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Abstract 
This research was aimed at studying optimum parameters of the vacuum cooling process for bi-color 

sweet corn with an initial core temperature of 20-23C in order to obtain the final temperature of 41°C. A study on 
quality of precooled bi-color sweet corn during storage was also conducted. The produce was subjected to 
vacuum cooling using final pressure of 6.0 millibar with 3 holding periods: 15, 20 and 25 minutes. The results 
showed that the optimum parameter of the vacuum cooling process for bi-color sweet corn was set by the final 
pressure of 6.0 millibar with the holding time of 20 minutes. The total cooling time was 38 minutes and the cooling 
rate was 0.48 C/min. The electrical energy consumption was 5.8 kWhr. The cost of electricity was 18.56 
baht/cycle or 0.033 baht/kg of fresh produce. During the vacuum cooling process with this optimum parameter, 
the bi-color sweet corn had weight loss of 2.59%. Bi-color sweet corn was packaged in perforated polyethylene 
bag (0.04 mm thick) prior to storage at 4C with 80-85% relative humidity and the cooling rate of 0.07 C/min. The 
results revealed that the vacuum cooling process had no effect on changes in kernels color, weight loss 
percentage, total soluble solids, vitamin C content, total sugar content and starch content. However, the produce   
subjected to vacuum cooling process had a storage life of 11 days, which was shorter than the control produce 
that could be stored for 13 days. On the last day of storage, the kernels of bi-color sweet corn in all the treatments 
became shriveled.  
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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้ไดศึกษาหาพารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขาวโพดหวานสองสีที่มี
อุณหภูมิเร่ิมตน 20-23 องศาเซลเซียส ใหไดอุณหภูมิสุดทายเทากับ 41 องศาเซลเซียส และศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ระหวางการเก็บรักษา โดยกําหนดความดันสุดทายเทากับ 6.0 มิลลิบาร และอยูใตสภาวะความดันที่กําหนดเปนเวลา 15, 20 
และ 25 นาที พบวา พารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขาวโพดหวานสองสีคือ การกําหนด
ความดันสุดทายเทากับ 6.0 มิลลิบาร และใหอยูใตสภาวะความดันที่กําหนดเปนเวลา 20 นาที โดยใชเวลาในกระบวนการลด
อุณหภูมิทั้งส้ิน 38 นาที มีอตัราการลดอุณหภูมิเทากับ 0.48 องศาเซลเซียสตอนาที ใชพลังงานไฟฟาเทากับ 5.8 กิโลวัตต 
ชั่วโมง คิดเปนคาไฟฟา 18.56 บาทตอรอบการทํางาน หรือ 0.033 บาทตอกิโลกรัมผลิตผล ระหวางการลดอุณหภูมิขาวโพด
หวานสองสีสูญเสียน้ําหนักสด 2.59 เปอรเซ็นต เม่ือนําผลิตผลไปบรรจุถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู หนา 0.04 มิลลิเมตร แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต โดยมีอัตราการลดอุณหภูมิเทากับ 0.07 องศาเซลเซียสตอนาที 
พบวา การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของสีเมล็ด การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ที่ละลายไดในน้ํา วิตามินซี น้ําตาลทั้งหมด และสตารช อยางไรก็ตามผลิตผลที่ผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีอายุการ
เก็บรักษา 11 วัน ส้ันกวาผลิตผลชุดควบคุมที่เก็บรักษาได 13 วัน และในวันสุดทายของการเก็บรักษาขาวโพดหวานสองสีทุกชุด
การทดลองเมล็ดมีลักษณะเหี่ยวยน 
คําสําคัญ: ขาวโพดหวานสองสี, การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ, คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
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คํานํา 
ขาวโพดหวาน (Zea mays L. var saccharata) อยูในวงศ Gramineae (Poaceae) เปนพืชผัก และพืชอุตสาหกรรมท่ี

