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Streszczenie. Zasadniczym celem pracy byto okreslenie zakresu zmiennosci wlasciwosci tek-
sturalnych wybranych odmian gruszek. Badania wykonywano bezposrednio po zbiorze a na-
stepne po przechowywaniu owocéw w warunkach chtodniczych (t=0,5°C) przez trzy miesia-
ce. Badania wlasciwosci teksturalnych owocow gruszy prowadzono przy pomocy testow
przebijania skorki i penetrometrycznego miazszu oraz testu podwdjnego $ciskania probek
miazszu (TPA). Badania wykazaty, ze najwigksza po zbiorze wytrzymaloscia skorki na prze-
bijania i jedrno$cia miazszu charakteryzuja si¢ odmiany Konferencja i Xenia. Po trzymie-
sigcznym przechowywaniu wytrzymatos¢ skorki i jedrnos$¢ miazszu wszystkich odmian wy-
raznie obnizyla si¢. Najwigksza dynamik¢ zmian analizowanych wielko$ci zaobserwowano
dla odmiany Hortensja a najmniejsza dla odmiany Konferencja.

Stowa kluczowe: jedrno$¢, miazsz, wytrzymatos§é skorki, gruszki, przechowywanie

Wprowadzenie

Produkcja gruszek w Polsce ksztaltuje si¢ na poziomie ok. 60 tys. ton rocznie. Obecnie
w Polsce obserwuje si¢ przewage importu nad eksportem gruszek. Rosnace wymagania
konsumentow oraz duza konkurencja zmuszaja sadownikow do rozszerzania i dostosowa-
nia oferty owocéw w tym gruszek do potrzeb rynku. Wérdd gruszek najbardziej popularne
odmiany to Konferencja i Lukaséwka. Owoce dostarczane konsumentom powinny charak-
teryzowaé si¢ atrakcyjnym wygladem, odpowiednia wielkoscia, smakiem, soczystoscia,
jedrno$cia oraz dobra zdolno$cia przechowalnicza i trwalo$cia w czasie obrotu handlowe-
go. Standard jakosci handlowej dla jabtek i gruszek zawarty w przepisach unijnych okre-
$lajacy jakos¢ owocow odmian uprawowych do konsumpcji w stanie §wiezym koncentruje
si¢ na wygladzie zewngtrznym owocow pomijajac istotna cechg, jaka jest ich jedrnosc
[Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1619/2001 i nr 46/2003]. W Szwajcarii jako wymog
wprowadzono oceng jedrnosci jabtek w dostawach do supermarketow [Hoehn i in. 2003].
Tekstura, soczystos¢, smak, §wiezos¢ 1 typowy dla odmiany aromat to wazne cechy doj-
rzalosci konsumpceyjnej gruszek [Eccher Zerbini 2002]. Podatno$¢ owocow na dlugotrwate
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przechowywanie jest uwarunkowana wieloma czynnikami a w szczegodlno$ci czynnikami
klimatycznymi (temperatura, opady, ustonecznienie), wlasciwosciami drzewa, sposobem
nawozenia i systemem uprawy, stosowanymi zabiegami agrotechnicznymi, terminem zbio-
ru. W przechowalnictwie §wiezych owocow 1 warzyw zasadnicza rol¢ odgrywaja warunki
przechowywania, wsrod ktorych najwazniejsze sa temperatura i wilgotno$¢ wzgledna
powietrza, sklad atmosfery, jej cyrkulacja i wymiana, zabiegi przygotowawcze przed
i w trakcie przechowywania [Nabiatek i Ben 1999; Paull 1999; Skrzynski 1999; Pawlowicz
2001; Wawrzynczak i in. 2006; Nadulski 2009].

