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Streszczenie. Praca zawiera wyniki badan nad wplywem sposobu przechowywania jabtek
(przechowalnia, komora chtodnicza, komora ULO) na wybrane wskazniki jakosciowe 1i ilo-
$ciowe oraz cechy sensoryczne jablek przechowywanych przez okres 7 m-cy. Stwierdzono
istotny statystycznie wptyw dtugosci okresu oraz sposobu (metody) przechowywania na oce-
niane cechy i wskazniki jabtek.

Stowa kluczowe: mikroklimat, przechowywanie, cechy jabtek, przechowalnia

Wprowadzenie i cel pracy

Wiasciwa jako$¢ 1 dostgpnos¢ owocow przez caty rok uzalezniona jest miedzy innymi
od sposobu i warunkow ich przechowywania. Do dlugotrwatego przechowywania nalezy
przeznaczy¢ tylko owoce najwyzszej jakosci (klasa Ekstra i I), spelniajace wymagania
norm jakosciowych. Przechowywanie pozostatych klas owocéw jest nieekonomiczne.
W odniesieniu do jabtek do dlugotrwalego przechowywania powinno si¢ przeznaczy¢
owoce odmian pdznojesiennych i zimowych wysokiej jakoSci zebranych we wilasciwym
terminie ich dojrzalosci, bo bedzie to rzutowalo na przebieg proceséw fizjologicznych
w czasie przechowywania [Rutkowski 2004]. Nalezy pamigta¢ o tym, ze nawet w optymal-
nych warunkach proceséw tych nie da sig zatrzymac, a jedynie je spowolni¢ i ograniczy¢
do niezbgdnego minimum, warunkujacego korzystny efekt ekonomiczny. Podstawowymi
czynnikami stymulujacymi przebieg proceséw fizjologicznych w czasie przechowywania
sa: temperatura, zawartos¢ tlenu i dwutlenku wegla oraz wilgotno$¢ powietrza w komorze
przechowalniczej. Wiasciwy poziom i relacje tych czynnikow maja wptyw na ksztattowa-
nie si¢ ilosciowych i jakosciowych cech, wskaznikéw i wlasciwosci przechowywanych
owocow [Nadulski 2009; Adamczyk i in. 2006; Blaszczyk 2006; Nadulski 2000; Lapczyn-
ska-Kordon 2008].

Konsumenci preferuja smakowito$¢, jedrnosc i soczysto$¢ jablek, a w malym stopniu
zwracaja uwage na ich ksztatt i wielko$¢ [Stow 1995]. Cechy jakosciowe to zardwno cechy
organoleptyczne, takie jak: smak, zapach, wyglad, jedrnos¢ i iloSciowe jak: zawarto$é
cukru, kwaséw, soku, masa (wielkos$¢) pojedynczego jabtka i straty masy w okresie prze-
chowywania, co sugeruje, ze na jako$¢ jabtek wpltyw maja nie tylko cechy organoleptycz-
ne, ale i inne.
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Celem pracy bylo okres$lenie wplywu trzech sposobow przechowywania jabtek (prze-
chowalnia z atmosfera naturalna, chtodnia i komora przechowalnicza ULO) na wybrane
cechy i wskazniki jakosciowe i ilo§ciowe jablek, takie jak: smak, zapach, wyglad, jedrnos¢,
ilo§¢ soku z pojedynczego jabtka, zawarto$¢ cukru w soku, masa 6 sztuk jabtek o $rednicy
7-7,5 cm oraz straty przechowalnicze podczas 7 miesigcznego okresu przechowywania
(pazdziernik — kwiecien).

Materiat i metoda

Do badan przyjeto jesienng odmiang Elize osiagajaca dojrzato$¢ na przetomie wrzesnia
i pazdziernika, ktéra mozna przechowywaé w chtodni do marca, a w kontrolowanej atmos-
ferze do maja (katalog odmian). Jabtka zebrano w I dekadzie pazdziernika i umieszczono
w przechowalni tradycyjnej o zmiennych (zaleznych od warunkéw klimatycznych) warun-
kach mikroklimatu (temperatura 1-9°C, wilgotno$¢ wzgledna 82%-89%), chtodni o tempe-
raturze 1°C 1 wilgotnosci wzglednej 90% oraz w komorze z kontrolowana atmosferg
(ULO) o temperaturze 0°C, 1,8% zawartos$ci tlenu i 2% zawarto$ci dwutlenku wegla. Ba-
dania przeprowadzono w 1 dekadzie miesiaca: pazdziernika, grudnia, stycznia, lutego,
marca i kwietnia. Wielkos$¢ proby dla kazdego sposobu przechowywania wyniosta 41 kg
jabtek, ktore umieszczono w azurowych skrzynkach. Badane cechy okre$lono nastgpujaco:

