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Abstract 
The purpose of this research was to study the effects of turmeric essential oil concentration and storage 

time on the quality of papaya. The papaya cv. Holland was sprayed with the essential oil at various concentrations 
of 2000, 2500 and 3000 ppm and left at the ambient temperature (22-28°C, 50-60 %RH) compared with uncoated 
papaya. Samples were daily taken to determine weight loss, color values (L*a*b*), firmness, total soluble solids 
(sweetness) and fungal growth inhibition. The results found that the lightness (L*) and yellowness (b*) were 
remarkably increased within 2 days and then gradually decreased, while, the redness (a*) was continuously 
increased with the storage time. In addition, weight loss was steadily increased with storage time proceeded, 
whereas the firmness was tended to be decreased. The coating with higher essential oil concentrations resulted in 
the slower changes in various qualities. For the storage period, fungal growth was detected after 4 days and 6 
days of storage for the uncoated and the coated papaya at 3000 ppm. In conclusion, the coating by turmeric 
essential oil could retard the quality changes of papaya. 
Keywords: Fungi, coating, fugal growth inhibition 
 

บทคัดยอ  
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของความเขมขนน้ํามันหอมระเหยจากขม้ินและระยะเวลาการเก็บรักษาตอ

คุณภาพของมะละกอ นํามะละกอพันธุฮอลแลนดมาพนดวยน้ํามันหอมระเหยท่ีความเขมขน 2000 2500 3000 พีพีเอ็ม จากนั้น
นํามะละกอไปวางไวที่อุณหภูมิหอง(อุณหภูมิ 22-28°C ความช้ืนสัมพัทธ 50-60 %)  เปรียบเทียบกับมะละกอท่ีไมผานการ
เคลือบ สุมตัวอยางทุกวัน เพื่อวัดคาการสูญเสียน้ําหนัก คาสี L* a* b* คาความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (ความ
หวาน) และการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา ผลการทดลองพบวาการเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*) และคาแสดงความ
เปนสีเหลือง (b*) มีคาเพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในชวง 2 วันแรกและมีแนวโนมลดลงอยางชาๆ ตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะ
ที่คาแสดงความเปนสีแดง (a*) มีคาเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนการสูญเสียน้ําหนักมีคาเพิ่มขึ้นอยาง
สมํ่าเสมอตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะท่ีคาความแนนเนื้อมีแนวโนมลดลง โดยการเคลือบน้ํามันหอมระเหยที่ความ
เขมขนสูงมีผลทําใหการเปล่ียนแปลงคุณภาพดานตางๆ ชาลง สําหรับชวงเวลาการเก็บรักษาหลังจากวันที่ 4 และวันที่ 6       
พบการเจริญเติบโตของเชื้อราในมะละกอท่ีไมไดเคลือบและท่ีเคลือบดวยความเขมขน 3000 พีพีเอ็ม โดยสรุปการเคลือบดวย
น้ํามันหอมระเหยจากขม้ินสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอได 
คําสําคัญ: เช้ือรา การเคลือบ การยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา 
 

บทนํา 
สมุนไพร (Herbs) เปนพืชที่พบในธรรมชาติสามารถนํามาใชประโยชนไดเกือบทุกสวนมีคุณคาทั้งทางยาและทาง

เศรษฐกิจ สมุนไพรที่ใชกันมาก เชน ตะไครหอม กานพลู อบเชย ขม้ิน เรว ฯลฯ สมุนไพรเหลานี้มีสมบัติเฉพาะตัว คือ มีกล่ิน
หอม บรรเทาอาการคัดจมูก   สามารถนํามากล่ันเอาน้ํามันหอมระเหย ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับย้ังเช้ือราไดเปนอยางดี (ชัยณรงค 
และรณภพ, 2551; นวรัตน และชัยณรงค, 2551; สมศิริและคณะ, 2551; ภัสจนันทและคณะ, 2552) อีกทั้งยังชวยชะลออัตรา 
การหายใจของพืชเม่ือนํามาเปนสารเคลือบผักผลไม เปนการยืดอายุการเก็บรักษาทดแทนการใชสารทางเคมี 
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มะละกอเปนพืชที่ถูกเช้ือโรคเขาทําลายไดงายไมวาจะเปนโรคใบดางจุดวงแหวน เกิดจากเชื้อ Papaya Ringspot 
Virus (PRV) โรครากเนาโคนเนา เกิดจากเช้ือ Phytophthora spp. และ Pythium spp. และโรคท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งที่มักพบใน
ผลมะละกอ คือ โรคแอนแทรคโนส ซึ่งเกิดจากการเขาทําลายของเชื้อรา ทําใหมะละกอไดรับความเสียหายมาก (Bosquez-
molina et al., 2010)  ผูวิจัยจึงสนใจศึกษาการยับย้ังเช้ือราในผลมะละกอภายหลังการเก็บเก่ียวโดยใชน้ํามันหอมระเหยที่สกัด
ออกมาจากสมุนไพรขมิ้นเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะละกอ พรอมทั้งดูการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแก สี ความแนนเนื้อ 
การสูญเสียน้ํา  

