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Abstract 
The objective of this study was to determine some important qualities of fresh pumpkin. Twelve pumpkin 

lines harvested from laboratory field with the suitable maturity were used to quality assessments. The result 
revealed that mean value of color composition of L*, a*, b* were 68.516, 6.189, and 70.328, respectively. Mean 
value of pulp firmness and density were 2.35 kg/cm2 and 0.80 g/cm3, respectively. The average of starch content 
in pumpkins was 18.54%. Two important qualities of pumpkin that influent on acceptant considering, sugar and 
dry matter was determined which were 10.28°Brix and 15.47%, respectively. There is recommendation that the 
minimum soluble solids of 11% and % dry matter content between 18-20 % are considered acceptable for good 
quality eating of pumpkin. The result indicated that F2-2012-001#2 and F2-2012-008#4 lines have potential for 
development.  Soluble solids and % dry matter content of F2-2012-001#2 line were 11.62 °Brix and 19.98% and 
F2-2012-008#4 line were 11.85 °Brix and 18.05%. 
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บทคัดยอ 

การทดลองในคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อประเมินคุณภาพที่สําคัญบางประการของผลผลิตฟกทองสด 12 สายพันธุ ที่
เก็บเก่ียวเม่ือมีความบริบูรณจากแปลงทดลอง ผลการทดลองพบวาคาเฉล่ียขององคประกอบสี คือ คา L*, a*, b* ของฟกทอง
ทั้ง 12 สายพันธุ เปน 68.5, 6.2 และ 70.3 ตามลําดับ คาความแนนเนื้อ และความหนาแนนของเนื้อฟกทองเปน 2.35 kg/cm2 
และ 0.80 g/cm3 ตามลําดับ รอยละของปริมาณแปงที่วัดไดในเนื้อฟกทองมีคาเฉล่ียเปน 18.54 คุณภาพของฟกทองที่สําคัญ
อีกสองประการ คือปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และรอยละของน้ําหนักแหง ซึ่งเปนคาที่มีอิทธิพลตอการพิจารณาการ
ยอมรับของผูบริโภค พบวามีคาเฉล่ียเปน 10.28 °Brix และ รอยละ 15.47 ตามลําดับ มีขอแนะนําวาฟกทองที่มีคุณภาพ
เหมาะสมสําหรับการบริโภคควรมีคา SS ไมนอยกวารอยละ 11 และมีคารอยละของนํ้าหนักแหงเปน 18-20 ดังนั้น จากการ
ทดลองน้ีพบวาฟกทองสายพันธุ F2-2012-001#2 และ F2-2012-008#4 มีศักยภาพเหมาะสมตอการนําไปพัฒนาพันธุสําหรับ
การบริโภคผลตอไป โดยพันธุ F2-2012-001#2 มีคา SS และรอยละน้ําหนักแหง เปน 11.62 °Brix และ 19.98 และพันธุ F2-
2012-008#4 มีคา TSS และรอยละน้ําหนักแหง เปน 11.85 °Brix และ 18.05  
คําสําคัญ: ฟกทอง, คุณภาพ 