Jedrnos¢

Pomiar, wykonywany przy uzyciu jedrno$ciomierza (penetrometru) firmy Imada o za-
kresie 0-13 N, polega na wbiciu w miazsz jabtka (po uprzednim zdjgciu skorki) trzpienia
pomiarowego o kacie wierzchotkowym 55° na glgboko$¢ 8 mm zaznaczona nacigciem
i odczycie sity na tarczy zegarowej (rys. 1). Pomiar6w dokonano na prébie 10 sztuk jabtek,
a na kazdym z nich wykonano 10 pomiarow. W sumie dla kazdego okresu badan przepro-
wadzono 100 pomiaréw jedrnosci przedstawionych w postaci $redniej dla kazdego okresu
i kazdego sposobu przechowywania.

Rys. 1. Wykonanie pomiaru jedrno$ciomierzem
Fig. 1. Penetrometer measurement
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Cukier

Zawarto$¢ cukru w soku zmierzono przy pomocy refraktometru i podano w stopniach
Brix’a (ilo$¢ cukru w 100 g soku) dla 10 prob z kazdego sposobu i okresu przechowywa-
nia. Uzyskane wyniki usredniano (rys. 2).

d"ME
les. 3k
'1I T2HT! -'_‘:'
. Rys. 2. Widok zastosowanego refraktometru
R L Fig. 2. The view of applied refractometer

1los¢ soku

Do pomiaru pobierano po jednym jabtku o tej samej masie z kazdego sposobu i okresu
przechowywania. Jablka rozcierano na tarce i odstawiono w pojemnikach na 5 godzin.
Po uptywie okreslonego czasu wyciskano sok, ktory zlewano do kalibrowanego naczynia
i odczytywano jego ilos¢.

Masa i straty przechowalnicze

Do pomiaru masy wybierano po 6 sztuk jabtek o $rednicy 7-7,5 cm, dla kazdego sposo-
bu i okresu przechowywania. Mierzono mas¢ poczatkowa i koncowa w kazdym okresie
pomiarowym, co pozwolito na wyliczenie procentowych strat masy jabtek podczas prze-
chowywania. Doktadnos$¢ pomiaru 0,1g.

Cechy organoleptyczne (smak, zapach, wyglad)

Oceng cech organoleptycznych przeprowadzita grupa 30 oséb wybrana sposrod 100
0s6b chetnych do udziatu w badaniach. Przyjete cechy organoleptyczne oceniano w skali
1-10, gdzie 1 to ocena najgorsza, a 10 najlepsza. Uzyskane wyniki dla kazdego sposobu
i okresu przechowywania usredniano. Osoby wyrazajace che¢¢ udziatu w badaniach rekru-
towano na podstawie ankiety i po selekcji wybrano grupe 30 osob spetniajacych nastepuja-
ce kryteria: wiek 18-45 lat, lubiace kwasne jabtka, lubigce inny smak jabtek, lubiace twarde
jablka, rowny podziat pod wzgledem pici, wieku i miejsca zamieszkania, brak przeciw-
wskazan do udzialu w takich badaniach, zgoda zainteresowanego udziatlem w badaniach.
Podczas oceny osoby nie mogly sig ze sobg komunikowac.
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Wyniki badan

Uzyskane wyniki badan przedstawiono w tabeli 1, jako $rednie uzyskane z pomiarow
dla kazdego okresu pomiarowego i kazdego sposobu przechowywania. Warunki przecho-
wywania byly nastgpujace: dla komory ULO state w ciagu catego okresu przechowywania
wynoszace: 0°C, 1,8% 0,, 2,0% C0,, dla chtodni: 1°C, 90% wilgotnosci wzglednej, a dla
przechowalni zmienna temperatura i wilgotno$¢ wzgledna wynoszace w I okresie prze-
chowywania: 5°C i 87%, w II okresie: 1°C i 89%, w III okresie: 2°C i 85%, w IV okresie:
5°C182%, w V okresie: 9°C i 80%.

