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Abstract 

This research was focused on finding effect of drying; high temperature (100, 130 and 150oC) fluidization 
technique, and packaging; no bag, laminated bag with and without oxygen absorber conditions, on inhibition of 
total free fatty acid (FFA) formation of purple rice during storage for 90 days. The results analyzed by Approved 
Method of the American Association of Cereal Chemists showed that FFA content of reference sample increased 
from 46.7 to 166.7 mg/100 g dry matter during 90 day storage. The dried rice had lower formation of FFA content 
than the reference sample, which was dried by ventilation. During the storage time; the FFA decreased with 
increasing of drying temperature. When the FFA content at the same drying temperature was compared, the 
content in laminated bag with oxygen absorber was the lowest, except in the result of drying temperature at 
150oC. The high temperature drying was effective to suppress FFA formation caused by hydrolytic rancidity while 
laminated bag with oxygen absorber packaging was effective to suppress the formation caused by oxidative 
rancidity. In the storage period of 90 days, sample dried at 150oC and packed by laminated bag had the lowest 
FFA content of 49.3 mg/100 g dry matter. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการอบแหงขาวเหนียวดําที่อุณหภูมิสูง (100 130 และ 150ºC) โดยเทคนิค
ฟลูอิไดซเบดรวมกับบรรจุภัณฑ ไดแก ไมใชบรรจุภัณฑ ถุงลามิเนตที่ใสออกซิเจนแอบซอรบเบอร และถุงลามิเนตที่ไมใส
ออกซิเจนแอบซอรบเบอรตอการยับย้ังกอตัวของกรดไขมันอิสระทั้งหมดของขาวเหนียวดําในระหวางการเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานาน 90 วัน ผลการทดสอบตามวธิีการของ Approved Method of the American Association of Cereal Chemists or 
AACC (1995)  พบวาในระหวางการเก็บรักษา 90 วัน ทรีตเมนตควบคุมมีปริมาณของกรดไขมันอิสระเพิ่มขึ้นจาก 46.7 เปน 
166.7 mg/100 g dry matter ขาวที่ผานการอบแหงมีปริมาณกรดไขมันอิสระตํ่ากวาทรีตเมนตควบคุมซึ่งลดความช้ืนดวย
อากาศแวดลอม แสดงใหเห็นวาการอบแหงมีผลตอการกอตัวของปริมาณกรดไขมันอิสระ การกอตัวมีแนวโนมลดลงตาม
อุณหภูมิอบแหงที่เพิ่มสูงขึ้น เม่ือทําการเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันอิสระของขาวเหนียวดําที่อุณหภูมิอบแหงเดียวกัน 
ตัวอยางที่บรรจุในถุงลามิเนตและใสออกซิเจนแอบซอรบเบอรมีปริมาณกรดไขมันอิสระตํ่าที่สุดยกเวนผลการทดสอบท่ีอุณหภูมิ
อบแหง 150ºC การอบแหงที่อุณหภูมิสูงมีประสิทธิภาพตอการยับย้ังการเกิดขึ้นของกรดไขมันอิสระท่ีมีสาเหตุจากปฏิกิริยา
ไฮโดรลิซิสของลิพิด ในขณะท่ีการใชถุงลามิเนตรวมกับการใสออกซิเจนแอบซอรบเบอร มีประสิทธิภาพตอการยับย้ังกรดไขมัน
อิสระท่ีมีสาเหตุจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด ตัวอยางที่ถูกอบแหงที่อุณหภมิู 150ºC และบรรจุในถุงลามิเนตมีปริมาณกรด
ไขมันอิสระตํ่าที่สุดที่ 49.3 mg/100 g dry matter เม่ือเก็บรักษานาน 90 วัน 
คําสําคัญ: กรดไขมันอิสระ, ขาวเหนียวดํา, การเก็บรักษา 
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คํานํา 
การสลายตัวของลิพิดในขาวเหนียวดํานั้นเกิดขึ้นเนื่องจาก การทํางานของเอนไซมไลเพสและเอนไซมไลพอกซีจิเนสซึ่ง

จะกอใหเกิดกรดไขมันอิสระขึ้น ทําใหเกิดกล่ินเหม็นหืนที่เกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสของลิพิดและปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด 
(Liu et al., 2013) ในระหวางการเก็บรักษาขาว กอใหเกิดความสูญเสียในดานคุณภาพของขาวที่ลดลงและอีกทั้งยังทําใหเกิด
ความสูญเสียในดานเศรษฐกิจ  

