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Abstract 
Edible flowers are now being promoted as a healthy food. However, they are traditional vegetables that 

have been used for cooking since ancient time. In Thailand, vegetable humming bird flower (Sesbania grandiflora 
(L.) Desv.) has medical properties and is a popular edible flower after the removal of bitter stamens. These flowers 
can be used in kaeng-som (sweet and sour curry), fried with pork or prawns, or mixed with flour and deep-fried. 
This research was focused on the effect of storage temperature and time on the vegetable humming bird flower 
packaged in sealed 20 x 30 cm. polypropylene plastic bags (0.07 mm. thick) and stored at 5, 13 and 30°C (room 
temperature) for 14 days. Quality attributes including color, odor, browning, wilting, pitting and decay, were 
determined during storage. The result showed that storage temperature at 5 and 13oC delayed color changes, 
odor, browning, wilting, pitting and decay of vegetable humming bird flower as compared to the room 
temperature. The shelf life of vegetable humming bird flower stored at 5 and 13oC was 14 days, whereas it was 
about 4 days at room temperature.   
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บทคัดยอ 

ปจจุบันดอกไมที่บริโภคไดกําลังไดรับความสนใจใหเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ถึงแมวาจะมีการนําดอกไมมาประกอบ
อาหารตั้งแตโบราณก็ตาม ในประเทศไทยดอกแค (Sesbania grandiflora (L.) Desv.) เปนทั้งผักที่มีสรรพคุณทางยาและเปน
ดอกไมที่นิยมนํามารับประทานโดยเอาสวนของเกสรเพศผูซึ่งมีรสขมออกไป แลวนําดอกไปเปนสวนประกอบในแกงสม ผัดกับ
เนื้อสัตว และชุบแปงทอด เปนตน งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของอุณหภมิูในการเก็บรักษาดอกแคโดยบรรจุดอกแคลงใน
ถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร แลวปดปากถุงโดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปนเวลา 14 วัน ระหวางการเก็บรักษาทําการตรวจวัดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพโดยการวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัส ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีน้ําตาล อาการเห่ียวเฉา รอยบุม และการ
เนาเสีย จากการทดลองพบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี กล่ิน การเกิดสี
น้ําตาล การเหี่ยวเฉา รอยบุม และการเนาเสีย ของดอกแคเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง โดยดอกแคท่ี
อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน ในขณะท่ีที่อุณหภูมิหองเก็บรักษาไดเพียง 4 วัน 
คําสําคัญ: ดอกแค, อุณหภูมิ, คุณภาพ   

 
คํานํา 

ดอกไมกินไดกําลังไดรับความนิยมมากขึ้น นอกจากจะใชเพื่อประดับตกแตงหรือเปนเคร่ืองปรุงในอาหารและสลัดแลว
ยังสามารถนํามาใชประกอบอาหารเพื่อวัตถุประสงคอื่นๆ ดวย เชน ซอสปรุงรส เยลล่ี น้ําเช่ือม น้ําสมสายชู น้ําผ้ึง น้ํามัน ชา 
และไวน (Mlcek and Otakar, 2011) ดอกไมแบงออกเปน 3 สวนตามคุณคาทางโภชนาการ คือ 1) เรณู (pollen) ซึ่งมีปริมาณ
นอยแตประกอบดวยโปรตีน กรดอะมิโน คารโบไฮเดรต (Weber, 1996) ไขมันอิ่มตัวและไมอิ่มตัว (Dobson, 1988) แคโรที-
นอยดและฟลาโวนอยด 2) น้ําหวาน (nectar) ประกอบดวยน้ําตาลฟรักโตส กลูโคส ซูโครส กรดอะมิโน โปรตีน สารประกอบ 
อนินทรีย ลิพิด กรดอินทรีย สารประกอบฟนอล สารประกอบแอลคาลอยด และเทอรพีนอยด (Nicolson et al., 2007) 3) กลีบ-
ดอก (petal) มีองคประกอบเหมือนในเรณูและนํ้าหวาน แตมีวิตามิน แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ เชน สารประกอบฟนอล 
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(Rop et al., 2009) กรดแกลลิก (Anesini and Perez, 1993) แอนโทไซยานิน และแคโรทีนอยด นอกจากนี้ดอกไมยังคงมี
คุณสมบัติดานอื่นๆ อีก เชน ดอกกุหลาบมีสมบัติเปนสารตานการอักเสบ (Choi and Hwang, 2003) ตานจุลินทรีย เชน 
แบคทีเรีย (Perez and Anesini, 1994) เช้ือรา (Tripathi and Dixit, 1977) และไวรัส (Mahmood et al., 1996) ซึ่งสารประกอบ
ที่มีประโยชนเหลานี้มีนอยมากในอาหารทั่วไป ดังนั้นดอกไมกินไดจึงเปนแหลงอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการที่ไมมีในอาหาร
ชนิดอื่นๆ (Rodriguez-Amaya, 1999) 

