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Abstract 
Trimmed aromatic coconuts, at 2 layers of kernel stage (6.5 months after full bloom), weighed  trimmed 

coconut about 0.8-1.0 kg, were blanched with 100oC steam for 0, 0.25, 0.5, 1.0, 1.5 and 2 min. After that they were 
dipped in 0.9 % of sodium metabisulfite (Na2S2O5) solution for 3-5 min, and wrapped with polyvinyl chloride film 
(PVC ; M-warp®) having 9.8+1 μm in thickness, O2 and CO2 transmission rate of 13,300 and 38,000 cc/m2.day 
respectively and water transmission rate of 0.14 Kg/m2.day. The fruit were finally packed 9 fruits per carton box 
and stored at 2+1oC and 90 %RH.  At 2 months, coconuts in all treatments remained creamy white and were free 
of mold. The water retained its aroma and sweet taste and was not significantly different among treatments. The 
kernel was normal. During storage sugars and L-ascorbic acid contents decreased. Titratable acidity, pH and 
opaque of coconut water were not significantly different. 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) compound was found at the 
beginning and throughout the storage duration. Total bacteria, yeast and mold plate counts did not exceed the 
exporting standard.  
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บทคัดยอ 
การ blanching มะพราวควั่นน้ําหอมความหนาเนื้อ 2 ชั้น (kernel) (6.5 เดือนหลังดอกบานทั้งชอ)น้ําหนักผล 0.8-1 

kg ที่อุณหภูมิไอน้ํารอน 100oC นาน 0, 0.25, 0.5, 1.0, 1.5, และ 2 นาที แลวนําไปแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
(Na2S2O5)เขมขนประมาณ 0.9 % w/v นาน 3-5 นาที หุมผลดวยฟลม polyvinyl chloride film (PVC ; M-warp®) หนา 9.8±1 
um มีคา O2 and CO2 transmission rate (OTR, CTR)  และ water transmission rate (WVTR) เทากับ 13,300, 38,000 
cc/m2.dayและ 0.14 kg/m2.day ตามลําดับ บรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูก 9 ผลตอกลอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2+1oC ความชื้น
สัมพัทธ 90 % พบวา เม่ือครบ 2 เดือน มะพราวในทุกวิธีการมีสวนเปลือกสีขาวนวลและไมพบเชื้อโรคและอาการเนาที่ขั้วผล 
เนื้อปกติ น้ํามีรสหวานและกล่ินหอม และไมแตกตางกัน ระหวางการเก็บรักษาปริมาณนํ้าตาลและวิตามินซีลดลง ปริมาณกรด
ที่ไทเทรตได pH และความขุนของน้ํามะพราวไมแตกตางกัน พบสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) ต้ังแตเร่ิมตนจนตลอดอายุ
การเก็บรักษาปริมาณไมแตกตางกัน ปริมาณจุลินทรีย ยีสตและเช้ือราท้ังหมด ไมเกินมาตรฐานการสงออก  
คําสําคัญ: การเก็บรักษา, การลวกดวยไอน้ํารอน, ฟลม, มะพราวน้ําหอม, 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (aromatic coconut) เปนพืชที่สําคัญทางเศรษฐกิจ มีชื่อวิทยาศาสตรวา cocos nucifera L. จัดอยู
ในกลุมมะพราวตนเต้ีย (Child, 1974) ในปพ.ศ. 2550 ประเทศไทยสงออกมะพราวไปยังประเทศตางๆกวา 48 ประเทศท่ัวโลก 
และมีมูลคาการสงออกกวา 440 ลานบาท ประเทศที่นําเขามากไดแก สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮองกง (กรมศุลกากร, 
2554) ในการสงออกผูประกอบการมักประสบปญหาอยางมาก      ดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ต้ังแตอายุการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสม การเส่ือมคุณภาพของทั้งน้ําและเนื้อมะพราว การวิจัยนี้จึงไดมุงพัฒนากระบวนการ blanching pre-treatment 
(BPT) เพื่อลดกิจกรรมของเอนไซมและเมเทบอลิซึมของเซลล เพี่อคงคุณภาพที่ดีของน้ําและเนื้อมะพราวไว 
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วิธีการทดลอง 
การศึกษาผลของระยะเวลาท่ีเหมาะสมตอการทํา blanching pre-treatment (BPT) ของผลมะพราวอายุเนื้อ 2 ชั้น 

