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Abstract 

Fruit skin color could be used as a potential quality index of ‘Thab Thim Chan’ java apple for storage and 
buying decision of the exporters and consumers, respectively. This research was aimed to investigate the 
correlation between fruit skin color intensity at 2 levels (red and dark red) and the quality of the ‘Thab Thim Chan’ 
java apple fruit bought from ‘Talaad Thai’ central market, Pathumthani. The results showed that L* b* and hue (h) 
values of the dark red fruits were significantly less than those of the red fruits, whereas sweetness and preference 
scores of the dark red fruits were significantly higher than those of the red fruits as well as TSS and TSS/TA, but 
not significant. L* and h values significantly correlated with TSS/TA, sweetness and preference scores. Dark red 
fruits were more tolerate to low temperature when stored at 10๐C for 2 weeks than the red fruits, significantly. TSS 
of the red fruits was reduced during cold storage and showed chilling injury symptoms including pale color along 
the length of the fruit, skin pitting and higher disease incident area than those of the dark red fruits. TSS of the 
dark red fruit was constant during storage. Chilling injury of the dark red fruits mostly showed on the widest part of 
the fruit including dull red skin. Therefore, ‘Thab Thim Chan’ java apple fruit with dark red skin was sweet enough 
for consumer’s preference and suitable for storage and export. 
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บทคัดยอ 

การใชสีผิวผลเปนดัชนีสําหรับผูประกอบการและผูบริโภคใชตัดสินใจในการคัดเลือกผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่เหมาะ
สําหรับการเก็บรักษาและการบริโภคเปนแนวทางที่นาสนใจ ในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาความสัมพันธระหวางความ
เขมของสีผิวผล 2 ระดับ (แดง และ แดงเขม) กับคุณภาพของผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่ซื้อจากตลาดไท จ.ปทุมธานี พบวา ผล
ชมพูผิวสีแดงเขมเม่ือซื้อมามีคา L* b* และ hue (h) นอยกวาผลท่ีมีผิวสีแดงอยางมีนัยสําคัญ ขณะที่คะแนนความพึงพอใจดาน
ความหวานและความชอบของผลชมพูผิวสีแดงเขมมากกวาของผลผิวสีแดงอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับปริมาณ TSS และ 
TSS/TA ที่มากกวาแตไมแตกตางทางสถิติ  โดยคา L* และ h มีความสัมพันธกับคา TSS/TA คะแนนความหวานและความพึง
พอใจของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเก็บรักษาผลชมพูที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห พบวาผลที่มีผิวสี
แดงเขมสามารถทนตอการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาผลสีแดงอยางมีนัยสําคัญ โดยผลที่มีผิวสีแดงมีปริมาณ TSS ลดลง
ระหวางการเก็บรักษาและแสดงอาการสะทานหนาว ผิวมีสีซีดจางเปนแถบตามแนวยาวของผล และยุบตัวเปนจุด และมี
เปอรเซ็นตผลเกิดโรคมากกวาผลที่มีผิวสีแดงเขม ขณะที่ผลสีแดงเขมมีปริมาณ TSS คงที่ สีผิวแดงหมนบริเวณสวนท่ีกวางที่สุด
ของผล ดังนั้นผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่มีผิวสีแดงเขมจึงมีรสชาติหวานเปนที่พอใจของผูบริโภคและเหมาะตอการเก็บรักษาเพื่อ
การสงออก 
คําสําคัญ: สะทานหนาว, ดัชนี, ชมพู 
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คํานํา 
ในป 2554 กระทรวงเกษตรและสหกรณไดประกาศใชมาตรฐานสินคาเกษตรสําหรับชมพู (มกษ.17-2554) โดย

