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Abstract 
The effect of sodium hypochlorite solution in combination with ozonated water for reducing microbial 

population and maintaining the quality of fresh-cut pineapple was studied. Pineapple fruits were washed with the 
solution of 200 mg/L sodium hypochlorite for 3 min with 3 mg/L ozonated water for 3 min, 200 mg/L sodium 
hypochlorite for 3 min and then washed with 3 mg/L ozonated water for 3 min. The samples washed with tap water 
were used as the control. After washing, the samples were cut and packed in plastic tray, wrapped with 
polypropylene film before storing at 4 ºC for 6 days. The results showed that the samples washed in the 
combination of sodium hypochlorite and ozonated water were most effective to reduce the population of total 
coliform, fungi and yeast in peel and pulp of pineapple, followed by the sample washed with sodium hypochlorite 
or ozonated water alone, whereas the control samples (tap water) showed the highest microbial population. 
Furthermore, the samples washed with sodium hypochlorite plus ozonated water could delay the change of 
vitamin C content in comparison to control treatment, but did not affect the values of TSS, TA and firmness of 
fresh-cut pineapple. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซนเพื่อลดปริมาณจุลินทรียและรักษา
คุณภาพของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้น โดยนําผลสับปะรดมาลางดวยสารฆาเช้ือ 3 ชนิด คือสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรต ความ
เขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาท ีหรือ น้ําโอโซน ความเขมขน 3 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที หรือลางดวย
สารละลายโซเดียมไฮโพครอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามดวยลางในน้ําโอโซน ความเขมขน 3 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที และใชผลสับปะรดที่ลางดวยน้ําประปาเปนชุดควบคุม ภายหลังลางผลสับปะรดใน
สารละลายท้ัง 3 ชนิดแลว จึงนํามาปอกเปลือกและห่ันชิ้นแลวบรรจุลงในถาดพอลิโพรไพลีหุมดวยพลาสติกฟลมพอลิโพรไพลีน 
และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 6 วัน ผลการทดลอง พบวาการลางผลสับปะรด
ในสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับการลางในน้ําโอโซน มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเชื้อโคลิฟอรม รา และยีสต ใน
เปลือกและเน้ือสับปะรดหั่นชิ้นไดดีที่สุด รองลงมา ไดแก การลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรต หรือลางดวยน้ําโอโซน
เพียงอยางเดียว ในขณะท่ีผลสับปะรดที่ลางดวยน้ําประปามีปริมาณจุลินทรียมากที่สุด นอกจากนี้ยังพบวาการลางผลสับปะรด
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับการลางดวยน้ําโอโซนมีผลชะลอการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีไดเม่ือเปรียบ 
เทียบกับผลสับประรดในชุดควบคุม แตไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดในน้ํา (TSS) ปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) และความแนนเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้น  
คําสําคัญ: Ananas comosus (L.) Merr., การตัดแตง, สารฆาเช้ือจุลินทรีย 
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คํานํา 
สับปะรดเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ มีคุณคาทางโภชนาการสูง ปจจุบันการบริโภคเน้ือสับปะรดหั่นชิ้น

กําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก โดยเฉพาะผูบริโภคที่ไมมีเวลาในการปอกและห่ันชิ้น หรือตองการบริโภคเพียงปริมาณนอย 
ดังนั้นสับปะรดหั่นชิ้นพรอมบริโภคจึงตอบสนองความตองการของผูบริโภคกลุมนี้ไดเปนอยางดี อยางไรก็ตาม ปญหาที่สําคัญ
ในการแปรรูปผลิตผลตัดแตงพรอมบริโภคคอื การปนเปอนของจุลินทรียและการเส่ือมคุณภาพลงอยางรวดเร็วในระหวางการวาง
จําหนาย ทั้งนี้การปนเปอนของจุลินทรียอาจมีสาเหตุมาจากดิน น้ํา หรือ ปุย โดยเฉพาะปุยคอกที่ใชบํารุงพืชในแปลงปลูก การลาง
ผลไมกอนการปอกและห่ันช้ินจึงเปนขั้นตอนสําคัญในการทําความสะอาดและลดการปนเปอนของจุลินทรียที่ผิวของผลไมได 
อยางไรก็ตาม การลางดวยน้ําประปาเพียงอยางเดียวยังพบปริมาณของจุลินทรียไมแตกตางจากผักและผลไมที่ไมผานการลาง 
(Ruiz-Cruz et al., 2007) ดังนั้นจึงจําเปนตองเติมสารฆาเช้ือเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของน้าํลาง โดยทั่วไปนยิมใชสารละลาย
โซเดียมไฮโพครอไรต แตเนือ่งดวยเปลือกของสับปะรดที่มีลักษณะเปนรองลึก ผิวไมเรียบ การลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอ
ไรตเพียงอยางเดียวอาจมีประสิทธิภาพไมเพียงพอ ดังนั้นการทดลองน้ีจึงจําเปนตองหาวธิีการอืน่ๆ มาใชรวมกับสารละลาย
โซเดียมไฮโพครอไรตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของน้ําลางในการกําจัดจุลินทรียที่ผิวของสับปะรดกอนการตัดแตง ผลการวิจัยที่ผานมา
ไดรายงานวาโอโซนมีสมบัติในการยับย้ังการเจริญของจุลินทรียและรักษาคุณภาพของผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคในระหวาง
การเก็บรักษาได เชน การลางผักสลัดดวยน้ําโอโซน ความเขมขน 0.5 มิลลิกรัมตอลิตร  สามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียและ
รักษาคุณภาพของผักสลัดตัดแตงพรอมบริโภคได (Alexopoulos et al., 2013) ดังนั้น งานวจิัยนี้จึงมีวัตถุประสงคที่จะศึกษา
ประสิทธภิาพของสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซนตอการลดปริมาณของจุลินทรียที่ปนเปอนที่เปลือกของผล
สับปะรดกอนนํามาปอกเปลือก หั่นชิ้น บรรจุ และวางจําหนายเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ผลสับปะรดพันธุปตตาเวียที่มีขนาดสมํ่าเสมอกัน มีน้ําหนักอยูในชวง 1,500-2,000 กรัมตอผล และมีระยะการสุก

ประมาณ 80-85% นํามาลางดวยน้ําประปาแลวนําไปผ่ึงใหผิวนอกแหงจากนั้นแบงสับปะรดออกเปน 4 กลุม โดยกลุมที่ 1 ลาง
ดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) กลุมที่ 2 แชในสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 
นาที กลุมที่ 3 แชในน้ําโอโซน ความเขมขน 3 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที และกลุมที่ 4 แชในสารละลายโซเดียมไฮโพ 
ครอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที แลวนํามาแชตอในน้ําโอโซน ความเขมขน 3 มิลลิกรัมตอลิตร เปน
เวลา 3 นาที จากนั้นนําผลสับปะรดมาตัดจุก ตัดกานผล และปอกเปลือก นําเปลือกมาวิเคราะหปริมาณจุลินทรียที่มีอยูเร่ิมตน 
แลวหั่นผลสับปะรดออกเปน 8 สวน หั่นแกนสับปะรดออกจากเนื้อสับปะรด บรรจุเนื้อสับประรดในถาดพลาสติกพอลิโพรไพลีน 
ขนาดถาด 14 x 19 x 5 เซนติเมตร (กวาง x ยาว x สูง) น้ําหนัก 200 กรัมตอถาด หุมปดผนึกดวยฟลมพอลิโพรไพลีนและเจาะรู
ที่ฟลม 1 รู ดวยเข็มหมุด เพื่อปองกันการเกิดไอน้ําภายในถาด หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 6 วัน วิเคราะหปริมาณจุลินทรียที่เนื้อสับปะรด (โคลิฟอรม รา และ ยีสต) และคุณภาพของเนื้อ
สับปะรด (ปริมาณกรดแอสคอรบิก ความแนนเน้ือ ปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดในน้ํา (TSS)) ทุกๆ 
2 วัน  วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design แตละทรีตเมนทมี 4 ซ้ํา และวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติ
โดยใชโปรแกรม SAS statistical software  
 

ผลการทดลอง 
การลางผลสับปะรดดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซนสามารถลดปริมาณจุลินทรียที่เปลือกและ

