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Abstract 
The effect of maturity stages on the physical and chemical quality of Carissa carandas was studied. 

Mature fruit with white (100 DAFB), white-pink (105 DAFB), white-red (110 DAFB), purple (115 DAFB), and black 
(120 DAFB), were used to determine physical and chemical quality. The results showed that fruit weight, fruit size, 
total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA): citric, malic, and tartaric acids, anthocyanin and total phenolic 
acids increased with harvesting stages. The a* value and chroma value increased from white to red stage and 
decreased from purple to black stages. On the other hands, L* value (brightness), b* value, fruit firmness, and pH 
value decreased with increased maturity.  The fruit at black stage has the highest acceptability score. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของความแกตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหนามแดง  โดยการนําเอาผลหนามแดง 5 ความ
แก ตามลักษณะสีผลและอายุผลหลังดอกบาน คือ ผลแกสีขาว (100 วัน) สีขาวชมพู (105 วัน)  สีขาวแดง (110 วัน)   สีมวง 
(115 วัน)   และสีดํา (120 วัน)   มาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี พบวา น้ําหนักผล ความกวางและ
ความยาวของผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดในน้ํา (TSS) กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก ปริมาณวิตามินซี, แอน
โทไซยานิน และปริมาณฟนอลิกทั้งหมดมีคาเพิ่มขึ้นตามความแก คาสีแดง (a*) คาความเขมสี C (chroma) มีคาเพิ่มขึ้นจาก
ความแกผลสีขาวถึงสีแดงและมีคาลดลงจากความแกผลสีมวงถึงสีดํา สวนความสวาง (L*) สีเหลือง (b*) ความแนนเนื้อ และ
ความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาลดลงตามความแก ผลหนามแดงที่ความแกผลสีดํามีคาการยอมรับมากที่สุด 
คําสําคัญ: หนามแดง, คุณภาพ, การเก็บเก่ียว  

