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Abstract 
The objective of this research was to study the maturity indices of marian plum cv. Toon Klaow (Bouea 

macrophylla cv. Toon Klaow) on the basis of peel color.  Marian plum fruit were harvested at 3 different indices 
depending on the percentage of yellow peel color from 25, 50 and 75% and stored under ambient conditions 
(31.592.76C; 86.064.94%RH) for 4 days in order to determine some physicochemical properties.  The results 
showed that the fruit at 25% yellow expressed the highest firmness followed by the fruit at 50 and 75% color, 
respectively.  The highest levels of total soluble solids (TSS) content, TSS/titratable acidity (TA) ratio (TSS/TA ratio) 
and pH were found in fruit at 75% color, while the lowest notes found in fruit at 25% color.  The results also 
showed that TSS content, TSS/TA ratio and pH of fruit in all ripe stages increased upon storage duration.  
However, fruit at 25% color had the highest TA and vitamin C content followed by that at 50% color.  In addition, 
ripe stages had the effect on peel color of Marian plum fruit with the changes in hue angle (H).  Nonetheless, 
similar trends of weight loss of marian plum fruit were found in all ripe stages during storage. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาระยะการสุกของผลมะยงชิดพันธุทูลเกลาโดยใชสีผิวผลเปนเกณฑ โดยเก็บเก่ียว
ผลมะยงชิด 3 ระยะ คือสีเขียวเปล่ียนเปนสีเหลือง 25, 50 และ 75% แลวเก็บรักษาไวที่อณุหภมิูหอง (31.6±2.8C) ความชื้น
สัมพัทธ 86.1±4.9% เปนเวลา 4 วัน โดยวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลมะยงชิดทุกๆ วัน ผลการทดลองพบวาผล
มะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 25% มีคาความแนนเนื้อสูงกวาวิธีการอื่นๆ รองลงมาคือผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปน
สีเหลือง 50 และ 75% ตามลําดับ โดยผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 75% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคาพีเอชสูงที่สุด แตมีคานอยที่สุดในผลมะยง
ชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 25% ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได อัตราสวนระหวาง
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคาพีเอชของผลมะยงชิดในทุกระยะการสุกมีคาเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บ
รักษาไวนานขึ้น อยางไรก็ตามผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 25% มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีสูง
ที่สุด รองลงมาคือผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 50% ทั้งนี้ระยะการสุกมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา hue angle 
ของสีผิวผล ในขณะท่ีการสูญเสียน้ําหนักของผลมะยงชิดมีคาไมแตกตางกันในทุกระยะการสุก 
คําสําคัญ: ผลมะยงชิด ระยะการสุก สมบัติทางกายภาพและเคมี 

