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Abstract 
Quick rehydration time is a major requirement for instant brown rice products. This parameter correlates with 

shrinkage and porosity inside the food. To achieve this, the instant brown rice should be more porous structure which 
can be created by puffing technique. This work was therefore studied on the effects of puffing temperature and 
puffing time on qualities of instant brown rice regarding to rehydration time, color, microstructure and textural 
properties. Jasmine brown rice ev. Khao Dawk Mali 105 was selected as a raw material. The brown rice was soaked 
in distilled water at ambient temperature for 10 min before cooking and boiling method was used to prepare the 
freshly cooked brown rice. The cooked brown rice was initially dried at the temperature of 80°C by hot air tray dryer 
until the moisture content decreased to 20% dry basis (d.b.). The cooked brown rice was then puffed at 200, 220 
and 240°C by hot air tray dryer for 20, 30 and 40 s until the moisture content was 8-10% d.b. The dried samples were 
rehydrated in hot water at 95°C before testing the qualities. The higher puffing temperature and longer puffing time 
resulted more pores and large cavities in instant brown rice which were related to low value of volume shrinkage of 
the product. More porous structure and corresponding small shrinkage could significantly reduce the rehydration 
time when compared with puffing at lower temperature and shorter time. The puffing temperature and puffing time 
did not affect hardness and stickiness of instant brown rice after rehydration (at p  0.05), but such textural 
properties were lower than those of freshly cooked brown rice. 
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บทคัดยอ 
ระยะเวลาการคืนรูปที่ส้ันเปนสมบัติที่สําคัญสําหรับผลิตภัณฑขาวกลองก่ึงสําเร็จรูป สมบัติดังกลาวมีความสัมพันธกับ

การหดตัวและความพรุนภายในผลิตภัณฑ เพื่อใหไดสมบัติดังกลาวผลิตภัณฑควรมีความเปนรูพรุนสูง ลักษณะดังกลาวนี้
สามารถทําไดโดยใชเทคนิคของการพัฟฟง(Puffing) ดังนั้นในงานวจิัยนี้จึงไดศึกษาถึงผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชสําหรับ
การพัฟฟงที่มีตอคุณภาพของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปในดานระยะเวลาการคืนรูป สมบัติดานเนื้อสัมผัส สี และโครงสรางระดับ
จุลภาคโดยใชขาวกลองจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนวัตถุดิบในการทดลอง โดยในขั้นแรกนําขาวกลองแชในน้ํา
อุณหภูมิหองเปนเวลา 10 นาที กอนนําไปหุง จากนั้นทําการหุงโดยวิธีการตมแบบใสน้ําพอดี เม่ือเสร็จส้ินขั้นตอนการหุงแลวนํา
ขาวกลองหุงสุกที่ไดมาอบแหงขั้นแรกดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 80°C เพื่อลดความชื้นเปน 20% d.b. จากนั้นนํามาพัฟฟงดวยเคร่ือง
อบแหงแบบลมรอนที่อุณหภูมิ 200 220 และ 240°C เปนเวลา 20 30 และ 40 วินาที จะไดขาวก่ึงสําเร็จรูปที่มีความชื้นสุดทาย 8-
10% d.b. สําหรับการทดสอบคุณภาพของขาวก่ึงสําเร็จรูปจะนาํขาวก่ึงสําเร็จรูปที่ไดมาทดสอบคุณภาพระดับจุลภาค พบวา
การพัฟฟงที่อุณหภูมิสูงและใชเวลานานขึ้นจะทําใหโครงสรางภายในเมล็ดขาวสุกมีความพรุนสูง และมีชองวางขนาดใหญซึ่ง
สงผลใหเกิดการหดตัวของปริมาตรขาวก่ึงสําเร็จรูปเพียงเล็กนอย และพบวาโครงสรางดังกลาวของขาวก่ึงสําเร็จรูปชวยทําให
ระยะเวลาที่ใชในการคืนรูปขาวก่ึงสําเร็จรูปในน้ําอุณหภูมิ 95°C ลดลงเม่ือเทียบกับการพัฟฟงที่อุณหภูมิตํ่าและใชเวลาการพัฟฟง
ส้ัน อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการพัฟฟงไมมีผลตอสมบัติดานเนื้อสัมผัสในเทอมของคาความแข็งและคาความเหนียวของขาว
กลองก่ึงสําเร็จรูปภายหลังการคืนรูป เนื้อสัมผัสของขาวกลองภายหลังการคืนรูปมีความแข็งและความเหนียวลดลงเมื่อเทียบกับ
เนื้อสัมผัสของขาวกลองหุงสุกใหม  
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คํานํา 
ผลิตภัณฑขาวก่ึงสําเร็จรูปเปนผลิตภัณฑที่นาสนใจสําหรับการดํารงชีวิตที่เรงรีบของผูบริโภคในยุคปจจุบัน  เนื่องจาก

