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Streszczenie. Analizowano wplyw cech mechanicznych i reologicznych na odczucia
smakowe, wzrokowe i czuciowe podczas spozywania suszonego melona zoltego. Surowiec
suszono konwekcyjnie (SK), sublimacyjnie (SS) oraz mikrofalowo w warunkach obnizonego
ci$nienia (SMP). Zastosowano obrobke wstepna przed suszeniem w postaci blanszowania
nisko- oraz wysokotemperaturowego. Obliczono wartosci wytrzymatosci na $ciskanie i prze-
cinanie, wyr6zniki oceny sensorycznej oraz wartosci wskaznikow okreslajacych sprezystosé
materiatu. Celem badan byto okreslenie zaleznosci pomigdzy wiasciwosciami mechaniczny-
mi i reologicznymi suszonego melona zoltego, a odczuciami konsumenta spozywajacego
produkt. Potwierdzono istotny zwiazek pomigdzy cechami wytrzymato$ciowymi, okreslony-
mi metodami instrumentalnymi, a ocena sensoryczna. Najwyzsza odpornoscia zaréwno na
sciskanie, jak i na przecinanie charakteryzowat si¢ melon suszony mikrofalowo w warunkach
obnizonego cisnienia. Jednoczesnie probki odwodnione ta technika uzyskaty najnizsza oceng
sensoryczng dotyczaca elastycznosci i ciagliwosci.

Stowa kluczowe: suszenie, ocena sensoryczna, twardo$¢, przecinanie, reologia

Wprowadzenie i cel badan

Gloéwnym problemem podczas przetwarzania zywnosci jest brak mozliwosci uzyskania
produktu zachowujacego wilasciwosci wyjsciowe surowca. Jest wiele sposobow przetwa-
rzania zywnosci. Jedna z metod na wydluzenie okresu spozycia warzyw i owocOw jest
suszenie. Roznorodnosé technik odwadniania, warunkéw prowadzenia procesu oraz zasto-
sowanie obrobki wstepnej sprawia, ze istnieje mozliwo$¢ modyfikacji cech mechanicznych
i reologicznych suszy w bardzo szerokim zakresie [Stgpien 2009].

Wiasciwosci sensoryczne produktow, takie jak smak, zapach, barwa czy konsystencja
wplywaja na akceptowalnos$¢ przez konsumenta. W celu okreslenia tych wilasciwosci sto-
suje si¢ metody instrumentalne i sensoryczne [Barylko-Pikielna 1998]. Metody analizy
sensorycznej mimo wielu zalet, sa zbyt kosztowne i czasochtonne, co ogranicza ich wyko-
rzystanie w warunkach przemystowych. Nalezy dazy¢ do zastapienia oceny sensorycznej
przez szybsze, prostsze i tansze techniki instrumentalne [De Belie i in. 2003].
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Wyniki badan instrumentalnych pozwalaja jedynie okresli¢ kierunki zmian cech fizycz-
nych odwadnianych surowcéw rolniczych, bez mozliwosci oceny akceptowalno$ci tych
zmian przez konsumentow. Dlatego metody sensoryczne nadal sa waznym narzedziem
w pozyskiwaniu informacji o jakosci produktow, szczegolnie w zakresie tych cech, ktore sa
istotne z punktu widzenia konsumenta. Obejmuja one pomiary i zrozumienie odczu¢ czto-
wieka na wilasciwosci produktu odbierane za pomoca zmystow [Platta, Kolenda 2009].
Metody sensoryczne sa doskonalone poprzez opracowanie standardowych procedur oceny
dajacych doktadne i mozliwie powtarzalne wyniki.

W rozumieniu sensorycznym twardo$¢ odnosi si¢ do sity koniecznej do deformacji lub
penetracji w glab produktu. W trakcie spozywania produktu twardos¢ jest odczuwana pod-
czas jego Sciskania migdzy zgbami [Jedryka 2001].