คํานึงถึงคุณภาพ ขนาด และความปลอดภัยดานการบริโภคของผลชมพูแตละช้ัน (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ, 2554) ซึ่งคุณภาพของผลชมพูนอกจากขึ้นกับการปฏิบัติกอนการเก็บเก่ียวแลว การเก็บเก่ียวผลในชวงที่เหมาะสมเปน
ปจจัยสําคัญที่มีผลตอคุณภาพ โดยทั่วไปเกษตรกรเก็บเก่ียวผลภายหลังหอผลได  25 วัน หรือเม่ือผลมีอายุ 45 วันหลังดอกบาน 
ซึ่งผลแกเต็มที่มีผิวสีแดงสวยงาม โดยเก็บผลรุนเดียวกันพรอมกันทั้งหมดเพื่อประหยัดคาแรงงาน ขณะที่ผูประกอบการตองการ
ผลที่มีคุณภาพสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน และผูบริโภคตองการผลที่มีรสหวานเปนสําคัญ การใชสีผิวผลเปนดัชนี
คุณภาพในการคัดเลือกผลชมพูจึงเปนแนวทางที่นาสนใจ ซึ่งสุทินและจินตนา (2554) ไดรายงานวาขนาดและสีผิวผลสามารถ
ใชเปนดัชนีเบื้องตนสําหรับประเมินคา TSS TSS/TA และความแนนเนื้อในการเลือกซื้อและการคัดเลือกพันธุเพื่อปรับปรุงพันธุ
ชมพูได อยางไรก็ตามรายงานดังกลาวศึกษาเฉพาะในขั้นตอนเก็บเก่ียวเพื่อประโยชนสําหรับผูบริโภคและนักปรับปรุงพันธุโดย
ศึกษาในผลิตผลในภาคอีสาน และยังไมมีการศึกษาถึงคุณภาพหลังการเก็บรักษาและการวางจําหนาย อีกทั้งปริมาณกรด TA 
มีคาสูงผิดสังเกต ดังนั้นในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อใหทราบความสัมพันธระหวางความเขมของสีผิวกับคุณภาพและ
การเก็บรักษาผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่อุณหภูมิตํ่าเพื่อกําหนดใชเปนดัชนีคุณภาพสําหรับผูประกอบการและผูบริโภคตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่ซื้อจากตลาดไท จ.ปทุมธานี ในเดือน มกราคม 2556 จํานวน 100 ผล มีขนาด
ใกลเคียงกัน แบงผลทั้งหมดออกเปน 2 กลุม ตามระดับความเขมของสีผิวผล คือ แดง และ แดงเขม เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ
ผล จากนั้นสุมผลจํานวน 20 ผล/กลุม บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย polyvinylchloride (PVC) เก็บรักษาท่ี 10๐C เปนเวลา 2 
สัปดาห บันทึกความเขมของสีผิวผล รายงานคา L* a* b* hue (h) และ chroma (C) ปริมาณ total soluble solids (TSS) 
ปริมาณ titratable acidity (TA) อัตรา TSS/TA ความแนนเนื้อ ผลละ 2 คร้ัง ดานตรงขามกัน ประเมินความพึงพอใจดานความ
หวานและความชอบโดยผูชิมจํานวน 10 คน เม่ือคะแนน 1 คือ จืด ไมหวานและไมชอบ ถึง คะแนน 9 คือ หวานและชอบมาก
ที่สุด และภายหลังเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห ประเมินความเสียหายจากอาการสะทานหนาว โดยการใหคะแนนตาม
เปอรเซ็นตพื้นที่ผิวที่แสดงอาการสะทานหนาว ไดแก สีผิดปกติ และ/หรือ ผิวยุบตัว ดังนี้ 1 (นอยกวา 1%) 2 (1-12.5%) 3 
(12.6-25%) 4 (25.1-50%) และ 5 (มากกวา 50%) และเปอรเซ็นตพื้นที่ผิวเกิดโรควิเคราะหความสัมพันธระหวางคุณภาพและ
สีผิวดวย Pearson correlation และเปรียบเทียบคุณภาพระหวางผล 2 กลุมดวย independent t-test 

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาเปรียบเทียบความสัมพันธระหวางความเขมของสีผิวผล 2 ระดับ คือ ผลผิวสีแดง และ ผลสีแดงเขม กับ
คุณภาพของผลชมพูพันธุทับทิมจันท พบวา ผลชมพูผิวสีแดงเขมเม่ือซ้ือมามีคา L* (ความสวาง) b*(คาสีเหลือง) และ hue (h) 
นอยกวาผลที่มีผิวสีแดงอยางมีนัยสําคัญ ขณะที่คะแนนความพึงพอใจดานความหวานและความชอบของผลชมพูผิวสีแดงเขม
อยูในเกณฑปานกลางมีคา 4.80 และ 5.20 ตามลําดับ ซึ่งมากกวาของผลผิวสีแดงซึ่งอยูในเกณฑหวานนอยมีคา 3.10 และ 
3.45 ตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญย่ิง เชนเดียวกับปริมาณ TSS, TSS/TA และความแนนเนื้อที่มากกวาผลสีแดงดวย แตไม
แตกตางทางสถิติ (Table 1) อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ (Table 2) พบวา ความพึงพอใจของผูบริโภค
ตอผลชมพูพันธุทับทิมจันทสัมพันธสอดคลองกับความหวานมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธมากถึง 0.853 ซึ่งหมายถึงผูบริโภคพึง
พอใจมากเม่ือผลมีรสหวานมาก สําหรับสีผิวผลของชมพูนั้น พบวา คา L* และ h มีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญในทางผกผัน
กับคา TSS/TA มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ -0.358 และ -0.313 ตามลําดับ บงชี้วาผลที่มีผิวสีเขมมีคา L* และ h นอย มี
อัตรา TSS/TA มากกวาผลที่มีผิวสีจางกวา อันเปนผลจากมีปริมาณกรดที่ไตเตรตได (TA) นอยกวา ดังจะเห็นวาคาสหสัมพันธ
ระหวาง L* และ TA เทากับ 0.302 นั่นคือ คา L* ย่ิงมาก ย่ิงมีกรดมาก ซึ่งคา L* ยังสัมพันธในทางผกผันกับคะแนนความหวาน 
(-0.416) และความพึงพอใจ (-0.345) ของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญดวย สําหรับคา a* ซึ่งบงบอกสีแดงนั้น พบวา คา a* ย่ิง
มากย่ิงมีคา TSS มากดวย มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ 0.122 ขณะที่ความแนนเนื้อไมสัมพันธกับสีผิวผลแตสัมพันธกับ
ปริมาณ TA โดยมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ 0.389 (Table 2) สอดคลองกับรายงานของ สุทินและจินตนา (2554) ที่
รายงานวาสามารถใชขนาดและสีผิวผลเปนดัชนีเบื้องตนสําหรับประเมินคา TSS TSS/TA และความแนนเนื้อของผลชมพูได 
ทั้งนี้ปริมาณ TA ในการศึกษาน้ีมีคานอยกวาที่ สุทินและจินตนา (2554) รายงาน 
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Table 1  Fruit quality of java apple at different color intensity before storage 
 