 
คํานํา 

ปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจบริโภคอาหารที่มีคุณคาทางอาหารสูง และประเทศไทยเปนประเทศที่มีการผลิตผักและ
ผลไมหลากหลายชนิด หนึ่งในผักที่มีคุณคาทางอาหารสูงคือฟกทอง ซึ่งฟกทองในประเทศไทยมีผลผลิตสูตลาดตลอดทั้งป มี
พื้นที่การผลิตกระจายอยูทุกภาคของประเทศไทย จากขอมูลของ The World Vegetable Center รายงานวาพื้นที่การผลิต
ฟกทองของไทยในป 2007 มีประมาณ 2.3 เปอรเซ็นต ของพื้นที่การปลูกผักทั้งหมดในประเทศไทย (Johnson et al., 2008) 
ฟกทองในทองตลาดสวนใหญใชในการบริโภคผลสด เพื่อปรุงอาหาร อยางไรก็ตาม ฟกทองยังสามารถนํามาแปรรูปได
หลากหลายเพื่อใชเปนอาหารวาง เปนการเพิ่มสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย เชน การนํามาทําขาวเกรียบฟกทองซึ่งตอง
ใชเนื้อฟกทองเปนองคประกอบถึง 40 เปอรเซ็นต ฟกทองยังสามารถนํามาแปรรูปอยางอื่นไดเชน การทําฟกทองแผนกรอบ หรือ
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การอบแหง อาหารวางที่มีฟกทองเปนองคประกอบนี้จึงเปนอาหารท่ีเพิ่มสารเบตาแคโรทีนใหกับผูบริโภค ในกลุมประเทศกําลัง
พัฒนาท่ีมีความสนใจดานสุขภาพและทําการศึกษาคุณสมบัติของพืชผักที่มีสารสําคัญที่เปนประโยชนตอสุขภาพอาทิ ใน
ประเทศอูกันดา ฟกทอง เปนผักชนิดหนึ่งในจํานวนผัก 35 ชนิดที่นํามาวิเคราะหสาร antioxidant (Stangeland et al., 2009) 
จึงเห็นไดวา ฟกทองเปนพืชที่มีคุณคาทางเศรษฐกิจ ซึ่งมาตรฐานการรับซ้ือที่ถูกกําหนดโดย สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ เปนเพียงลักษณะภายนอก อาทิ การมีขั้วผลติด ตรงตามพันธุ ไมมีรอยที่ไม
เหมาะสมกับการบริโภค ไมเส่ือมคุณภาพ หรือไมเนาเสีย รวมถึงการดูรอยแผลที่บริเวณผิวผล แตยังไมมีการกําหนดมาตรฐาน
ดานคุณภาพผลผลิต อีกทั้งฟกทองแตละสายพันธุมีเนื้อสัมผัส ปริมาณแปง น้ําตาล และสารอาหารตางๆ ที่แตกตางกัน 
การศึกษาคร้ังนี้ เพื่อหาการวิเคราะหคุณภาพที่สําคัญของการเก็บเก่ียวฟกทองดิบจํานวน 12 สายพันธุ ไดแก ความแนนเนื้อ, 
ความแข็ง, สี (L*, a*, b*), ความหวาน, รอยละน้ําหนักแหง และการวิเคราะหเพื่อหารอยละของคารโบไฮเดรต (แปง) ใน
หองปฏิบัติการ เพื่อทราบถึงลักษณะคุณภาพที่สําคัญของฟกทอง ทั้ง 12 สายพันธุ และสามารถนําผลการศึกษาท่ีไดมาใช
ประโยชนในดานการปรับปรุงคุณภาพที่สําคัญของฟกทองแตละสายพันธุตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ฟกทอง 12 สายพันธุ ประกอบดวย ฟกทองสายพันธุพื้นเมืองคือพันธุกระโถนที่มีรูปทรง 3 แบบคือ Elliptical 
Elongate, Pyriform#7 และ Flatted#8 ฟกทองสายพันธุ KPS-1#7 เมล็ดพันธุมาจากฟกทองสายพันธุพื้นเมือง อ.กําแพงแสน 
จ.นครปฐม และ F2-2012-008 #1 เปนฟกทองจากจังหวัดศรีสะเกษ ฟกทองสายพันธุจากประชากรลูกผสมจํานวน 7 สายพันธุ
ไดแก F1-2012-001#6 F1-2012-001#8 F2-2012-001#2 F2-2012-005#2 F2-2012-007#1 F2-2012-007#3 F3-K-
Golden#4 นําตัวอยางฟกทองสายพันธุละ 3 ผล โดยใชผลจากตนเดียวกัน เก็บผลผลิตตามดัชนีการเก็บเก่ียวที่เกษตรกรถือ
ปฏิบัติคือ ผลขึ้นนวล กานผลไมมีหนาม และ หนวดที่ขั้วผลแหง จากนั้นวัดสีผลฟกทองดวยเคร่ือง color reader รุน CR-10 ใช
วิธี Hunter System ซึ่งมีการแสดงคา +a หมายถึง สีแดง +b หมายถึง สีเหลือง แลววัดปริมาณ Total soluble solid (TSS) นํา
ตัวอยางฟกทองขางตน มาสับใหละเอียด ค้ันน้ําฟกทองแลวนําไปวัดปริมาณ TSS ดวยเคร่ือง Digital handheld 
refractometer จากนั้นวิเคราะหคาเปอรเซ็นตน้ําหนักแหง จากตัวอยางฟกทองน้ําหนักประมาณ 50 กรัม ไปอบในตูอบลมรอน
ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห จากน้ันนําไปชั่งน้ําหนัก ดวยเคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง แลวคํานวณหา
เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงและวัดปริมาณแปงดวยวิธี Polarimetric method วิเคราะหขอมูลดวย Analysis of Variance ตาม
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวย Fisher’s Least Significant Difference 
(LSD) และวิเคราะหความสัมพันธของคุณภาพฟกทองดวยการหา Simple Correlation Coefficient 