ผลิตภัณฑดังกลาวใชเวลาในการเตรียมส้ันกอนนํามารับประทาน นอกจากนี้ผลิตภัณฑดังกลาวยังมีขอดีคือมีอายุการเก็บรักษา
นาน ขาวกลองหอมมะลิพันธุขาวดอกมะลิ 105 จัดวาเปนวัตถุดิบชนิดหนึ่งที่นาสนใจ เนื่องจากเปนขาวที่มีสารอาหารมากกวา
ขาวขาว (Miller and Bogota, 1963) มีเนื้อสัมผัสที่นุมและมีกล่ินหอม แตเนื่องจากการเตรียมขาวกลองดวยวิธีการแบบเดิมๆ 
นั้นตองใชเวลาคอนขางนานประมาณ 30- 40 นาที กอนนํามาบริโภค ดังนั้นการผลิตขาวก่ึงสําเร็จรูปโดยใชเทคนิคการพัฟฟง
เปนวิธีการที่นาสนใจ วิธีนี้จะไดขาวก่ึงสําเร็จรูปที่มีโครงสรางพรุน (Kester และคณะ, 1957) ผลดังกลาวชวยใหลดระยะเวลาที่
ใชในการคืนรูปใหส้ันลง (Mariotti และคณะ, 2006) อยางไรก็ตามดวยเทคนิคดังกลาวอาจสงผลตอคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของ
ขาวภายหลังการคืนรูปเชน การเกิดรูพรุนอาจทําใหขาวมีความแข็งลดลง (Prasert and Suwannaporn, 2009) ดังนั้นใน
งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการพัฟฟงขาวสุกที่มีผลตอระยะเวลาท่ีใชในการคืนรูป และคุณภาพของ
ผลิตภัณฑภายหลังการคืนรูปในดานสมบัติดานเนื้อสัมผัส 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําขาวเปลือกหอมมะลิพันธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพิ่มความชื้น (rewet) และเก็บไวในตูเย็นที่อุณหภูมิ 4°C จนกระทั่ง

ขาวเปลือกความชื้น 33% d.b.   จากนั้นนําขาวมาผานการอบแหงดวยเคร่ืองอบแหงแบบฟลูอิไดซเบดที่อุณหภูมิ 150°C  และ
ใชความเร็วในการอบแหง 2.5 m/s เพื่อลดความชื้นเหลือ 23% d.b. จากนั้นนําขาวมาผานการ tempering ในที่อับอากาศเปน
เวลา 120 นาที และนําขาวมาเก็บในบริเวณท่ีมีการระบายอากาศจนกระท่ังขาวเปลือกมีความช้ืนลดลงถึง 16% d.b. จากน้ัน
นําขาวเปลือกที่ไดมากะเทาะจะไดเปนขาวกลอง ในขั้นตอนของการหุงจะนําขาวกลอง 350 g มาลางใหสะอาด  และแชขาวใน
น้ําอุณหภูมิหองนาน 10 นาที หุงโดยใชวิธีการตมโดยมีอัตราสวนขาวกลอง:น้ํา เทากับ 1:2.5 โดยน้ําหนัก จะไดขาวกลองหุงสุก
ที่มีความชื้นประมาณ 180% d.b. จากนั้นนําขาวกลองหุงสุกมาผานการอบแหงในขั้นตอนแรกดวยเคร่ืองอบแหงแบบลมรอน 
(Hot air tray dryer) ที่อุณหภูมิ 80°C จนขาวมีความชื้นลดลงเหลือ 20% d.b. จากนั้นนําขาวมาทําการพัฟฟงโดยใชอากาศ
รอนอุณหภูมิสูงที่ 200 220 และ 240°C นาน 20 30 และ 40 วินาที เม่ือส้ินสุดกระบวนการพัฟฟงจะไดขาวก่ึงสําเร็จรูปที่มี
ความชื้น 8% d.b. จากนั้นนําขาวที่ผานการอบแหงมาทดสอบคุณภาพดานโครงสรางระดับจุลภาค สี การหดตัว ทดสอบการ
คืนรูปโดยการเติมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 95°C และนํามาทดสอบสมบัติดานเนื้อสัมผัสดวยเคร่ือง Texture analyzer โดยขอมูลที่ได
จากการทดลองท้ังหมดถูกนํามาวิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม SPSS® โดยใชวิธีวิเคราะหสถิติ ANOVA (Analysis of 
variance) โดยวิธี Duncan’s multiple range tests ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%  