Jak wynika z badan temperatura przechowywania jest jednym z podstawowych czynni-
kéw decydujacych o trwatosci owocdw [Johnston i in. 2001]. Obnizenie temperatury po-
woduje spowolnienie procesow metabolicznych i tym samym powoduje opdznienie doj-
rzewania i starzenia owocow. Gruszki w porownaniu do jablek posiadaja nizsza zdolnosé
przechowalniczg a przy tym sa wrazliwe na nieodpowiednie warunki przechowywania
[Wawrzynczak i in. 2008]. Optymalna temperatura przechowywania dla gruszek wynosi od
-1°C do 0°C [Richardson i Kupferman 1997]. Wedlug Wawrzynczak i in. [2008] zaleca sie
przechowywaé gruszki w temperaturze -0,5°C a réznica temperatur wynoszaca zaledwie
3°C w istotny sposdb wptywa na ich jako$é. W trakcie przechowywania i dojrzewania
szczegblnie duzym zmianom ulega jedrno$¢ owocow [Bower i in. 2003; Ma i Chen 2003,
Nadulski 2007]. Jgdrnos¢ miazszu jest cecha w najwigkszym stopniu zalezng od temperatu-
ry przechowywania. W badaniach jedrnosci powszechnie jest uzywany aparat Magness-
Taylora w ktorym stosuje si¢ penetrometr walcowy o $rednicy 5/16 cala (7,9 mm) dla gru-
szek lub 7/16 cala (11,1 mm) dla jabtek z koncoéwka w ksztalcie wycinka kuli (czaszy).
Stosowanie metody Magnes-Taylora zaleca Grupa Ekspertow Unii Europejskiej [1985].
Badania wskazuja na znaczna zmiennos$¢ wlasciwosci teksturalnych owocow, co zwiazana
jest z ich cechami lepkosprezystymi. Jakubczyk i Lewicki [2003] tkanke miazszu jabtka
opisali przy pomocy pigcioelementowego modelu reologicznego w sktad ktérego wchodza
2 elementy Maxwella potaczone réwnolegle ze sprezyng. Natomiast Wang i in. [2003]
przedstawili tkank¢ miazszu gruszki w postaci trzyelementowego modelu Maxwela.
Z analiz rynkowych wynika, ze konsumenci grusz duza wage przywiazuja do jedrnosci
miazszu. Badania ankietowe wskazuja, ze 49% konsumentéw chciatoby kupowac gruszki
migkkie, 24% — kruche i 27% — twarde [www.sadinfo.pl]. Gruszki dostarczane do polskich
sklepéw po wyjeciu z przechowalni sa zwykle zbyt twarde i nabywcy zniechgcaja si¢ do
ponownych zakupéw. Wskazuje to na konieczno$¢ monitorowania jedrnosci gruszek przed
dostawa do sklepow a takze opracowania metod wstepnego dojrzewania przed dystrybucja
w sieci sprzedazy detaliczne;.

Celem pracy byto wyznaczenie wybranych wlasciwosci teksturalnych badanych odmian
gruszek 1 okreslenie zakresow zmiennosci podczas dtugotrwatego chtodniczego przecho-
wywania owocow. Porownano wlasciwosci tekstualne wybranych odmian gruszek po zbio-
rze i po trzymiesigcznym przechowywaniu w warunkach chtodniczych.