เปนแหลงของคารโบไฮเดรตและโปรตีน ในประเทศไทยขาวโพดหวานปลูกเพื่อจําหนายฝกสดและสงโรงงานอุตสาหกรรมบรรจุ
กระปอง มีปริมาณการสงออกในป 2556 เปนจํานวน 179,234,766 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 5,857,993,818 บาท (กระทรวง
พาณิชย, 2557) แตขาวโพดหวานที่นํามาบริโภคเก็บเก่ียวในระยะท่ีไมแกและมีน้ําตาลในเมล็ดสะสมมากที่สุด เพื่อใหไดรสชาติ
ที่หวาน ระยะดังกลาวของขาวโพดหวานมีกระบวนการเมแทบอลิซึมสูง จึงทําใหคุณภาพลดลงอยางรวดเร็ว (Wills et al., 
1998) การลดกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ ของผลิตผลใหเกิดชาลง ทําไดโดยลดอุณหภูมิของผลิตผลใหตํ่าและรวดเร็ว
หลังจากนําออกจากแปลงปลูกซ่ึงสงผลใหการเส่ือมสลายเกิดขึ้นชาลง และชะลอการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย เปนการลด
ความสูญเสีย และยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น (ดนัย และนิธิยา, 2548)  

การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ หรือ  vacuum cooling เปนวิธีการลดอุณหภูมิที่เร็วที่สุด อาศัยความรอนที่ติดอยูใน
ผลิตผลทําใหน้ําเปล่ียนสถานะท่ีความดันตํ่ากลายเปนไอน้ํา ผลิตผลมีอุณหภูมิลดลงอยางรวดเร็ว และสมํ่าเสมอ (Kays, 1991) 
ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหาพารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขาวโพดหวาน
สองสี และศึกษาคุณภาพของขาวโพดหวานสองสีที่ผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศระหวางการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาหาพารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขาวโพดหวานสองสี 
ขาวโพดหวานสองสีจากศูนยพัฒนาโครงการหลวงปางดะ อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม ขนสงดวยรถบรรทุก นํามา

ตัดแตงมีลักษณะพรอมจําหนาย แลวบรรจุในตะกราพลาสติกน้ําหนัก 15 กิโลกรัมตอตะกรา จํานวน 40 ตะกรา จัดเรียงในหอง
ลดความดัน (vacuum chamber) ของเครื่องลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ (vacuum cooling) บริษัท Hussmann จากนั้นเปด
เคร่ืองลดอุณหภูมิ เพื่อลดอุณหภูมิของผลิตผลใหมีอุณหภูมิสุดทายเทากับ  4±1 องศาเซลเซียส โดยกําหนดความดันสุดทายใน
หองลดอุณหภูมิ เทากับ 6.0 มิลลิบาร และระยะเวลาท่ีผลิตผลอยูภายใตความดันที่กําหนด 3 ระดับ คือ 15, 20 และ 25 นาที 
บันทึก น้ําหนักขาวโพดหวานสองสีกอนและหลังการลดอุณหภูมิ อุณหภูมิของผลิตผล อุณหภูมิภายในหองลดความดัน ความ
ดัน ความชื้นสัมพัทธ และบันทึกปริมาณการใชพลังงานไฟฟา 

 
2. การศึกษาคุณภาพของขาวโพดหวานสองสีที่ผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศระหวางการเก็บรักษา 

นําขาวโพดหวานสองสีที่ผานการตัดแตงพรอมจําหนายมาลดอุณหภูมิโดยระบบสุญญากาศ (ใชพารามิเตอรที่
เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิ) เปรียบเทียบกับผลิตผลที่ไมผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ (ชุดควบคุม) และ
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส วิเคราะหคุณภาพ และบันทึกขอมูลทุก 2 วัน ตลอดอายุการเก็บรักษา นําขอมูลที่ได
วิเคราะหแบบ t-test ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต (จํานวน 5 ซ้ํา) ไดแก การเปล่ียนแปลงของสีเมล็ดขาวโพดหวานสองสี
รายงานผลเปนคา hue angle (h) การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี ตามวิธี 
2,6-ไดคลอโรฟนอล อินโดฟนอล ไทเทรชัน ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ตามวิธี phenol-sulfuric method ปริมาณสตารช ตาม
วิธีการของ Chinmasamy and Bal (2003) และอายุการเก็บรักษาจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยกลุม
ตัวอยางผูบริโภค โดยใชเงื่อนไข คือ ความสด สีของเมล็ดและเปลือกหุมฝก ตลอดจนกล่ินผิดปกติ  

