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Abstract 
The objective of this study was to design and develop a rotary dryer for drying coffee beans. The 

designed dryer has two sizes at holding capacity of 400 and 800 kg. A dryer composes of 3 main parts; (i) The 
horizontal rotating octagonal drum instead of a spherical drum (ii) A forward curved blade centrifugal fan powered 
by electric motor. (iii) An LPG burner equiped with temperature control equipment to generate hot air.  Results of 
drying coffee beans from 55% initial moisture content to 12% final moisture content took about 18-22 hours. The 
initial drying air temperature was 100 degree celsius and gradually decreased with drying time by controlling the 
coffee bean temperature not to exceed 45 degree celsius. The heat utilization  efficiency was approximately 82%. 
The developed rotary dryer can be used to dry chilli, pepper and cocoa etc. 
Keywords: Rotary Dryer, Cubical Drum, Octagonal drying drum 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อออกแบบและพัฒนาเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีสําหรับอบลดความชื้นเมล็ดกาแฟ  โดย
เคร่ืองอบแหงที่ออกแบบมี 2 ขนาดบรรจุ คือ จุไดคร้ังละ 400 และ 800 กิโลกรัม ตัวเคร่ืองอบประกอบดวย 3 สวนหลัก ๆ คือ 1)
ถังอบแหงรูปทรงกระบอกแปดเหล่ียม    ขับเคล่ือนการหมุนถังอบดวยมอเตอรไฟฟา  เดิมถังอบเปนรูปทรงกระบอกกกลม
เปล่ียนมาเปนรูปทรงกระบอกเหล่ียม เพื่อใหสามารถสรางถังอบและติดต้ังระบบขับเคล่ือนการหมุนถังอบไดแข็งแรงทนทานขึ้น 
และประสิทธิภาพการอบแหงดีกวาเดิม 2)พัดลมเปนแบบแรงเหวี่ยงหนีศูนยกลางใบโคงหนา  ตนกําลังจากมอเตอรไฟฟา  3) 
ชุดหัวพนแกสหุงตมกําเนิดลมรอนพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ  ผลการทดสอบอบแหงกาแฟที่อุณหภูมิลมรอนเร่ิมตน 100 
องศาเซลเซียส และลดลงตามอุณหภูมิเมล็ดที่สูงขึ้นโดยอุณหภูมิเมล็ดไมควรเกิน 45 องศาเซลเซียส ใชเวลาอบแหงแตละคร้ัง 
ประมาณ 18-22 ชั่วโมง ที่ความช้ืนเมล็ดกาแฟเร่ิมตน 55 % ลดลงเหลือ 12%  มีคาประสิทธิภาพความรอนประมาณ 82% 
นอกจากนี้ยังไดนําเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีไปทดสอบอบแหงกับพืชเมล็ดชนิดอื่นๆไดแก พริก, พริกไทย และ โกโก 
คําสําคัญ: เคร่ืองอบแหงแบบโรตารี, ถังอบแหงทรงเหล่ียม, ถังอบแหงทรงแปดเหล่ียม 