Metodyka badan

Badaniami objgto owoce czterech odmian gruszy: Hortensja, Konferencja, Lukaséwka
i Xenia ze zbiorow z lat 2009/2010. Gruszki pochodzily ze specjalistycznych gospodarstw
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sadowniczych nalezacych do grupy producentéw ,,Stryjno Sad”. Badania wykonywano
bezposrednio po zbiorze a nastgpne po przechowywaniu w warunkach chlodniczych
(t=0,5°C) przez trzy miesigce. Owoce po wyjeciu z chiodni przetrzymywano w pomiesz-
czeniu laboratoryjnym do osiagnigcia rOwnowagi z warunkami otoczenia. Badania wiasci-
wosci teksturalnych owocow gruszy prowadzono przy pomocy testow przebijania skorki
1 penetrometrycznego miazszu oraz testu podwdjnego Sciskania probek miazszu (TPA)
przy uzyciu teksturometru TaTXplus wyposazonego w glowicg pomiarowa o zakresie
pracy do 0,5 kN. Do testu przebijania skorki zastosowano penetrometr z koncowka walco-
wa o srednicy 5 mm, natomiast do badan wlasciwosci mechanicznych miazszu uzyto pene-
trometru walcowego o $rednicy 8 mm z koncéwka w postaci czaszy (Magness-Taylora).
W przypadku testu przebijania pomiar przerywano po przebiciu skorki owocu a w przy-
padku penetracji migzszu po zaglebieniu penetrometru na glgboko§é 8 mm. Testy podwoj-
nego S$ciskania prowadzono na probkach walcowych o $rednicy 10 mm i wysokosci
10 mm. Owoce cigto na plastry prostopadle do osi a nast¢gpnie wycinano z migzszu owo-
cow probki walcowe. W oparciu o przeprowadzone pomiary wyznaczono w przypadku
testu przebijania — warto$¢ sity F, niezbednej do przebicia skorki, testu penetrometryczne-
go — warto$¢ sity (jedrnos¢) F,, i pracy W,, odpowiadajacej przemieszczeniu penetrometru
na glebokos¢ 8 mm oraz w tescie podwojnego $ciskania — warto$¢ sily (twardosé) F., spre-
zysto$¢ S, 1 spoistos¢ C. miazszu przy 50% deformacji probki. Metodyke badan oraz termi-
nologi¢ w tescie podwdjnego $ciskania przyjeto za Bourne'm. Twardos$¢ (F.) jest to naj-
wyzsza warto$¢ sily rejestrowanej podczas pierwszego cyklu $ciskania, sprezystos$é (S.)
jest to réznica pomig¢dzy wysokoscig poczatkowa probki a wysoko$cia po drugim cyklu
$ciskania, natomiast spoisto§¢ (C.) jest to stosunek pracy deformacji w drugim cyklu do
pracy deformacji probki w pierwszym cyklu testu. Statystyczna analiz¢ wynikow wykona-
no stosujac program Statistica 6 firmy StatSoft wykorzystujac analizg wariancji ANOVA.

Wyniki badan i ich omowienie

Przeprowadzone badania wskazuja na statystycznie zréoznicowanie wlasciwosci tekstu-
ralnych badanych odmian gruszek. Przechowywanie gruszek przez trzy miesiace powodo-
walo istotng statystycznie zmiang analizowanych wielko$ci. R6znice odmianowe w odpor-
nosci skorki na przebicie wynosza blisko 20%. Najwyzsza po zbiorze odpornoscia skorki
na przebicie charakteryzuja si¢ odmiany Konferencja i Xenia a najnizsza odmiany Horten-
sja i Lukasowka (rys. 1). Z uptywem czasu przechowywania wytrzymatos¢ skorki dla
wszystkich badanych odmian gruszek wyraznie maleje. Najwigkszy spadek wynoszacy
25,5% zarejestrowano dla odmiany Hortensja a najnizszy dla odmiany Konferencja —
10,4%.

Sposrod badanych gruszek po zbiorze najnizsza jedrno$cia miazszu charakteryzuje sig
odmiana Hortensja, pozostate odmiany maja zdecydowanie wyzsza jedrnos$¢ wynoszaca od
48,6 N dla odmiany Lukasowka do 54,3 N dla odmiany Konferencja (rys. 2). Badania
wykazaty r6zna dynamikg zmian jedrnosci miazszu gruszek podczas przechowywania.
Najmniejszy zakres zmian jedrnosci podczas trzymiesigcznego przechowywania zaobser-
wowano dla odmiany Konferencja — 6,3% a najwickszy dla odmiany Hortensja — 29,8%.
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Zrédlo: obliczenia wlasne

F,: a) po zbiorze; b) po przechowy-

Warto$¢ sily potrzebnej do przebicia skorki gruszki

waniu chtodniczym

Rys. 1.

The value of the power necessary to pierce the skin of a pear F,: a) after the crops;

b) after storing in a cool store

Fig. 1.
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Zrédlo: obliczenia wlasne

Jedrno$¢ miazszu gruszek F,: a) po zbiorze; b) po przechowywaniu chtodniczym
Firmness of the pears flesh F,: a) after the crops; b) after storing in a cool store

Rys. 2.