ทําการควั่นผลมะพราวใหไดตามขนาดสงออกโดยมีน้ําหนักประมาณ 0.8-1.0 กิโลกรัม จากนั้นนําผลมะพราวที่ควั่นแลวทํา 
BPT ที่ระดับอุณหภูมิ 100±2°C ในระยะเวลาตางๆคือ 0 หรือไมผานการ blanching (control) 0.25, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2 นาที 
ตามลําดับ หลังจากนั้นนําผลมะพราวที่ผานการทํา BPT แชในสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9% w/v นานประมาณ 3-5 
นาที แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2±1°C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80-90 วางแผนการทดลองแบบ completely randomized 
design (CRD) จํานวน 9 ซ้ําๆ ละผล ประเมินคุณภาพภายหลังเก็บรักษาเปนเวลาสองเดือน วิเคราะหปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(tritratable acidity; TA) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) ตามวิธีการของ AOAC (2000) วัดคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ํามะพราวดวย pH meter วิเคราะหปริมาณวิตามินซี (L-ascorbic acid) ในน้ํามะพราวดวย
เคร่ือง high-performance liquid chromatography (HPLC) ตามวิธีการของ Yoo และคณะ (2008)  วิเคราะหปริมาณนํ้าตาล 
ฟรักโทส, กลูโคส และซูโครส ในน้ํามะพราว โดยเครื่อง HPLC ดัดแปลงตามวิธีการของ Kelebek และคณะ (2009) ความขุน
ของน้ํามะพราว ตามวิธีการของ Campos และคณะ (1996) วิเคราะหสาร 2 acetyl-1-pyrroline (2AP) ดวยเคร่ือง GC-MS 
โดยใชเทคนิค headspace solid phase micro-extraction ตามวิธีการของ Ho และคณะ (2006) ประเมินอายุการเก็บรักษา
โดยพิจารณาจากคุณภาพการบริโภคทางประสาทสัมผัสดวย 9 points hedonic scales ตามวิธีการของ Bai และ คณะ (2003) 
วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และคาเฉล่ียความแปรปรวนดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ดวย
โปรแกรม SAS  

 
ผลและวิจารณ 

ผลมะพราวทุกการทดลอง ภายหลังเก็บรักษานาน 2 เดือน สีผิวเปลือกช้ัน (mesocarp) ยังคงมีสีขาวนวลอยู เม่ือ
พิจารณาคาความสวาง คาสีเหลือง (b*) คาความอิ่มตัวของสี (chroma C*) ผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 
นาที มีคาเฉลี่ยไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดทดลองอื่นๆ สวนคาสีแดง (a*) ผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 
นาที มีคาเฉล่ียตํ่าที่สุดโดยมีคา 2.22 แตไมแตกตางกันทางสถิติกับผลมะพราวที่ผานการ blanching ที่ระยะเวลา 2.0 นาที 
และชุดควบคุม เม่ือคํานวณคามุมสี (hue angle) แลวผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 นาที มีคาเฉล่ียมาก
ที่สุดโดยมีคา 1.45 และแตกตางกันทางสถิติกับชุดทดลองอื่นๆ (p<0.5) แสดงใหเห็นวาผลมะพราวที่ผานการ blanching 
ระยะเวลา 1.5 นาที มีสีเปลือกขาวนวลอยูหรือสามารถควบคุมการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลของเปลือกชั้น mesocarp ไดดีกวาชุด
ทดลองอื่นๆ (Table 1) ที่เปนเชนนี้อาจเนื่องจากผลมะพราวที่ผานการ blanching ในระยะเวลาท่ีส้ันกวานี้ ความรอนยังไม
สามารถเขาไปยับย้ังหรือหยุดกิจกรรมของเอ็นไซม polyphenol oxidase (PPO) ที่เปลือกชั้น mesocarp ไดเพียงพอ ใน
ขณะเดียวกันผลมะพราวผานการ blanching นานกวานี้ความรอนที่ไดรับอาจมากเกินไปจนเปลือกมะพราวตายและ
เส่ือมสภาพลง คุณภาพในการบริโภคทั้งกล่ินและรสชาติจากการประเมินดวยประสาทสัมผัสของผูชิม ไดรับคะแนนประมาณ 
5.5 คะแนน ซึ่งอยูในระดับปานกลางและไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.5 เชนเดียวกับปริมาณวิตามินซี (L-ascorbic acid) ที่มี
ความเขมขนโดยเฉล่ีย 0.6 mg/100ml (Table 2) สวนคาความขุนของนํ้ามะพราวพบวา ทุกรูปแบบทั้งที่ผานหรือไมผานการ 
blanching (control) น้ํามะพราวยังคงใสและมีคาเฉล่ียไมแตกตางกันกับชุดการทดลองอื่นๆ (Table 1) แสดงใหเห็นถึงผล
มะพราวยังคงมีคุณภาพในการบริโภคที่ดี แตในการทดสอบครั้งนี้อาจพบวาความขุนของน้ํานั้นจะขุนมากขึ้นถาผลมะพราวมี
อายุชั้นเนื้อตํ่ากวา 2 ชั้น คาความเปนกรด-ดาง (pH)  ของน้ํามะพราวพบวา ผลมะพราวที่ผานการ blanching ที่ระยะเวลา
ตางๆ มี pH ของน้ํามะพราวนอยกวาชุดควบคุมเล็กนอย (Table 1) สอดคลองกับสัดสวนของ SS/TA  (table 2) ที่ผลมะพราว
เม่ือผานการ blanching มีสัดสวนนอยกวาชุดควบคุม ยกเวนผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 นาที มีสัดสวน
ไมแตกตางจากชุดควบคุมและมีปริมาณมากท่ีสุดในผลมะพราวที่ผานการ blanching ดวยกัน สัดสวนของ SS/TA ที่ลดลงอาจ
เปนเพราะวาผลมะพราวที่ผานความรอนแลวเน้ือเย่ือไมไดตายทั้งผล เนื้อเย่ือช้ัน mesocarp สวนที่ติดกับ endocarp ยังมีชีวิต
อยู เม่ือผาผลแลวยังเกิดอาการสีน้ําตาล อาจมีการใชน้ําตาลในกระบวนการหายใจ รวมทั้งเม่ือผลมะพราวไดรับความรอน
ปริมาณกรดอาจสลายตัวไป ปริมาณนํ้าตาลและกรดจึงลดลง ทําใหสัดสวนของ SS/TA ตํ่าลงไปดวย นอกจากนี้เม่ือพิจารณา
ปริมาณนํ้าตาลชนิดตางในน้ํามะพราวพบวา ผลมะพราวที่ผานการ blanching ที่ระยะเวลาตางๆ มีน้ําตาลท้ัง ฟรักโทส, กลูโคส 
และซูโครส ตํ่ากวาชุดควบคุมเล็กนอย อันเนื่องจากหลายสาเหตุ อาทิความรอนในการทํา BPT ที่สูงและนานเกินไปสงผลให
น้ําตาลในกลุม reducing sugar ลดลง ซึ่งน้ําตาลกลุมนี้ในน้ํามะพราวอาจเกิดปฏิกิริยา maillard สงผลใหน้ําในผลมะพราวเกิด
การเปล่ียนสีเปนสีน้ําตาลออนได  (Pedreschi และคณะ 2009)   
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สรุป 
ผลมะพราวควั่นอายุ 2 ชั้นเนื้อ ผานการทํา blanching pre-treatment (BPT) ระยะเวลาท่ีเหมาะสมประมาณ 1.5 