Wiedza o zwiazkach pomigdzy wyrdznikami instrumentalnymi oraz sensorycznymi
umozliwi wykorzystanie testow mechanicznych i reologicznych do wstgpnej selekcji pro-
duktow, aby pelnej ocenie sensorycznej poddawaé jedynie wybrane produkty, co pozwoli
obnizy¢ koszty produkcji, szczegdlnie na etapie kontroli gotowych produktow.

W zwiazku z tym, celem badan jest okreslenie wptywu cech mechanicznych i reolo-
gicznych na odczucia konsumenta podczas spozywania suszonego melona zottego. Zosta-
na wytypowane cechy okre§lane metodami instrumentalnymi, ktére maja bezposredni
zwiazek z wyr6znikami oceny sensoryczne;j.

Metodyka badan

Materiat badawczy stanowit melon zo6lty, w formie walcow o srednicy 20 mm i wyso-
kosci 10 mm. Prébki suszono trzema metodami: konwekcyjna (SK), mikrofalowa w wa-
runkach obniZzonego ci$nienia (SMP) oraz sublimacyjna (SS).

Zastosowano obrobke wstepna przed suszeniem w postaci blanszowania niskotempe-
raturowego (60°C przez 10 minut — 60/10), oraz blanszowania wysokotemperaturowego
(95°C przez 2 minuty — 95/2).

Suszenie konwekcyjne przeprowadzono przy temperaturze powietrza wynoszacej 50°C
i predkosci przeptywu powietrza wynoszacym 1,5 m's™., suszac surowiec w pojedynczej
warstwie. Suszenie mikrofalowo—podcisnieniowe wykonano przy podcisnieniu w komorze
wahajacym si¢ od 4 do 10 kPa i mocy mikrofal wynoszacej 480 W. Przed rozpoczgciem
procesu, material podsuszano konwekcyjnie przez 2h w analogicznych warunkach jak
standardowe suszenie konwekcyjne. Konieczno$¢ zastosowania wstgpnego podsuszania
wynikala z wysokiej wilgotno$ci surowca (92%) 1 wysokiej zawartosci cukru, powodujace;j
sklejanie si¢ probek w trakcie suszenia mikrofalowo-podcisnieniowego. Suszenie sublima-
cyjne przebiegalo w temperaturze plyty grzejnej wynoszacej 40°C, przy kontaktowym
sposobie 1dostarczania ciepta. Probki zamrazano przez 24 godziny z predkoscia wynoszaca
1°C'min".

Badania przeprowadzono przy pomocy maszyny wytrzymatosciowej Instron 5566.
Probki poddano testom $ciskania, przecinania i relaksacji naprezen. Sciskano warstwe
walcow o wysokosci 20 mm, odksztalcajac ja o 20% jej wysokosci poczatkowej. Predkos¢
odksztatcania wynosita 1,8 mm'min”. Przecinano pojedyncze probki przy wykorzystaniu
specjalistycznej przystawki firmy Instron z nozem o kacie ostrza i kacie rozwarcia wyno-
szacym po 60°. Predkos¢ penetracji noza wynosita 10 mm-min™.
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Testowi relaksacji naprg¢zen poddano warstwg walcow o wysokosci 20 mm. Rejestracja
procesu relaksacji naprgzen rozpoczynano po osiagnigciu naprezenia odpowiadajacego
$redniemu naprezeniu wywotanemu w materiale odksztalconym o 20% wysokosci poczat-
kowej. Czas trwania procesu wynosit 10 minut. Do poréwnania przebiegu krzywych relak-
sacji naprezen wykorzystano metode¢ opisana w literaturze [Stgpien 2009]. Obliczono war-
tos¢ wskaznika a, okre$lajacego poziom zaniku naprezen w trakcie testu relaksacji oraz
wskaznika b mowiacego o predkosci zaniku naprezen.