การอบแหงเปนเทคนิคที่สามารถชวยยืดอายุขาวภายหลังจากการเก็บรักษา โดยการอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบด
ที่อุณหภูมิสูงมีผลทําใหเอนไซมไลเพสหยุดการทํางานในปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสของลิพิด ซึ่งทําใหเกิดการยับย้ังการเกิดขึ้นของกรด
ไขมันชนิดไมอิ่มตัว ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญที่สงผลตอการเกิดกล่ินเหม็นหืนในขาวใหมีคาลดลง และสําหรับการเกิดกล่ินเหม็นหืนที่
เกิดจากการทํางานของเอนไซมไลพอกซีจิเนสนั้น Tsuzuki et al. (2014) พบวาการใชออกซิเจนแอบซอรบเบอรในขาวสาลีมี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังการกล่ินเหม็นหืนดังกลาวไดดีแมเก็บในที่อุณหภูมิสูง 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนทําการศึกษาผลของการอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิไดซเบดรวมกับการใชออกซิเจนแอบซอรบ
เบอรเพื่อลดการเกิดกล่ินเหม็นหืนและยืดอายุการเก็บรักษาของขาวเหนียวดํา ซึ่งจะชวยใหสามารถเก็บรักษาขาวเหนียวดําได
นานย่ิงขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขาวเปลือกที่ทําการทดลองเปนสายพันธุกํ่าดอยสะเก็ด ถูกเก็บเก่ียวจากภาควิชาพืชศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ 
คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่ความช้ืนเร่ิมตนหลังการเก็บเก่ียวที่ 33.3 % (d.b.) ขาวเปลือกถูกอบแหงดวย
เคร่ืองอบแหงแบบฟลูอิไดซเบดดังแสดงใน Figure 1 ที่อุณหภูมิ 100 130 และ 150oC เปนระยะเวลา 6 4 และ 3 นาที 
ตามลําดับ ที่ระยะเวลาดังกลาวความช้ืนสุดทายของขาวเปลือกลดลงเหลือ 22.0 % (d.b.) จึงนําขาวเปลือกออกมาจากหอง
อบแหงและเปาดวยอากาศแวดลอมจนความช้ืนลดลงเหลือ 11.0-14.0 % (d.b.) ตามวิธีการของ Junka et al. (2015) สําหรับ
ขาวเปลือกอางอิงคือขาวเปลือกที่ลดความชื้นดวยอากาศแวดลอมที่อุณหภูมิ 30oC จนความช้ืนลดลงเหลือ 11.0-14.0 % 
(d.b.) ภายหลังจากกระบวนการลดความช้ืน ทําการกะเทาะเปลือกตัวอยางขาวที่ผานการอบแหงดวยเทคนิคฟลูอิไดเซชันที่
อุณหภูมิตางๆ และตัวอยางขาวอางอิง ไดเปนขาวเหนียวดํา จากนั้นทําการเก็บรักษาท่ีสภาวะตางๆ ไดแก การไมใชบรรจุภัณฑ 
(NB) การใชถุงลามิเนตที่ไมใสออกซิเจนแอบซอรบเบอร (LB) และการใชถุงลามิเนตที่ใสออกซิเจนแอบซอรบเบอร (Oxygen 
absorber, S-10, บริษัท เจนจรัสเคมซัพพลาย จํากัด) (LBOA) นําตัวอยางมาวิเคราะหปริมาณกรดไขมันอิสระที่เกิดขึ้นเปน
ระยะเวลา 90 วัน (วิเคราะหจํานวน 3 ซ้ําทุกๆ 15 วัน) ตามวิธีการของ Approved Method of the American Association of 
Cereal Chemists or AACC (AACC, 1995)  

 
ผล 

ขาวเหนียวดําอางอิงเก็บรักษาท่ีสภาวะ NB มีปริมาณ FFA เร่ิมตนที่ 46.7 mg/100 g dry matter เม่ือระยะเวลาการ
เก็บรักษาผานไป 15 วัน ปริมาณ FFA มีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นประมาณ 2 เทา แนวโนมดังกลาวยังเพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบผลการทดลองกับขาวเหนียวดําที่เก็บรักษาท่ีสภาวะ NB แตผานการอบแหง ปริมาณ FFA มี
แนวโนมการกอตัวที่ลดลงอยางมีนัยสําคัญเม่ืออุณหภูมิที่ใชในการอบแหงเพิ่มสูงขึ้น ดังแสดงใน Figure 2  

