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Abstract 

‘Shogun’ mandarin has a pleasant taste that satisty consumer demand, but a major postharvest problem 
is due to its limited development of peel yellowing. In this study, changes of peel colour and fruit quality during 
fruit development and postharvest  were observed in ‘Shogun’ mandarin fruit grown in Chumporn province. Peel 
colour of fruit at 7 and 8 months after anthesis (MAA) were less developed from green to yellow, compared to fruit 
at 9 MAA, both on and off tree (10 and 20 days at room temperature). Total soluble solids (TSS):Titratable acidity 
(TA) ratio of ‘Shogun’ mandarin at 7 MAA was low in the juice and increase during fruit development. Juice of fruit 
at 8 MAA contained the highest level of antioxidant activity tested by Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP). In 
addition, consumer preferred fruit at 8 MAA due to their better peel colour and taste. 
Keywords: Shokun mandarin, quality during development. 

 
บทคัดยอ 

สมโชกุนเปนสมที่มีรสชาติดีเปนที่ตองการของผูบริโภค แตมีปญหาที่สําคัญ คือผิวเปลือกไมคอยเปล่ียนเปนสีเหลือง 
ในการวิจัยนี้ทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงสีผิวและคุณภาพของสมโชกุนที่ปลูกในจังหวัดชุมพรระหวางการพัฒนาของผลและ
หลังการเก็บเก่ียวพบวา สีเปลือกของผลสมโชกุนที่อายุ 7 และ 8 เดือนหลังดอกบาน มีการเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลืองนอย
กวาสมที่อายุ 9 เดือน ทั้งที่อยูบนตนและหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 10 และ 20 วัน น้ําค้ันผลสมอายุ 7 เดือน มีอัตราสวน
ของของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) : กรดที่ไตเตรทไดในผล (TA) นอยที่สุด และเม่ือสมมีอายุมากขึ้นก็จะมีปริมาณ TSS:TA เพิ่ม
มากขึ้นตามลําดับ ขณะที่น้ําค้ันผลสมอายุ 8 เดือน มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ(วัดโดยวิธี Ferric Reducing 
Antioxidant Power FRAP) มากที่สุดระหวางการเก็บรักษาท่ี 10 และ 20 วัน  และจากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสผล
สมที่อายุ 8 เดือน มีคะแนนการยอมรับมากกวาผลสมที่อายุ 7 และ 9 เดือน เนื่องจากการเปล่ียนแปลงสีผิวของเปลือกสมและ
การเปล่ียนแปลงดานรสชาติเปล่ียนแปลงไปในทางท่ีผูบริโภคตองการ 
คําสําคัญ: สมโชกุน, คุณภาพระหวางการพัฒนา 

