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Abstract 
At present, demands of salad become popular due to its health-promoting properties. In this study, 

effects of different types of packaging materials on quality and shelf life of fresh-cut mixed vegetable salads 
(green cos lettuce, butterhead lettuce, filey iceberg lettuce, red oak lettuce, red coral lettuce and carrot) were 
investigated. The vegetables were cleaned and minimally cut prior to soaking into 1% sodium chloride solution in 
order to reduce the browning. Mixed salads were subsequently packed in the following packages; polypropylene 
(PP) bag, PP bag with two needle-sized holes, polyethylene (PE) bag, PE bag with two needle-sized holes, 
oriented polypropylene (OPP) bag, OPP bag with two needle-sized holes, clear polyvinylchloride (PVC) tray with 
lid, clear polyethylene terephthalate (PET) tray with hinged dome lid, or black PP tray with clear lid, then they were 
stored at 7  for 12 days. The result showed that O2 level in OPP packaging was lower than the headspace gas 
from other packages. In contrast, CO2 and C2H4 levels in this package were greater than ones observed in other 
packages throughout the storage period. Mixed salads packed in OPP packaging also had higher acceptability 
scores when stored for 12 days while salads from other packaging treatments were evaluated as unacceptable. 
Keywords: minimally processed products, shelf life, packaging materials 

 
บทคัดยอ 

ปจจุบัน ผักสลัดเปนที่นิยมบริโภคเนื่องจากสมบัติดานการสงเสริมสุขภาพ โดยเฉพาะสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก ในการศึกษาคร้ังนี้เปนการทดสอบผลของบรรจุภัณฑชนิดตางๆ ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายผักสลัดรวมตัด
แตงพรอมบริโภค ประกอบดวย กรีนคอส บัตเตอรเฮด ฟลเลยไอซเบิรก เรดโอก เรดคอรัล และแครอท โดยนําผักชนิดตางๆ มา
ทําความสะอาด ตัดแตงเปนชิ้น แลวแชในน้ําเกลือเขมขน 1% เพื่อลดการเกิดสารสีน้ําตาล กอนบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 
ไดแก  ถุง polypropylene (PP) ถุง  PP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง polyethylene (PE) ถุง PE เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง oriented 
polypropylene (OPP) ถุง OPP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถาด polyvinylchloride (PVC) ใสพรอมฝาปด ถาด polyethylene 
terephthalate (PET) แบบมีฝาปดรูปโดม และถาด PP สีดําพรอมฝาปด จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 12 วัน ผลการทดลองพบวา ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 วัน ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ OPP มีคาลดลงต่ํากวาบรรจุ
ภัณฑชนิดอื่นๆ ขณะที่ปริมาณ CO2 และ C2H4 ในถุง OPP มีคาเพิ่มสูงขึ้น อยางไรก็ตามผักสลัดรวมตัดแตงที่บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ OPP มีคะแนนคุณภาพการยอมรับสูงกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ ซึ่งไมเปนที่ยอมรับหลังเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน  
คําสําคัญ: ผลิตภัณฑตัดแตงพรอมบริโภค อายุการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

ปจจุบัน แนวโนมความตองการของผูบริโภคทั้งในประเทศและตางประเทศมีความนิยมในการบริโภคผักและผลไมสด
มากขึ้นเนื่องจากประโยชนในดานสุขภาพ โดยเฉพาะสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ผักสลัดเปนผลิตภัณฑพรอมบริโภค
ชนิดหนึ่งที่เปนที่นิยมเพราะมีคุณคาทางโภชนาการสูง (Llorach et al., 2008; University of the District of Columbia, 2015) 
ซึ่งผักสลัดตัดแตงพรอมบริโภคเหลานี้มีการจําหนายในรูปแบบและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันเพื่อเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภค 
อยางไรก็ตาม บรรจุภัณฑแตละชนิดมีสมบัติตางกันทําใหสงผลตอคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และอายุการวางจําหนายผัก
สลัดที่แตกตางกันดวย เนื่องจากปญหาที่สําคัญของผักสลัดตัดแตง คือ การเปล่ียนแปลงสีของใบและการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณ
รอยตัด เชน การเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอม มีสาเหตุมาจากเอนไซม Polyphenol oxidase หรือ PPO (Fujita et al., 1991; 