 
ผล 

ฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มีคาความสวางของสีเนื้อฟกทอง (L*) อยูระหวาง 63.0-75.1 มีคาแสดงสีแดงหรือเขียว (a*) 
อยูระหวาง -1.81 – 16.82 และ คาแสดงความเปนสีเหลืองหรือน้ําเงิน (b*) มีคา 62.35-77.03 โดยสายพันธุที่มีคาที่แสดงความ
เปนสีแดงของสีเนื้อฟกทองมากคือ สายพันธุ F2-2012-008#1 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 16.82 เปนฟกทองเนื้อสีเหลืองสม 
และสายพันธุที่มีคาแสดงความเปนสีแดงของสีเนื้อฟกทองนอยคือ ฟกทองสายพันธุ Katone Pyriform #7 ซึ่งมีคาสี (a*) เทากับ 
0.93 เปนฟกทองเนื้อเหลืองซีด ฟกทองสายพันธุ KPS-1#7 มีคาสีแดงติดลบเน่ืองมาจากฟกทองสายพันธุดังกลาวมีเนื้อสีเหลือ
งอมเขียว สายพันธุที่มีคาที่แสดงความเปนสีเหลืองของสีเนื้อฟกทองมากคือ สายพันธุ F2-2012-005 #2 มีคาเฉล่ียสายพันธุ
เทากับ 77.03 และสายพันธุที่มีคาที่แสดงความเปนสีเหลืองของสีเนื้อฟกทองนอยคือสายพันธุ Katone Flatted #8 มีคาเฉล่ีย
สายพันธุเทากับ 62.35 อยางไรก็ตาม ฟกทองทุกสายพันธุเปนฟกทองเนื้อสีเหลือง มีเพียงสองสายพันธุที่มีสีเหลืองสมและสี
เหลืองเขียว สวนคาความแข็งของเนื้อฟกทองไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตความแข็งของเปลือกฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มี
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีคาความแข็งของเปลือกฟกทอง มากที่สุดคือ สายพันธุ Katone 
Flatted#8 และ Katone Pyriform#7 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 4.26 กก./ตร.ซม. และสายพันธุที่มีคาความแข็งของเปลือก
ฟกทอง นอยที่สุดคือ สายพันธุ F2-2012-008#1 มีคาเฉลี่ยสายพันธุเทากับ 2.23 กก./ตร.ซม. สวนคาความหนาแนนเนื้อของ
ฟกทอง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีคาความหนาแนนเนื้อของฟกทอง มากที่สุดคือ สายพันธุ F2-
2012-007 #1 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 0.90 กรัม/ลบ.ซม. และสายพันธุที่มีคาความหนาแนนเนื้อของฟกทอง นอยที่สุดคือ 
สายพันธุ F2-2012-005 #2 มีคาเฉล่ียสายพันธุเทากับ 0.72 กรัม/ลบ.ซม 
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คาความหวานของฟกทองอยูระหวาง 8.08-11.85 ̊ brix ซึ่งมีฟกทองจํานวน 5 สายพันธุที่มีคาตํ่ากวา 10 ̊ brix ซึ่ง 4 
ใน 5 สายพันธุ คือ KPS-1#7, Katone Elliptical Elongate, Katone Pyriform#7, และ Katone Flatted#8 เปนฟกทองพื้นเมือง
ที่ไมไดรับการปรับปรุงพันธุ แตวิเคราะหปริมาณน้ําหนักแหงพบวา ฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มีปริมาณนํ้าหนักแหงของฟกทอง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีปริมาณนํ้าหนักแหงมากเปนสายพันธุกลุม F2 ทุกสายพันธุ ที่มี
น้ําหนักแหง 16.96-19.98 เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางจากฟกทองพันธุพื้นเมืองกลุมพันธุ Katone ที่มีน้ําหนักแหง 12.00-14.82 
เปอรเซ็นต และพบปริมาณแปงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ โดยสายพันธุที่มีปริมาณแปงมากที่สุดคือ สายพันธุ 
F2-2012-001#2 และ KPS-1#7 มีคาเฉลี่ยสายพันธุเทากับรอยละ 28.94 และ 26.23 และสายพันธุที่มีปริมาณแปงนอยที่สุดคือ 
สายพันธุ Katone Elliptical Elongate มีคาเฉลี่ยสายพันธุเทากับรอยละ 8.14 

