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Abstract 
The major problems of harvested lime fruits are quality deterioration and limited shelf life. Recently, Aloe 

vera gel coating has been reported to be an effective tool for improving the storage life of several commodities. 
The objective of this study, therefore, was to investigate the effect of A. vera gel coating on extending the shelf life 
of lime cv. Pan. Limes were coated with 0, 10, 25, 50, 75 and 100% of A. vera gel and packaged in modified 
atmospheres (MA) in foam trays and over wrapped with plastic film placed at room temperature (33  2 ºC and 
59.5 ± 4 %RH). The results showed that coating lime fruits with 50% A. vera gel was more effective in extending 
their shelf life (29 day) compared with the control (17 days). Surface coating could delay the decrease in hue 
angle. However, there was no significant difference in weight loss, total soluble solids content or titratable acidity.  
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บทคัดยอ 

ปญหาสําคัญของผลมะนาวหลังเก็บเก่ียวคือการเส่ือมคุณภาพและมีอายุการวางจําหนายส้ัน ปจจุบันมีรายงานการ
ใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขในการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลหลายชนิด ดังนั้น วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษา
ผลของสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขในการยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวพันธุแปน ทําการทดลองโดยเคลือบผิวผล
มะนาวดวยเจลวานหางจระเขความเขมขน 0, 10, 25, 50, 75 และ 100 เปอรเซ็นต แลวบรรจุในถาดโฟมดัดแปลงบรรยากาศ
วางไวที่อุณหภูมิโดยรอบ (33  2ºซ. และความช้ืนสัมพัทธ 59.5 ± 4) ผลการศึกษาพบวา การใชสารเคลือบผิวเจล    วานหาง
จระเขความเขมขน 50 เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุวางจําหนายไดนานที่สุดคือ 29 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะนาวในชุด
ควบคุมที่มีอายุการวางจําหนาย 17 วัน การเคลือบผิวสามารถชะลอการลดลงของคา hue angle ไดดีที่สุด อยางไรก็ตามการ
สูญเสียน้ําหนักของผลมะนาว ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของทุกกรรมวิธีมีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ 
คําสําคัญ: วานหางจระเข, มะนาว, อายุวางจําหนาย 

 
คํานํา 

มะนาว (Citrus aurantifolia Swingle) เปนพืชเศรษฐกิจสําคัญที่ตลาดมีความตองการสูงตลอดทั้งป อยางไรก็ตาม
ภายหลังการเก็บเก่ียวมะนาวในระยะท่ีผลเจริญเต็มวัยแลวสีเขียวจะหายไปและปรากฏสีเหลืองขึ้นมาแทน ซึ่งไมเปนที่ตองการ
ของผูบริโภค โดยมะนาวซ่ึงมีคุณภาพที่เหมาะกับการรับประทานจะตองมีสีเขียวอยูเสมอ สาเหตุสําคัญที่ทําใหมะนาวมีอายุ
หลังเก็บเก่ียวส้ัน คือ การคายนํ้าซ่ึงทําใหผลเหี่ยว การเปล่ียนสีของเปลือกจากเขียวเปนเหลืองเกิดจากการสลายคลอโรฟลล 
(จริงแท, 2546; 2553) การใชเจลวานหางจระเขเปนสารเคลือบผิวของผลิตผลเปนนวัตกรรมใหมที่นาสนใจที่นักวิทยาศาสตรได
คนพบ เนื่องจากสามารถคงคุณภาพของผลไมและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค (Sharma and Gautam, 2013) โดยพบวาสาร
เคลือบผิววานหางจระเขสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลหลายชนิด (Marpudi et al., 2013) อยางไรก็ตาม ยังไม
เคยมีการศึกษาการใชเจลวานหางจระเขในมะนาว ดังนั้น การทดลองคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิว   
เจลวานหางจระเขตอการยืดอายุการวางจําหนายและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะนาวพันธุแปน 
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) มี 6 ทรีทเมนต คือการเคลือบผล