Oceng sensoryczna twardoSci, elastycznoéci oraz ciagliwosci, okreslono wedlug
9-punktowej skali ocen (1-ocena najgorsza, 9-ocena najlepsza). Oceny dokonat 10 osobo-
wy przeszkolony zespot pracownikéw i doktorantow Katedry Technologii Rolnej i Prze-
chowalnictwa UP we Wroclawiu. Oceny dokonano na podstawie skali opracowanej zgod-
nie z normami: ISO 4121 1 ISO 11036.

Analizg statystyczna przeprowadzono w programie Statistica 9. Wykonano wieloczyn-
nikowa analiz¢ wariancji na poziomie istotnosci wynoszacej a = 0,05 dla okre$lenia wpty-
wu techniki suszenia i obrobki wstepnej na cechy wyznaczone metodami instrumentalnymi
i na oceng sensoryczna. Analiza regresji na poziomie istotnosci o = 0,05 pozwolita okresli¢
zwiazek pomigdzy ocena sensoryczna, a badaniami wytrzymalo$ciowymi.

Analiza wynikéw

Najwyzsza wilgotnos$cia charakteryzowaly si¢ susze uzyskane metoda konwekcyjna (od
6,5% do 7,5% w zaleznosci od rodzaju obrobki wstepnej), a nastgpnie po suszeniu subli-
macyjnym (od 5,2% do 6,8%). Najnizsza wilgotnos¢ mial materiat suszony mikrofalowo
w warunkach obnizonego cis$nienia (od 2,2% do 2,7%).

Rysunek 1 przedstawia warto$¢ pracy $ciskania suszonego melona zottego oraz odpo-
wiadajace im wartosci intensywno$¢ wyrdznika twardosci, dla réoznych metod suszenia.
Stwierdzono, ze istnieje duza zalezno$¢ pomigdzy przeprowadzonymi badaniami instru-
mentalnymi i sensorycznymi. Najwyzsze wartos$ci pracy $ciskania uzyskano dla suszy
otrzymanych metoda mikrofalowo-podcisnieniowa, co jest zbiezne z wynikami badan
Marzec i Pasik [2008]. Inne zaleznos$ci uzyskano podczas badan wytrzymatoSci na $ciska-
nie korzenia pietruszki suszonego réznymi metodami, gdzie najwyzsza odpornoscia na
Sciskanie charakteryzowaly si¢ susze sublimacyjne [Stepien 2006]. Powodem takich roz-
bieznosci moze by¢ to, ze badano materialy znacznie rézniace si¢ migdzy sobg wilgotno-
Sciag wyjSciowa surowca oraz o roznej budowie komoérkowej. Wplyngto to na przebieg
procesu suszenia z wykorzystaniem réznych technik, a co za tym idzie na wlasciwosci
mechaniczne produktu.

Ocena sensoryczna wykazata, ze najwyzej oceniono twardo$ci produktu o najwyzszej
odpornoséci na $ciskanie. Nie uzyskano jednoznacznej odpowiedzi, czy blanszowanie
wplywa pozytywnie czy negatywnie na warto§¢ wyréznika twardosci. Blanszowanie melo-
na zottego przed suszeniem mikrofalowym w warunkach obnizonego ci$nienia powoduje
uzyskanie suszy lepiej ocenianych w oparciu o wyr6znik twardo$ci. Ten sam zabieg wyko-
nany przed suszeniem sublimacyjnym wplywa niekorzystnie na twardos$¢ produktu.
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Rys. 1. Wartosci pracy $ciskania i intensywnos$ci wyrdznika twardosci suszonego melona zo6ltego
Fig. 1. Values of compression and intensity of the hardness discriminant of dried yellow melon

