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Abstract 
Combined effects of hot water and sodium chlorite (NaClO2) solution on food-borne pathogens and 

qualities of fresh-cut broccoli florets were investigated. Fresh-cut broccoli was prepared by cutting the broccoli 
heads into florets. Prepared samples were washed with tap water followed by dipping in hot water at 45C for 1 
min and immediately cooled with tap water for 2 min, followed by dipped in NaClO2 solutions at 100 and 300 ppm 
for 1 min. The exceed solution on the florets was removed by a manual spinner, and the samples were then 
packed in clamshell boxes and stored at 4C for 6 days. Fresh-cut broccoli washed with tap water was used as 
control. Dipping of fresh-cut broccoli in hot water followed by 100 ppm NaClO2 solution was the best treatment to 
reduce coliforms, Salmonella and Shigella spp., total bacteria and yeast and molds throughout the storage while 
the qualities of fresh-cut broccoli dipped in hot water before dipping on NaClO2 solutions showed no significant 
differences on weight loss, color changes and sensory evaluation. This result implies that hot water combined with 
100 ppm NaClO2 can be applied to reduce the microbial contamination on fresh-cut broccoli without negative 
effects on their qualities. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการใชน้ํารอนรวมกับสารละลายโซเดียมคลอไรท (NaClO2) ตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียกอโรค
ระบบทางเดินอาหารและคุณภาพของบร็อคโคลีตัดแตงพรอมบริโภค ทําโดยนําดอกบร็อคโคลีมาตัดแตงออกเปนดอกยอย และ
ลางในน้ําประปากอนนําไปจุมในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 45ซ นาน 1 นาที และทําใหเย็นทันทีโดยแชในน้ําประปา นาน 2 นาที ตาม
ดวยการจุมในสารละลาย NaClO2 ความเขมขน 100 และ 300 ppm นาน 1 นาที ทําการกําจัดสารละลายสวนเกินออกจาก
ดอกบร็อคโคลีดวยอุปกรณสลัดน้ํา และนําไปบรรจุในกลอง clamshell เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4ซ นาน 6 วัน สําหรับบร็อคโคลี
ตัดแตงที่ลางดวยน้ําประปาใชเปนชุดควบคุม ผลการทดลองพบวา การจุมบร็อคโคลีตัดแตงพรอมบริโภคในน้ํารอนกอนจุมใน 
NaClO2 ความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณเช้ือโคลิฟอรม Salmonella และ Shigella spp. เช้ือจุลินทรียทั้งหมด และ
ยีสตและราลงไดมากที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่คุณภาพของบร็อคโคลีตัดแตงที่จุมในน้ํารอนกอนจุมใน 
NaClO2 ทั้ง 2 ความเขมขน  มีการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงสี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางกับชุด
ควบคุม  ผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวาการใชน้ํารอนรวมกับสารละลาย NaClO2 ความเขมขน 100 ppm มีแนวโนมนําไปใช
เพื่อลดการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียในบร็อคโคลีตัดแตงไดโดยไมสงผลกระทบในทางลบตอคุณภาพของผลิตผล  
คําสําคัญ: Heat treatment  โคลิฟอรม  ซัลโมเนลลา  ชิเกลลา  Brassica oleracea L. 
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คํานํา 
บร็อคโคลี (Brassica olerace L.) เปนผักชนิดหนึ่งที่นิยมนํามาตัดแตง ผลิตผลที่ผานการตัดแตงในสวนที่ถูกตัดจะมี

ของเหลวภายในเนื้อเย่ือออกมาภายนอก ซึ่งเปนแหลงสารอาหารที่ดีตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (Ayala-Zavala et al., 
2008) ดวยเหตุนี้ขั้นตอนการลางภายหลังการปอกเปลือกและ/หรือตัดแตงจึงมีความสําคัญที่จะชวยกําจัดหรือลดปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย รวมถึงของเหลวจากเนื้อเย่ือภายในผลิตผลได (Corbo et al., 2010) ซึ่งมีรายงานการใชสารทาํความสะอาดมา
ประยุกตใชในระหวางกระบวนการแปรรูปผักและผลไมตัดแตงหลายชนิด เชน การใชสารละลายโซเดียมคลอไรท (NaClO2) 
รวมกับสารละลายกรดชนิดตางๆ มาใชในการสเปรยหรือจุมผลผลิตทางอาหารท้ังผลผลิตสด ซึ่งไดรับการอนุญาตจากองคการ
อาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกา ทั้งนี้สารดังกลาวมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียในผลผลิตผักและผลไมสด
และตัดแตงได (Martinez-Sanchez et al., 2006) อยางไรก็ตามการใชสารละลาย NaClO2 รวมกับสารละลายกรด ความ
เขมขน 1% นาน 2 นาที มีผลใหแครอทสับ (shredded carrots) มีเนื้อสัมผัสนิ่มขึ้น (Ruiz-Cruz et al., 2006) สวนการปฏิบัติ
ดวยความรอน เชน การใชน้ํารอน (Munyaka et al., 2010) เปนอีกวิธีที่นิยมนํามาประยุกตใชเพื่อชะลอการเส่ือมสภาพและ
รักษาคุณภาพบร็อคโคลีตัดแตงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยในคร้ังนี้เพื่อศึกษาผลรวมของน้ํารอนที่อุณหภูมิ 45ซ และสารละลาย NaClO2 ความ
เขมขน 100 และ 300 ppm เพื่อลดหรือยับย้ังจํานวนเชื้อจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดินอาหาร รวมไปถึงการคุณภาพของ 
บร็อคโคลีตัดแตงพรอมบริโภค ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 4ซ นาน 6 วัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