 
อุปกรณและวิธีการ 

น้ํามันหอมระเหยที่ใชในการทดลองไดจากขม้ินที่ผานการกล่ันดวยไอน้ําโดยใชไมโครเวฟเปนตัวใหความรอน จากนั้น
เตรียมน้ํามันหอมระเหยที่ไดโดยการเจือจางกับ Dimethly sulfoxide (DMSO) เขมขน 15 % w/w ซึ่งเปนความเขมขนที่น้ํามัน
ระเหยสามารถละลาย โดยเตรียมความเขมขนของน้ํามันหอมระเหยที่ 2000 2500 3000 ppm นํามะละกอพันธุฮอลแลนดเลือก
ผลที่แกเต็มที่ดังแสดงใน Figure 1 ทาํการพนมะละกอดวยน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขนตางๆ ผ่ึงใหแหง แลวนําไปวางไวที่
อุณหภูมิหอง (22-28 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธของอากาศรอยละ 50-60) สุมมะละกอ กอนการเก็บรักษา และ ทุกวัน 
เปนระยะเวลา 8 วัน มาวัดคุณภาพ ไดแก คาสีของเปลือกมะละกอ  ในระบบ CIE L* a* b* คาความแนนเนื้อ ดวยเคร่ือง 
Texture Analyser รุน TAX.T2  รอยละการสูญเสียน้ําหนัก และ สังเกตระยะเวลาที่เช้ือเขาทําลายผลมะละกอ  

 
 
 
 
 
    

              
Figure 1  Papaya fruit used in this study 

 
ผลและวิจารณ 

ผลการทดลองเก็บรักษามะละกอพันธุฮอลแลนดที่ผานการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขน 0 2000 2500 
3000 ppm คาสีของเปลือกมะละกอ L* a* b* แสดงใน Figure 2 คาการสูญเสียน้ําหนักและความแนนเนื้อแสดงใน Figure 3 
และ 4 ตามลําดับ  
 

 
 

Figure 2  Changes in L* a* b* values of coated papaya fruits with essential oil at different concentrations 
 

จาก Figure 1 พบวาคาความสวาง (L*) ของสีเปลือกมะละกอเม่ือเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยความเขมขนตางกัน มี
แนวโนมเพิ่มขึ้นในระยะแรกจากน้ันคอยๆลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น มะละกอท่ีไมไดเคลือบมีคาความสวางสูงกวาที่
เคลือบน้ํามันหอมระเหยความเขมขนสูง (3000 ppm) ซึ่งสอดคลองกับ คา b* ซึ่งแสดงคาเฉดสีเหลือง มีการเปล่ียนแปลง
เปนไปในทิศทางเดียวกับคา L* สําหรับ คา a* (a* เปน บวก แสดงเฉดสีแดง และ a* เปนลบ แสดงเฉดสีเขียว) มีการ
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เปล่ียนแปลงจากสีเขียวไปเปนเหลืองอมสม โดยการเปล่ียนแปลงคา L* a* b* ที่เคลือบดวยความเขมขนของนํ้ามันหอมระเหย
ตางกัน มีคาเดนชัดเม่ือมะละกอเขาสูระยะการสุกโดยเฉพาะสีเขียวจะหายไปและมักปรากฏสีเหลืองหรือแดงขึ้นแทนสีตางๆ 
เกิดจากเม็ดสี หรือสารสีตางๆท่ีมีอยูในเซลล ไดแก แอนโทไซยานิน คลอโรฟลลเอและบี คาโรทีน ซึ่งสารสีเหลานี้จะ
เปล่ียนแปลงอยูตลอดเวลาทําใหสีของมะละกอเปล่ียนไป การเปล่ียนแปลงสีของมะละกอที่ไมไดเคลือบจะเกิดเร็วกวามะละกอ
ท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหย เนื่องจากการเคลือบสามารถชะลอการหายใจทําใหกระบวนการสุกที่สงผลตอการเปล่ียนแปลง
ทางดานสีของเปลือกเกิดขึ้นไดชาที่ความเขมขน 3000  2500 2000 ppm ตามลําดับ 