 
ผลและวิจารณผล 

ผลการทดสอบดานโครงสรางระดับจุลภาค 
 โครงสรางระดับจุลภาคของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปจากการใชเทคนิคการพัฟฟงที่เงื่อนไขตางๆ ทั้งกอน และหลังทําการ

คืนรูป เปรียบเทียบกับขาวกลองหุงสุกใหมที่ไมผานการพัฟฟงแสดงใน  Figure 1. 
Figure 1 แสดงโครงสรางระดับจุลภาคของขาวกลองหุงสุกใหมและขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปจากเทคนิคการพฟัฟงทั้ง

กอนและหลังการนําไปคืนรูปในระนาบตัดขวางของเมล็ด พบวาเงื่อนไขของการพัฟฟงที่อุณหภูมิและเวลาตางกัน สงผลโดยตรง
ตอโครงสรางระดับจุลภาคของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูป กลาวคือขาวกลองที่ผานการพัฟฟงที่อุณหภูมิตํ่าที่ 200°C และใชเวลาใน
การพัฟฟงนาน 20 วินาที ทําใหโครงสรางของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปไมปรากฏชองวางขนาดใหญดังแสดงใน Figure 1 (a) 
ในทางตรงกันขามเม่ือนําขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปที่ผานการพัฟฟงที่อุณหภูมิและเวลาการพัฟฟงที่เพิ่มขึ้นที่อุณหภูมิ 220 และ 
240°C โดยมีชวงเวลาในการพัฟฟง 30 และ 40 วินาที ตามลําดับทําใหเกิดชองวางขนาดใหญขึ้นดังแสดงใน Figure 1 (b) (c) 
และ (d) ผลการทดลองนี้สอดคลองกับผลจากการทําขาวพัฟฟงของ Chandrasekhar and Chattopadhyay (1991) ซึ่งพบวา
ขาวที่ผานการพัฟฟงจะทําใหโครงสรางขยายตัว และเกิดเปนชองวางขึ้นภายในเมล็ดขาว เม่ือพิจารณาขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปที่
ผานการพัฟฟง และผานการคืนรูปพบวาขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปจะมีชองวางขนาดใหญดังแสดงใน Figure 1 (e) ซึ่งลักษณะ
ดังกลาวไมปรากฏในขาวกลองหุงสุกใหมดังแสดงใน Figure 1 (f) ซึ่งเทคนิคการพัฟฟงดังกลาวแสดงใหเห็นวาความหนาแนน
ของเน้ือแปงขาวภายในเมล็ดขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปภายหลังการคืนรูปไมสามารถกลับคืนสูโครงสรางเดิมเหมือนขาวหุงสุกใหม
ได โดยโครงสรางดังกลาวที่ไดจากเทคนิคการพัฟฟงนี้สงผลตอคาการหดตัวของปริมาตรที่นอยมากซึ่งจะไดกลาวในหัวขอถัดไป 
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Figure 1  Scanning electron micrographs of freshly cooked brown rice and puffed brown rices (before and after 

rehydration) at different puffing temperatures and puffing times. 
 

ผลการทดสอบการหดตัวของปริมาตร (Volume shrinkage) และสีขาวกลองกึ่งสําเร็จรูป  
Table 1 แสดงผลการทดสอบการหดตัวของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูปที่ไดจากการพัฟฟงเปรียบเทียบกับขาวกลองก่ึง