บร็อคโคลี (Brassica olerace L.) ขนสงจากโครงการหลวง จังหวัดเชียงใหม นํามาตัดแตงและหั่นบร็อคโคลีดวยมีด
ใหมีขนาดใกลเคียงกัน ลางผานน้ําประปาเปนเวลา 2 นาที (ชุดควบคุม) แลวจึงนําไปปนสะเด็ดน้ําดวยเคร่ืองสลัดน้ํา (manual 
spinner) จากนั้นนําไปจุมน้ําอุณหภูมิ 45ซ เปนเวลา 1 นาที แลวทําใหเย็นทันทีดวยน้ําประปา นําไปปนสะเด็ดน้ําอีกคร้ังแลว
จึงนําไปจุมในสารละลายโซเดียมคลอไรทความเขมขน 100 หรือ 300 ppm แลวจึงนําไปสะเด็ดน้ํา นําไปบรรจุในกลองพลาสติก 
clamshell  น้ําหนักสุทธิประมาณ 145-155 กรัม เก็บรักษาท่ี 4ซ บร็อคโคลีแตละหนวยการทดลองจะถูกสุมตัวอยางตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ทําการทดลองตัวอยางละ 3 ซ้ํา เพื่อนําไปวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรม Salmonella-Shigella spp. 
เช้ือจุลินทรียทั้งหมด และปริมาณยีสตและรา ที่รอดชีวิต พรอมทั้งบันทึกรอยละการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีของ
ดอกบร็อคโคลี วิเคราะหดวยคาโทนสี Hue angle โดยใชเคร่ืองวัดสีของ  Minolta CR-300 การวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลล
ทั้งหมด ตามวิธี Moran (1982) การวิเคราะหอัตราการหายใจ โดยเคร่ืองกาซโครมาโตกราฟ (Gas Chromatography) รุน GC-
8A (Shimadzu, Japan) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-point hedonic scale ผูทดสอบจํานวน 4 คน โดย
การใหคะแนนทางดานความชอบรวม สี และกล่ินของบร็อคโคลีตัดแตง ตลอดเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4ซ นาน 6 วัน  

 
ผลและวิจารณผล 

จากการศึกษาผลของการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 45ซ รวมกับสารละลาย NaOCl2 เพื่อลดปริมาณหรือยับย้ังการเจริญ
ของเช้ือจุลินทรียในบร็อคโคลีตัดแตง (Figure 1) ซึ่งทําการตรวจสอบโดยวิธี Plate count agar พบวา สารละลาย NaOCl2 ทั้ง 
2 ระดับความเขมขน (100 และ 300 ppm) สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารไดเม่ือเปรียบเทียบ
กับชุดควบคุม (ลางน้ําประปา) ทั้งนี้ในวันแรกของการเก็บรักษาบร็อคโคลีตัดแตงที่ผานการปฏิบัติดวยสารละลาย NaOCl2 ที่
ความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณเช้ือโคลิฟอรม Salmonella - Shigella spp. เช้ือจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรา
จุลินทรียในบร็อคโคลีตัดแตงได คืออยูในชวง 1.02 0.78 0.70 และ 0.54 log CFU/g ตามลําดับ เนื่องจาก NaOCl2 ชวยเพิ่ม
ประสิทธิภาพการยับย้ังการเจริญของจุลินทรียในบร็อคโคลีตัดแตง ซึ่งสัมพันธกับรายงานกอนหนาพบวา NaOCl2 สามารถลด
การเจริญของจุลินทรียในแอปเปลตัดแตงและผักชีตัดแตงได (Lu et al., 2006; Allende et al., 2009) ทั้งนี้ระดับความเขมขน
ของสารละลาย NaOCl2 ที่นํามาศึกษายังไมเพียงพอตอการกําจัดเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอน โดยเฉพาะเช้ือจุลินทรียกอโรคใน
ระบบทางเดินอาหารไดทั้งหมดอาจเนื่องจากลักษณะของบร็อคโคลีที่เปนดอกยอยซอนติดกันหลายช้ัน จึงเปนบริเวณท่ี
เหมาะสมตอการปองกันและ/หรือหลบซอนตัวของเช้ือจุลินทรียในระหวางขั้นตอนการลางหรือการใชสารทําความสะอาดได 
ถึงแมจะเพิ่มเวลาในขั้นตอนการลาง (Moreira et al., 2008) ทั้งนี้จึงจําเปนตองศึกษาถึงปจจัยตางๆ ที่สัมพันธกับการลด
ปริมาณเช้ือจุลินทรียในผลิตผล เชน ชนิดและความเขมขนของสารทําความสะอาด ชนิดและปริมาณของเชื้อโรคปนเปอน 
ลักษณะและชนิดของผักผลไม และเวลาท่ีใชใหเหมาะสม 
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Figure 1  Coliform counts (A), Salmonella spp.+Shigella spp. counts (B), total bacteria counts (C), and Yeast and 