                                                           
1 กองวิจัยและพัฒนาวทิยาการหลังการเก็บเกีย่วและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 50 ถนนพหลโยธน ลาดยาว จตจุักร กรุงเทพฯ 10900 
1 Postharvest and Peocessing Research and Development Division, Department of Agriculture, 50 Phaholyothin Rd., Ladyao, Chatuchak, Bangkok 10900 
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Lopez-Galvez et al., 1996) ซึ่งเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมตองการ ดังนั้น การใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมจะมีสวนชวยรักษา
คุณภาพและทําใหสามารถเก็บรักษาผักสลัดตัดแตงไดนานขึ้น การศึกษาคร้ังนี้จึงเปนการทดสอบผลของบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 
ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภค โดยมีคะแนนการยอมรับคุณภาพภาพภายนอกและ
ปริมาณจุลินทรียเปนตัวบงชี้การส้ินสุดอายุการเก็บรักษาของผักสลัดในบรรจุภัณฑแตละชนดิ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผักสลัดชนิดตางๆ ไดแก กรีนคอส บัตเตอรเฮด ฟลเลยไอซเบิรก เรดโอก และเรดคอรัล ซึ่งปลูกดวยระบบไฮโดรโปร
นิกส และแครอท ที่ผานการคัดคุณภาพแลว มาลางทําความสะอาดแลวหั่นเปนชิ้นหรือหั่นฝอยกอนแชในสารละลายโซเดียม
คลอไรด (NaCl) หรือน้ําเกลือความเขมขน 1% เพื่อชวยลดการเกิดอาการสีน้ําตาลท่ีรอยตัด จากนั้นบรรจุในภาชนะบรรจุชนิด
ตางๆ คือ ถุง polypropylene (PP) ถุง  PP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง polyethylene (PE) ถุง PE เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง 
oriented polypropylene (OPP) ถุง OPP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถาด polyvinylchloride (PVC) ใสพรอมฝาปด ถาด 
polyethylene terephthalate (PET) แบบมีฝาปดรูปโดม และถาด PP สีดําพรอมฝาปด (สมบัติบางประการของบรรจุภัณฑ
แสดงใน Table 1) แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผัก
สลัดรวมตัดแตง ดังนี้ วัดปริมาณกาซออกซิเจน (O2) คารบอนไดออกไซด (CO2) ภายในบรรจุภัณฑ (%) โดยใชเคร่ืองวัด
ปริมาณกาซ CheckMate 3 O2/CO2 Headspace Analyser (Dansensor A/S, Denmark) สําหรับการวัดปริมาณกาซเอทิลีน 
(C2H4) ภายในบรรจุภัณฑ (µL.L-1)วัดโดยใชเคร่ือง Shimadzu GC 14B gas chromatography (Shimadzu, Japan) การ
สูญเสียน้ําหนัก (%) คะแนนความสด (ใหเปน 5 ระดับคะแนน คือ 5= สดมาก 4= สด 3= เล็กนอย/เร่ิมเหี่ยว 2= เหี่ยว และ 1= 
เหี่ยวมาก/หมดสภาพ) คะแนนการยอมรับจากภายนอก (ระดับคะแนน คือ 1= ยอมรับได และ 2=ไมยอมรับ) และปริมาณ
จุลินทรีย (Aerobic bacteria; log CFUg-1) 
 
Table 1  Thickness, oxygen gas transmission rate (OTR) and water vapour transmission rate (WVTR) of 

packaging materials 
Type of packaging materials Thickness 

(mm) 
OTR (cc/m2/day) 
at 23  0% RH 

WVTR (g/m2/day) 
at 38  90% RH 

Polypropylene (PP) bag  0.030 9,963 14.8 
Polyethylene (PE) bag 0.025 10,262 18.2 
Oriented polypropylene (OPP) bag 0.024 1,352 4.05 
Polyvinylchloride (PVC) tray with lid 0.255 - - 
Polyethylene terephthalate (PET) tray with dome lid 0.198 - - 
Black PP tray with clear lid 0.453 - - 