Tabela 1. Zbiorcze zestawienie wynikéw badan dla calego okresu przechowalniczego i sposobu
przechowywania jabtek
Table 1. An overall list of results for the whole storing period as well as for the method of storing
apples
Badane cechy przecshr;(zf](}),lsvania Okresy pomiarowe
I 11 111 v \Y VI
Masa jablek Komorg ULO 1,02 1,02 1,02 0,99 0,99 0,98
[ke] Chtodnia ‘ 1,02 1,02 1,02 0,99 0,95 0,92
Przechowalnia 1,02 1,02 0,95 0,93 0,90 0,84
Zawartodé soku Komorg ULO 63 69 65 60 53 55
[ml] Chtodnia ‘ 63 68 60 55 55 51
Przechowalnia 63 55 35 40 40 37
Jedmmoé Komorg ULO 11,7 9,61 9,59 7,85 7,80 7,45
IN] Chtodnia 11,7 9,18 9,37 7,67 7,50 7,14
Przechowalnia 11,7 8,70 8,69 6,45 5,85 5,16
Zawartosé cukru Komorg ULO 11,04 11,04 11,04 10,52 10,37 10,17
[°Briks’a] Chtodnia ‘ 11,04 10,80 10,81 8,77 8,08 7,85
Przechowalnia 11,04 8,97 8,96 8,64 6,75 5,55
Straty Komora ULO 0 0 0 2,9 0 1,0
przechowalnicze |Chtodnia 0 0 0 2,9 4,0 3,1
[%] Przechowalnia 0 0 6,8 2,1 3,2 6,6
Komora ULO 8,9 8,1 7,3 8,1 8,0 8,1
Smak Chtodnia 8,9 8,2 8,4 8,0 7,3 7,2
Przechowalnia 8,9 8,6 7,9 4.6 5,3 43
Komora ULO 8,8 7,9 6,6 8,0 8,3 8,0
Zapach Chtodnia 8,8 7,5 7,4 7,3 7,8 7,2
Przechowalnia 8,2 90 8,9 7,0 5,5 4.8
Komora ULO 6,9 6,1 7,2 6,9 6,4 6,2
Wyglad Chtodnia 6,9 6,2 7,1 7,1 6,1 6,1
Przechowalnia 6,9 5,6 6,6 5,9 4,5 4.6

Zrédio: obliczenia wlasne autora
Przeprowadzona analiza statystyczna przy pomocy jednowymiarowego testu istotno$ci

studenta we wszystkich badanych przypadkach (czynnikach do$wiadczenia) wykazata
istotne zroéznicowanie wynikow dla okresu przechowywania jabtek na poziomie 0,01 (uzy-
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skana wartos¢ testu istotnosci roéznic w okresie pomiarowym wyniosta dla wszystkich
przypadkow 0,00). Aby ustali¢, czy w przyjetych sposobach przechowywania wystepuja
istotne réznice dla srednich badanych zmiennych (czynnikow) przeprowadzono test Dun-
cana. Uzyskane wyniki testu wskazuja, ze dla wszystkich badanych zmiennych wystapity
dwie grupy homogeniczne rdzniace si¢ w sposob istotny migdzy soba. Jedna z nich zawiera
wyniki dla komory ULO i chtodni, czyli sposobow przechowywania z modyfikowanym
mikroklimatem, a druga dla przechowalni z mikroklimatem, zaleznym od zewngtrznych
warunkow atmosferycznych.

Tabela 2. Spadek wartoéci badanych czynnikéw w ciagu okresu przechowywania jabtek [%]
Table 2. A decrease in the value of the researched factors during the apples storage period [%]

Lp. Badany czynnik Sposadb przechowywania
Komora ULO Chtodnia Przechowalnia

1. | Straty przechowalnicze 3,9 10,0 18,7
2. | Zawartos$¢ soku 12,7 19,1 41,3
3. | Jedrnos¢ 36,4 39,0 55,9
4. | Zawarto$¢ cukru 7,9 28,9 49,8
5. | Zmiana smaku 9,0 19,2 51,7
6. | Zmiana wygladu 10,2 11,6 333
7. | Zmiana zapachu 2,5 12,2 41,5