 
คํานํา 

การทําแหงเมล็ดพืชสวนใหญใชวิธีการตากลานซึ่งใชความรอนจากแสงแดด แตการตากลานมักมีปญหาเร่ืองพื้นที่ที่
ใชตาก และจากสภาพภูมิอากาศที่มีการเปล่ียนแปลงทําใหเกิดภาวะฝนตกไมตรงตามฤดูกาลทําใหพืชเมล็ดตางๆท่ีตากไดรับ
ความเสียหายมากนอยตางกันไป เชน กาแฟพันธุโรบัสตาที่มีปลูกทางภาคใตของประเทศไทยที่มีฝนตกชุกเกือบตลอดทั้งปสราง
ปญหาในการทําแหงโดยวิธีการตากลานเปนอยางมากใชเวลานานประมาณ 10 วัน ถึง 1 เดือน สงผลกระทบตอคุณภาพสาร
กาแฟเปนอยางย่ิง เพราะเกิดกระบวนการหมักในระหวางการตากมีเช้ือราท่ีเปนพิษเกิดขึ้น รสชาติและกล่ินไมไดมาตรฐาน 
สงผลโดยตรงตอราคาในการจําหนาย สวนกาแฟพันธุอาราบิกาที่ปลูกทางภาคเหนือจะมีปญหาเร่ืองน้ําคาง และมีฝนบางเปน
บางชวง การตากแหงเมล็ดพืชอีกหลายชนิด เชน พริก พริกไทย และโกโก เปนตน ลวนประสบปญหาในการตาก เคร่ืองอบแหง
แบบโรตารีเหมาะสมในการนํามาใชอบแหงพืชเมล็ด วิวัฒน (2529)  การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวในขั้นตอนการทํา
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แหงหรือลดความชื้นจึงมีความจําเปนมากเพื่อชวยแกปญหาดังกลาว แตประเทศไทยยังขาดเทคโนโลยีดานเคร่ืองอบแหงพืช
เมล็ดแบบโรตารีที่เหมาะสม เวียงและคณะ (2542) 

วัตถุประสงคของการวิจัยพัฒนานี้คือการออกแบบสรางเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีที่มีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะในสวน
ของถังอบแหงใหสามารถสรางไดงายแข็งแรง และท่ีสําคัญสามารถประยุกตใชกับพืชเมล็ดไดหลากหลายชนิด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ทําการศึกษาขอมูล และทําการออกแบบเครื่องอบแหงแบบโรตารีตนแบบเพ่ือใชในการอบแหงพืชเมล็ด 
ทําการศึกษาขอมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของเพื่อใชเปนขอมูลและแนวทางในการออกแบบสรางเคร่ืองอบ

แหงแบบโรตารีตนแบบ โดยแบงเปนการคํานวณออกแบบสวนสําคัญๆคือ การคํานวณออกแบบถังอบแหงใหมีรูปทรงกระบอก
แปดเหล่ียม 2 ขนาดความจุเมล็ดกาแฟ คือ 400 และ 800 กิโลกรัม ซึ่งจะทําการหาคา น้ําหนัก/ปริมาตร ของเมล็ดกาแฟ (Bulk 
density) มาใชในการคํานวณและทําการการออกแบบชุดขับเคล่ือนการหมุนถังอบแหงแบบเฟองโซและชุดเกียรทดรอบการ
หมุนขนาดมอเตอรขับเคล่ือนโดยติดต้ังชุดต้ังเวลาการหมุนและหยุดหมุนของถังอบแหงไดตามตองการ ทําการออกแบบพัดลม
เปาอัดลมรอนเขาถังอบแหงโดยคํานวณหาปริมาณลมและแรงดันตานเพื่อเลือกพัดลม จากขอมูลการออกแบบที่ใชในการ
คํานวณเคร่ืองลดความชื้นกาแฟ 500 กก.สด ใชลม 1000 cfm ( 28.32 CMM ) ที่แรงดัน 1 นิ้วน้ํา ไมตรี และคณะ (2539) ทํา
การคํานวณออกแบบชุดกําเนิดความรอนพรอมอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ โดยใชแกสหุงตม และเตาฟน ในการใหความรอนใน
การอบแหง 
2. ทําการทดสอบอบแหงพืชเมล็ดชนิดตางๆ ไดแก กาแฟกะลา พริก พริกไทย และโกโก 

