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Abstract 
The effects of leaf-age stages on postharvest quality changes of leaf chicory during storage were 

investigated. The leaf chicory 60 days of ages were sepered to different 3 stages as young, mature and old 
leaves. The samples were washed with tap water and immersed in 100 ppm sodium hypochlorite solution for 1 
minute. The exceed solution was eliminated by tissue paper.  After that, they were packed in polyethylene (PE) 
bag and stored at ambient temperature (33±3˚C), 69±3% relative humidity. On dairy basis, chicory leaves were 
analysed for 5 days regarding physical, physiology and acceptability of consumer. The results revealed that 
young leaf stage had the best quality throughout storage. In comparabel to the mature and old leaves, 
respectively. Young leaf stage had the lowest water loss (4.8%) and respiration rate changes were 162.6 mg 
CO2/kg/h. Interms of L*, C* and Hue (H˚) values were the least likely to changes. Moreover, the sensory 
evaluations of consumption were the best for acceptability and leaves color had the highest score when stored for 
5 days. 
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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของชวงอายุของใบตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของชิโคร่ีใบระหวางการเก็บรักษา 

โดยเก็บเก่ียวตนชิโคร่ีใบที่มีอายุ 60 วัน มาแยกใบเปน 3 ระยะ ไดแก ใบออน ใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก นํามาลางดวย
น้ําประปาและแชในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 100 พีพีเอ็ม นาน 1 นาที กําจัดสารละลายสวนเกินออกดวย
กระดาษทิชชู จากนั้นบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน (PE) และเก็บรักษาที่อณุหภูมิหอง (33±3°ซ) ความช้ืนสัมพัทธ 69±3 เปอรเซ็นต 
สุมวิเคราะหชิโคร่ีใบทุกวัน เปนเวลา 5 วัน ทั้งทางดานกายภาพ สรีรวิทยาและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาชิโคร่ีใบใน
ระยะใบออนมีคุณภาพดีที่สุดตลอดการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก ตามลําดับ โดย
ในระยะใบออนมีคาการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด (4.8 เปอรเซ็นต) และอัตราการหายใจมีคาเทากับ 162.6 มิลลิกรัม
คารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัมตอชั่วโมง รวมทั้งคาความสวาง ความเขมของสีใบและคาสีของใบมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด 
นอกจากนี้การประเมินคุณภาพโดยผูบริโภคพบวามีคุณภาพอยูในเกณฑดีที่สุด ทั้งการยอมรับโดยรวม และสีของใบ โดยมี
คะแนนระดับชอบมากที่สุดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน 
คําสําคัญ: ชวงอายุของใบ, ชิโคร่ีใบ, การเปล่ียนแปลงสีของใบ 
 

คํานํา 
ชิโคร่ี (Cichorium intybus L.) เปนพืชวงศ Asteracea มีถ่ินกําเนิดในทวีปยุโรป ปจจุบันนิยมปลูกทั้งในทวีปยุโรปและ

เอเชีย (Renée et al., 2013) โดยชิโคร่ีแบงออกเปนหลายประเภทตามการใชประโยชน ไดแก รูทชิโคร่ี (root chicory) วิฟรูฟชิ
โคร่ี (witloof chicory) ชิโคร่ีใบ (leaf chicory) และชิโคร่ีอาหารสัตว (forage chicory) (Cadalen et al., 2010) โดยเฉพาะ
อยางย่ิงชิโคร่ีใบมีสารสําคัญที่เปนประโยชนมากมายไดแก วิตามินเอ บี1 บี2 บี6 และซี มีธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัสและเหล็กสูง 
(Cleber et al., 2014) รวมท้ังเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระสามารถนํามาผลิตยาและอาหารควบคุมน้ําหนัก (Ilaiyaraja 
and Farhath, 2010) นอกจากนี้ยังใชเวลาต้ังแตปลูกจนเก็บเก่ียวภายในเวลา 45-60 วัน จึงนับไดวาชิโคร่ีใบมีศักยภาพในการ
ผลิตเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ และชิโคร่ีใบนิยมนํามาทําอาหารหลายประเภท โดยเฉพาะอยางย่ิงทานเปนผักสลัด อยางไรก็ตามชิ
โคร่ีเปนพืชเมืองหนาวซึ่งนําเขามาปลูกในประเทศไทย มีขอมูลการปลูกและการเก็บรักษาหลังการเก็บเก่ียวนอย ดังนั้นในการ
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วิจัยคร้ังนี้สนใจศึกษาผลของชวงอายุของใบตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของชิโคร่ีใบระหวางการเก็บรักษา 
เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการเก็บรักษาชิโคร่ีใบใหมีคุณภาพดีเปนที่ยอมรับของผูบริโภคสําหรับบริโภคเปนผักสลัดตอไป 
  