Zrédlo: obliczenia wlasne autora

Analiza statystyczna wskazuje wyraznie, ze na masg jablek, zawarto$¢ soku, jedrnosc,
zawarto$¢ cukru, wyglad, smak, zapach i straty przechowalnicze, istotny wplyw wywiera
dlugos¢ okresu przechowywania, wynoszaca w badaniach 7 miesigcy oraz, ze pomigdzy
przechowywaniem jabtek w komorze ULO i chtodni nie ma istotnych statystycznie rdznic,
chociaz w warto$ciach bezwzglednych one wystepuja oraz to, ze istotnie gorsze wyniki
uzyskano dla przechowalni. Oceniajac ogdlnie wpltyw sposobu przechowywania na ksztat-
towanie si¢ warto$ci badanych zmiennych dla catego okresu przechowywania (wartosci
poczatkowe i koncowe), stwierdzono, ze najkorzystniej przedstawiaja si¢ one dla przecho-
wywania jabtek w komorze ULO, a w dalszej kolejnosci w chlodni, a najgorzej w prze-
chowalni z atmosfera naturalna. Procentowy spadek wartosci badanych zmiennych przed-
stawiono w tabeli 2. Rowniez wyniki przedstawione w tej tabeli pokazuja wyraznie, ze
sposob przechowywania w komorze ULO daje najkorzystniejsze wyniki, a w dalszej kolej-
nosci przechowywanie w chtodni i w przechowalni. W badanym okresie przechowywania
straty wyniosty 3,9% dla komory ULO, 10,0% dla chtodni i 18,7% dla przechowalni i nie
r6znily si¢ od danych ujmowanych w literaturze [Ceglowski 1971], a zatem w poréwnaniu
do komory ULO , straty przechowalnicze w chlodni byly ok. 2,5, a w przechowalni ok.
4,8 razy wyzsze. Spadek jedrnosci wynidst 36,4% dla komory ULO, 39,0% dla chtodni
i 55,9% dla przechowalni. Wystapit wigc spadek jedrnosci podczas przechowywania po-
rownywalny dla komory ULO i chtodni oraz bardzo wysoki dla przechowalni [Btaszczyk
2006]. Zawarto$¢ soku spadta o 12,7% dla komory ULO, o 19,1% dla chtodni i o 41,3%,
a wigc ponad trzykrotnie, dla przechowalni. Spadek zawartosci cukru w jabtkach przecho-
wywanych w chtodni byt 3,6 razy wyzszy oraz 6,3 razy wyzszy w przechowalni w porow-
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naniu z komora ULO. Jako$¢ sensoryczna (smak, zapach, wyglad) rowniez ulegta pogor-
szeniu [Adamczyk i in. 2006], ale w najmniejszym procencie dla komory ULO, w dalszej
kolejnosci dla chtodni, a najbardziej dla przechowalni. Przedstawione dane potwierdzaja
to, co juz podano wyzej po analizie statystycznej oraz to, ze niezaleznie od sposobu prze-
chowywania nastgpuje pogorszenie wskaznikéw iloSciowych 1 jakosciowych oraz cech
sensorycznych przechowywanych jabtek.

Whnioski

1. Sposéb przechowywania wywiera istotny wptyw na ilo§ciowe, jako§ciowe i sensorycz-
ne cechy jabtek.

2. Dlugosé okresu przechowywania ma istotny wpltyw na obnizenie wartosci wszystkich
badanych cech jabtek.

3. Badania ilosciowych, jakosciowych i sensorycznych wskaznikow i cech jabtek podczas
dhugotrwalego przechowywania wykazaly, ze najmniejszy spadek ich wartosci nastapit
przy przechowywaniu w komorze ULO, wyzszy w chlodni, a najwyzszy w przecho-
walni.
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THE INFLUENCE OF STOREHOUSE MICROCLIMATE
ON THE QUALITATIVE AND QUANTITATIVE INDICATORS
AS WELL AS ON CERTAIN FEATURES OF APPLES

Abstract. The paper includes research findings on the influence of apples storing method (storage,
cooling chamber, ULO chamber) on particular qualitative and quantitative properties and sensory
features of apples stored for 7 months. Statistically significant influence of the duration and storing
method on the estimated features and quality indexes of apples were determined.

Key words: microclimate, storage, features of apples, store

Adres do korespondencji:

Norbert Marks: e-mail: norbert.marks@ur.krakow.pl

Instytut Eksploatacji Maszyn, Ergonomii i Procesow Produkcyjnych
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ul. Balicka 116 B

30-149 Krakow

177




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /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 /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /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 false
  /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

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  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 /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