 
คํานํา 

สมโชกุน (Citrus reticulata Blanco) อยูในกลุมสมเขียวหวาน เปนผลไมที่มีรสชาติดีไดรับความนิยมในการบริโภค
อยางมากทั้งภายในประเทศและสงออกไปยังประเทศเพื่อนบาน อายุที่เหมาะสําหรับการเก็บเก่ียวคือ 10 เดือนหลังดอกบาน 
แตปญหาหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญของสมโชกุนที่มีแหลงปลูกจากแหลงปลูกในภาคใตคือ สีของเปลือกสมเปล่ียนแปลงไม
สมํ่าเสมอหรือไมเปล่ียนเปนสีเหลืองมากนักแมจะเปนผลผลิตในฤดู (on season) ทําใหความสวยงามของผลิตผลลดลงซ่ึงจะ
สงผลโดยตรงตอราคาขาย และหลังจาการเก็บเก่ียวมีการเส่ือมเสียคุณภาพซ่ึงเปนอปุสรรคสําคัญในการผลิตและจําหนาย  ทํา
ใหน้ําหนักผลสดลดลง ผลเหี่ยวยนเสียรูปทรง รสชาติและเน้ือสัมผัสดอยลง คุณคาทางอาหารลดตํ่าลง ออนแอตอโรครวมทั้งลด
โอกาสทางการคากับตลาดตางประเทศ สาเหตุสําคัญของการเส่ือมเสียคุณภาพเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางดานสรีรวิทยา 
(จริงแท, 2541) โดยสมมติฐานหนึ่งคือเร่ืองการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของแหลงปลูกในระหวางการพัฒนาของผลสม ซึ่งจะ
สงผลตอการสะสมของสารสีโดยเฉพาะสารจําพวกแคโรทีนอยด (Kato et al., 2004) ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้จึงสนใจท่ีจะศึกษา
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ผลการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีและสีเปลือกของสมโชกุนที่ระยะการเก็บเก่ียวตางกันซึ่งปลูกในจังหวัดชุมพร เพื่อดู
การสะสมองคประกอบทางเคมีที่สําคัญในผลสมแตละระยะท่ีตางกันกอนถึงอายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมและหาแนวทาง
พัฒนาสีเปลือกของสมโชกุนใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการเก็บเก่ียวสมโชกุน อายุของสม มี 3 ระดับ คือ 7 เดือน  8 เดือน และ 9  เดือนหลังดอกบาน  โดยใชผลผลิตสม
ในฤดู (on season) ต้ังแตเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2555 ถึงเดือนมกราคม พ.ศ.2556 มาศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและสี
เปลือกของผลสมโชกุนที่ออกในฤดู จากสวนท่ีปลูกในพื้นที่จังหวัดชุมพร โดยขนสงผลผลิตมายังหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลัง
การเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี กรุงเทพฯ ทําการคัดเลือกสมโชกุนที่มีขนาดสม่ําเสมอ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยทําการวิเคราะหตัวอยางทุกๆ 10 วัน เปนระยะเวลา 20 วัน วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) ทําการทดลอง 6-10 ซ้ํา จํานวน 50 ผล ทําการวิเคราะหความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระวัดโดยวิธี Ferric reducing antioxidant power  (FRAP) วัดคาความสวาง (L) และคา Hue angle ของสีเปลือก 
ประเมินคุณภาพทางเคมีโดยวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS)  ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในผล (TA) และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผล 

จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสมโชกุนระหวางการพัฒนาผลและหลังการเก็บเก่ียว    พบวาสีของ
เปลือกผลสมโชกุนมีการเปล่ียนแปลงไมสมํ่าเสมอและไมเปล่ียนเปนสีเหลืองทั่วทั้งผล ซึ่งมีคาความสวาง(L* value) และคา 
Hue angle ของสีเปลือกสมโชกุนที่อายุ 9 เดือน มีคานอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญเม่ือเปรียบเทียบกับสมโชกุนที่อายุ 7 และ 8 
เดือน ตามลําดับ ซึ่งการเปล่ียนแปลงคาสีผิวเปลือกของสมโชกุนที่มีอายุ 9 เดือนหลังดอกบาน นั้น มีการพัฒนาสีเปลือกเปนสี
เหลืองเร็วกวาสมอายุ 7 และ 8 เดือนหลังดอกบาน (Figure 1) นอกจากนั้นอัตราสวนของของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) : กรดที่
ไตเตรทไดในน้ําสม (TA) ของสมอายุ 7 เดือน นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญและเม่ือผลสมมีอายุมากขึ้นก็จะมีปริมาณ TSS:TA 
เพิ่มมากขึ้นตามลําดับ (Figure 2) และเม่ือพิจารณาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระวัดโดยวิธี Ferric reducing 
antioxidant power (FRAP) พบวาน้ําค้ันผลสมอายุ 8 เดือน มีคามากที่สุดระหวางการเก็บรักษาที่ 10 และ 20 วัน (Figure 3) 
และจากการทดสอบประสาทสัมผัสผูบริโภคยอมรับผลสมที่อายุ 8 เดือน มากกวาผลสมที่อายุ 7 และ 9 เดือน (Figure 4) 
 

 
 

   
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Color changes (L*, Hue angle) of the peel of ‘Shogun’ mandarin harvested at various storage of maturity     

and storage at 25°C for 20 days.  
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Figure 4 Evaluation of the sensory quality of ‘Shogun’ mandarin harvested at various storage of maturity and 

storage at 25°C for 20 days.(A=Peel color (Score), B=Overall (Score))  
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 5  Visual appearance of ‘Shogun’ mandarin harvested at 7 months after anthesis (a, b, c), 8 months after 

anthesis (d, e, f) and 9 months after anthesis (g, h, i)  after storage at 25°C for 20 days. 
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Figure 2 Total soluble solids (TSS):Titratable 
acidity (TA) ratio of ‘Shogun’ mandarin 
harvested at various storage of maturity 
and storage at 25°C for 20 days.