อุปกรณและวิธีการ 
1. การเตรียมตัวอยางพืช 

สถานที่ทําการทดลองคือแปลงทดลอง คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว ทําการเพาะ
เมล็ดชิโคร่ีใบพันธุ Rossa di Treviso Precoce ในถาดเพาะจนกระทั่งตนกลามีใบจริง 1 คู (3-7 วันหลังเพาะเมล็ด) จากนั้น
ยายลงกระถางปลูกพลาสติกขนาด 12 นิ้ว บรรจุดินและแกลบเผาในอัตราสวน 1:2 ในปริมาตรเทากันทุกกระถาง จํานวน 60 
กระถาง ทําการใสปุย N–P2O5–K2O สูตร 15-15-15 ปริมาณ 10 กรัมตอกระถาง เม่ืออายุ 30 วันหลังยายปลูกและใหน้ําอยาง
สมํ่าเสมอตลอดการทดลอง ทําการเก็บเก่ียวชิโคร่ีใบเม่ือตนมีอายุ 60 วัน โดยเลือกใบที่ไมมีรอยชํ้าและตําหนิจากโรคและแมลง 
2. วิธีการทดลอง 

ทําการสุมตัดชิโคร่ีใบจํานวน 10 ตนจากแปลงปลูก นํามาแยกใบเปน 3 ระยะ ไดแก ใบออน (stage1) ใบเจริญเติบโต
บริบูรณ (stage2) และใบแก (stage3) โดยใบแตละระยะมีอายุประมาณ 25-30, 40-45 และ 55-60 วัน ตามลําดับ โดยระยะ
ใบออนและใบแกมีจํานวน 10-20 ใบ สวนใบเจริญเติบโตบริบูรณมีจํานวน 10-15 ใบ ลางชิโคร่ีใบดวยน้ําประปาและแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 100 พีพีเอ็ม นาน 1 นาที กําจัดสารละลายสวนเกินออกดวยกระดาษทิชชู 
จากนั้นบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน (PE) แบบไมเจาะรู จํานวนถุงละ 10 ใบจาก 10 ตนที่เตรียมไว ปดผนึกดวยลวดเย็บ และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (33±3°ซ) ความช้ืนสัมพัทธ 69±3% สุมวิเคราะหชิโคร่ีใบทุกวัน เปนเวลา 5 วัน โดยวิเคราะหผลการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของชิโคร่ีใบทั้ง 3 ดานคือ 1) ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (weight loss (%)) คาสีของแผนใบ 
(L*, C* และ H˚ value) โดยใชเคร่ือง Chroma meter 2) ทางสรีรวิทยา ไดแก อัตราการหายใจใช CO2/O2 analyzer 3) ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค (9-scale hedonic rating test) ในดานการยอมรับโดยรวมและสีของใบ 
 

ผล 
1.  การสูญเสียน้ําหนัก  

ใบชิโคร่ีทุกระยะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษาและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) โดยระยะใบออนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดคือ 4.8% ภายหลังส้ินสุดการเก็บรักษา 5 วัน 
รองลงมาคือ ระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบแก มีคาเทากับ 9.6 และ 11.6% ตามลําดับ (Figure 1A) 
2.  อัตราการหายใจ 

ชิโคร่ีใบในทุกระยะมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษาและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่ง
เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาระยะใบออนมีอัตราการหายใจนอยที่สุดเทากับ 162.6 mg CO2/kg/h รองลงมาคือ ระยะใบ
เจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบแก มีคาเทากับ 184.9 และ 202.8 mg CO2/kg/h ตามลําดับ (Figure 1B) 
3. การเปลี่ยนแปลงสีของแผนใบ (L*, C* และ Hue value) 