Figure 3 และ 4 แสดงการเปรียบเทียบปริมาณ FFA ที่เก็บรักษาดวยสภาวะ NB LB และ LBOA ของขาวเหนียวดํา 
อางอิงและขาวเหนียวดําที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 150oC (ที่ 100 และ 130oC ไมไดถูกแสดง) พบวาปริมาณ FFA ของขาวเหนียว
ดําอางอิงทุกสภาวะการเก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลา 90 วัน อยางไรก็ตามระยะเวลาการเก็บรักษาต้ังแต 15 
วัน พบการกอตัวดังกลาวเม่ือเก็บรักษาดวย LB ปริมาณ FFA มีแนวโนมลดลงและลดลงมากที่สุดหากเก็บรักษาดวย LBOA 
สําหรับขาวเหนียวดําที่อบแหงดวยอุณหภูมิ 150oC ปริมาณ FFA ในทุกสภาวะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 90 วัน ปริมาณ FFA ที่สภาวะ LB และ LBOA มีปริมาณนอยกวาการเก็บรักษาท่ีสภาวะ 
NB อยางมีนัยสําคัญ 

Figure 5 แสดงการเปรียบเทียบปริมาณ FFA ของขาวเหนียวดําอางอิงที่เก็บรักษาดวยสภาวะ LBOA และขาวเหนียว
ดําที่ผานการอบแหงและเก็บรักษาดวยสภาวะ NB ทุกสภาวะมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ที่ระยะเวลา 
90 วันขาวเหนียวดําอางอิงที่เก็บรักษาดวยสภาวะ LBOA มีปริมาณ FFA นอยกวาขาวที่ผานการอบแหงที่ 100oC อยางไรก็
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ตามขาวเหนียวดําที่ผานการอบแหงอุณหภูมิสูงที่ 130 และ 150oC แมเก็บที่สภาวะ NB ปริมาณ FFA ยังคงมีนอยกวาขาว
เหนียวดําอางอิงที่เก็บรักษาดวยสภาวะ LBOA อยางมีนัยสําคัญ 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Fluidized bed dryer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Figure 2  Accumulations of no bag FFA content of 
reference and dried samples during 
storage  

Figure 3  Accumulations of FFA content of 
reference sample under various 
storage conditions  

Figure 4  Accumulations of FFA content of dried 
sample at 150oC under various 
storage conditions 

Figure 5  FFA content comparison of reference 
sample packed by LB with OA and NB 
sample dried by various drying 
temperatures 
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วิจารณผล 
ปริมาณ FFA ของขาวเหนียวดําอางอิงเก็บที่สภาวะ NB มีการเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา

เนื่องมาจากปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสของลิพิดจากการทํางานของเอนไซมลิเพสและปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดจากเอนไซมลิพอก
ซีจีเนส (Liu et al., 2013) ไมไดถูกยับย้ัง ปริมาณ FFA ของขาวเหนียวดําที่ผานการอบแหงมีแนวโนมการกอตัวที่ลดลงตาม
อุณหภูมิอบแหงที่เพิ่มสูงขึ้นจากการที่ความรอนสามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซมลิเพสไดบางสวน สอดคลองกับงานวิจัย
ของ Kim et al. (2014) ซึ่งพบวา ประสิทธิภาพในการยับย้ังการทํางานของเอนไซมลิเพสในรําขาว ขึ้นอยูกับอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการใหความรอน ในการใชกระบวนการทางความรอนประเภทและสภาวะตางๆ การนึ่งรําขาวดวยไอน้ํา 
(autoclave) ที่อุณหภูมิ 121oC เปนระยะเวลา 20 นาที สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซมลิเพสได ทําใหปริมาณ FFA ในรํา
ขาวมีปริมาณคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 เดือน 