ใชเคร่ืองอบแหงขนาดความจุ 0.95 และ 1.90 ลบ.ม. สําหรับทดสอบอบแหงเมล็ดกาแฟ และใชขนาดความจุ 0.95 
ลบ.ม. ในการทดสอบอบแหง พริก พริกไทย และโกโก เร่ิมตนดวยการชั่งน้ําหนักพืชเมล็ดที่ตองการทดสอบใสลงถังอบแหงจน
เต็ม สุมตัวอยางไปหาความชื้นเร่ิมตนกอนอบ เปดเคร่ืองพรอมจุดแกสกําเนิดความรอนต้ังคาอุณหภูมิลมรอนเขาถังอบ เปดพัด
ลมเปาอัดลมรอนเขาถังอบแหง สําหรับเมล็ดกาแฟต้ังคาอุณหภูมิลมรอนเขาเร่ิมตน 100 องศาเซลเซียส จากนั้นลดอุณหภูมิลง
เร่ือยๆ โดยการสุมวัดดูอุณหภูมิเมล็ดกาแฟเปนระยะๆ(ประมาณทุก 1 ชั่วโมง) สวนพริก พริกไทย และโกโก ใชอุณหภูมิในการ
อบแหง 55 55 และ 70 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ซึ่งในระหวางทําการอบแหงนี้ทําการเก็บบันทึกขอมูลการทดลองทุกๆ 1 
ชั่วโมง ไดแก สุมผลิตภัณฑไปหาความช้ืนโดยใชเคร่ืองวัดความชื้นแบบอินฟราเรดและเก็บไปวัดดวยตูอบซ้ําอีกคร้ัง จดบันทึก
อุณหภูมิลมรอนเขา วัดคาปริมาณการใชแกสหุงตมโดยการชั่งน้ําหนักถังเพื่อคํานวณหาปริมาณการใชพลังงานความรอน 
ดําเนินการอบแหงไปจนกวาปริมาณความชื้นผลิตภัณฑจะลดลงถึงจุดที่ตองการของแตละพืช (กาแฟกะลา  พริก พริกไทย 
12% และโกโก ประมาณ 7%) เม่ือไดขอมูลการทดสอบอบแหงเสร็จแลวนํามาทําการวิเคราะห ประเมิน และสรุปผลการทดสอบ 
การทํางานของเครื่องอบแหงแบบโรตารีตนแบบ  

 
ผล 

จากการศึกษาขอมูลพบวาเคร่ืองอบแหงแบบโรตารีจะมีรูปทรงของถังอบแหงเปนทรงกระบอกกลมใชเทคโนโลยีใน
การสรางที่มีมาตรฐานสูงและสงผลใหราคาตนทุนการสรางสูงตามไปดวย สําหรับเคร่ืองอบแหงโรตารีที่พัฒนาขึ้นมีลักษณะเปน
แบบถังหมุนรูปทรงกระบอกแปดเหลี่ยม (Figure 1) แบงเปน 2 ชั้น เพื่อบรรจุเมล็ดพืชอยูระหวางผนังชั้นนอกของถังกับผนัง
ชั้นในซึ่งเปนทอลมรอนสําหรับพัดลมเปาอัดลมรอนเขาถังอบแหง มีใบกวนคลุกเคลา (Figure 2) ซึ่งมี 2 ขนาดความจุ คือ  0.95 
ลบ.ม. บรรจุเมล็ดกาแฟ 400 กิโลกรัม (Figure 3)  และขนาด 1.90 ลบ.ม.บรรจุเมล็ดกาแฟ 800 กิโลกรัม (Figure 4) ซึ่งความจุ
เมล็ดกาแฟ ปริมาตร 1 ลบ.ม. มีน้ําหนัก 640 กิโลกรัม ที่ความช้ืน ประมาณ 55 % ชุดขับเคล่ือนการหมุนถังอบแหงใชโซเบอร 
100 พันติดแนนรอบถังอบและใชเฟองขับโซเพื่อหมุนถังโดยมีมอเตอรไฟฟาตนกําลังขนาด 1.50 และ ขนาด 3.00 แรงมา รอบ
หมุนถังอบ 1.5 รอบ/นาที มีอุปกรณการต้ังเวลา การหยุด-การหมุน ของถังอบแหงเพื่อใหเหมาะสมกับการอบแหงพืชเมล็ดแต
ละชนิด พัดลมเปาอัดลมรอนเขาถังอบแหงเปนแบบแรงเหวี่ยงหนีศูนยกลางใบโคงหนาการเลือกขนาดพัดลมใหเหมาะสมตาม
ปริมาณลมและแรงดัน ชุดกําเนิดความรอน ใชเช้ือเพลิงจากแกสหุงตมหรือแกส LPG โดยมีชุดหัวพนแกสและอุปกรณควบคุม
อุณหภูมิสามารถต้ังอุณหภูมิไดตามตองการ มีหองกักเก็บความรอนเพื่อหมุนเวียนความรอนกลับมาใชบางสวนในชวงเมล็ดพืช
ความชื้นลดตํ่าลงเปนการประหยัดเช้ือเพลิง 
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Table 1  The test result of the developed rotary dryer to dry coffee bean, chili, pepper and cocoa. 
 