mold counts (D) of fresh-cut broccoli treated with HWT at 45C for 1 min and 100 or 300 ppm of NaClO2 
for 1 min prior storage at 4C for 6 days. Tap water was used as the control. Bars are the mean ± 
standard error. The same capital letters within each treatment are not significantly different (P<0.05). 
The same small letters within each storage period are not significantly different (P<0.05). 

 
ผักและผลไมตัดแตงนั้นเปนผลิตภัณฑหนึ่งที่นาสนใจ เนื่องยังคงรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑจนถึงมือผูบริโภค ทั้งนี้

การยอยสลายของคลอโรฟลล เปนอีกสาเหตุหนึ่งที่จะใหเกิดการสูญเสียสีเขียว ซึ่งเปนปจจัยหลักที่ทําใหคุณภาพของผักที่มีสี
เขียวลดลง โดยเฉพาะอยางย่ิงในบร็อคโคลี ทั้งนี้การปฏิบัติดวยน้ํารอนรวมกับสารละลาย NaOCl2 ที่ความเขมขน 100 ppm มี
ผลตอการชะลอการเส่ือมสภาพของปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดไดดีเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมตลอดเวลาการเก็บรักษา 
นาน 6 วัน (Figure 2A) นอกจากนี้การใชน้ํารอนรวมกับสารละลาย NaOCl2 ยังมีผลตออัตราการหายใจของบร็อคโคลีตัดแตง 
(Figure 2B) ซึ่งพบวามีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นกวาบร็อคโคลีตัดแตงในชุดควบคุม และในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา พบวา 
บร็อคโคลีตัดแตงที่ผานการปฏิบัติดวยน้ํารอนรวมกับสารละลาย NaOCl2 ที่ความเขมขน 100 ppm มีอัตราการหายใจสูงกวา
ชุดควบคุม ซึ่งอาจเกิดจาก เนื้อเย่ือพืชบาดเจ็บหรือถูกทําลาย ระยะเวลาและอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา (Serrano et al., 
2006) 

บร็อคโคลีตัดแตงในทุกชุดการทดลอง ไมมีผลตอรอยละการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงสีของดอกบร็อคโคลี 
(คาสี Hue angle) และการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ (ดานคุณภาพ สี และกล่ิน) (ไมแสดงขอมูล) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) จากขอมูลที่ไดแสดงใหเห็นวาการปฏิบัติดวยน้ํารอนรวมกับ
สารละลาย NaOCl2 ไมมีผลตอลักษณะคุณภาพภายนอกของบร็อคโคลีตัดแตง อาจเนื่องจากการปฏิบัติดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 
45ซ เปนเวลา 1 นาที ชวยชะลอการเส่ือมเสียและการเกิดสีเหลืองของดอกบร็อคโคลีได เชนเดียวกับรายงานของ Dong et al. 
(2004) พบวาประสิทธิภาพดีที่สุดในการรักษาคุณภาพของบร็อคโคลีทั้งหัวคือการใชน้ํารอนที่อุณหภูมิ 45ซ นาน 4 นาที  
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Figure 2  Total chlorophyll content (A) and respiration rate (B) of fresh-cut broccoli treated with HWT at 45C for       
1 min and 100 or 300 ppm of NaClO2 for 1 min prior storage at 4C for 6 days. Tap water was used as 
the control. Lines are the mean ± standard error. The same small letters within each storage period are 
not significantly different (P<0.05). 