                              
Figure 3 Changes in weight loss of coated papaya   Figure 4 Changes in firmness of coated papaya 
fruits with essential oil at different concentrations                     fruits with essential oil at different concentrations 
 

จาก Figure 3 พบวาการสูญเสียน้ําหนักของมะละกอมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา ในทุกระดับความเขมขน โดย
ผลที่เคลือบดวยดวยความเขมขนสูงมีรอยละการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลที่เคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยความเขมขนตํ่า 
ปจจัยที่สงผลตอการสูญเสียน้ําหนักนี้ เกิดจากการคายนํ้าของมะละกอซ่ึงตองคายน้ําอยูตลอดเวลาเพื่อระบายความรอนที่เกิด
จากการหายใจ กระบวนการหายใจเปนการใชพลังงานที่สะสมในผลมะละกอ ความรอนจากการหายใจจึงกระตุนอัตราการ
เปล่ียนแปลงอื่นๆใหเกิดเร็วขึ้นโดยเฉพาะการคายน้ํา เนื่องจากความช้ืนภายในมะละกอมีอยูสูงกวาความช้ืนในอากาศ น้ําจาก
ภายใน จึงสามารถระเหยสูภายนอกไดโดยผานช้ัน epidermis และ ไข ในการเคลือบมะละกอดวยน้ํามันหอมระเหยความ
เขมขนสูง การสูญเสียน้ําหนักจึงนอยกวามะละกอท่ีไมไดเคลือบ เพราะอัตราการหายใจและการคายน้ําเกิดขึ้นไดชากวาผลที่
ไมไดเคลือบเนื่องจากตองผานช้ัน epidermis ของผลมะละกอและชั้นของนํ้ามันหอมระเหยที่เคลือบอยู (จริงแท, 2538) 

จาก Figure 4 ความแนนเนื้อของมะละกอมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น โดยมะละกอที่ไมไดเคลือบความ
แนนเนื้อลดลงมากกวามะละกอท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหย การท่ีมะละกอมีคาความแข็งลดลงแสดงวาลักษณะเนื้อสัมผัสออน
นุมเนื่องจากการสลายตัวหรือการออนตัวของผนังเซลล นอกจากนั้นยังเกิดจากการที่แปงซึ่งสะสมไวในผลมะละกอเปล่ียนเปน
น้ําตาลและเกิดจากการสูญเสียน้ําออกจากผลทําใหมะละกอท่ีจากเดิมมีเนื้อสัมผัสที่แข็งเปล่ียนเปนนิ่ม ความแนนเนื้อของ
มะละกอสัมพันธกับการสุก ซึ่งประกอบดวยการเปล่ียนแปลงหลายๆอยางพรอมกัน เชน การควบคุมการผานเขาออกของสาร
ตางๆผานเย่ือหุมเซลลลดนอยลง สารประกอบพวกเพกทินเปล่ียนไป ทําใหเนื้อผลออนตัว (จริงแท, 2538) งานวิจัยนี้ใหผล
สอดคลองกับรายงานของ Ali et al. (2011) ที่ศึกษาการเคลือบมะละกอดวยไคโตซานและพบวาสามารถชะลอการเปล่ียนสี 
การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเน้ือในระหวางการเก็บรักษา 
 
  
 
 

 
 
 
 
 

Figure 5  Infection periods of papaya fruits coated with various concentrations 
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จาก Figure 5 แสดงระยะเวลาท่ีมะละกอเร่ิมเกิดเชื้อบนผลมะละกอ ที่ความเขมขนของน้ํามันหอมระเหย 3000 ppm 
จะเร่ิมพบเชื้อ ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวาน้ํามันหอมระเหยความเขมขนสูงสามารถยังย้ังการเกิดเชื้อบน
มะละกอไดดีกวาผลที่เคลือบดวยความเขมขนที่ตํ่า น้ํามันหอมระเหย มีคุณสมบัติเหมือนกับ Wax เม่ือเคลือบมะละกอแลวจะ
สามารถปองกันการปนเปอนเชื้อจากภายนอก (ส่ิงแวดลอม) และปองกันการเจริญของเชื้อทองถ่ินที่พบบนผิวมะละกอไดใน
ระดับหนึ่ง สามารถชะลอการเกิดเชื้อ ลดการเนาเสียโดยเช้ือรา แบคทีเรีย และยืดระยะเวลาการเก็บรักษาไดนานข้ึน สอดคลอง
กับงานวิจัยของ Bosquez-molina et al. (2010) ที่ใชสารสกัดน้ํามันหอมระเหยจากสมุนไพร thyme ในการเคลือบมะละกอ
สามารถชะลอการเจริญของเชื้อ Collectotrichum gloeosporioides และ Rhizopus stolonifer ได  

