะนาวท่ีมีคะแนนการยอมรับโดยรวมดีที่สุด คือมะนาวในฤดูฝน 

2. การเคลือบผิวผลมะนาวโดยไมใชเคร่ืองเคลือบผิวดวย 6% beeswax สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ผลมะนาวไดดีที่สุด โดยเฉพาะอยางย่ิงผลมะนาวในฤดูฝนที่เก็บเก่ียวในเดือนสิงหาคมแลวเคลือบผิวโดมไมใชเคร่ืองมีอายุการ
วางจําหนายนานท่ีสุดคือ 24 วัน และใหปริมาณนํ้าค้ันมากที่สุด สวนการวิเคราะหทางเคมีหลังการเก็บเก่ียวของผลมะนาวแต
ละฤดูในแตละกรรมวิธีใหคาการวิเคราะหไมแตกตางกัน 

3. ผลมะนาวท่ีเก็บเก่ียวตางฤดูกัน เม่ือนํามาเคลือบผิวดวยไขผ้ึง 6% มีอายุการวางจําหนายนานกวาชุดที่ไมไดเคลือบ
ผิว 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และคณะ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนทุนวิจัย และเคร่ืองมืออุปกรณตางๆ ในการทําวิจัยคร้ังนี้ 

 
เอกสารอางอิง 

เกศรัตน วิศวไพศาล, วิลาวัลย คําปวน,จารุณี จูงกลาง และจํานงค อุทัยบตร. 2555. การยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวโดยสารเคลือบผิว
จากไขผ้ึง. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 43(3): 323-326. 

จริงแท ศิริพานิช. 2538. สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม. ภาควิชาพืชสวน, คณะเกษตร, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 
นครปฐม. 396 หนา 

ดนัย บุณยเกียรติ. 2540. สรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน. ภาควิชาพืชสวน, คณะเกษตรศาสตร, มหาวิทยาลยัเชียงใหม, เชียงใหม. 226 หนา 
สุทัศนเทียม บุญทวี. 2544. ผลของน้ํารอน โซเดียมคลอไรด และไคโตแซนตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลมะนาว. วิทยานิพนธวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยเชียงใหม, เชียงใหม.  205 หนา 
Chen, S. and Nussinovitch, A. 2000. Galactomanans in disturbances of structured wax-hydrocolloid-based coatings of citrus fruit. 

Food Hydrocolloids 14: 561-568. 
Tucker, G.A. 1993. Introduction. pp 1-51. In G. Segmour, J. Taylor and G. Tucker. (eds.). Biochemistry of Fruits Ripening. Chapman 

& Hall, London. 
 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