skin color 

index 
skin color intensity TSS 

(%)
TA 
(%)

TSS/TA firmness 
(N/cm2) 

preference scores
L* a* b* C h sweetness Preference

red 35.73 14.60 13.45 20.05 44.26 9.35 0.26 35.45 64.15 3.10 3.45
dark red 32.73 13.73 11.40 17.87 39.71 9.55 0.25 38.55 67.85 4.80 5.20

Sig 0.000 0.437 0.000 0.052 0.000 0.369 0.416 0.292 0.140 0.007 0.005
%CV 9.15 55.43 18.42 41.67 10.76 16.46 21.07 24.79 11.77 47.36 42.74

 
 
Table 2  Pearson correlation (1-tailed)(Cor.) between skin color and quality of ‘Tub Tim Chan’ java apple fruit     

(n = 200). 
 

  L* a* b* C h TSS TA TSS/TA Firmness Sweetness Preference
L* Cor. 1 .609** .821** .693** .253** -.031 .302* -.358* -.197 -.416** -.345*
 Sig.  .000 .000 .000 .000 .333 .029 .012 .112 .004 .015
a* Cor. .609** 1 .734** .989** -.479** .120* -.061 -.029 -.125 .053 -.039
 Sig. 0.000  0.000 0.000 0.000 0.047 0.355 0.431 0.221 0.373 0.405
b* Cor. .821** .734** 1 .824** .115 .000 .191 -.284* -.132 -.234 -.248
 Sig. 0.000 0.000  0.000 0.052 0.499 0.118 0.038 0.209 0.073 0.061
C Cor. .693** .989** .824** 1 -.355** .097 .056 -.153 -.139 -.086 -.147
 Sig. 0.000 0.000 0.000 0.000 0.088 0.366 0.173 0.196 0.300 0.183
h Cor. .253** -.479** .115 -.355** 1 -.212** .282* -.313* -.068 -.318* -.240
 Sig. 0.000 0.000 0.052 0.000 0.001 0.039 0.025 0.338 0.023 0.068
TSS Cor. -.031 .120* .000 .097 -.212** 1 -.002 .172 -.033 -.123 -.133
 Sig. 0.333 0.047 0.499 0.088 0.001 0.496 0.144 0.421 0.225 0.206
TA Cor. .302* -.061 .191 .056 .282* -.002 1 -.704** .389** -.174 -.249
 Sig. 0.029 0.355 0.118 0.366 0.039 0.496 0.000 0.007 0.142 0.061
TSS/TA Cor. -.358* -.029 -.284* -.153 -.313* .172 -.704** 1 .097 .099 .172
 Sig. 0.012 0.431 0.038 0.173 0.025 0.144 0.000 0.276 0.272 0.145
Firmness Cor. -.197 -.125 -.132 -.139 -.068 -.033 .389** .097 1 -.085 -.119
 Sig. 0.112 0.221 0.209 0.196 0.338 0.421 0.007 0.276  0.301 0.233
Sweetness Cor. -.416** .053 -.234 -.086 -.318* -.123 -.174 .099 -.085 1 .853**