 
Table 1   Nine quality parameter of 12 pumpkin lines from breeding program 
 

Color meter Firmness Skin Strongness Flesh Density TSS DW Starch

L* a* b* (kg/cm2) (kg/cm2) (g/cm2) (o Brix) (%) (%)

KPS-1 #7 67.6 -1.81 70.26 2.46 3.95 0.80 9.02 15.57 26.23

F1-2012-001 #6 69.6 0.99 70.51 2.08 3.42 0.80 11.80 14.26 18.99

F1-2012-001 #8 72.3 5.13 67.94 2.55 3.27 0.78 8.93 12.50 12.66

F2-2012-007 #1 65.2 10.33 74.72 2.47 3.27 0.90 11.55 16.96 18.09

F3-K-GOLDEN #4 69.6 7.16 76.06 2.03 2.45 0.72 10.40 14.68 17.19

F2-2012-008 #1 65.1 16.82 67.41 1.63 2.23 0.78 11.38 16.07 12.66

F2-2012-001 #2 67.3 13.76 73.78 2.48 3.54 0.77 11.62 19.98 28.94

F2-2012-005 #2 69.2 2.68 77.03 1.74 2.25 0.72 10.10 18.53 16.28

F2-2012-007 #3 63.0 15.81 69.50 2.70 4.04 0.84 11.85 18.05 22.61

Katone Elliptical Elongate 68.6 2.64 63.09 3.39 3.80 0.89 8.08 12.00 8.14

Katone Pyriform #7 69.5 0.93 71.30 2.45 4.26 0.79 9.90 14.82 23.51

Katone Flatted #8 75.1 -0.17 62.35 2.20 4.26 0.79 8.68 12.24 17.18

F -test - - - ns ** ** ** ** **

LSD - - - - 0.476 0.052 0.999 1.967 4.503

CV (%) - - - 26.64 14.43 6.73 10.00 13.08 24.98

Lines

 
 

วิจารณผล 
จากการศึกษาคุณภาพผลผลิตของฟกทอง 12 สายพันธุ พบวา คุณภาพฟกทองมีผลมาจากสายพันธุซึ่ง ฟกทองจาก

ประชากร F2 มีคาความหวานสูงกวาฟกทองกลุมพันธุพื้นเมือง คุณสมบัติเหลานี้มาจากพันธุกรรมของฟกทองเนื่องจาก
ประชากร F2 เปนลูกผสมที่เกิดจากพันธุการคาซ่ึงไดรับการคัดเลือกใหเปนไปตามความตองการของผูบริโภค อยางไรก็ตาม
ฟกทองไทยที่นํามาศึกษามีคาความหวานสูงเม่ือเปรียบกับการศึกษาของ Chaturvedi and Chaturvedi (2001) พบวาฟกทอง 
7 พันธุที่ปลูกในสภาวะแวดลอม Himalayan ของประเทศอินเดีย มีคา TSS ระหวาง 3.15-5.35 o Brix และ Gajewski et al. 
(2008) รายงานวาฟกทองจํานวน 7 พันธุของโปแลนดมีคา TSS ระหวาง  3.0-8.7 o Brix ฟกทองของไทยท่ีนํามาศึกษาจัดวามี
รสชาดที่หวาน สวนการวิเคราะหคุณสมบัติอื่นๆ นั้น พบวา ฟกทองมีปริมาณแปงและน้ําหนักแหงที่สัมพันธกัน และมีความแนน
เนื้อสัมพันธกับความหนาแนนเนื้อ คุณสมบัติดังกลาว มีผลตอคุณภาพผลผลิตฟกทอง เนื่องจากลักษณะของความแนนเนื้อ
สะทอนถึงความสามารถในการเก็บรักษาฟกทอง และรสสัมผัสในการบริโภคซึ่งทุกสายพันธุที่ทดสอบไมมีความแตกตางกัน 
สวนน้ําหนักแหงเปนคาที่สามารถนํามาทํานายปริมาณแปงในเนื้อฟกทองได สอดคลองกับความสัมพันธของปริมาณแปงและ
น้ําหนักแหงใน Cucurbita maxima ที่มีคา r = 0.896** และมีคาน้ําหนักแหง ปริมาณแปงระหวาง 9-31 และ 0.44-8.2 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Corrigan et al., 2006) 
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Table 2  Correlation of nine quality parameters of 12 pumpkin lines  
 