 Topic of test Volume 1.90 m3 Volume 0.95 m3 
  Coffee bean Coffee bean Chili Pepper Cocoa

Weight of fresh product (kg) 800 400 200 400 240
Initial moisture content (% w.b.) 56 55 65 50 51
Final moisture content (% w.b.) 12 12 12 12 7
Drying Time (hr) 20-22 18 18 18 16
Drying air temperature (oC) 100 reduce to 50 100 reduce to 50 55 55 70
Avg. LPG Consumption ( kg/hr )  1.75 0.8 0.61 0.83 0.95
Heat utilization efficiency ( % )  82 85 83 82 85

 

Figure 5  Drying Product (coffee bean, chili, pepper and cocoa) 

Figure 1    Octagonal drying drum Figure 2 (a) Section view (b) Elevation view
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Figure 3  Rotary coffee dryer (a) 400, (b) 800kgs 
of holdings capacity 

Figure 4  Moisture content of coffee bean/drying 
time 
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วิจารณผล 
การอบแหงเมล็ดกาแฟดวยเคร่ืองอบแหงขนาดบรรจุ 400 และ 800 กิโลกรัม ความช้ืนเร่ิมตนประมาณ 55 % ใชแกส

หุงตม(LPG) ต้ังอุณหภูมิในการอบแหงที่ 100 องศาเซลเซียสและคอยๆลดลงมา ใชเวลาในการอบแหงเหลือความชื้น 12% 
ประมาณ 18 และ20-22 ชั่วโมง ใชแกสหุงตมไป 0.80 และ 1.75 กิโลกรัม/ชั่วโมง คาประสิทธิภาพการใชความรอนอยูที่ 85% 
และ 82% ตามลําดับ (Table1) และจากกราฟ ( Figure 4) พบวาอัตราการลดความชื้นในชวงเร่ิมตนจะชาเน่ืองจากเปนชวงที่
ความรอนนําไปใชในการทําใหอุณหภูมิของน้ําที่ผิวของเมล็ดกาแฟสูงขึ้นเพื่อใหระเหยกลายเปนไอได จากนั้นปริมาณความชื้น
ในเมล็ดกาแฟจะลดลงไดเร็วขึ้น(ดูจากความชันของกราฟที่สูงขึ้น) เนื่องจากความชื้นที่ผิวของเมล็ดกาแฟสามารถลดไดงาย 
ในชวงนี้สามารถใชอุณหภูมิลมรอนในการอบแหงไดสูงเพราะวาความช้ืนในเมล็ดกาแฟมีคาสูงหรือมีปริมาณนํ้ามาก ความรอน
สวนใหญถูกใชไปกับการระเหยนํ้าออกจากเมล็ดกาแฟ อุณหภูมิเมล็ดกาแฟจึงยังไมสูงขึ้น จากนั้นอัตราการลดความชื้นจะเร่ิม
นอยลงเม่ือความชื้นในเมล็ดเหลือนอยซึ่งเปนผลจากความช้ืนในเมล็ดออกชาลงดวยซึ่งก็เปนไปตามหลักการลดความช้ืนพืชผล
เกษตรทั่วไป และเน่ืองจากพืชกาแฟมีขอจํากัดเร่ืองการรักษากล่ินและรสชาติ จึงตองควบคุมไมใหอุณหภูมิเมล็ดกาแฟสูงเกิน
กวา 45 องศาเซลเซียสมิฉะนั้นกล่ินและรสชาติของกาแฟจะเสียไป การวัดอุณหภูมิเมล็ดวัดไดโดยการนําเทอรโมมิเตอรจุมไปใน
กองเมล็ดกาแฟที่สุมเก็บตัวอยางมาขณะทําการลดความช้ืน ดังนั้นสามารถใชอุณหภูมิลมรอนสูงในการอบแหงชวงเร่ิมตนได  