 
คํานํา 

ปจจุบันมะยงชิดและมะปรางหวานถือเปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งที่เกษตรกรนิยมปลูกเปนการคา แหลง
ผลิตที่สําคัญคือ นครนายก ปราจีนบุรี นครสวรรค พิจิตร สุโขทัย อุตรดิตถ ชัยนาท เพชรบุรี ระนอง เปนตน ปจจุบันจังหวัด
อุตรดิตถมีพื้นที่ปลูกมะยงชิดและมะปรางหวานเพิ่มมากขึ้น โดยนิยมปลูกมะยงชิดพันธุทูลเกลามากที่สุด ปญหาของการผลิต
มะยงชิด คือ เกษตรกรมักจะเก็บเก่ียวผลในระยะแกจัดคือสีผิวผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองเกือบทั้งผล ซึ่งสงผลใหมะยงชิดเกิดความ
เสียหายไดงาย มีอายุในการขนสงและวางจําหนายส้ัน ทั้งนี้ปจจัยภายนอกท่ีมีอิทธิพลตอสรีรวิทยาภายหลังการเก็บเก่ียวของ
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ผลิตผล ไดแก สภาพแวดลอม และอายุของผลิตผล กลาวคือถาหากเก็บเก่ียวผลิตผลในชวงอายุที่เหมาะสม ผลิตผลนั้นจะมี
คุณภาพดีและเก็บรักษาไดนานข้ึน กรณีของผลแอปเปลที่เก็บเก่ียวในระยะผลแกไมเต็มที่มีผลชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน
ขึ้น แตการพัฒนาดานกล่ินและสีเม่ือผลสุกไมเปนที่นาพอใจสําหรับผูประเมิน นอกจากนี้ระยะการสุกยังมีผลตอกล่ินและ
รสชาติของผลมะมวง (Label และคณะ, 2003) รวมทั้งยังสงผลตอคาความแนนเนื้อของผลกีวี (MacRae และคณะ, 1989) 
และแอปเปล (Johnston และคณะ, 2002) อีกดวย สําหรับการศึกษาเก่ียวกับระยะการสุกที่เหมาะสมสําหรับการเก็บเก่ียว
ในทางการคาและคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวของผลมะยงชิดในประเทศไทยนั้นยังมีขอมูลนอยมาก ดังนั้นการทดลองนี้จึงมี
วัตถุ ประสงคเพื่อศึกษาระยะการสุกตอคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวของผลมะยงชิดในระหวางการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลมะยงชิดพันธุทูลเกลาจากสวนของเกษตรกรที่ต้ังอยูในเขต ต. บานดานนาขาม อ. เมือง จ. อุตรดิตถ วันที่ 
5 เมษายน 2554 โดยเก็บเก่ียวผลมะยงชิดที่มีระยะการสุก 3 ระยะ ทั้งนี้ใชสีผิวผลเปนเกณฑ คือ สีเขียวเปล่ียนเปนสีเหลือง 25, 
50 และ 75% แลวขนสงโดยรถกระบะท่ีมีหลังคามาท่ีหองปฏิบัติการ คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ 
คัดเลือกผลมะยงชิดที่ไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง หลังจากนั้นตัดขั้วผลใหมีความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร แลววาง
ผลมะยงชิดไวในตะกราที่รองดวยกระดาษหนังสือพิมพ หลังจากนั้นเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (Completely Randomized Design) ซึ่งประกอบดวย 3 วิธีการทดลอง แตละวิธีการทดลองมี 3 ซ้ํา โดยการสุมผล
มะยงชิดเพื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีทุกวัน  

สําหรับการวิเคราะหคุณภาพของผลมะยงชิดประกอบดวยการวัดคาการสูญเสียน้ําหนักสด โดยใชเคร่ืองช่ังทศนิยม 2 
ตําแหนง (AdventureTM, OHAUS, USA) วัดคาสีผิวผลดวยเคร่ืองวัดสี (Color Flex®, HunterLab, USA) วัดคาความแนนเนื้อ
ดวยเคร่ือง fruit pressure tester (FACCHINI-48011, ALFONSINE, Italy) การวิเคราะหสวนประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) โดยใชเคร่ือง digital refractometer (Packet PAL-1, ATAGO, Japan) วัดคาพีเอช (pH) โดยใช
เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (pH-meter) (pH Level 1, inoLab, Germany) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) โดยไทเทรตกับ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติที่คาพีเอช 8.2 (AOAC, 2000) และวิเคราะห
ปริมาณวิตามินซีโดยวิธีไทเทรชันดวยสารละลาย 2,6-ไดคลอโรฟนอลอินโดฟนอล ความเขมขน 0.04 เปอรเซ็นต  (Ranganna, 
1986) โดยวิเคราะหและบันทึกผลการทดลองทุกวันจนหมดอายุการเก็บรักษา ซึ่งกําหนดใหผลมะยงชิดหมดอายุการเก็บรักษา
เม่ือบริเวณขั้วผลเหี่ยวและ/หรือเกิดการเนาเสีย 