 
ผลการทดลอง 

ผัดสลัดรวมตัดแตงทุกชนิดมีปริมาณ O2  ภายในบรรจุภัณฑลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา เฉล่ียจาก 20.5% ใน
วันแรกของการเก็บรักษา เปน 18.2% ภายหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน อยางไรก็ตาม ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ OPP มีคา
ลดลงตํ่ากวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จาก 20.6% ในวันแรก ลดลงเหลือ 15.2% ที่ 12 วันของการเก็บ
รักษา (Figure 1A)  และในทางกลับกัน ปริมาณ CO2 และ C2H4 ในถุง OPP มีคาเพิ่มสูงขึ้นมากกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ อยาง
ชัดเจน โดยที่ปริมาณ CO2 เพิ่มสูงขึ้นถึง 4.6% และปริมาณ C2H4 เพิ่มขึ้นเปน 0.1 µL.L-1 หลังจากการเก็บรักษานาน 12 วัน 
(Figure 1B และ 1C) สําหรับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก พบวาผักสลัดรวมที่บรรจุในถาด PET แบบมีฝาปดรูปโดมสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ ขณะที่การบรรจุในถุงพลาสติก PP และ PE ผักสลัดรวมสูญเสียน้ําหนักโดยเฉล่ียนอย
ที่สุด (Figure 2)  สวนคะแนนความสดและคุณภาพการยอมรับภายนอก พบวา ผักสลัดรวมที่บรรจุในถุง OPP ทั้งแบบเจาะและ
ไมเจาะรูมีคะแนนความสดสูงกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ รวมทั้งยังมีคุณภาพการยอมรับสูงกวาหลัง
เก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 3A และ 3B) อยางไรก็ตาม จาํนวนจุลินทรียภายในบรรจุภัณฑมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาท่ี
เก็บรักษา (Figure 4) ซึ่งมีผลตอการยอมรับคุณภาพของผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภค โดยหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน ทุก
กรรมวิธีมีปริมาณจุลินทรียสูงกวา 6.0 log CFUg-1 
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Figure 1  Changes of O2 content (A), CO2 content (B) and C2H4 contents (C) in packages of fresh-cut mixed 

vegetable salads in various packages stored at 7  
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Figure 2  Changes in weight loss of fresh-cut mixed vegetable salads in various packages stored at 7  
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Figure 3  Changes in freshness (A) and appearance acceptance (B) of fresh-cut mixed vegetable salads in 

various packages stored at 7  
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Figure 4  Changes in the populations of aerobic bacteria of fresh-cut mixed vegetable salads in various 

packages stored at 7  
 

วิจารณผล 
ผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภคมีคุณภาพลดลงอยางรวดเร็วระหวางการเก็บรักษา ทําใหมีอายุการเก็บรักษาส้ัน โดย

เฉล่ียสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ใกลเคียงกับผลงานวิจัยของ Cantwell (1998) ที่รายงาน
วาผักสลัดมีอายุการเก็บรักษาระหวาง 7-14 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เนื่องจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณกานและขอบใบ
ที่มีการตัดแตงทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาส้ัน (Lopez-Galvez et al., 1996) อีกทั้งเกิดการสูญเสียสีเขียวหรือ
คลอโรฟลลในผักซ่ึงอาจเกิดโดยการออกซิไดสดวยออกซิเจน (Wills et al., 1981) ในการศึกษาคร้ังนี้ บรรจุภัณฑ OPP ใหผล
การเก็บรักษาท่ีแตกตางจากบรรจุภัณฑชนิดอื่นอยางชัดเจน คือ มีปริมาณ O2 ลดลง และมีปริมาณ CO2 เพิ่มขึ้นระหวางการ
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เก็บรักษา สอดคลองกับการศึกษาของ Pirovani et al. (1997) ซึ่งไดเก็บรักษาผักกาดหอมที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยบรรจุ
ดวยฟลม 3 ชนิด ไดแก OPP RD106 PVC และอากาศปกติ พบวา เม่ือเก็บผักกาดหอมเปนเวลา 8 วัน ผักกาดหอมที่บรรจุดวย
บรรจุภัณฑชนิด OPP มีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงเทากับรอยละ 1.5 และมีปริมาณ CO2 เพิ่มขึ้นเทากับรอยละ 12 ทั้งนี้อาจ
เนื่องจากสมบัติดานการซึมผานกาซ O2 ของฟลม OPP ที่คอนขางตํ่า (1,352 cc/m2/day) ซึ่งสงผลดีตอการรักษาคุณภาพความ
สดและชะลอการเส่ือมสภาพของผักสลัด ทําใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นเพราะการเก็บรักษาผักภายใต
สภาวะท่ีมี O2 ตํ่าและ CO2 สูงมีผลตอการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดสารประกอบฟ
นอล ชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลไดดี (สิริลักษณ. 2554; Peiser et al., 1988) อยางไรก็ตาม จํานวนจุลินทรียที่พบใน
ผลิตภัณฑเปนอีกปจจัยหลักที่สําคัญตอการยอมรับคุณภาพ ซึ่งจากเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) กําหนดไววา อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคไดทันทีจําพวกผัก ผลไม 
สลัด สมตํา ควรมีจํานวนจุลินทรียนอยกวา 6.0 log CFUg-1  