Sig. 0.004 0.373 0.073 0.300 0.023 0.225 0.142 0.272 0.301  0.000
Preference Cor. -.345* -.039 -.248 -.147 -.240 -.133 -.249 .172 -.119 .853** 1
 Sig. 0.015 0.405 0.061 0.183 0.068 0.206 0.061 0.145 0.233 0.000 
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เม่ือเก็บรักษาผลชมพูที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห พบวาผลที่มีผิวสีแดงเขมสามารถทนตอการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาผลสีแดงอยางมีนัยสําคัญ โดยผลที่มีผิวสีแดงมีปริมาณ TSS ระหวางการเก็บรักษาลดลงจาก 
9.35% (Table 1) เหลือ 7.80% (Table 3) และแสดงอาการสะทานหนาว (คะแนน 4.33) ผิวมีสีซีดจางเปนแถบตามแนวยาว
ของผล และยุบตัวเปนจุด (pitting) ขณะที่ผลสีแดงเขมมีปริมาณ TSS คงที่ และแสดงอาการสะทานหนาวท่ีบริเวณสวนท่ีกวาง
ที่สุดของผลมีสีผิวแดงหมน (คะแนน 3.50) (Table 3) ซึ่งอาการสะทานหนาวของผลชมพูสัมพันธกับการร่ัวไหลของประจุ 
(จารุณี, 2551; Imsabai et al., 2008) และปริมาณ malodialdehyde (MDA) ที่เพิ่มขึ้นตามระยะเวลา (จารุณี, 2551) 
นอกจากนี้ผลที่เก็บที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส มีคา L* b* และปริมาณวิตามินซีนอยที่สุด เม่ือเปรียบเทียบกับผลที่เก็บรักษาที่ 
12 และ 18 องศาเซลเซียส (Imsabai et al., 2008) สอดคลองกับงานวิจัยนี้ที่พบวาผลที่เก็บรักษาเปนเวลานานมีสีซีดจาง ทั้งนี้
ผลชมพูทั้งสองกลุมภายหลังเก็บรักษาแสดงอาการของโรคเล็กนอยโดยมีเช้ือราสาเหตุ คือ Colletotrichum gloeosporiodes 
และ Pestalotipsis sp. ดังนั้นผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่มีผิวสีแดงเขมจึงเหมาะสําหรับการเก็บรักษาเพื่อการสงออกเนื่องจาก
ทนอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาและภายหลังเก็บรักษายังคงมีปริมาณ TSS มากแสดงวามีรสหวานสําหรับผูบริโภค 
 
Table 3  Fruit quality of java apple at different color intensity after storage at 10๐C for 2 weeks 
 
skin color 

index 
skin color intensity 

TSS (%) TA (%) TSS/TA firmness 
(N/cm2) 

chilling
scoresL* a* b* C h

red 35.56 14.30 13.88 19.97 44.23 7.80 0.25 31.49 60.54 4.33
dark red 32.27 14.71 11.70 18.81 38.61 9.73 0.28 37.75 72.63 3.50

Sig 0.000 0.306 0.000 0.012 0.000 0.000 0.346 0.113 0.000 0.042
%CV 6.54 13.58 11.36 11.37 7.59 14.70 23.42 23.70 13.44 35.15

 
สรุป 

สีผิวของผลชมพูพันธุทับทิมจันทสามารถใชเปนดัชนีคุณภาพสําหรับผูบริโภคและผูประกอบการได โดยผลชมพูพันธุ
ทับทิมจันทที่มีผิวสีแดงเขมมีรสชาติหวานเหมาะกับการบริโภคและทนตอการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาผลผิวสีแดง 

 
กิตติกรรมประกาศ 
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การเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา และ สถาบันวิจัยและพัฒนา กําแพงแสน ที่สนับสนุนการเสนอผลงาน  

 
เอกสารอางอิง 

จารุณี จูงกลาง. 2551. การเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระและชีวเคมีบางประการของผลชมพูพันธุทับทิมจันทรในสภาวะอุณหภูมิตํ่า. วารสาร
วิทยาศาสตรเกษตร 39 (3 พิเศษ): 103-106. 

สุทิน พรหมโชติ และจินตนา แกวนิล. 2554. สหสัมพันธของคุณภาพผลระหวางคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของชมพูพันธุ “ทับทิมจันทร”. 
วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 42 (3 พิเศษ): 335-338. 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ. 2554. มาตรฐานสินคาเกษตร: ชมพู (มกษ. 17-2554). กรุงเทพฯ 15 หนา. 
Imsabai, W., W. Somsuan and S. Ketsa. 2008. Effect of different storage temperature on quality of java apple fruit. 4th International 

Symposium on Tropical and Subtropical Fruits, November 3-7, 2008. Bogor, Indonesia. 
 
 



<<
  /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