 
ผล 

เม่ือเก็บรักษาผลมะยงชิดที่มีดัชนีการเก็บเก่ียว 3 ระยะ ตามสีผิวผล คือ มีสีเหลืองที่ 25, 50 และ 75% ไวที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 วัน พบวา ผลมะยงชิดทั้งหมดมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่อง ตามเวลาของการเก็บ
รักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกันมาก (Figure 1a) สําหรับคา hue angle ของสีผิวผลมะยงชิดทุก
ระยะมีคาลดลง โดยคา hue angle ของผลมะยงชิดสีเหลืองสม 25% ลดลงในอัตราท่ีเร็วกวาและมีคาสูงกวาคา hue angle 
ของกลุมที่มีสีเหลืองสม 50 และ 75% (Figure 1b) ซึ่งคาดังกลาวแสดงวาสีผิวผลมะยงชิดเปล่ียนเปนสีเหลืองถึงสมเกือบทั่วทั้ง
ผล ณ วันที่ 4 ของการเก็บรักษา กรณีของความแนนเนื้อ พบวา ผลที่ระยะ 25% มีคาความแนนเนื้อสูงที่สุด รองลงมาคือผลที่
ระยะ 50% ในขณะท่ีผลมะยงชิดที่ระยะ 75% มีความแนนเนื้อตํ่าที่สุด โดยคาความแนนเนื้อของผลมะยงชิดในทุกดัชนีการเก็บ
เก่ียวมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา (Figure 1c) ผลการทดลองยังชี้ใหเห็นวาผลมะยงชิดที่ระยะ 25% มีปริมาณ
วิตามินซีสูงที่สุด รองลงมาคือที่ระยะ 50 และ 75% ตามลําดับ โดยปริมาณวิตามินซีของผลมะยงชิดในทุกระยะการมีคาลดลง 
เม่ือเปรียบเทียบกับวันเร่ิมตนทําการทดลอง (Figure 1d) 

ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวาผลมะยงชิดที่ระยะ 75% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวาผลมะยง
ชิดที่ระยะอื่นๆ รองลงมาคือผลมะยงชิดที่ระยะ 50 และ 25% ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ของผลมะยงชิดทุกระยะมีคาเพิ่มขึ้น (Figure 2a) นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะยงชิดในทุกระยะมีคา
ลดลง โดยในระหวางการเก็บรักษาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของมะยงชิดที่ระยะ 75% มีคาตํ่าที่สุด ในขณะท่ีปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดของผลมะยงชิดที่ระยะ 25 และ 50% มีคาไมแตกตางกันมากนัก (Figure 2b) และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลมะยงชิดในทุกระยะมีคาเพิ่มขึ้น โดยมีคาสูงที่สุดในผลมะยงชิดที่ระยะ 75% ซึ่ง
มากกวาผลมะยงชิดที่ 25% เกือบสองเทา (Figure 2c) คาพีเอชของเนื้อมะยงชิดในทุกระยะมีคาเพิ่มขึ้น ซึ่งผลมะยงชิดที่ระยะ 
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25% มีคาตํ่าที่สุด แตแตกตางจากผลมะยงชิดที่ระยะ 50% ไมมากนัก โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาคาพีเอชของเนื้อมะยงชิด
มีคาอยูระหวาง 2.8-3.1 (Figure 2d) 

   

 
Figure 1.  Change in weight loss (a), hue angle (b), firmness (c) and vitamin C content (d) of marian plum fruit cv. 

Toon Klaow during storage at ambient temperature. 
 

 
Figure 2.  Change in total soluble solids (a), tritatable acidity (b), TSS/TA ratio (c) and pH (d) of marian plum fruit 

cv. Toon Klaow during storage at ambient temperature. 
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วิจารณผล 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาผลมะยงชิดที่มีดัชนีการเก็บเก่ียว 75% มีการพัฒนาดานการสุกมากที่สุด คือ มีคา 