Fig. 2.
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Jednym ze wskaznikow umozliwiajacych charakterystyke podatnosci gruszek na
uszkodzenia mechaniczne jest praca penetracji miazszu. Najnizsza po zbiorze wartosé
pracy penetracji zarejestrowano dla odmiany Hortensja a najwyzsza dla odmiany Konfe-
rencja (rys. 3).
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Zrédlo: obliczenia wlasne
Rys. 3. Zmiany pracy penetracji miazszu gruszek W,, po zbiorze i po przechowywaniu chtodni-
czym
Fig. 3. Changes of penetration of the pears flesh W, after the crops and after storing in a cool
store

Na uwagg, zwraca fakt, ze odmiana Xenia charakteryzowata si¢ zblizona jedrnoscia do
odmiany Konferencja, natomiast warto§¢ pracy penetracji dla tej odmiany jest nizsza o
blisko 12%. Z uptywem czasu przechowywania we wszystkich przypadkach nastapit wy-
razny spadek wartosci pracy penetracji. Najwigksza dynamike zmian zarejestrowano dla
odmian Hortensja (20,5%) i Lukasowka (20,4%). W przypadku pozostatych odmian zmia-
ny pracy penetracji miazszu nie przekraczaja 10%.

Badania wykazaly zr6znicowanie twardo$ci miazszu bezposrednio po zbiorze wszyst-
kich badanych odmian gruszek (rys. 4). Najwyzsza twardo$cia miazszu charakteryzowaty
si¢ dwie odmiany Konferencja i Xenia, natomiast najnizsza odmiana Hortensja. W przy-
padku tej odmiany zaobserwowano znaczacy wynoszacy 48,1% spadek twardosci po trzy-
miesigcznym przechowywaniu w chiodni. Dla pozostalych odmian zmiany twardos$ci
ksztattowatly si¢ nastgpujaco: Konferencja — 19,9%, Lukasoéwka — 18,7% 1 Xenia — 11,3%.

Sprezystos¢ badanych odmian po zbiorze byta na zblizonym poziomie (rys. 5). Jedynie
odmiana Konferencja charakteryzowata si¢ wyzsza o ok. 10% sprgzysto$cia w stosunku do
pozostatych odmian i réznica ta byla istotna statystycznie. Po trzymiesigcznym przecho-
wywaniu gruszek dla odmian Konferencja i Xenia zarejestrowano statystycznie istotny
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spadek ich sprgzystosci, w przypadku pozostatych roznice byly statystycznie nieistotne.
Nalezy sadzi¢, ze niewielkie zmiany sprezystosci zwiazane sa z budowa komoérkowa tkanki
miazszu gruszek (duza zawarto§¢ komorek kamiennych) i ich znaczaca krucho$cia wyzsza

w poroéwnaniu do jabtek.
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Zrédlo: obliczenia wlasne

Twardos$¢ miazszu gruszek F.: a) po zbiorze; b) po przechowywaniu chtodniczym
Hardness of the pears flesh F,: a) after the crops; b) after storing in a cool store
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Zrédlo: obliczenia wlasne

Sprezysto$¢ miazszu gruszek S,: a) po zbiorze; b) po przechowywaniu chtodniczym
Elasticity of the pears flesh F,,: a) after the crops; b) after storing in a cool store
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Badania wykazaly istotne statystycznie zréznicowanie spoistosci badanych odmian
bezposrednio po zbiorze (rys. 6). Najnizsza spoistoscia charakteryzowala sie odmiana
Hortensja, natomiast najwyzsza warto$¢, wyzsza o blisko 50% w stosunku do Hortensji,
otrzymano dla odmiany Xenia. Réznice pomigdzy pozostalymi odmianami wynosity ok.
10%. Po trzymiesigcznym przechowywaniu owocOw zarejestrowano istotny statystycznie
spadek spoistosci miazszu dla odmian Lukaséwka i Xenia. W przypadku pozostalych od-
mian zmiany sg nieistotne statystycznie.