Wartosci pracy przecinania suszonego melona zoéttego dla poszczegdlnych metod su-
szenia przedstawiono na rysunku 2. Istotna réznicg¢ w obrgbie analizowanej cechy stwier-
dzono jedynie pomigdzy suszami uzyskanymi metoda konwekcyjna i mikrofalowo-
podcisnieniowa. Najnizsze warto$ci pracy przecinania otrzymano dla suszy uzyskanych
metoda konwekcyjna. Odpornos¢ na przecinanie suszy otrzymanych metoda mikrofalowa
w warunkach obnizonego ci$nienia oraz metoda sublimacyjna jest na podobnym poziomie.
Blanszowanie surowca przed suszeniem konwekcyjnym i mikrofalowo-podcisnieniowym
powoduje wzrost odporno$ci suszu na przecinanie. W przypadku suszenia sublimacyjnego
zalezno$¢ jest odwrotna. Prawdopodobnie jest to zwigzane z zamrazaniem surowca prze-
znaczonego do suszenia sublimacyjnego, co przy niskiej predkosci zamrazania skutkowato
powstawaniem duzych krysztalow lodu wewnatrz struktury komoérkowej. To z kolei wply-
wato na degradacje struktury komorkowej, ktora podczas blanszowania ulegata dalszemu
zwigkszeniu [Stepien 2009].

250 ES
5 Al
200 — 1 —J_—
= 150 — — 1 —‘}—
E
£ 100 — — 1 1
50 — — 1 1
0 T T T T T T
SK SK- SK- SMP SMP- SMP- SS SS- SS-
60/10  95/2 60/10  95/2 60/10  95/2
Rys. 2. Warto$ci pracy przecinania suszonego melona zottego
Fig. 2. Cutting values of dried yellow melon
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Na rysunku 3 przedstawiono wskazniki sprezystosci oraz intensywnos$¢ wyroznika ela-
styczno$ci. Najnizsza warto$¢ parametru a zaobserwowano dla suszu uzyskanego metoda
konwekcyjna, a najwyzsza dla produktu pochodzenia sublimacyjnego. Oznacza to, ze w
trakcie relaksacji naprezen suszu sublimacyjnego nastgpuje spadek naprgzenia do najniz-
szego poziomu, co $wiadczy o niskiej elastycznosci produktu. W obrgbie danej metody
suszenia nie stwierdzono wptywu blanszowania na warto$¢ parametru a. Najwyzsza war-
to$¢ parametru b stwierdzono dla suszu mikrofalowo-podci$nieniowego, co oznacza, ze
produkt charakteryzuje si¢ najwyzsza dynamika spadku naprgzenia w trakcie testu. Przyj-
mujac interpretacj¢ moéwiaca o tym, ze wystepowanie szybszego spadku naprezen w czasie
testu relaksacji oznacza wigksze niekorzystne zmiany w strukturze komorkowej odwodnio-
nego materiatu, skutkujace obnizeniem jego spre¢zystosci, nalezy wnioskowaé, ze susze
uzyskane metoda mikrofalowa w warunkach obnizonego ci$nienia charakteryzuja si¢ naj-
nizsza sprezystoscia. Znajduje to swoje potwierdzenie w badaniach sensorycznych, gdzie
wyr6znik elastycznosci dla suszy mikrofalowo-podcisnieniowych osiagnat najnizsza war-
tos¢. Intensywnos$¢ wyréznika elastycznosci dla suszy uzyskanych metoda konwekcyjna
i sublimacyjna zostala okreslona na podobnym poziomie. Wyniki badan elastycznos$ci
suszu z melona zoéltego wykonane metoda instrumentalna wykazuja duza zbieznos$¢ z re-
zultatami oceny sensoryczne;j.
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Rys. 3. Wskazniki relaksacji naprezen i intensywnos¢ wyroznika elastycznos$ci suszonego melona
z6ltego
Fig. 3. Indexes of stress relaxation and intensity of the hardness discriminant of dried yellow
melon

Na rysunku 4 przedstawiono intensywno$¢ wyréznika ciagliwosci dla melona zoltego
suszonego réznymi technikami.
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Rys. 4. Intensywno$¢ wyréznika ciagliwo$ci suszonego melona zottego
Fig. 4. Intensity of the ductility discriminant of dried yellow melon

Materiat suszony mikrofalowo w warunkach obnizonego cisnienia charakteryzuje sig
najnizsza warto$cia wyrdznika ciagliwosci. Zblizona oceng intensywnosci badanej cechy
otrzymano dla suszy konwekcyjnych i sublimacyjnych. W pewnym uproszczeniu, ciagli-
wo$¢ mozna interpretowac jako odczucia konsumenta zwiazane z lepko-plastycznoscia
spozywanego produktu. Zatem nieprzypadkowy jest fakt, iz zaobserwowana zalezno$¢ jest
zbiezna z wynikami analizy sprezystosci.