นาที แชในสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9% w/v สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลและเช้ือราท่ีผิวเปลือกชั้น mesocarp 
ไดดี โดยที่ยังคงมีคุณภาพในการบริโภคทั้งกล่ินและรสชาติเปนที่ยอมรับ และปริมาณเช้ือจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานการ
สงออก 
 
Table 1  L*, a*, b*, chroma C*, hue angle, tubidity and pH of young aromatic coconut mesocarp blanched at 

100+2C stored for 2 months. 

 

Table 2   L-ascorbic acid, fructose, glucose, sucrose, SS/TA, aroma and taste of young aromatic coconut 
blanched at 100+2C stored for 2 months. 

 
abData within column with the same letter are classed in the same group 
nsNon significantly different at 95%   
 *Significantly different at 95%(DMRT)  
**Significantly different at 99%(DMRT) 

 
 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่สนับสนุนทุนใน 

การทําวิจัยคร้ังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 

Treatment L* a* b* Chroma C* Hue angle Turbidity pH
control 82.79 ± 0.71   2.91 ± 0.15 ab 17.15 ± 1.83 17.40 ± 1.83 1.40 ± 0.01 b 0.11 ± 0.015 6.45 ± 0.388 ab

0.25 min 81.53 ± 2.32 3.67 ± 0.76 a 18.33 ± 2.51 18.68 ± 2.62 1.38 ± 0.01 b 0.12 ± 0.026   6.38 ± 0.338 abc
0.50 min 79.67 ± 4.32 4.22 ± 1.23 a 20.35 ± 4.03 20.78 ± 4.2 1.37 ± 0.21 b 0.14 ± 0.044     5.93 ± 0.277 c
1.00 min 79.64 ± 5.65    3.53 ± 0.9 a 20.97 ± 3.92 19.46 ± 1.77 1.39 ± 0.32 b   0.12 ± 0.05 6.03 ± 0.245 cb
1.50 min 83.06 ± 1.3 2.22 ± 0.18 b 17.63 ± 1.06 17.77 ± 1.07 1.45 ± 0.01 a 0.12 ± 0.049     6.63 ± 0.123 a
2.00 min 82.05 ± 3.23 3.26 ± 0.8 ab 17.63 ± 1.06 17.94 ± 1.16 1.39 ± 0.03 b   0.10 ± 0.014   6.25 ± 0.344 abc