Flesh Skin Flesh Soluble Dry
Firmness Firmness Density Solid Weight

- -0.700 -0.324 -0.074 0.169 -0.366 -0.648 -0.654 -0.234
* ns ns ns ns * * ns
- 0.181 -0.118 -0.348 0.095 0.682 0.570 0.051

ns ns ns ns * ns ns
- -0.413 -0.500 -0.406 0.529 0.690 0.419

ns ns ns ns * ns
Flesh - 0.655 0.702 -0.394 -0.290 -0.059

Firmness * * ns ns ns
Skin - 0.487 -0.293 -0.272 0.387

Firmness ns ns ns ns
Flesh - -0.023 -0.184 -0.174

Density ns ns ns
Soluble - 0.703 0.397

Solid * ns
Dry - 0.603

Weight *
-

Starch

L*

a*

b*

Starch

L* a* b*

 
 

สรุป 
1. ฟกทองทั้ง 12 สายพันธุ มีคาความสวางของสีเนื้อฟกทอง (L*) โดยมีคาความสวางอยูระหวาง 63.0-75.1 มีคา

แสดงสีแดงหรือเขียว (a*) อยูระหวาง -1.81 – 16.82 และ คาแสดงความเปนสีเหลืองหรือน้ําเงิน (b*) มีคา 62.35-77.03 
2. ฟกทองไดรับการปรับปรุงพันธุมีคา TSS สูงกวาพันธุพื้นเมือง 
3. ฟกทองมีปริมาณแปงและน้ําหนักแหงที่สัมพันธกัน และมีความแนนเนื้อสัมพันธกับความหนาแนนเนื้อ คุณสมบัติ

ดังกลาว มีประโยชนตอการนํามาปรับใชเพื่อประเมินคุณภาพผลผลิตฟกทอง 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่ใหทุนสนับสนุนในการวิจัยนี้ 

 
เอกสารอางอิง 

Chaturvedi, S. and S. Chaturvedi. 2001. Qualitative Traits of some pumpkin cultivars (Cucurbita moschata). Veg. Sci. 28(2): 182-183. 
Corrigan V.K, D. I. Hedderley and P. L. Hurst. 2006 Assessment of objective texture measurements for characterising and predicting 

the sensory quality of squash (Cucurbita maxima). New Zealand Journal of Crop and Horticultural Science 34: 369-379. 
Gajewski, M., J. Radzanowska, H. Danilcenko, E. Jariene and J. Cerniauskiene. 2008.  Quality of pumpkin cultivars in relation to 

sensory characteristics. Notulae Botanicae Horti Agrobotanici Cluj-Napoca 36 (1): 73-79. 
Johnson, G.I., K. Weinberger and M.H. Wu. 2008. The Vegetable Industry in Tropical Asia: An overview of production and trade, with 

a focus on Thailand, Indonesia, the Philippines, Vietnam, and India [CD-ROM]. Shanhua, Taiwan: AVRDC – The World 
Vegetable Center. 56 pp. 

Stangeland, T., S. F. Remberg and K. A. Lye. 2009. Total antioxidant activity in 35 Ugandan fruits and vegetables. Food Chemistry 
113: 85–91. 

 



<<
  /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