สําเร็จรูปที่ผานการอบแหงแบบ shade drying และการอบแหงดวยลมรอนที่อุณหภูมิ 80°C จากผลการทดลองพบวาขาวกลอง
ก่ึงสําเร็จรูปที่ผานการพัฟฟงที่เงื่อนไขตาง ๆ มีคาการหดตัวนอยกวาในกรณีการอบแหงแบบ shade drying และการอบแหงที่ 
80°C อยางมีนัยสําคัญ ทั้งนี้เปนผลเนื่องจากระยะเวลาในการอบแหงที่ส้ันกวาและเกิดการขยายตัวของขาวกลองขณะพัฟฟ
งซ่ึงสามารถสังเกตไดจาก Figure 1 ที่แสดงถึงชองวางขนาดใหญภายในขาวหลังผานการพัฟฟง อยางไรก็ตามแมจะมีการ
ขยายตัวของขาวกลองแตโดยรวมแลวปริมาตรของขาวกลองยังคงนอยกวาปริมาตรของขาวหลังหุงสุก ซึ่งระดับของการหดตัว
นั้นขึ้นอยูกับเงื่อนไขของการพัฟฟง การพัฟฟงที่อุณหภูมิสูงกวาและใชเวลาในการพัฟฟงนานกวาสามารถลดการหดตัวของขาว
กลองหุงสุกลงอยางมีนัยสําคัญ โดยเฉพาะอยางย่ิงที่อุณหภูมิพฟัฟง 240°C และท่ีเวลาในการพัฟฟง 30-40 วินาที ใหการหด
ตัวนอยที่สุดโดยมีคาการหดตัวรอยละ 7.06-7.87 ดวยลักษณะที่โครงสรางมีความพรุนสูงของขาวที่ผานการพัฟฟงเม่ือนําไป
ทดสอบการคืนตัวพบวาใชเวลาประมาณ 7-9 นาที ซึ่งส้ันกวาขาวกลองที่ผานการอบแหงที่ 80°C (เวลาคืนตัว 11 นาที) 

 
Table 1   Volume shrinkage and color in terms of Iightness and hue angle values of puffed rices.  

Drying method Puffing temperature 
(°C) 

Puffing 
time       
(s)

Shrinkage 
 (%) Color 

L Hue angle (°)
shade drying - - 56.23 ± 0.66g 50.04 ± 0.37a 73.41 ± 0.21a

hot air drying at 80°C - - 50.50 ± 0.59f 55.35 ± 0.57b 75.21 ± 0.47de

puffing technique 

200 
20 42.28 ± 0.12e 56.41 ± 0.45c  75.66 ± 0.24ef

30 20.80 ± 2.86d 56.40 ± 0.78c 75.47 ± 0.22e

40 18.20 ± 0.64c 57.37 ± 0.59d 74.76 ± 0.48cd

220 
20 21.29 ± 1.83d 57.97 ± 0.50d 76.51 ± 0.37fg

30 14.80 ± 0.18b 57.90 ± 0.67d  74.25 ± 0.22bc

40 14.86 ± 0.32b 57.75 ± 1.02d  73.69 ± 0.94ab

240 
20 22.97 ± 0.82d 57.77 ± 0.14d 76.28 ± 0.30fg

30 7.87 ± 1.76a 57.48 ± 0.18d 74.58 ± 0.56cd

40 7.06 ± 0.25a 57.74 ± 0.23d 73.58 ± 0.81a

Mean values ± standard deviations (n = 3). Different letters within the same column indicate significant difference (p < 0.05). 
นอกจากการหดตัวที่นอยกวาแลวลักษณะของสีของผลิตหลังการพัฟฟงดีกวาในกรณีการอบแหงที่ 80°C โดยเฉพาะ

ในเร่ืองของความสวาง ซึ่งดูสวางกวาอยางมีนัยสําคัญ โดยมีคาความสวางอยูในประมาณ 57 ขณะทีค่าความสวางของ
ตัวอยางอบแหงที่อุณหภูมิ 80°C เทากับ 55 เดียว ทั้งนี้นาจะเปนเพราะการมีชองวางอากาศขนาดใหญแทรกอยูภายในขาวทํา

(e) 240°C for 30 s (after rehydration) (f) Freshly cooked brown rice

(a) 200°C for 20 s (dried rice)  (b) 220°C for 40 s (dried rice) (c) 240°C for 30 s (dried rice)

(d) 240°C for 40 s (dried rice) 

(C) 

(C) 

(C) 

(C)
(C

(C)

(C) 



 อิทธิพลของ   ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 604 

ใหเมล็ดขาวดูเหมือนสวางขึ้น สําหรับโทนสีหรือคา hue angle นั้นไมแตกตางกันมาก ขาวกลองหลังการพัฟฟงมีคาโทนสีเหลือ
งอมแดง  
ผลการทดสอบดานเนื้อสัมผัส 

จากผลการทดสอบสมบัติดานเนื้อสัมผัสของขาวหลังผานการ rehydration แสดงใน Table 2 พบวาเงื่อนไขของ
การพัฟฟงที่อุณหภูมิและเวลาในการพัฟฟงตางๆ ไมสงผลอยางมีนัยสําคัญตอเนื้อสัมผัสดานความแข็งและความเหนียวของ
ขาวก่ึงสําเร็จรูป ขาวที่ผานการพัฟฟงมีคาความแข็งในชวง 98-100 N และความเหนียว 1.1-4.1 N ซึ่งมีคานอยกวาขาวกลองหุง
สุกใหม โดยคาความแข็งที่ลดลงนี้เปนผลมาจากโครงสรางทางสันฐานวิทยาท่ีแตกตางกันดังไดกลาวมาแลวในตอนตน 
(Prasert and Suwannaporn, 2009) 
 