การใชเคร่ืองอบแหงโรตารีความจุ 0.95 ลบ.ม. ในการอบแหงลดความช้ืน พริก พริกไทย และโกโก พบวาในการ
อบแหงพริกตองไมใชอุณหภูมิสูงมากเน่ืองจากพริกจะมีสีคลํ้า อุณหภูมิลมรอนไมควรเกิน 55 องศาเซลเซียส ถามีการหมุนของ
ถังอบตลอดเวลาขณะอบจะทําใหขั้วพริกหลุด การอบพริกไทยก็เชนเดียวกันตองระวังเร่ืองผิวเมล็ดเสีย ควรใชอุณหภูมิลมรอน
ประมาณ 55 องศาเซลเซียส และหมุนถังอบ 9 วินาที (1/4 รอบ) หยุด 1 นาที สลับกันไปตลอดการอบแหง การอบแหงโกโก
สามารถอบไดผลเปนอยางดี ขอควรระวังในการอบแหงโกโกจะตองระวังเร่ืองความช้ืนไมใหตํ่าเกินไปจะทําใหเสียน้ําหนักในการ
ขาย ความชื้นที่เหมาะสมประมาณ 7- 9 % คาประสิทธิภาพการใชความรอนของ พริก พริกไทย และโกโก อยูที่ 83% 82% และ 
85% ตามลําดับ (Table 1) ซึ่งลักษณะของผลิตภัณฑ ไดแก เมล็ดกาแฟ พริก พริกไทย และโกโก ที่ใชอบแหงดูไดจาก Figure 5 

 
สรุป 

เคร่ืองอบแหงแบบโรตารีสามารถใชอบแหงพืชเมล็ดไดหลายชนิดดวยกันและจากการทดสอบกับ เมล็ดกาแฟ พริก, 
พริกไทย และ โกโก ใชอบแหงไดผลเปนอยางดี โดยพิจารณาจากความสมํ่าเสมอของการลดความช้ืน ระยะเวลาการลด
ความชื้น ประสิทธิภาพการใชความรอน และคุณภาพผลิตภัณฑ  

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบคุณ กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ ที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัย ขอขอบคุณเจาหนาที่ 
สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม ที่สนับสนุนการสรางและทดสอบเคร่ืองอบ และเจาหนาที่ศูนยวิจัยพืชสวน จ.ชุมพร ที่สนับสนุน
เมล็ดกาแฟในการทดสอบ วิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปกาแฟ สวนยาหลวง อ.ทาวังผา จ.นาน ที่เอื้อเฟอสถานท่ีและกาแฟกะลา
ที่ใชในการทดสอบ สหกรณการเกษตรแหลมสิงห จํากัด ที่อนุเคราะหเมล็ดโกโกใชในการทดสอบ 

 
เอกสารอางอิง 

ไมตรี แนวพนิช,  วิบูลย เทเพนทร และสุภัทร หนูสวัสด์ิ. 2539. คูมือการใชและบํารุงรักษาเคร่ืองลดความช้ืนเมล็ดพืช. กองเกษตรวิศวกรรม กรม
วิชาการเกษตร 

วิวัฒน ตัณฑะพานิชกุล. 2529. อุปกรณอบแหงในอุตสาหกรรม.โครงการสนับสนุนเทคนิคอุตสาหกรรม สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน) พิมพ
คร้ังที่ 3. บริษัทซีเอ็ด ยูเคช่ัน จํากัด.กรุงเทพฯ. 

เวียง อากรชี, พิมล วุฒิสินธ และสุภัทร หนูสวัสด์ิ. 2542. การพัฒนาเคร่ืองอบลดความช้ืนกาแฟโรบัสตาแบบถังกลมทรงกระบอกหมุนในแนวนอน.
เอกสารรายงานผลการวิจัยฉบับเต็ม, สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม. กรมวิชาการเกษตร. 

 



<<
  /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