มะนาวดวยสารละลายเจลวานหางจระเข 6 ความเขมขน ไดแก 0, 10, 25, 50, 75 และ 100 เปอรเซ็นต ทํา 10 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ผล 
ดําเนินการโดยคัดเลือกมะนาวพันธุแปนที่มีขนาดผลและผิวสีเขียวสม่ําเสมอจํานวน 60 ผล มาทําความสะอาดโดยแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต ความเขมขน 100 พีพีเอ็ม เปนเวลา 15 นาที จากนั้นแชในสารละลายสารกันรา นาน 10 นาที 
ผ่ึงใหแหง การเตรียมเจลวานหางจระเขทําตามวิธีการที่ดัดแปลงจาก He et al. (2005) โดยนําใบแกวานหางจระเขมาลางทํา
ความสะอาดดวยคลอรีน 25 เปอรเซ็นต แยกเอาสวนเนื้อออกจากเปลือก (สวนใสไมมีสี) มาบดดวยเคร่ืองบดจนละเอียด 
จากนั้นนํามากรองดวยผาขาวบาง แลวนําสวนของเหลวท่ีกรองไดไปนึ่งที่อุณหภูมิ 70 ºซ. นาน 45 นาที ทิ้งไวใหเย็นที่
อุณหภูมิหอง จากนั้นเติมกรดแอสคอรบิก 2 กรัมตอลิตร แลวตามดวยกรดซิตริก 4.5 กรัมตอลิตร เพื่อใหไดพีเอชเทากับ 4 
จากนั้นนําไปเคลือบผลมะนาวใหทั่วทั้งผลและผ่ึงใหแหง แลวนําไปบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกหออาหาร (ดัดแปลง
บรรยากาศ) วางไวที่อุณหภูมิโดยรอบ (33 ± 2ºซ. ความชื้นสัมพัทธ 59.5 ± 4 %) บันทึกและวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ทุกวันดังนี้ อายุการวางจําหนาย การเปล่ียนแปลงสีเปลือกเปนคา hue angle และคา L* การใหคะแนนการเส่ือมสภาพ (0 = 
ผลมีสีเขียวทั้งผล ผิวมันวาว คา hue angle ≥ 123.00, 1 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 10% คา hue angle 120.01 – 122.99, 2 = 
ผิวเปลือกมีสีเหลือง 25% คา hue angle 115.01 - 119.99, 3 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 50% คา hue angle 111.01 - 115.00,   
4 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 75% คา hue angle 105.01 - 111.0 และ 5 = ผิวเปลือกมีสีเหลือง 100% คา hue angle  105.00) 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TSS) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TA) และ
อัตราสวน TSS : TA 

 
ผลและวิจารณผล 

อายุการวางจําหนายและคุณภาพผลภายใน 
จากการทดลองพบวา การเคลือบผิวผลดวยเจลวานหางจระเขสามารถยืดอายุการวางจําหนายของมะนาวไดนานกวา

การไมเคลือบประมาณ 5 – 12 วัน โดยการใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขความเขมขน 50 และ 10 เปอรเซ็นต สามารถยืด
อายุการวางจําหนายของผลมะนาวหลังการเก็บเก่ียวไดสูงสุด 12 และ 9 วัน ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับการไมเคลือบผิวซ่ึง
ทําใหผลมีอายุการวางจําหนายเพียง 17 วัน นอกจากนี้ผลมะนาวที่เคลือบผิวดวยเจลวานหางจระเขความเขมขน 75 100 และ 
25 เปอรเซ็นต มีอายุวางจําหนายนานกวาผลมะนาวในชุดควบคุม 5, 5 และ 7 วัน ตามลําดับ ผลการทดลองนี้สอดคลองกับ
การศึกษาการใชเจลเคลือบผิววานหางจระเขกับสมพันธุ ‘Valencia’ ที่สามารถเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 12 ºซ ไดนานขึ้น 
(Arowora et al., 2012) อยางไรก็ตาม การใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขในทุกความเขมขนไมมีผลตอคุณภาพภายใน 
ไดแก ปริมาณนํ้าค้ัน, TSS, TA และอัตราสวน TSS : TA (Table 1) ซึ่งใหผลเชนเดียวกันกับรายงานของ Arowora et al. 
(2012) ยกเวนคา TA ในผลสมที่เคลือบผิวซ่ึงมีคาตํ่ากวาผลสมในชุดควบคุมโดยเกิดขึ้นในชวงทายของการเก็บรักษา 

 
Table 1  Effects of different concentrations of A. vera gel coating on shelf life, juice content, total soluble solids 

(TSS), titratable acidity (TA) and TSS : TA ratio of lime fruits stored at 33 ± 2 ºC and 59.5 ± 4% RH 
 

Treatment Shelf life (days) Juice content (%) TSS (%) TA (%) TSS/TA 
0% A. vera 17c 40.8 a 7.2 a 7.4 a 1.0a 
10% A. vera 26a 37.8 a 7.5 a 7.0 a 1.1a 
25% A. vera 24b 39.8 a 7.3 a 7.3 a 1.0a 
50% A. vera 29a 33.3 a 7.6 a 7.2 a 1.1a 
75% A. vera 22b 34.6 a 7.5 a 7.4 a 1.0a 

100% A. vera 22b 37.7 a 7.5 a 6.9 a 1.1a 

Mean separation within the same column by least significant difference (P ≤ 0.01) 
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การเส่ือมสภาพและการสูญเสียน้ําหนัก 
สําหรับการเส่ือมสภาพของผลมะนาวหลังการเก็บเก่ียวมีสาเหตุหลักจากการคายน้ํา ทําใหสูญเสียน้ําหนัก    ผลเหี่ยว 

ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (จริงแท, 2553) จากผลการทดลองพบวา อายุการวางจําหนายมีความสอดคลองกับคะแนนการ
เส่ือมสภาพ โดยพบวาคะแนนการเส่ือมสภาพของผลมะนาวในชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นตลอดการทดลองจนกระทั่งถึง 5 (ผลมีสี
เหลืองทั้งผล) ในวันที่ 17 ของการทดลอง ในขณะท่ีผลมะนาวเคลือบผิวมีคะแนนการเส่ือมสภาพประมาณ 3 (Figure 1A) และ
การเปล่ียนแปลงสีของผลมะนาวท่ีเคลือบผิวเกิดขึ้นชากวาผลมะนาวในชุดควบคุมหรืออาจกลาวไดวาการเคลือบผิวดวย        
เจลวานหางจระเขสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกมะนาวจากเขียวเปนเหลืองได โดยพบวาการใหทรีทเมนต
สามารถชะลอการลดลงของคา hue angle (Figure 1B) และชะลอการเพิ่มขึ้นของคาความสวาง (L*) (Figure 1C) โดย      
ทรีทเมนตที่ใหผลดีที่สุดคือสารละลายเจลวานหางจระเขความเขมขน 50 เปอรเซ็นต สารเคลือบผิววานหางจระเขมีสวนที่
ประกอบดวยพอลิแซ็กคาไรดที่ทําหนาที่ก้ันการแพรเขา-ออกของออกซิเจนและความช้ืนที่เปนสาเหตุทําใหผลิตผลเกิดการ
เส่ือมสภาพเร็วขึ้น เม่ือนําไปเคลือบผิว จึงสามารถชะลอการเส่ือมสภาพของผลิตผลได (Athmaselvi et al., 2013) อยางไรก็
ตาม ไมพบความแตกตางของการสูญเสียน้ําหนักของมะนาวในทุกทรีทเมนต (Figure 1D) ในแงของการสูญเสียน้ําหนักที่ไม
แตกตางกันนี้อาจมีความเปนไปไดวาการเคลือบผิวมะนาวซ่ึงเปนผลที่มีความเปนมันเงาสูงจึงปองกันการคายน้ําไดดี แตไมลด
การถายเทอากาศ (จริงแท, 2546) ซึ่งในชวงระหวางการทดลองสภาพหองทดลองมีอุณหภูมิเฉล่ียคอนขางสูงแตความชื้น
สัมพัทธตํ่า ผลการทดลองที่ไดจึงเห็นผลไมชัดเจน 
 

 
Figure 1  Changes in senescence score (A), hue angle (B), L* value (C) and weight loss (D) of lime fruits coated                

with A. vera gel during storage at 33 ± 2 ºC and 59.5 ± 4% RH 
 1/ 0 = The green peel colour and glossy, 1 = The yellow colour in peel 10%, 2 = The yellow colour in 

peel 25%, 3 = The yellow colour in peel 50%, 4 = The yellow colour in peel 75% และ 5 = The yellow 
colour in peel 100%  

 
สรุป 

การเคลือบผิวเจลวานหางจระเขสามารถยืดอายุการวางจําหนายของผลมะนาวหลังการเก็บเก่ียวได โดยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีและการเส่ือมสภาพของผลมะนาว แตไมมีผลตอคุณภาพภายใน ซึ่งไดแก ปริมาณน้ําค้ัน TSS TA และอัตราสวน 
TSS : TA 
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ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา บัณฑิตวิทยาลัย และ

คณะทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรที่ใหการสนับสนุนทุนวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
จริงแท ศิริพานิช. 2546. สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผักและผลไม. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 396 หนา 
จริงแท ศิริพานิช. 2553. ชีววิทยาหลังการเก็บเก่ียวและการวายของพืช. ศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ. นครปฐม. 453 หนา 
Arowora, K.A., J.O. Williams, C.O. Adetunji, O.B. Fawole, S.S. Afolayan, O.O. Olaleye, J.B. Adetunji and B.A.Ogundele. 2012. Effects 

of Aloe vera coatings on quality characteristics of oranges stored under cold storage. Greener Journal of Agricultural 
Sciences 3: 39 - 47. 

Athmaselvi, K.A., P. Sumitha and B. Revathy. 2013. Development of Aloe vera based edible coating for tomato.  International 
Agrophysics 27:  369 - 375. 

He, Q.J., L.J. Changhong, E.J. Kojo and Z. Tian. 2005. Quality and safety assurance in the processing of Aloe vera gel juice. Food 
Control 16: 95 - 104. 

Marpudi, S.L., P. Ramachandran and N.Srividya. 2013. Aloe vera gel coating for postharvest quality maintenance of fresh fig fruits. 
Food Science and Technology 4: 878 - 887. 

Sharma, A. and S. Gautam. 2013. An overview on medical properties of Aloe vera: Antibacterial & antifungal aspects. International 
Journal of Pharma and Biosciences 4: 694 - 705. 

 



<<
  /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