 
คํานํา 

หนามแดง หรือ มะมวงหาวมะนาวโห (Carissa carandas) เปนไมพุมยืนตนขนาดเล็ก สูงประมาณ 2 - 5 เมตร ตาม
ก่ิงกานมีหนามคอนขางยาวและแหลม ลักษณะใบ เปนใบเด่ียวรูปไขขนาดกวาง 1.5 - 4 มิลลิเมตร ยาว 3 - 7 มิลลิเมตร มีขอบ
ใบเรียบ ผิวใบมัน ปลายใบมน เรียงตรงขาม ดอกมีขนาดเล็กสีขาวจะออกเปนชอตามซอกใบและปลายก่ิง สวนลักษณะของผล
จะเปนผลเด่ียวออกรวมกันเปนชอ ผลออนมีสีขาว มีการพัฒนาสีผลเปนสีชมพูออนจากนั้นจะเขมขึ้นเปนสีแดง จนกระท่ังสุกมีสี
ดํา ผลแกจะมีรสชาติเปร้ียว ผลสุกจะมีรสหวาน (สุกัญญา, 2556)  การเก็บเก่ียวผลผลิตหนามแดงนิยมเลือกเก็บเก่ียวผลแกจัด
สีแดงเขม หรือผลสุกสีดํา โดยตัดเก็บผลผลิตทั้งพวง ผลสดสามารถนํามาบริโภคหรือนําไปประกอบอาหารที่หลากหลายเมนู 
รวมการแปรรูปเพื่อใหสะดวกตอการบริโภค ปจจุบันมีขอมูลทางคุณภาพบางสวนเทานั้น จึงสนใจศึกษาคุณภาพทางกายภาพ
และเคมีของผลหนามแดงในแตละระยะการเก็บเก่ียว เพื่อเปนขอมูลในดานคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหนามแดง 
เพื่อใชในการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลหนามแดงจากสวนเกษตรกรในจังหวัดเชียงใหมที่ 5 ระยะการเก็บเก่ียว ตามลักษณะสีผลและอายุผลหลังดอกบาน 
คือ ผลแกสีขาว (100 วัน) สีขาวชมพู (105 วัน)  สีขาวแดง (110 วัน)   สีมวง (115 วัน)   และสีดํา (120 วัน)  ลางดวยน้ําประปา
ใหสะอาดแลวผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา  แลวมาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยการนําผลหนามแดง 100 ผลมาช่ังน้ําหนักผล
โดยเคร่ืองช่ังละเอียดแบบทศนิยม 2 ตําแหนง บันทึกคาน้ําหนักเปนกรัม การวัดความกวางความยาวโดย Electronic caliper 
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บันทึกคาเปนมิลลิเมตร การวัดสีโดยใชเคร่ืองวัดสี Colorimeter ย่ีหอ Konica Minolta รุน CR-10 บันทึกเปนคา L*, a* และ b* 
การวัดความแนนเนื้อโดย Fruit Hardness Tester บันทึกคาเปนนิวตัน การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี โดยการนําผลหนามแดง 
200 กรัมหั่นเปนชิ้นเล็กๆ และค้ันน้ํา นําน้ําค้ันไปวัดปริมาณวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ําได โดยใช Digital 
Refractometer  (ATAGO model PAL-1) การวัดความเปนกรด-เบส โดย pH meter  วัดปริมาณกรดซิตริก มาลิก และทารทา
ริก โดยใชออโตไตรเตชั่น และการเตรียมตัวอยางน้ําผลไม ดัดแปลงจากวิธีของ (Maria et al.,  2011) นําผลหนามแดง 200 
กรัม บดใหละเอียดดวยเคร่ืองปน จากนั้นนําไปปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 5,000 รอบตอนาที ที่ 4 ºC เปนเวลา 15 นาที กรอง
ดวยกระดาษกรองเบอร 1 และเก็บตัวอยางไวในตูแชที่อุณหภูมิ 7 ºC เพื่อใชในตรวจหาปริมาณวิตามินซี ปริมาณฟนอลิก
ทั้งหมด และปริมาณแอนโทไซยานิน ตรวจหาปริมาณวิตามินซีโดยการนําน้ําค้ัน 1 กรัมปรับปริมาตรใหเปน 10 มิลลิลิตรดวย
สารละลายกรดออกซาลิก 0.4 % ผสมใหเขากัน จากน้ันปเปตสารละลายขางตน 2 มิลลิลิตร ไทเทรตดวยสารละลายอินโด
ฟนอลความเขมขน 0.04% จนเปล่ียนเปนสีชมพูออนอยางถาวร ทําซํ้า 5 คร้ัง บันทึกปริมาณสารละลายอินโดฟนอลที่ใชมาหา
คาเฉล่ียและคํานวณหาปริมาณวิตามินซีที่อยูในน้ําค้ันหนามแดงมีหนวยเปนมิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด การตรวจสอบหา
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (Total Phenol content) ดวยวิธี Folin–Ciocalteu (Waterhouse, 2002) นําปเปตน้ําตัวอยาง 0.5 
มิลลิลิตร เติม 10% Folin–Ciocalteu ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร จากนั้นเติม 20% Na2CO3 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ต้ัง
ทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 ชั่วโมงในที่มืด นํามาวัดการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร โดยใชน้ํากล่ันเปน 
blank และเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (0-0.12 mg/ml.) รายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด (mg/100 g FW)   การตรวจสอบหาปริมาณแอนโทไซยานิน (Total anthocyanin content) ดัดแปลงตามวิธี
ของ (Ranganna, 1986) ปเปตนํ้าค้ันหนามแดง 1 มิลลิลิตร เติมลงไปในขวดปรับปริมาตรที่มีสารละลาย ethanolic:HCl (เอ
ทานอล รอยละ 95: 1.5 N HCl = 85: 15) ปริมาตร 13 มิลลิลิตร ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 1 ชั่วโมง จากนั้นกรองของเหลวผานผา
ขาวบาง ปรับปริมาตรดวยสารละลาย ethanolic HCl เปน 50 มิลลิลิตร นํามาวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 535 นาโน
เมตร โดยที่ใชสารละลาย ethanolic HCl เปน blank ทําการวัด 5 คร้ัง หาคาเฉล่ียนํามาคํานวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน  
การทดสอบประสาทสัมผัสโดยการชิมรสใชคา Hedonic 1- 9 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