 
ผล 

การศึกษาหาพารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขาวโพดหวานสองสี พบวา 
พารามิเตอรที่เหมาะสมคือ การกําหนดความดันสุดทายเทากับ 6.0 มิลลิบาร อยูใตสภาวะความดันที่กําหนดเปนเวลา 20 นาที 
ใชเวลาในกระบวนการลดอุณหภูมิทั้งส้ิน 38 นาที มีอัตราการลดอุณหภูมิเทากับ 0.48 องศาเซลเซียสตอนาที พลังงานไฟฟาที่
ใชเทากับ 5.8 กิโลวัตต ชั่วโมง คิดเปนคาไฟฟา 18.56 บาทตอรอบการทํางาน หรือ 0.033 บาทตอกิโลกรัมผลิตผล โดยผลิตผล
มีอุณหภูมิเร่ิมตน 22.3 องศาเซลเซียส และหลังการลดอุณหภูมิมีอุณหภูมิเทากับ 4.0 องศาเซลเซียส ระหวางการลดอุณหภูมิ
ขาวโพดหวานสองสีสูญเสียน้ําหนักสด 2.59 เปอรเซ็นต ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิของผลิตผล อุณหภูมิหอง ความชื้น
สัมพัทธ และความดัน ระหวางการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศดังแสดงใน Figure 1 
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Figure 1  Changes in bi-color sweet corn temperature, chamber temperature, chamber pressure (A), and               

dynamics of  humidity and pressure (B) within the vacuum chamber during vacuum cooling process 
 

เม่ือนําขาวโพดหวานสองสีที่ผานการตัดแตง และบรรจุถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แลวนําไปลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ 
กําหนดความดันสุดทายเทากับ 6.0 มิลลิบาร อยูใตสภาวะความดัน 6.0 มิลลิบาร เปนเวลานาน 20 นาที และขาวโพดหวาน
สองสีที่ไมผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา การเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ไดแก คา hue angle การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ลายน้ําได ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมด และ
ปริมาณสตารช ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) (Figure 2) และมีอายุการเก็บรักษานาน 11 และ13 วัน 
ตามลําดับ แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานผลิตผลที่ผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีแนวโนมของการสูญเสียน้ําหนักสด
มากกวา โดยวันสุดทายของการเก็บรักษาขาวโพดหวานสองสีทั้งสองชุดมีลักษณะปรากฏคือ เมล็ดยุบและเหี่ยวยน ซึ่งเปน
ลักษณะที่ผูบริโภคไมยอมรับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2   Hue angle (A), weight loss (B), vitamin C content (C) and total sugar content (D) of cooled and                  

noncooled (control) bi-color sweet corn  
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วิจารณผล 
การลดอุณหภูมิขาวโพดหวานสองสีแบบสุญญากาศสามารถทําไดโดยกําหนดความดัน และระยะเวลาท่ีใหผลิตผล

อยูภายใตความดันที่เหมาะสม การเพิ่มระยะเวลาที่ใหผลิตผลอยูใตความดันนานขึ้นจะสามารถลดอุณหภูมิไดตํ่าลง แตตองใช
เวลาตอรอบของการลดอุณหภูมิมากขึ้น และสูญเสียน้ําหนักสดของผลิตผลเพิ่มขึ้นรวมถึงตองใชพลังงานไฟฟาที่มากขึ้น    

การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศไมมีผลตอคุณภาพดานกายภาพและเคมีของขาวโพดหวานสองสีระหวางการเก็บ
รักษา อาจเนื่องจากผลิตผลมีพื้นที่ผิวตอปริมาณตํ่าซ่ึงไมเหมาะสมตอการระเหยของน้ําในกระบวนการลดอุณหภูมิแบบ
สุญญากาศ (Golob et al., 2002) นอกจากนี้เมล็ดขาวโพดหวานเปนผลแบบ caryopsis ที่มีเปลือกและเย่ือหุมที่หนาปองกัน
การสูญเสียน้ําไดดี แตการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีผลตอลักษณะปรากฏ โดยทําใหผลิตผลเกิดลักษณะเหี่ยวยนเร็วขึ้น 
ผูบริโภคมองวาเปนผลิตผลที่เส่ือมคุณภาพและไมเปนที่ตองการ การสูญเสียน้ําของขาวโพดหวานสองสีเปนปจจัยหลักที่ทําให
เกิดลักษณะดังกลาว ผลิตผลที่ผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีการสูญเสียน้ํามากกวาชุดควบคุม โดยเกิดต้ังแต
กระบวนการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ และในกระบวนการเก็บรักษา การที่ขาวโพดหวานสองสีมีการสูญเสียน้ําหนักสดมาก
เม่ือเก็บรักษานานอาจเนื่องมาจาก โครงสรางของผนังเซลลถูกทําลายจากความดันตํ่าที่ใชในการลดอุณหภูมิทําใหเกิดชองเปด 
และสูญเสียน้ําไดเพิ่มขึ้น การเกิดบาดแผลหรือชองเปดบนผลิตผลโดยตรงจะสงผลใหเกิดการสูญเสียน้ํามากขึ้น (จริงแท, 2541) 
การสูญเสียนํ้าของผลิตผลอาจแกไขโดยการพนน้ําใหผลิตผลเปยกกอนที่จะทําการลดอุณหภูมิเพื่อใหเกิดการสูญเสียน้ําจาก
เมล็ดและเปลือกขาวโพดหวานนอยที่สุด (Nunes, 2008; Nirmal and Hui, 2011) 

 
สรุป 

พารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิขาวโพดหวานสองสีที่มีอุณหภูมิเร่ิมตน 20-23 องศาเซลเซียส ใหได
อุณหภูมิสุดทายเทากับ 4 องศาเซลเซียส คือกําหนดพารามิเตอรใหมีสภาวะความดันเทากับ 6.0 มิลลิบาร และอยูใตสภาวะ
ความดันที่กําหนดเปนเวลา 20 นาที การลดอณุหภูมิแบบสุญญากาศไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของผลิตผล แตมีผลตอลักษณะปรากฏทําใหเกิดเมล็ดเหี่ยวยนเร็วขึ้น และมีอายุการเก็บรักษานาน 11 วัน เม่ือเปรียบเทียบ
กับขาวโพดหวานสองสีที่ไมผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษานาน 13 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมูลนิธิโครงการหลวง และหนวยวิจัยหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ที่เอื้อเฟอสถานท่ี และอํานวยความสะดวกในการทดลอง และขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และ
บัณฑิตวิทยาลัยที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยคร้ังนี้  

 
เอกสารอางอิง 

กระทรวงพาณิชย . 2556. สถิติการคาระหวางประเทศของไทย: ขาวโพดหวาน. [ระบบออนไลน]. แหลงที่มา: 
http://www2.moc.go.th/main.php?filename=index_design4 (15 พฤษภาคม 2557). 

จริงแท ศิริพานิช. 2541. สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผักและผลไม. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 396 น. 
ดนัย บุณยเกียรติ และนิธิยา รัตนาปนนท. 2548. การปฏิบัติภายหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม. สํานักพิมพโอเดียน สโตร. กรุงเทพฯ. 236 น. 
Chinmasamy, G. and  A.K. Bal. 2003. Seasonal change in carbohydrates of perennial root nodules of beach pea. Journal  Plant 

Physiology 160: 1185-1192.  
Golob, P., G. Farrell and J.E. Orchard. 2002. Postharvest Science and Technology, Principles and Practices. Blackwell Science. 

Malden. 554 p. 
Kays, J.S. 1991. Postharvest Physiology of Perishable Plant Products. The AVI Publishing Company. Westport.  532 p. 
Nirmal, K.S. and Y.H. Hui. 2011. Handbook of Vegetables and Vegetable Processing. Blackwell Publishing. Iowa. 722 p. 
Nunes, M.C.N. 2008. Color Atlas of Postharvest Quality of Fruits and Vegetables. Blackwell Publishing. Iowa. 634 p. 
Will, R.B.H., B. McGlasson, D. Graham and D. Joyce. 1998. Postharvest: An Introduction to the Physiology and Handling of Fruit and 

Vegetables. New South Weles University Press. New South Wales. 262 p. 
 
 
 



<<
  /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