Figure 3 Antioxidant activity of Ferric Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) of ‘Shogun’ 
mandarin harvested at various storage of 
maturity and storage at 25°C for 20 days.
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วิจารณผล 
ผลสมเปนผลประเภท non-climacteric การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวจึงเกิดขึ้นไดนอย ดังนั้นการเปล่ียนแปลง

ทางกายภาพของผลสมนั้นจะสังเกตไดจากสีผิวของเปลือกสม อาจเปนสีเหลืองออนหรือแกตามลักษณะทองถ่ินที่ปลูกหรือ
อาจจะสีเขียวปนอยูบางก็นับวาเปนสมที่แกพอเก็บเก่ียวได (ไชยา, 2531) แตการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสมที่ปลูกในภาคใตมี
การพัฒนาของสีเหลืองไมมากนักไมดึงดูดผูบริโภคเทาที่ควร ซึ่งการเปล่ียนแปลงสีผิวของสมที่ปลูกในพื้นที่ตางกันจะมีการ
พัฒนาของสีตางกัน การเปล่ียนแปลง pigment carotenoid จะเกิดไดเร็วและดีเม่ือมีความแตกตางของอุณหภูมิระหวาง
กลางวันและกลางคืนมากกวา 10 องศาเซลเซียสขึ้นไป นอกจากนี้ในชวงเวลากลางคืนหากลดตํ่ากวา 20 องศาเซลเซียส ก็จะ
สงผลใหเกิดการสรางสารสีไดดีย่ิงขึ้น (รวี, 2540) และจากการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของแหลงปลูกในระหวางการพัฒนาของผล
สมจึงมีผลตอการสะสมของสารสี โดยเฉพาะสารจําพวกแคโรทีนอยด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของแหลง
ปลูกในระหวางการพัฒนาของผลสม (เดือนพฤศจิกายน - มกราคม) มีผลตอการสะสมของสารสีโดยเฉพาะสารจําพวกแคโรที
นอยด สีเปลือกจึงไมเปล่ียนไปเปนสีเหลืองหรือสีสม เม่ือเทียบกับสมที่ปลูกในภาคเหนือหรือในพ้ืนที่ที่มีอุณหภูมิตํ่า ซึ่งผลสมจะ
มีการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกที่สมํ่าเสมอ (จริงแท, 2541)  
 

สรุปผล 
จากผลการทดลองพบวา สมโชกุนที่อายุการเก็บเก่ียว 9 เดือนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

10 และ 20 วัน มีการเปล่ียนแปลงเปนสีเหลืองมากกวาสมที่อายุ 7 และ 8 เดือน รวมถึงอัตราสวนของของแขง็ที่ละลายน้ําได 
(TSS) : กรดท่ีไตเตรทไดในน้ําสม (TA) ของสมที่อายุ 9 เดือน มีปริมาณมากกวาสมที่อายุ 7 และ 8 เดือน เชนกัน และสมที่อายุ 
8 เดือน มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากที่สุดและมีคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด เนื่องจากสมที่อายุ 9 
เดือน มีเปลือกที่เหี่ยวลงมากที่สุด 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุน

อุปกรณและเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนทุนและอุปกรณในการทําวิจัยนี้ 

 
เอกสารอางอิง 

จริงแท ศิริพานิช.  2541.  สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผักและผลไม , สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร , กรุงเทพฯ.  396 หนา.  
ไชยา อุยสูงเนิน.  2531.  การปลูกสมเขียวหวาน.  โครงการหนังสือเกษตรชุมชน, กรุงเทพฯ. 172 หนา. 
รวี เสรฐภักดี.  2540.  สรีรวิทยาและอาการผิดปกติทางสีรรวิทยาของสม.  สํานักสงเสริมและฝกอบรมรวมกับศูนยวิจัยและพัฒนาไมผลเขตรอนและ 

เขตกึ่งรอน, กรุงเทพฯ.  หนา 1-13.  
Kato, M., Y. Ikoma, H. Matsumoto, M. Sugiura, H. Hyodo and M. Yano.  2004.  Accumulation of carotenoids and expression of 

carotenoid biosynthetic genes during maturation in Citrus Fruit. Plant Physiology 134: 824–837. 
 



<<
  /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