hue angle ความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวา แตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทรเทรตได และคาพีเอชสูงกวามะยงชิดที่ระยะ 50 และ 
25% นอกจากนี้ผลการทดลองโดยรวมยังชี้ใหเห็นวาเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้นมะยงชิดที่เก็บเก่ียวที่ระยะ 50 และ 25% มีการสุก
เพิ่มขึ้น โดยพิจารณาจากสีผิวผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองมากขึ้น ผลนิ่มมากขึ้น ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น ปริมาณกรด
ลดลง อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเพิ่มขึ้น และคาพีเอชเพิ่มขึ้น แสดงวา
คุณภาพดานการบริโภคอรอยขึ้น แตยังไมเทียบเทากับผลมะยงชิดที่ระยะ 75% ผลการทดลองดังกลาวบงชี้วาการเก็บเก่ียวที่แก
แตกตางกันสงผลกระทบอยางมีนัยสําคัญตอคุณภาพของผลิตผล (Vielma และคณะ, 2008) กรณีของผลแอปเปลที่ตองการ
เก็บรักษาไวเปนระยะเวลานาน แลวตองการใหคุณภาพดานการบริโภคภายหลังจากส้ินสุดการเก็บรักษาดีที่สุด จะตองเก็บ
เก่ียวในระยะท่ีผลแก (mature) แตยังไมแกเต็มที่ (fully mature) หากเก็บเก่ียวผลแอปเปลเร็วเกินไปหรือผลยังไมแก พบวา
คุณภาพดานการบริโภคจะดอยกวา คือ การพัฒนาดานสี กล่ิน และรสชาติลดลง (Zerbini และคณะ, 1999) ผลการทดลองน้ี
ยังสอดคลองกับการสุกของผลมะยงชิดพันธุทาอิฐ ซึ่งเม่ือผลสุกแลวพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดเพิ่มขึ้น ในขณะท่ี
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลง (กวิศรและศิริวรรณ, 2552)  

 
สรุป 

การเก็บเก่ียวผลมะยงชิดพันธุทูลเกลาเพื่อสงจําหนายในทองตลาดโดยพิจารณาจากสีผิวผลนั้น ควรเก็บเก่ียวที่ระยะสี
ผิวผลเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง 75% เพราะการพัฒนาดานการสุกดีกวาการเก็บเก่ียวผลที่ระยะ 50 หรือ 25% อยางไรก็
ตามผลมะยงชิดที่ระยะ 50 และ 25% มีการพัฒนาดานการสุกภายหลังการเก็บเก่ียวได  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ หลักสูตรเกษตรศาสตร และหนวยจัดการงานวิจัย คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ    
(K-RMU) ที่สนับสนุนทุนเพื่อดําเนินการวิจัยนี้  

 
เอกสารอางอิง 

กวิศร วานิชกุล และศิริวรรณ พรรณศรี. 2552. การเจริญของผลมะยงชิดพันธุทาอิฐ. ว. วิทย. กษ. 40(3)(พิเศษ): 173-176. 
AOAC, 2000. Official Methods of Analysis of AOAC of International. 17th edition. Gaithersburg, Maryland, USA, Association of 

Analytical Communities. 2200 p. 
Johnston, J. W., E. W. Hewett, M. L. A. T. M. Hertog and F. R. Harker. 2002. Harvest date and fruit size affect postharvest softening of 

apple fruit. J. Hort. Sci. Biotechnol. 77: 355-360. 
Label, H. J. D., Z. Singh and S. C. Tan. 2003. Maturity stage at harvest affects fruit ripening, quality and biosynthesis of aroma volatile 

compounds in ‘Kensington Pride’ mango. J. Hort. Sci. Biotechnol. 78: 225-233. 
MacRae, E. A., N. Lallu, A. N. Searle and J. H. Bowen. 1989. Changes in the softening and composition of kiwifruit (Actinidia 

deliciosa) affected by maturity at harvest and postharvest treatment. J. Sci. Food Agric. 49: 413-430. 
Ranganna, S. 1986. Manual of Analysis of Fruit and Vegetable Products. Tats McGraw-Hill Publishing Company Limited, New Delhi. 

634 p. 
Vielma, M.S., F. B. Matta and J. L. Silval. 2008. Optimal harvest time of various apple cultivars grown in Northern Mississippi. J. Amer. 

Pom. Soc. 62(1): 13-20. 
Zerbini, P. E., A. Pianezzola and M. Grassi. 1999. Poststorage sensory profiles of fruit of apple cultivars harvested at different maturity 

stages. J. Food Qual.  22(1): 1-17. 
 
 
 



<<
  /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