ดอกแคหรือ vegetable humming bird flower (Sesbania grandiflora (L.) Desv.) เปนพืชในวงศ Fabaceae พบ
ในเอเชียเขตรอนและออสเตรเลียทางตอนเหนือ สวนตางๆ ของแค ไดแก ราก ยาง เปลือกไม ใบ ดอกและผลมีสรรพคุณเปนยา 
โดยดอกมีสรรพคุณปองกันโรคตาบอดกลางคืน (Kirtikar and Basu, 1999) แผลในกระเพาะอาหาร (Bhalke et al., 2010) 
โรคหัวใจ (Ramesh et al., 2008) โรคอวน (Singh et al., 1980) โรคเกาตและโรคหลอดลมอักเสบ (Krasaekoopt and 
Kongmnchanatip, 2005) โรคตับ (Karthiga et al., 2010) และตอตานเซลลมะเร็ง (Sreelatha et al., 2011) โดยสารท่ีมี
ประโยชนในดอกแค ไดแก oleanolic acid และ kaemferol-3-rutinoside (Kale et al., 2012) และมีสารตานอนุมูลอิสระ 
(Doddola, 2008) 

ดอกไมกินไดในประเทศไทยสวนใหญจะวางขายที่อุณหภูมิหองจึงทําใหมีอายุการจําหนายส้ัน เกษตรกรตองการให
ดอกไมกินไดที่นํามาจําหนายมีคุณภาพดีเพื่อใหลูกคาไดรับสินคาที่มีคุณภาพและกอใหเกิดการกลับมาซ้ือซํ้าของลูกคา ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของอุณหภูมิที่มีตออายุการเก็บรักษาของดอกแคเพื่อใหมีคุณภาพ เก็บรักษาไดนานและเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของดอกแคและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
เลือกดอกแคที่มีลักษณะสีขาวนวล ดอกไมเหี่ยวและบานเกินไป ไมมีรอยช้ําบริเวณรอบของดอก แกะเกสรภายในออก

กอนลางผานน้ําใหสะอาด 2-3 คร้ัง นําดอกแคท่ีลางสะอาดมาผ่ึงในตะกรา ชั่งน้ําหนักดอกแคและแบงบรรจุถุงละ 10 กรัม ใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีนขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร (ย่ีหอหมากรุก, ประเทศไทย) จากนั้นปดปากถุง
ดวยเคร่ืองผนึกความรอน (Sealer รุน SFM-Two on One, ประเทศไทย) แลวเก็บไวในตูมืดที่อุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศา-
เซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปนเวลา 14 วัน จากนั้นตรวจวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพทุก 2 วัน วิเคราะหคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีน้ําตาล อาการเหี่ยวเฉา รอยบุม และการเนาเสีย ใหคะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน 
(nine–point hedonic scale) ต้ังแตระดับ 1-9 (ไมชอบมากที่สุดถึงชอบมากที่สุด) ใชอาสาสมัครจํานวน 10 คน ซึ่งคะแนน
ความชอบต้ังแต 6-9 เปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉล่ียโดย Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for 
windows 16.0  