F-test ns * ns ns ** ns *
C.V. (%) 4.15 23.4 14.44 12.82 1.68 28.86 4.75

Treatment L-ascorbic acid
(mg/100ml) fructose (g/L) glucose (g/L) sucrose (g/L) SS/TA aroma taste 

control 0.48 ± 0.12 24.06 ± 11.15 a 34.72 ± 11.78 a 18.11 ± 6.05 a 254.42 ± 64.81 a 5.52 ± 0.18 5.68 ± 0.03
0.25 min 0.86 ± 0.55 10.83 ± 3.69 b 21.46 ± 4.48 b 11.18 ± 6.33 b 165.76 ± 40.47 bc 5.52 ± 0.16 5.64 ± 0.03
0.50 min 0.84 ± 0.35 11.2 ± 2.1 b 22.4 ± 3.31 b 8.91 ± 3.21 b 125.42 ± 12.84 c 5.45 ± 0.15 5.53 ± 0.04
1.00 min 0.85 ± 0.34 7.92 ± 0.73 b 15.26 ± 1.06 bc 7.56 ± 2.87 b 159.72 ± 31.13 bc 5.48 ± 0.22 5.54 ± 0.06
1.50 min  0.63 ± 0.22 3.04 ± 1.17 b 9.77 ± 2.12 bc 9.3 ± 0.94 b 210.99 ± 18.43 ab 5.54 ± 0.19 5.51 ± 0.05
2.00 min 0.66 ± 0.26 5.65 ± 6.85 b 12.19 ± 9.51 c 9.01 ± 1.35 b 157.85 ± 36.27 bc 5.53 ± 0.18 5.5 ± 0.06

F-test ns ** ** * ** ns ns
C.V. (%) 46.12 54.02 34.51 37.81 21.18 3.352 0.87



 คุณภาพมะพราว    ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                       184 

เอกสารอางอิง 
กรมศุลกากร. 2554. สถิติการนําเขา-สงออก. [ระบบออนไลน]. แหลงที่มา: http://www.customs.go.th/Statistic/Index.jsp.,HS 

Code=08011900000 (19 มิถุนายน 2554). 
AOAC. 2000. Official Methods of AOAC International. 17th ed. MD, USA, Association of Official Analytical Chemists Inc., USA. 
Bai, J., R. A. Saftner  and  A. E. Watada. 2003. Characteristics of fresh-cut honeydew    (Cucumis xmelo L.) available to processsors 

in winter and summer and its quality maintenance by modified atmosphere packaging. Postharvest Biol. Tech. 28(3):349–
359. 

Campos, C. F., P. E. A. Souza, J. V. Coelho and M. B. A. Gloria. 1996. Chemical composition, enzyme activity and effect of enzyme 
inactivation of flavor quality of green coconut water. J. Food Process. Pres. 20(6): 487–500. 

Child, R. 1974. Coconuts. 2nd ed. London: Longman Group Ltd. 216 p. 
Jackson, J. C., A. Gordon, G. Wizzard, K. McCook and R. Rolle. 2004. Changes in chemical composition of coconut (Cocos nucifera) 

water during maturation of the fruit. Sci Food Agric. 84(9):1049–1052. 
Kelebek, H., S. Selli, A. Canbas and T. Cabaroglu. 2009. HPLC determination of organic acids, sugars, phenolic compositions and 

antioxidant capacity of orange juice and orange wine made from a Turkish cv. Kozan. Microchemical J. 91(2):187–192. 
Ho, C.W., W.M. Wan Aida, M.Y. Maskat, H. Osman. 2006. Optimization of headspace solid phase microextraction (HS-SPME) for gas 

chromatography mass spectrometry (GC-MS) analysis of aroma compound in palm sugar (Arenga pinnata). Jo. Food 
Compos. Anal. 19: 822–830. 

Lee, S. K. and A. A. Kader. 2000. Preharvest and postharvest factors influencing vitamin C content of horticultural crops. Postharvest 
Biol. Tech. 20(3):207–220. 

Pedreschi, F., X. Travisany, C. Reyes, E. Troncoso and  R. Pedresch. 2009. Kinetics of extraction of reducing sugar during blanching 
of potato slices. J. Food Eng. 91: 443-447. 

Yoo, J., S. Shanmugam, C.-K. Song, D.-D. Kim, H.-G. Choi, C.-S. Yong, J.-S. Woo and B. K. Yoo. 2008. Skin penetration and retention 
of L-Ascorbic acid 2-phosphate using multilamella vesicles. Arch Pharm Res. 31(12): 1652-1658. 

 
 



<<
  /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