เนื้อของสับปะรดไดดีที่สุด โดยวันสุดทายของการเก็บรักษาพบปริมาณเช้ือโคลิฟอรมในเปลือกและเน้ือของสับปะรดเทากับ 
1.17 และ 2.07 log CFU/g FW และพบยีสตเทากับ 3.40 และ 5.32 log CFU/g FW สวนเชื้อราพบเฉพาะในวันแรกของการ
เก็บรักษา ทั้งนี้อาจเปนผลมาจากการเจริญอยางรวดเร็วของยีสตในอาหารเล้ียงเชื้อ จึงทําใหเช้ือราไมสามารถเจริญได อยางไร
ก็ตาม การลางผลสับปะรดดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซนสามารถลดปริมาณเช้ือราท่ีเปลือกและเน้ือของ
สับปะรดไดดีที่สุด คือ 2.82 และ 0.99 log CFU/g FW ตามลําดับ นอกจากนี้ยัง พบวาการลางผลสับปะรดดวยน้ําโอโซนเพียง
อยางเดียวมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียไดใกลเคียงกับการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตเพียงอยาง
เดียว ในขณะท่ีการลางผลสับปะรดดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) พบปริมาณจุลินทรียทั้ง 3 ชนิด มากที่สุดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยพบปริมาณเช้ือโคลิฟอรมที่เปลือกและเน้ือของสับปะรดเทากับ 2.74 และ 2.94 log CFU/g FW ยีสต เทากับ 3.68 
และ 5.64 log CFU/g FW และ เช้ือรา เทากับ 3.64 และ1.34 log CFU/g FW ตามลําดับ (Figure 1A - 1D) 
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ผลการวิเคราะหคุณภาพของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาการลาง      
ผลสับปะรดดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของเนื้อสับปะรดไดดีที่สุด ซึ่งวัน
สุดทายของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 82.13 นิวตัน (N) สวนผลสับปะรดที่ลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ํา
โอโซนและผลสับปะรดที่ลางดวยน้ําโอโซนเพียงอยางเดียวมีคาความแนนเนื้อไมแตกตางกับผลสับปะรดในชุดควบคุม โดยมีคา
เทากับ 65.91, 58.56 และ 64.20 N ตามลําดับ (Figure 2B) สวนปริมาณ TSS ของเน้ือสับปะรดในทุกทรีตเมนตมีคาไม
แตกตางกันทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2D) ในขณะท่ีผลสับปะรดที่ลางดวยน้ําโอโซนมีปริมาณ TA นอย
ที่สุดคือ 6.89% รองลงมา คือผลสับปะรดที่ลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตคือ 7.89% สวนผลสับปะรดที่ผานการลาง
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซนมีปริมาณ TA ไมแตกตางกันทางสถิติกับผลสับปะรดในชุดควบคุมคือ 
8.74 และ 8.31% ตามลําดับ (Figure 2C) นอกจากนี้ พบวาผลสับปะรดที่ลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตและผล
สับปะรดที่ลางดวยน้ําโอโซนเพียงอยางเดียวมีปริมาณกรดแอสคอรบิก (วิตามินซี) มากที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีคาอยูในชวง 36.61 – 29.61 และ 31.99 – 27.65 mg/100g FW ตามลําดับ รองลงมา ไดแก ผล
สับปะรดที่ลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซน มีคาเทากับ 21.07 – 24.99 mg/100g FW สวนผล
สับปะรดที่ลางดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) มีปริมาณวิตามินซี นอยที่สุดมีคาเทากับ 23.17 – 16.87 mg/100g FW (Figure 2A) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 1  Changes in microorganisms counts in peel (A), coliform (B), yeast (C) and mold (D) counts in pulp of 
fresh-cut pineapple after washing with 200 mg/L sodium hypochlorite, 3 mg/L ozonated water, 
combination of 200 mg/L sodium hypochlorite and 3 mg/L ozonated water and tap water (control) 
during storage at 4 ºC for 6 days.  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Figure 2  Changes in total ascorbic acid content (A), firmness (B), TA (C) and TSS (D) in pulp of fresh-cut 

pineapple after washing with 200 mg/L sodium hypochlorite, 3 mg/L ozonated water, combination of 
200 mg/L sodium hypochlorite and 3 mg/L ozonated water and tap water (control) during storage at 4 
ºC for 6 days. 
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วิจารณผลการทดลอง 
การปนเปอนของจุลินทรียและการเส่ือมสภาพอยางรวดเร็วเปนปญหาที่สําคัญของสับปะรดตัดแตงพรอมบริโภค การ

ลางผลสับปะรดดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับน้ําโอโซนกอนการตัดแตง สามารถชวยลดการปนเปอนของ
จุลินทรียไดดีกวาการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตหรือน้ําโอโซนเพียงอยางใดอยางหน่ึง เชนเดียวกับการทดลอง
ของ Garcia et al. (2003) พบวาการใชสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับโอโซนสามารถลดปริมาณจุลินทรียในผักสลัด
ตัดแตงพรอมบริโภคไดดีกวาการใชสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตหรือน้ําโอโซนเพียงอยางใดอยางหนึ่ง ทั้งนี้อาจเปนผลมา
จากการเสริมประสิทธิภาพกันระหวางสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตและนํ้าโอโซน เนื่องจากโซเดียมไฮโพครอไรตสามารถ
แตกตัวในน้ําไดเปนกรดไฮโพคลอรัส ซึ่งกรดไฮโพคลอรัสมีความสามารถซึมผานเขาไปในเซลลของจุลินทรียและสามารถจับกับ
โปรตีนของเย่ือหุมเซลล ซึ่งมีผลไปรบกวนเมแทบอลิซึมของเซลลทําใหจุลินทรียหยุดการเจริญและตายได (Gil et al., 2009) 
ในขณะท่ีโอโซนมีสมบัติเปนสารออกซิไดสอยางแรงเม่ือสัมผัสกับจุลินทรียมีผลทําใหผนังเซลลและเย่ือหุมเซลลถูกทําลาย สงผล
ใหของเหลวภายในเซลลเกิดการร่ัวไหลออกมา (Alexopoulos et al., 2013) นอกจากนี้ผลการทดลองยังพบวา การใช
สารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตรวมกับโอโซนสามารถชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซีในเนื้อของสับปะรดได แตไมมีผล
ตอการเปล่ียนแปลงความแนนเน้ือ ปริมาณ TSS และ TA ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้น ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยที่ผานมา ซึ่งพบวา
การลางผักและผลไมดวยน้ําโอโซน หรือ สารละลายโซเดียมไฮโพครอไรตไมมีผลกระทบตอคุณภาพของผักและผลไมตัดแตง
พรอมบริโภค (Garcia et al., 2003; Yeoh et al., 2014)   

 
สรุป 

การลางผลสับปะรดดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 3 นาที รวมกับน้ํา
โอโซน ความเขมขน 3 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 3 นาที มีประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อโคลิฟอรม รา และยีสต ในเปลือกและเน้ือ
ของสับปะรดไดดีกวาการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโพครอไรต หรือ โอโซนเพียงอยางใดอยางหนึ่ง และไมมีผลกระทบตอ
การเปล่ียนแปลงปริมาณ TSS TA และความแนนเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้น  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแหงชาติ
ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 

เอกสารอางอิง 
Alexopoulos, A., S. Plessas, S. Ceciu, V. Lazar, I. Mantzourani, C. Voidarou, E. Stavropoulou and E. Bezirtzoglou. 2013. Evaluation of 

ozone efficacy on the reduction of microbial population of fresh cut lettuce (Lactuca sativa) and green bell pepper 
(Capsicum annuum). Food Control 30: 491-496. 

Garcia, A., J.R. Mount and P.M. Davidson. 2003. Ozone and chlorine treatment of minimally processed lettuce. Food Microbiology 
and Safety 68: 2747-2751. 

Gil, M.I., M.V. Maria, F. Lopez-Galvez and A. Allende. 2009. Fresh-cut product sanitation and wash water disinfection: Problems and 
solutions. International Journal of Food Microbiology 134: 37-45.                  

Ruiz-Cruz, S., E. Acedo-Félix, M. Díaz-Cinco, M.A. Islas-Osuna and G.A. González-Aguilar. 2007. Efficacy of sanitizers in reducing 
Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp. and Listeria monocytogenes populations on fresh-cut carrots. Food control 18: 
1383-1390. 

Yeoh, W.K., A. Ali and C.F. Forney. 2014. Effects of ozone on major antioxidants and microbial populations of fresh-cut papaya. 
Postharvest Biology and Technology 89: 56-58. 

 
 
 
 
 
 
 



<<
  /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