 
ผลและวิจารณผล 

จากภาพแสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของดอกแคที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 
วัน (Figure 1) พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของดอกแค โดยมี
อายุการเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน ในขณะท่ีที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาเพียงแค 4 วัน จาก Figure 2 จะเห็นไดวา 
ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับดอกแคซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สูงกวาคะแนนการยอมรับที่ 30 องศา-
เซลเซียส (p<0.05) โดยที่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ โดยในวันสุดทายของ
การเก็บรักษาพบวาดอกแคมีคะแนนการยอมรับในดานความชอบโดยรวมเฉล่ีย เทากับ 6.94 และ 6.82 ตามลําดับ ซึ่งมีคะแนน
มากกวา 6 แสดงวาอยูในระดับที่ผูบริโภคยอมรับได จึงมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน อุณหภูมิเปนปจจัยทางกายภาพที่
สําคัญที่สุดตออายุการเก็บรักษาของผัก ผลไมและสมุนไพร (Watada and Qi, 1999) เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าสามารถลดอัตรา
การหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ํา การเจริญเติบโตของเชื้อกอโรคและการเนาเสียได (Kader, 2002) มีรายงานวา
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตร เชน ใบโหระพาควรเก็บที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากจะเกิดอาการสะทานหนาว (Lange and Cameron, 1994) ในขณะท่ีควรเก็บสมแมนดารินที่อุณหภูมิ 5-8 องศา-
เซลเซียส ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีและรสชาติของสม (Tietel et al., 2012) สําหรับดอก viola pansy 
และ nasturtium สามารถเก็บรักษาไดนาน 1 สัปดาหที่อุณหภูมิ -2.5 และ 10 องศาเซลเซียส (Kelley et al., 2003) ในขณะท่ี
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ดอกแคมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 14 วันเม่ือเก็บที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส แตถาเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
มีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน โดยการเก็บรักษาดอกแคในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนจะชวยปองกันการสูญเสียน้ําและปองกัน
การช้ําของกลีบอันบอบบางของดอกไมได (Whitman, 1991) 

Figure 1  Visual appearance of vegetable humming bird flowers after storage at 5, 13 and 30°C.  

Figure 2  Sensory quality of vegetable humming bird flowers at days 0 (initial), 4 and 14 after storage at 5, 13 and 
30°C. Data are means of different parameters. Asterisk (*) refers to statistical difference.  

   
สรุป 

ดอกแคในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 14 วัน ในขณะท่ี
อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดเพียง 4 วัน โดยที่คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นจึง
ควรเก็บรักษาดอกแคในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เพื่อประหยัดพลังงาน คาไฟฟาและหลีกเล่ียง
การเกิดอาการสะทานหนาวท่ีอาจเกิดขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากหนวยวิจัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ศูนยสงเสริมและถายทอด
เทคโนโลยี (ศสวท.) ประจําปงบประมาณ 2556, ทุนยุววิจัย ศวท. (ศวท2557/110) ประจําปงบประมาณ 2557 และหลักสูตร
วิทยาศาสตรชีวภาพ คณะศิลปะศาสตรและวิทยาศาสตร (ศวท.)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําป
งบประมาณ 2556  
 
 

0 2 4 6 8 10 12 14

Days after storage

5\C

13\C

30\C

4.0

5.0

6.0

7.0

8.0

9.0
Pitting

Decay

Color

Odor

Browning

Wilting

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

Pitting

Decay

Color

Odor

Browning

Wilting

Days after
storage:

0 4 14

*

*

*

*

* *

*

*

*

*

*

8.3

8.4
8.5

8.6
8.7

8.8

8.9
9.0
Pitting

Decay

Color

Odor

Browning

Wilting

5°C �&°C �&°C



 ผลของอุณหภูม ิ ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        260 

เอกสารอางอิง 
Anesini, C. and C. Perez. 1993. Screening of plants used in Argentine folk medicine for antimicrobial activity. Journal of 

Ethnopharmacology 39: 119-128. 
Bhalke, R.D., M.A. Giri, S.J. Anarthe and S.C. Pal. 2010. Antiulcer activity of the ethanol extract of leaves of Sebania Grandiflora 

(Linn.). International Journal of Pharmacy and Pharmaceutical Sciences 2(4): 206- 208. 
Choi, E.M. and J.K. Hwang. 2003. Investigations of anti-inflammatory and antinociceptive activities of Piper cuceba, Physalis 

angulata and Rosa hybrida. Journal of Ethnopharmacology 89: 171-175. 
Dobson, H.E.M. 1988. Survey of pollen and pollenkitt lipids—chemical cues to flower visitors? American Journal of Botany 75: 170-

182. 
Doddola, S. 2008. Evaluation of Sesbania grandiflora for antiurolithiatic and antioxidant properties. Natural Medicines 62(3): 300-307. 
Friedman, H., O. Agami, Y. Vinokur, S. Droby, L. Cohen,G. Refaeli et al. 2010. Characterization of yield, sensitivity to Botrytis cinerea 

and antioxidant content of several rose species suitable for edible flowers. Scientia Horticulturae 123: 395-401. 
Kader, A.A. 2002. Postharvest biology and technology: an overview. pp. 39-48. In Kader, A.A. (ed.), Postharvest Technology of 

Horticultural Crops. Third edition. Publication number 3311. Regents of the University of California, Division of Agricultural 
and Natural Resources, Oakland, CA.  