คาความสวาง (L* value) ของใบชิโคร่ีมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการ
เก็บรักษา โดยระยะใบออนมีคาความสวางสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 59.81 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน รองลงมาคือ ระยะใบ
เจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบแก ตามลําดับ แตภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน พบวาระยะใบแกมีความสวาง
เพิ่มขึ้นมากกวาระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ (Figures 2A และ 3) 

คาความเขมสี (C* value) (Figures 2B และ 3) และคาสี (Hue value; H˚) (Figures 2C และ 3) ของใบชิโคร่ีมี
แนวโนมลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา แตภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน 
พบวา ระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และระยะใบแก มีคาความเขมของสีและคาสีเพิ่มขึ้น โดยเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน ระยะ
ใบออนมีคาความเขมสีและคาสีนอยที่สุดเทากับ 21.71 และ 104.49 ตามลําดับ รองลงมาคือ ระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และ 
ระยะใบแก มีคาความเขมสีเทากับ 29.02 และ 36.34 ตามลําดับ สวนคาสีพบวาระยะใบแกมีคาสีของใบลดลงมากกวาระยะใบ
เจริญเติบโตบริบูรณ มีคาเทากับ 107.72 และ 116.75 ตามลําดับ  
4. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

การประเมินคุณภาพโดยผูบริโภคดานการยอมรับโดยรวมและสีของใบ พบวาในระยะใบออนใหผลการยอมรับที่ดี
ที่สุดตลอดการเก็บรักษา โดยมีคะแนนในระดับชอบมากที่สุด (9 คะแนน) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน ซึ่งเม่ือเก็บรักษาเปน
เวลา 3 วันคะแนนการยอมรับลดลงในระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก โดยมีคะแนนการยอมรับตํ่ากวาระดับ 5 
ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 5 และ 4 วัน ตามลําดับ (Figure 2D) สอดคลองกับคะแนนสีของใบ (ไมไดแสดงผล) 
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Figure 1  Weight loss (A) and respiration rate (B) of leaf chicory at 3 different stages (stage 1 = young leaf; stage 
2 = mature leaf and stage 3 = old leaf) during storage at ambient temperature (33±3ºC) for 5 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  L* value (A), C* value (B), H◦ value (C) and sensory evaluation for acceptability (D) score of leaf chicory 

at 3 different stages (stage 1 = young leaf; stage 2 = mature leaf and stage 3 = old leaf) during storage 
at ambient temperature (33±3ºC) for 5 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Leaves color of leaf chicory at 3 different stages (stage 1 = young leaf; stage 2 = mature leaf and stage 

3 = old leaf) during storage at ambient temperature (33±3ºC) for 5 days 
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วิจารณผล 
จากผลการทดลองพบวาชิโคร่ีใบในระยะใบแกมีการสูญเสียน้ําหนักและอัตราการหายใจมากกวาในระยะใบ

เจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบออนระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (33±3°ซ) ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง
จะเรงการเส่ือมสภาพของผลิตผล โดยกระตุนใหเกิดการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจที่เพิ่มสูงสัมพันธกับการผลิตเอทิลีนที่เพิ่ม
สูงตามไปดวย สอดคลองกับการเก็บรักษากะหลํ่าปลีที่อุณหภูมิหอง (28°ซ) (Kramchote et al., 2012) และการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้นเนื่องจากไขมันบริเวณเมมเบรนถูกทําลายดวยเอนไซมลิพอกซีจีเนส ทําใหเมมเบรนเส่ือมสภาพ และการขาด
สมดุลของความดันไอที่เพิ่มสูงภายหลังจากการสูญเสียน้ํา ทําใหน้ําหนักลดลงและเกิดการเหี่ยวเพิ่มขึ้น ซึ่งในระยะใบแกเขาสู
ระยะการเส่ือมสภาพรวดเร็วกวาระยะใบออน (Chéour et al., 1992; Kramchote et al., 2012) 

ระหวางการเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงของคาความสวาง ความเขมของสีใบ และคาสีของใบ ซึ่งระยะใบแกมีการ
เปล่ียนแปลงสีมากที่สุด โดยระยะใบแกหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน พบวามีการเปล่ียนแปลงของสีใบจากสีเขียว (คาhue 
สูง) เปนสีเหลืองเพิ่มขึ้น โดยมีคา hue ลดลงใกลเคียงกับระยะใบออน คาความสวางและความเขมสีของใบเพิ่มขึ้นทั้งนี้
เนื่องจากการเก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิสูงสงผลตอการเส่ือมสภาพของผลิตผล โดยเรงการทํางานของเอนไซมคลอโรฟลลเลส
เพิ่มสูง ทําใหเมมเบรนของคลอโรพลาสเส่ือมสภาพ สงผลตอปริมาณคลอโรฟลลลดลง จึงพบสีใบเปล่ียนเปนสีเหลืองเดนชัด
มากขึ้นระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับการเก็บรักษากะหลํ่าปลี (Kramchote et al., 2012) ผักขม (Yamauchi and 
Watada, 1991) ผักสลัดไดแก rocket, swiss chard, chicory (Ferrante et al., 2004; Toivonen and Brummell, 2008) ทํา
ใหผลิตผลมีอายุการวางจําหนายส้ันลง 

การประเมินคุณภาพในการบริโภคดานการยอมรับโดยรวมและสีของใบพบวามีคุณภาพในการบริโภคอยูในเกณฑดี 
โดยระยะใบออนมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุดเม่ือเทียบกับระยะอื่นๆ ซึ่งสอดคลองกับการวิเคราะหทางดานกายภาพและ
สรีรวิทยา  

 
สรุป 

ชิโคร่ีใบในระยะใบออนมีคุณภาพดีที่สุดตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (33±3°ซ) 
ความชื้นสัมพัทธ 69±3 เปอรเซ็นต รองลงมาคือระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก ตามลําดับ โดยในระยะใบออนมีคาการ
สูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ คาความสวาง ความเขมของสีใบและคาสีของใบมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด นอกจากนี้การ
ประเมินคุณภาพโดยผูบริโภคพบวามีคุณภาพอยูในเกณฑดีที่สุด ทั้งการยอมรับโดยรวม และสีของใบ 

 
คําขอบคุณ 

ทุนอุดหนุนการวิจัยจากเงินรายไดของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 
 

เอกสารอางอิง 
Cadalen, T., M. Mörchen, C. Blassiau, A. Clabaut, I. Scheer, J.L. Hilbert, T. Hendriks and M.C. Quillet. 2010. Development of SSR 

markers and construction of a consensus genetic map for chicory (Cichorium intybus L.). Mol. Breeding.  25: 699–722. 
Chéour, F., J. Arul, J. Makhlouf and C. Willemot. 1992. Delay of membrane lipid degradation by calcium treatment during cabbage 

leaf senescence. Plant Physiol. 100: 1656-1660. 
Cleber, G. M., D.C. Sidnei, P.P. Juliana, D.V. Edivaldo, W.M. Marcelo, M.O.N. Antonio and G. Naiara. 2014. Periods of weed 

interference in chicory cultivars development in indirect sowing system. J. Food  Agric. Environ. 12: 1296–1299. 
Ferrante, A., L. Incrocci, R. Maggini, G. Serra and F. Tognoni. 2004. Colour changes of fresh-cut leafy vegetables during storage. J. 

Food Agric. Environ. 2: 40-44. 
Ilaiyaraja, N. and K. Farhath. 2010. Evaluation of antioxidant and toxicological properties of chicory leaves. Int. J. Pharm.  Biol. Arch. 

1: 155–163. 
Kramchote, S., V. Srilaong, C. Wongs-Aree and S. Kanlayanarat. 2012. Low temperature storage maintains postharvest quality of 

cabbage (Brassica oleraceae var. capitata L.) in supply chain. Int. Food Res. J. 19: 759-763. 
Renée, A.S., S. Jasmeen and P. Gerhard. 2013. Cichorium intybus: Traditional uses, phytochemistry, pharmacology, andtoxicology. 

Evid. Based Complement. Alternat. Med. 2013: 1–13. 
Toivonen, P.M.A. and D.A. Brummell. 2008. Biochemical bases of appearance and texture changes in fresh-cut fruit and vegetables. 

Postharvest Biol. Technol. 48: 1-14. 
Yamauchi, N. and A.E. Watada. 1991. Regulated chlorophyll degradation in spinach leaves during storage. J. Amer. Soc. Hort. Sci. 

116(1): 58-62. 



<<
  /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