 
สรุป 

จากการทดลองเก็บรักษามะละกอที่ผานการเคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยจากขม้ิน  โดยความเขมขนของน้ํามันหอม
ระเหย ที่ใชเคลือบมะละกอ คือ 0 2000 2500 3000 ppm สามารถสรุปผลการทดลองไดวา ของมะละกอท่ีเคลือบดวยน้ํามัน
หอมระเหยความเขมขนสูงจะสงผลตอการเปล่ียนแปลงคาสี L* a* b* ชากวามะละกอท่ีไมไดเคลือบ สําหรับคาความแนนเนื้อ
และคาการสูญเสียน้ําหนักของมะละกอ มีคาลดลงอยางตอเนื่องเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยมะละกอที่ไมไดผาน
การเคลือบจะสงผลตอการลดลงของคาเหลานี้เร็วกวามะละกอท่ีผานการเคลือบ และพบวามะละกอท่ีไมไดเคลือบน้ํามันหอม
ระเหย จะมีการเจริญของเชื้อราในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา มะละกอท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยที่ความเขมขน 2000 2500 
ppm พบการเจริญของเชื้อในวันที่ 6 สวนมะละกอท่ีเคลือบน้ํามันหอมระเหยความเขมขน 3000 ppm พบการเจริญของเชื้อใน
วันที่ 7 
  

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุนเงินในการเขารวมการประชุมวิชาการและ

การทําวิจัยในคร้ังนี้ ขอขอบคุณนางสาวนุชจรินทร เที่ยงธรรมและนายพิเชษฐ สุดเกษ สําหรับการวิเคราะหผลการทดลอง 
 

เอกสารอางอิง 
จริงแท ศิริพานิช. 2538. สรีระวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผักผลไม.  นครปฐม : โรงพิมพศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางแสน. 396 น. 
ชัยณรงค รัตนกรีฑากุล และรณภพ บรรเจิดเชิดชู.  2551. ผลของน้ํามันหอมระเหยจากขาที่มีตอเช้ือสาเหตุโรคในดิน Sclerotium rolfsii และ

ประสิทธิภาพในการควบคุม. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 39(3): 253–256.  
นวรัตน อิ่มจิตร และชัยณรงค รัตนกรีฑากุล.2551. การทดสอบประสิทธิภาพนํ้ามันหอมระแหยตอโรคแอนแทรคโนสเพื่อใชเตรียมแผนจัดการศัตรูพืช

ในพริกแบบลดการใชสารเคมี. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 39(3): 66-69. 
ภัสจนันท หิรัญ, อรพิน เกิดชูช่ืน และณัฏฐา  เลาหกุลจิต.  2552. ประสิทธิ์ภาพของน้าํมันหอมระเหย 4 ชนิดตอการเจริญเติบโตของเช้ือรา 

Aspergillus spp. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร. 40(3): 45-48.   
สมศิริ แสงโชติ เนตรนภิส เขียวขํา และศศิวิมล ลักษณพิสูทธิ.์  2551. การควบคุมโรคเนาราสีเขียวที่เกิดจากเช้ือรา Penicillium digitatum โดยใช

สารสกัดก่ึงบริสุทธิ์จากขมิ้น และไคโตแซน. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  39 (3): 23-26,  
Ali, A., M.T.M., Muhammad, K. Sijam  and Y.  Siddiqui.  2011.  Effect of chitosan coatings on the physicochemical characteristics of 

Eksotika II papaya (Carica papaya L.) fruit during cold storage. Food Chemistry 124: 620-626. 
Bosquez-molina, E., S. Bautista-Banos and J. Morales-lopez.  2010. Inhibitory effect essential oils against Collectotrichum 

loeosporioides and Rhizopus stolonifer in stored papaya fruit and their possible application in coatings. Postharvest 
Biology and Technology 57: 132-137.   

 



<<
  /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