 

สรุปผลการทดลอง 
บร็อคโคลีตัดแตงที่ผานการปฏิบัติดวยน้ํารอนรวมกับสารละลาย NaOCl2 ที่ความเขมขน 100 ppm สามารถลด

ปริมาณเช้ือจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารและคงคุณภาพของบร็อคโคลีตัดแตงไดดีที่สุด โดยมีผลในการชะลอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลและยังคงรักษาคุณภาพของบร็อคโคลีตัดแตง เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ซ เปนเวลา 6 วัน  
 

คําขอบคุณ 
การวิจัยคร้ังนี้ผูวิจัยไดรับการสนับสนุนทุนการวิจัย ภายใตโครงการเครือขายเชิงกลยุทธเพื่อการผลิตและพัฒนา

อาจารยในสถาบันอุดมศึกษา จากสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) และขอขอบคุณคณะทรัพยากรชีวภาพและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่ใหการสนับสนุนเครื่องมือที่ใชในงานวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
Allende, A., J. McEvoy, Y. Tao and Y. Luo. 2009. Antimicrobial effect of acidified sodium chlorite, sodium chlorite, sodium 

hypochlorite, and citric acid on Escherichia coli O157:H7 and natural microflora of fresh-cut cilantro. Food Control  20:  
230-234. 

Ayala-Zavala, J.F., L. del Toro-Sanchez, E. Alvarez-Parrilla and G.A. Gonzalez-Aguilar. 2008. High relative humidity in-package of 
fresh-cut fruits and vegetables: advantage or disadvantage considering microbiological problems and antimicrobial 
delivering systems?. J. Food Sci. 73: 41-47. 

Corbo, M.R., B. Speranza, D. Campaniello,  D. D' Amato and M. Sinigaglia.  2010.  Fresh-cut fruits preservation: current status and 
emerging technologies. In A. Mendez-Vilas (ed.). Current research, Technology and education topics in applied 
microbiology and microbial biotechnology. 1143-1154. 

Dong, H., Y. Jiang, Y. Wang, R. Liu and H. Guan. 2004. Effects of hot water immersion on storage quality of fresh broccoli heads. 
Food Technol. Biotechnol. 42(2): 135-139.  

Lu, S., Y. Luo and H. Feng. 2006.  Inhibition of apple polyphenol oxidase activity by sodium chlorite. J. Agric. Food Chem. 54: 3693-
3696. 

Martinez-Sanchez, A., A. Allende, R.N. Bennett, F. Ferreres and M.I. Gil. 2006. Microbial, nutritional and sensory quality of rocket 
leaves as affected by different sanitizers. Postharvest Biol. Technol. 42: 86–97. 

Moran, R. 1982. Formulae for determination of chlorophyllous pigments extracted with N,N-dimethylformamide. Plant Physiol. 69: 
1376–1381. 

Moreira, M. del R., A.G. Ponce, C.E. del Valle, L. Pereyra and S.I. Roura. 2008. Mild heat shocks to extend the shelf life of minimally 
processed lettuce. J. Applied Horticulture. 10(2): 87-92. 

Munyaka, A.W., I. Oey, A.V. Loey and M. Hendrickx. 2010. Application of thermal inactivation of enzymes during vitamin C analysis to 
study the influence of acidification, crushing and blanching on vitamin C stability in broccoli (Brassica oleracea L var. 
Italica). Food Chemistry 120(2): 591-598. 

Ruiz-Cruz, S., Y. Luo, R.J. Gonzalez, Y. Tao and G.A. Gonzalez. 2006. Acidified sodium chlorite as an alternative to chlorine to control 
microbial growth on shredded carrots while maintaining quality. J. Sci. Food Agric. 86(12): 1887–1893. 

Serrano, M., D. Martinez-Romero, F. Guillen, S. Castillo and D. Valero.  2006.  Maintenance of broccoli quality and functional 
properties during cold storage as affected by modified atmosphere packaging. Postharvest Biol. Technol. 39: 61-68. 

(A) (B)

b

a
c

b 
a 
b 

55 

60 

65 

70 

75 
80 

85 
 (m

g 
10

0g
-1
 FW

) 
To

tal
 ch

lor
op

hy
ll 

0

10

20

30

40

50

 (m
g 

CO
2/k

g.
hr

) 
Re

sp
ira

tio
n r

ate
 

0 3 6 
Days of storage at 4C 

0 3 6 
Days of storage at 4C 

Tap water 
HWT, 100 ppm NaClO2

HWT, 300 ppm NaClO2



<<
  /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