 
สรุป 

ผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภคมีการเส่ือมคุณภาพลงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น คุณภาพภายนอกของผักสลัด
ในบรรจุภัณฑทุกชนิดยังเปนที่ยอมรับหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน แตผักสลัดที่บรรจุในถุง OPP มีคะแนนการยอมรับ
คุณภาพภายนอกสูงกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน อยางไรก็ตาม จํานวนจุลินทรียที่เพิ่มสูงขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาเปนปจจัยสําคัญที่สงผลตอการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภค แม
คุณภาพภายนอกเปนที่ยอมรับแตเนื่องจากปริมาณจุลินทรียเกินกวามาตรฐานที่กําหนด ทําใหการศึกษาในคร้ังนี้ ผักสลัดตัด
แตงพรอมบริโภคมีคุณภาพเปนที่ยอมรับหลังเก็บรักษาเปนเวลาเพียง 8 วัน    

 
เอกสารอางอิง 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย. 2553. เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 2. [ระบบออนไลน]. แหลงที่มา:      
http://dmsc2.dmsc.moph.go.th/webroot/BQSF/File/VARITY/dmscguide1.pdf. (6 กันยายน 2558) 

สิริลักษณ แสวงผล. 2554. ความสัมพันธระหวางการเปล่ียนแปลงคุณภาพกับอัตราการหายใจของผักสลัดตัดแตงพรอมบริโภคภายใตสภาวะการ
เก็บรักษาดวยบรรจุภัณฑปรับแตงบรรยากาศ. วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต, สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร, บัณฑิต
วิทยาลัย,มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. นครราชสีมา. 91 น. 

Cantwell, M. (compiler). 1998. Fresh-cut products. Maintaining quality and safety.  (Notebook of information for annual Fresh-cut 
Workshop).  Postharvest Horticulture Series 10, Univ. California, Davis. 

Fujita, S., T. Tono and H. Kawahara. 1991. Purification and properties of polyphenol oxidase in head lettuce (Lactuca sativa). J. Sci. 
Food Agric. 55: 643-651.  

Lépez-Galvez, G., M. Saltveit and M. Cantwell. 1996. Wound-induced phenylalanine ammonia lyase activity: factors affecting its 
induction and correlation with the quality of minimally processed lettuces. Postharvest Biol. Technol. 9: 223-233. 

Llorach, R., A. Martínez-Sánchez, F. A. Tomás-Barberán, M. I. Gil and F. Ferreres. 2008. Characterisation of polyphenols and 
antioxidant properties of five lettuce varieties and escarole. Food Chem. 108: 1028-1038.  

Peiser, G., G. López-Gálvez, M. Cantwell and M.E. Saltveit. 1998. Phenylalanine ammonia lyase inhibitors control browning of cut 
lettuce. Postharvest Biol. Technol. 14: 171-177. 

Pirovani, M.E., A.M. Piagentini, D.R. Guemes and J.H. Dipentima. 1997.  Quality of minimally processed lettuce as influence by 
package and chemical treatment. J. Food Qual. 22: 475-484. 

University of the District of Columbia. 2015. Lettuce. [Online]. Available Source: 
http://www.udc.edu/docs/causes/online/Lettucesm.pdf. (10 December 2015). 

Wills, R.B.H., T.M. Lee, D. Graham, W.B. McGlasson and E.G. Hall. 1981. Postharvest an Introduction to the Physiology and Handling 
of Fruit and Vegetables. An AVI book: New York. 161 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