น้ําหนักผล ขนาดผลท้ังดานความกวางและความยาวของหนามแดงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว (Table 1) 
โดยผลหนามแดงระยะสีขาวมีน้ําหนัก ความกวางและความยาวของผลมีคานอยที่สุด คือ 3.93 กรัม 18.45 มิลลิเมตรและ 
23.88 มิลลิเมตร ตามลําดับ ผลหนามแดงระยะสีดํามีน้ําหนัก ความกวางและความยาวของผลมีคามากที่สุด คือ 4.72 กรัม 
19.61 มิลลิเมตรและ 24.88 มิลลิเมตร ตามลําดับ การที่ผลหนามแดงมีน้ําหนักผลเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว แสดงวาผล
หนามแดงยังสามารถเจริญและสะสมสารตางๆ ภายในผลได (Wills et al., 1998)   
 
Table 1  Physical quality of Carissa carandas  
 

Characters Fruit weight1 
(g) 

Fruit size2 Fruit firmness3 
(Newtons) 

Color4 
Stages Width (mm) Length (mm) L* a* b* 

White 3.93b 18.45b 23.88b 0.59a 78.43a 1.99d 15.93a 
White-pink 4.14b 19.01ab 23.98b 0.54a 61.55b 25.32b 13.10a 
White-red 4.30b 19.33a 24.34a 0.43ab 43.60c 34.26a 7.64ab 
Purple 4.66a 19.47a 24.62a 0.38b 38.35d 27.52b 4.78b 
Black 4.72a 19.61a 24.88a 0.29b 35.17d 14.75c 1.75c 

1, 2, 3, 4 Means with the same letters in the same column are not significantly different (p<0.05) by LSD.  
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คาความแนนเนื้อของผลมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว ระยะผลสีขาว สีขาวชมพู สีขาวแดง สีแดง และสีดํา คือ 
0.59 0.54 0.43 0.38 และ 0.29 นิวตัน ตามลําดับ (Table 1) คาความสวาง (L*) และ คา b* ของผลหนามแดงมีคาลดลงตาม
ระยะการเก็บเก่ียว ผลหนามแดงระยะสีขาวมีคาความสวางของผลสูงสุด 78.43 และระยะผลสีดํามีคาตํ่าสุด 35.17 ซึ่งการที่
ความสวางของผลหนามแดงมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว แสดงวาผลหนามแดงมีการเปล่ียนแปลงและพัฒนาของรงควัตถุ
ในผลเพิ่มขึ้นทําใหมีสีเขมขึ้นตามระยะความแกของผล สวนคา b* ของผลหนามแดงที่ลดลงสอดคลองกับการวิจัยของมนตวดี 
(2552) ที่รายงานวา ในผลหมอนคา b*  หรือการเกิดสีเหลืองลดลงเนื่องจากผลหมอนที่เก็บเก่ียวจะมีการเปล่ียนแปลงสีจาก
ระยะสีเขียว เปนสีชมพู สีแดง และสีดําในที่สุด  สวนคา a* ของผลหนามแดงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียวของผลสีขาว สี
ขาวชมพู สีแดง และสีมวง คือ 1.99 25.32 34.26 และ 27.52 ตามลําดับลดลงในระยะผลสีดํา คือ  14.75  

คาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได ปริมาณกรดซิตริก มาลิก และ ทารทาริก ปริมาณวิตามินซี ปริมาณฟนอลลิก
ทั้งหมด และ แอนโทไซยานินของผลหนามแดงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียวที่มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(Table 2) สวนคา pH ลดลง ซึ่งแสดงวามีความเปนกรดเพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะ
การเก็บเก่ียวจากผลสีขาวถึงผลสีดํา การเพิ่มขึ้นของปริมาณแอนโทไซยานินในแตระยะการเก็บเก่ียวเกิดจากการสะสมของ
ปริมาณแอนโทไซยานินทําใหมีปริมาณเพิ่มขึ้น (Pornanong et al., 2010)  ปริมาณแอนโทไซยานินมีคามีนอยที่สุดในระยะผล
สีขาว และมากที่สุดในระยะผลสีดํา ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองของ (อดิศักด์ิ 2554; มนตวดี และศศิธร 2553) ที่รายงานผล
วาผลหมอนระยะสีดํามีปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุด คาการยอมรับโดยรวมของผลหนามแดงในระยะผลสีขาว สีขาวชมพู 
สีขาวแดง สีแดง และสีดํา คือ 3.11 4.42 6.45 7.7 และ 8.34 ตามลําดับ  
 