Kale, I., A.K. Mohd, I. Yusufuddin and G.A. Veerana. 2012. Hepatoprotective potential of ethanolic and aqueous extract of flowers of 
Sesbania grandiflora (Linn) induced by CCl4. Asian Pacific Journal of Tropical Biomedicine 2(2): s670-s679. 

Karthiga K., M. Kumaravel, R. Keerthana, R. Rukkumani and V. Raviteja. 2010. Protective role of Sesbania grandiflora on oxidative 
stress status during alcohol and PUFA induced hepatotoxicity. Journal of Pharmacy Research 3(12): 2959- 2963. 

Kelley, K.M., A.C. Cameron, J.A. Biernbaum and K.L. Poff. 2003. Effect of storage temperature on the quality of edible flowers. 
Postharvest Biology and Technology 27: 341-344. 

Kirtikar K.R. and B.D. Basu. 1999. Indian Medicinal Plants. 2nd ed. 1; 735-737. 
Krasaekoopt W. and A. Kongmnchanatip. 2005. Antimicrobial properties of Thai traditional flower vegetable extracts AUJT 9(2): 71-

74. 
Lange, D.D. and A.C. Cameron. 1994. Postharvest shelf life of sweet basil (Ocimum basilicum). Horticultural Science 29: 102-103. 
Mahmood, N., S. Piacente, C. Pizza, A. Burke, A.I. Khan, and A.J. Hay. 1996. The anti-HIV activity and mechanisms of action of pure 

compounds isolated from Rosa damascena. Biochemical and Biophysical Research Communications 229: 73-79. 
Mlcek, J. and R. Otakar. 2011. Fresh edible flowers of ornamental plants – A new source of nutraceutical foods. Trends in Food 

Science and Technology 22: 561-569. 
Nicolson, S.W., M. Nepi and E. Pacini. 2007. Nectaries and nectar. Dordrecht: Springer. pp. 215-264. 
Perez, C. and C. Anesini. 1994. In vitro antibacterial activity of Argentine folk medicinal plants against Salmonella typhi. Journal of 

Enthopharmacology 44: 41-46. 
Ramesh, T., R. Mahesh, C. Sureka and V.B. Hazeena. 2008. Cardioprotective effects of Sesbania grandiflora in cigarette smoke-

exposed rats. Journal of Cardiovascular Pharmacology 52: 338-343. 
Rodriguez-Amaya, D.B. 1999. Latin America food sources of carotenoids. Archivos Latinoamericanos de Nutrition 49: 74-85. 
Rop, O., T. Jurikova, J. Mlcek, D. Kramarova and Z. Sengee. 2009. Antioxidant activity and selected nutritional values of plums 

(Prunus domestica L.) typical of the White Carpathian Mountains. Scientia Horticulturae 122: 545-549. 
Singh, R., P.S. Sidhu, S. Vadhera, J.B. Sital and S. Bhatia. 1980. Extracellular invertase of Rhizobium japonicum and its role in free 

sugar metabolism in the developing root nodules of Sesbania grandiflora. Physiologia Plantarum 48(4): 504- 508. 
Sreelatha S., P.R. Padma and E. Umasankari. 2011. Evaluation of anticancer activity of ethanol extract of Sesbania grandiflora (Agati 

Sesban) against Ehrlich ascites carcinoma in Swiss albino mice. Journal of Ethnopharmacology 134: 984-987. 
Tietel, Z., E. Lewinsohn, E. Fallik and P. Ron. 2012. Importance of storage temperatures in maintaining flavor and quality of 

mandarins. Postharvest Biology and Technology 64: 175-182. 
Tripathi, S.C., and S.N. Dixit. 1977. Fungitoxic properties of Rosa chinensis Jacq. Experimentia 33: 207-209. 
Watada, A.E. and L. Qi. 1999. Quality of fresh-cut produce. Postharvest Biology and Technology 15(3): 201-205. 
Weber, M. 1996. The existence of a special exine coating in Geranium robertianum pollen. International Journal of Plant Sciences 

157: 195-202. 
Whitman, A.T. 1991. Edible flowers and culinary herbs: New uses for traditional crops, new crops for traditional growers. Grower  

Talks 54: 22-23, 25, 27, 29, 31, 33. 
 



<<
  /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