Przeprowadzone badania wykazaty na istotne zréznicowanie wtasciwosci teksturalnych
badanych odmian gruszek. Podczas przechowywania chtodniczego nastgpuje istotny staty-
stycznie spadek wartosci wigkszo$ci parametrow charakteryzujacych tekstur¢ badanych
odmiany gruszek. Zakres tych zmian zalezy od cech odmianowych owocoéw oraz od stoso-
wanej metody badawcze;.
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Zrédlo: obliczenia wlasne
Rys. 6. Zmiany spoisto$ci migzszu gruszek C.: a) po zbiorze; b) po przechowywaniu chtodni-
czym
Fig.6 Changes of cohesiveness of the pears flesh F,,: a) after the crops; b) after storing in a cool
store

W krajach Europy Zachodniej przyjmuje sig, ze gruszki by nadawaty si¢ do obrotu po
wyjeciu z chlodni powinny mie¢ jedrnos¢ wynoszaca 40 N [Hoehn i in. 1996]. Sposrod
badanych odmian przechowywanych przez trzy miesiace ten warunek spetniaja dwie Kon-
ferencja i Xenia. Badania wskazuja, ze pewne problemy z utrzymaniem odpowiedniego
poziomu je¢drnosci miazszu moga pojawi¢ si¢ w przypadku odmiany Lukaséwka na co
rowniez wskazuja prace Konopackiej i in. [1997].
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Whioski

Przeprowadzone badania pozwalaja na sformutowanie nastgpujacych wnioskow:

1. Badane odmiany gruszek charakteryzuja si¢ zréznicowana tekstura zarbwno po zbiorze
jak 1 po trzymiesigcznym przechowywaniu.

2. Po zbiorze i po trzech miesigcach przechowywania najwyzsza jedrno$¢ miazszu i odpor-
nos$¢ skorki na przebicie maja si¢ dwie odmiany Konferencja i Xenia przy czym po prze-
chowywaniu wigkszy zakres zmian jedrnosci miazszu zarejestrowano dla odmiany Xenia.

3. Po zbiorze i po trzymiesigcznym przechowywaniu najnizsza jedrnoscia miazszu i odporno-
$cig skorki na przebicie charakteryzuje si¢ odmiana Hortensja. Spadek jedrnosci do pozio-
mu 25 N nie gwarantuje utrzymania wiasciwej jakosci owocéw w obrocie handlowym.

4. Stwierdzono stosunkowo niewielkie zroéznicowanie sprezysto$ci migzszu badanych
odmian gruszek po zbiorze jak i po trzymiesigcznym przechowywaniu.

5. Najwyzsza spoistoscia miazszu charakteryzowala si¢ odmiana Xenia a najnizsza od-
miana Hortensja. Podczas przechowywania zaobserwowano istotny statystycznie spa-
dek spoistosci migzszu dla dwoch badanych odmian tj. Lukasowki i Xenii.
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EXPERIMENTAL CHARACTERISTIC OF TEXTURAL
PROPERTIES OF THE SELECTED VARIETIES OF PEARS

Abstract. The basic objective of the study was to determine the range of variability of textural prop-
erties of the selected varieties of pears. The research was carried out directly after the crops and then
after storing in the cool store conditions (t=0,5°C) for three months. Investigations of textural proper-
ties of pears were carried out with the use of the punch skin test and the penetrometric test of flesh as
well as the test of double compression of flesh samples (TPA). The research proved that Konferencja
and Xenia variety are characterised by the highest resistance of the skin against punching and firm-
ness of flesh after crops. After a three-months storing, the skin resistance and the flesh firmness of all
varieties clearly decreased. The biggest dynamics of the analysed changes was observed for Horten-
sja variety and the smallest for Konferencja variety.

Key words: firmness, flesh, skin resistance, pears, storing

Adres do korespondencji:

Rafat Nadulski; e-mail: rafal.nadulski@up.lublin.pl
Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ul. Doswiadczalna 44

20-538 Lublin

173




<<
  /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