Table 2  Chemical quality of Carissa carandas  
  

Maturity TSS1 
% 

Brix 

pH Titratable acidity2 Vitamin C3

(mg/100g) 
Phenolics4 

(mgGAE/100g) 
Anthocyanins5

(μmole/g) Citric acid 
(mg/100g) 

Malic acid
(mg/100g) 

Tartaric acid
(mg/100g) Stage 

White 5.6c 2.66 3.41b 3.57c 3.99b 848.51b 18.76c 1.63d

White-pink 6.1b 2.65 3.47b 3.63b 4.05ab 863.19b 20.87b 3.09d

White-red 6.4b 2.62 3.51a 3.68b 4.12a 1,029.77a 26.25b 3.87c

Purple 6.7b 2.59 3.65a 3.82a 4.28a 1,131.89a 33.11ab 6.13b

Black 7.5a 2.58 3.66a 3.83a 4.29a 1,261.79a 40.62a 8.84a

1, 2, 3, 4, 5 Means with the same letters in the same column are not significantly different (p<0.05) by LSD.  
 

สรุป 
น้ําหนักผล ความกวางและความยาวของผล คาปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายไดในน้ํา (TSS) คากรดซิตริก กรดมา

ลิก กรดทารทาริก คาปริมาณวิตามินซี, คาแอนโทไซยานิน และคาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว 
คาสีแดง (a*) คาความเขมสี C (chroma) มีคาเพิ่มขึ้นจากระยะการเก็บเก่ียวผลสีขาวถึงสีแดงและมีคาลดลงจากระยะผลสีมวง
ถึงสีดํา สวนคาความสวาง (L*) คาสีเหลือง (b*) คาความแนนเนื้อ และคาความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาลดลงตามระยะการ
เก็บเก่ียว ผลหนามแดงที่ระยะผลสีดํามีคาการยอมรับมากที่สุด 

  
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่ใหความอนุเคราะหงบประมาณ
บางสวนในการสนับสนุนการวิจัย และการใชหองปฏิบัติการ ซึ่งทําใหงานวิจัยสําเร็จตามวัตถุประสงคได  

 
 
 



 ผลของความแก ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        232 

เอกสารอางอิง 
มนตวดี หุนเจริญ. 2552. ผลของระยะการเจริญเติบโตตอแอนโทไซยานินสและความสามารถตานออกซิเดชันของผลหมอนสายพันธุกําแพงแสน-

เอ็มบี-42-1. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 8 น. 
มนตวดี หุนเจริญ และศศิธร ตรงจิตภักดี. 2553. ผลของสายพันธุและระยะการเจริญเติบโตตอแอนโทไซยานินของผลหมอน. วิทยาศาสตรเกษตร 

41:106-109. 
สุกัญญา ขําขาว. 2556. มะมวงหาวมะนาวโห ไมผลรสเปรี้ยวรสจ๊ีด เดนดวยสรรพคุณและคุณคาทางโภชนาการ. เกษตรโฟกัส 2 (16): 10-11. 
อดิศักด์ิ  จูมวงษ. 2554. ผลของระยะเก็บเก่ียวตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 

42 (1 พิเศษ): 249-251.   
Maria M. B. A., P. H. M. D. Sousa, A. M. C. Arriaga, G. M. D. Prado, C. E. D. C. Magalhaes, G. D.  A. Maia and T. L. G. D. Lemos.  

2011. Bioactive compounds and antioxidant activity of fresh exotic fruits from northeastern Brazil. Food Research 
International 44: 2155–2159.  

 Pornanong  A., B Nipaporn and S Teerapol. 2010. The properties and stability of anthocyanins in mulberry fruit. In Food Research 
International 43: 1093-1097.  

Raganna S. 1986. Handbook of Analysis and Quality Control for Fruit and Vegetable Products. Tata McGraw-Hill Education. 1112 p. 
Waterhouse A. L. 2001. Determination of total phenolics. Handbook of Food Analytical Chemistry, Unit I 1.1: Polyphenolics: John 

Wiley & Sons, New York. p. 464-465. 
Wills R., B. Mcglassan, D. Graham and D. Joyce. 1998. Postharvest: An Introduction to Physiology and Handling of Fruit, Vegetables 

and Ornamentals. CAB International, Wallingford, UK 262 p.  
 



<<
  /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