ปริมาณ FFA ของขาวเหนียวดําอางอิงที่สภาวะการเก็บรักษา LB มีแนวโนมลดลงและลดลงมากที่สุดเม่ือเก็บรักษา
ดวย LBOA เนื่องมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดถูกย้ับยัง จากการที่ขาวเหนียวดําไมสัมผัสกับออกซิเจนโดยตรง สวน
ออกซิเจนบางสวนที่ไดซึมผาน LB จะถูกดูดซบัโดยออกซิเจนแอบซอรบเบอร อยางไรก็ตามการเก็บรักษาท่ีสภาวะ LBOA นั้นไม
สงผลในการยับย้ังปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสของลิพิดโดยมีเอนไซมลิเพสเปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังนั้นขาวเหนียวดําอางอิงแมถูกเก็บที่
สภาวะ LBOA ปริมาณ FFA ยังคงมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Tsuzuki et al., 2014) นอกจากนี้แม
ขาวเหนียวดําถูกอบแหงที่อุณหภูมิสูง 150oC ยังมีความจําเปนที่ตองเก็บตัวอยางที่สภาวะ LB เนื่องจากเทคนิคฟลูอิดไดซเบดมี
ระยะเวลาการอบแหงที่รวดเร็ว การอบแหงที่อุณหภูมิ 150oC 3 นาที สงผลใหอุณหภูมิเมล็ดขาวในหองอบแหงมีอุณหภูมิเพียง 
106oC (Junka et al., 2015) ซึ่งที่อุณหภูมิเมล็ดขาวดังกลาวยังไมสูงพอตอการยับย้ังการทํางานของเอนไซมลิเพสไดอยาง
สมบูรณ 

การอบแหงที่ 100oC เก็บที่สภาวะ NB มีปริมาณ FFA มากกวาขาวเหนียวดําอางอิง ผลดังกลาวตรงขามกับขาว
เหนียวดําที่ผานการอบแหงอุณหภูมิสูงที่ 130 และ 150oC แมเก็บที่สภาวะ NB ปริมาณ FFA ยังคงมีนอยกวาขาวเหนียวดํา 
อางอิงเก็บที่สภาวะ LBOA ผลดังกลาวแสดงใหเห็นวาการยับย้ังการทํางานของเอนไซมลิเพสอยางมีประสิทธิภาพ มีอิทธิพล
กวาการยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันมีกระบวนการทําปฏิกิริยาชากวาปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส 
(Galliard,1994) 

 
สรุป 

ในการรักษาเสถียรภาพของขาวเหนียวดําจากปญหาเร่ืองกล่ินเหม็นหนื ควรใชเทคนิคฟลูอิดไดซเบดอุณหภูมิสูงที่ 
150oC นาน 3 นาที อบแหงตัวอยางขาวที่ความช้ืนหลังการเก็บเก่ียว จากนั้นบรรจุตัวอยางในถุงลามิเนตกอนการเก็บรักษา  

 
คําขอบคุณ 

ผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมที่ใหทุน
สนับสนุนงานวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทําวิจัย 

 
เอกสารอางอิง  

AACC. 1995. Approved Method of the American Association of Cereal Chemists. Ninth ed. Saint Paul, Minnesota: American 
Association of Cereal Chemists Incorporation. 

Galliard, T. 1994. Rancidity in cereal products. pp. 141-159. In: J. Allen and R. Hamilton (Eds.). Rancidity in foods (3rd ed). London: 
 Blackoe Academic & Professional. 

Junka N., C. Wongs-Aree, C. Rattanamechaiskul, S. Kanlayanarat, P. Boonyaritthongchai, C.T. Prom-u-thai. 2015. Effect of high-
temperature fluidized bed drying on quality of ‘Kum Doi Saket’ variety of purple rice. International Food Research Journal 22 (2): 
593-597. 

Kim, S. M., H.J. Chung and S.T. Lim. 2014. Effect of various heat treatments on rancidity and some bioactive compounds of rice bran. 
Journal of Cereal Science 60: 243-248. 

Liu, L., D.L.E. Waters, T.J. Rose, J. Bao and G.J. King. 2013. Phospholipids in rice: significance in grain quality and health benefits a 
review. Food Chemistry 139: 1133-1145. 

Tsuzuki, T., Y. Suzuki, S. Yamada, S. Kano, H. Ohnishi, T. Fujimoto and A. Horigane. 2014. Effect of oxygen absorber on 
accumulation of free fatty acids in brown rice and whole grain wheat during storage. LWT - Food Science and Technology 
58: 222-229. 



<<
  /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