Wiyniki analizy wariancji przedstawiono w tabeli 1. Jedynie metoda suszenia wplywa
istotnie na cechy wytrzymatosciowe, reologiczne oraz na ocen¢ sensoryczna. Analiza re-
gresji wykazata, ze wzrostowi warto$ci pracy Sciskania, okreslonemu na podstawie testow
instrumentalnych, towarzyszy wzrost warto§ci wyrdéznika twardos$ci oraz spadek warto$ci
wyr6znikow elastycznoscei i ciagliwosci. Nie stwierdzono zwiazku pomigdzy praca przeci-
nania i wyr6znikiem twardos$ci. Wzrostowi warto$ci pracy przecinania towarzyszy spadek
warto$ci wyr6znika elastycznosci i ciagliwosci.

Tabela 1. Wyniki analizy statystycznej (p - prawdopodobienstwo odrzucenia hipotezy 0)
Table 1  Results of the statistical analysis (p - probability of rejection null hypothesis)

Zmienna . I"raca. Pra.lca . Twardos¢ Elastycznos¢ | Ciagliwosé
$ciskania przecinania
Metoda suszenia 0,000000 0,000000 0,000000 0,000000 0,000000
Obrobka wstgpna 0,220285 0,200733 0,654830 0,131741 0,106678

Zrodto: opracowanie wilasne
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Whioski

1. Istnieje istotna zalezno$¢ pomiedzy wybranymi cechami mechanicznymi i reologicz-
nymi melona zéttego suszonego réznymi metodami, a oceng sensoryczng suszy.

2. Metoda suszenia istotnie wptywa na zmiany cech mechanicznych, reologicznych oraz
na oceng sensoryczng suszonego melona zo6ltego. Nie wykazano wptywu blanszowania
surowca na wartos$ci analizowanych cech i wskaznikow.

3. Stwierdzono istotne powiazanie odpornosci suszu na $ciskanie i na przecinanie z wy-
roznikiem twardosci oraz wskaznika elastyczno$ci z wyroznikiem elastycznosci. Ocena
sensoryczna suszonego melona zottego wykazala, iz wraz ze wzrostem wytrzymatosci
na §ciskanie oraz wytrzymato$ci na przecinanie rosnie stopien akceptacji przez konsu-
mentow.
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INSTRUMENTAL AND SENSORY ANALYSIS
OF HARDNESS AND PLASTICITY
OF DRIED YELLOW MELON

Abstract. The study analyses the influence of mechanical and rheological properties on taste, sight
and sensation during consumption of dried yellow melon. The material was convection dried(SK), by
means of sublimation (SS) and microwave in the conditions of the lowered pressure (SMP). Pretreat-
ment before drying in the form of low and high temperature blanching was applied. Values of com-
pressive and cutting strength, discriminants of sensory assessment and values of indexes describing
material plasticity were calculated. The purpose of the study was to determine a relation of the me-
chanical and rheological properties of dried yellow melon and a consumer's sensations. The relation
between strength characteristics, particular instrumental methods and sensory assessment were
proved. A melon, which was dried by means of microwave in the conditions of the lowered pressure,
was characterised by the highest compressive and cutting strength. Simultaneously, samples dehy-
drated by means of this technique obtained the lowest sensory assessment concerning elasticity and
ductility.

Key words: drying, sensory assessment, hardness, cutting, rheology

Adres do korespondencji:

Bartosz Jazwiec; e-mail: bartosz.jazwiec@up.wroc.pl
Instytut Inzynierii Rolniczej

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

ul. Chelmonskiego 37/41

51-630 Wroctaw

80




<<
  /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