Table 2  Textural properties of freshly cooked rice and puffed rice. 
Drying method Puffing temperature   

(°C)
Puffing time   

(s)
Hardness     

 (N)
Stickiness    

  (N) 
Freshly cooked brown rice - - 110.48 ± 2.80b 6.38 ± 1.14a 
Hot air drying at 80°C - - 112.97 ± 7.21b 0.87 ± 0.19d 

Puffing technique 

200 
20 98.92 ± 1.94a 4.09 ± 0.72b 
30 96.01 ± 8.10a 3.15 ± 0.75bc 
40 96.48 ± 5.46a 3.13 ± 1.13bc 

220 
20 100.96 ± 4.21a 3.09 ± 1.31bc 
30 99.61 ± 1.49a 2.84 ± 2.17bc 
40 100.95 ± 2.62a 1.84 ± 1.09cd 

240 
20 98.26 ± 1.68a 1.17 ± 1.17cd 
30 98.68 ± 3.58a 3.03 ± 1.68bc 
40 100.06 ± 1.54a 2.16 ± 1.41bcd

Mean values ± standard deviations (n = 5). Different letters within the same column indicate significant difference (p < 0.05). 
 

สรุป 
จากผลการทดลองสรุปไดวาการพัฟฟงสงผลโดยตรงตอโครงสรางระดับจุลภาค คาการหดตัว สี ระยะเวลาการคืนรูป 

และเน้ือสัมผัสของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูป การพัฟฟงที่อุณหภูมิสูงและใชเวลานานสงผลตอคาการหดตัวของปริมาตรเมล็ดขาว
กลองเพียงเล็กนอย สงผลดีตอระยะเวลาระการคืนรูปที่ส้ันลง และเม่ือนําไปทดสอบคุณภาพดานเนื้อสัมผัสการใชเทคนิค
การพัฟฟงสามารถชวยปรับปรุงคาความเหนียวของขาวกลองก่ึงสําเร็จรูป ใหมีคาใกลเคียงกับขาวหุงสุกใหมไดมากกวาการ
อบแหงดวยลมรอนเพียงขั้นตอนเดียว แตเทคนิคการพัฟฟงนี้กลับมีผลทําใหคาความแข็งมีคานอยกวาขางกลองหุงสุกใหม 
อุณหภูมิและเวลาท่ีใชในการพัฟฟงมีผลอยางมีนัยสําคัญตอคาความสวางและคาโทนสี (hue angle) คาความสวางของขาวก่ึง
สําเร็จรูปจากวิธีการพัฟฟงสูงกวาขาวที่ไมผานการอบแหง (shade drying) การพัฟฟงที่อุณหภูมิสูงและใชเวลานานขึ้นสามารถ
ควบคุมคาโทนสีของขาวใหใกลเคียงกับขาวที่ไมผานการอบแหง (shade drying) และขาวก่ึงสําเร็จรูปที่ไดจากการอบแหงดวย
ลมรอนเพียงขั้นตอนเดียว โดยขาวก่ึงสําเร็จรูปที่ไดจากการพัฟฟงดังกลาวจะถูกนํามาทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
(sensory test) เพื่อใหไดเงื่อนไขการพัฟฟงที่เหมาะสมตอไป 
 

คําขอบคุณ 
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เทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.) สําหรับทุนสนับสนุนการวิจัยตลอดมา 
 

เอกสารอางอิง 
Chandrasekhar, P. R. and P. K. Chattopadhyay. 1991. Rice puffing in relation to its varietal characteristics and processing conditions. 

J. of Food Process Engineering 14: 261-277. 
Kester, E. B. and R. E. Ferrel. 1957. Method of preparing pre-cooked puffed brown rice cereal. US patent no. 2785070. 
Mariotti, M., C. Alamprese, M. A. Pagani and M. Lucisano. 2006. Effect of puffing on ultrastructure and physical characteristics of 

cereal grains and flour. J. of Cereal Science 43: 47-56. 
Miller, F. J. and N. J. Bogota. 1963. Process of preparing a quick-cooking brown rice. US patent no. 3086867. 
Prasert, W. and P. Suwannaporn. 2009. Optimization of instant jasmine rice process and its physicochemical properties. J. of Food 

Engineering 95: 54-61. 



<<
  /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


