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MAŁGORZATA KAPELKO, TOMASZ ZIĘBA   

WŁAŚCIWOŚCI EKSTRUDOWANEJ SKROBI ZIEMNIACZANEJ 
MODYFIKOWANEJ GLICYNĄ 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy było określenie właściwości preparatów skrobiowych otrzymanych ze skrobi ziemnia-

czanej ekstrudowanej w różnych wartościach temperatury, poddanych prażeniu z dodatkiem i bez dodatku 
glicyny. Badane preparaty skrobiowe różniły się swoimi właściwościami, a kierunek i wielkość tych 
zmian uzależnione były od temperatury ekstruzji oraz zastosowanego procesu prażenia lub prażenia 
z glicyną. Preparaty poddane prażeniu były mniej podatne na działanie amyloglukozydazy i tworzyły 
mniej lepkie kleiki niż preparaty nieprażone. Prażenie z glicyną preparatów skrobi ekstrudowanej, 
w porównaniu z preparatami poddanymi tylko prażeniu, powodowało ich znaczne pociemnienie, zmniej-
szenie rozpuszczalności i wodochłonności, obniżenie temperatury końcowej kleikowania i lepkości spo-
rządzanych kleików oraz zmniejszenie podatności skrobi na działanie amyloglukozydazy. 
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Wstęp 

Ekstruzja jest procesem mechaniczno-termicznym, w którym w krótkim czasie 
skrobia zostaje przekształcona w plastyczną masę, a następnie na skutek gwałtownego 
obniżenia ciśnienia i odparowania wody powstaje produkt o charakterystycznej tekstu-
rze. Podczas tego procesu zostaje naruszona struktura gałeczek, zmienia się stopień 
krystaliczności i jej przestrzenne uporządkowanie. Skrobia ekstrudowana charaktery-
zuje się podwyższoną rozpuszczalnością i wodochłonnością oraz tworzy kleiki o małej 
lepkości w porównaniu z kleikami sporządzanymi ze skrobi naturalnej [8]. Zmiany te 
są tym większe im wyższa jest temperatura procesu i mniejsza wilgotność surowca 
przed ekstruzją [1]. Ekstruzja wpływa również na niewielkie zmniejszenie podatności 
preparatów skrobiowych na działanie amylaz [20]. Preparaty skrobiowe niecałkowicie 
trawione w jelicie cienkim zdrowego człowieka zaliczane są do tzw. skrobi opornej 
(RS). Jej ilość można zwiększać poprzez odpowiednie preparowanie żywności lub 
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poprzez dodatek preparatów skrobi opornej np. do produkcji chleba, produktów eks-
trudowanych czy pieczywa cukierniczego [22]. Jednym ze sposobów zwiększenia od-
porności na amylazy jest prażenie z aminokwasami [6]. Aminokwasy w wyniku 
ogrzewania ulegają reakcji z cukrami redukującymi, grupa karbonylowa cukrów łączy 
się z grupą aminową aminokwasów, powstałe produkty ulegają przegrupowaniu Ama-
dori, w przypadku gdy w reakcji uczestniczą aldozy, lub przegrupowaniu Heyensa 
w przypadku ketoz, dalsze reakcje prowadzą do powstania produktów o brunatnym 
zabarwieniu [17]. Powstałe związki Maillarda utrudniają dostęp amylaz do łańcucha 
skrobiowego [9]. Związki te wpływają na rozpuszczalność i lepkość skrobi oraz obni-
żają jej podatność na działanie enzymów amylolitycznych [10]. Dlatego połączenie 
modyfikacji fizycznych – ekstruzja oraz chemicznych – prażenie z glicyną może do-
prowadzić do otrzymania preparatów skrobiowych o zmniejszonej podatności na dzia-
łanie enzymów amylolitycznych.  

Celem pracy było określenie właściwości preparatów skrobiowych otrzymanych 
ze skrobi ziemniaczanej ekstrudowanej w różnych wartościach temperatury, podda-
nych prażeniu z dodatkiem i bez dodatku glicyny. 

Materiał i metody badań 

Skrobię ziemniaczaną (PEPEES Łomża) o wilgotności 25% poddawano ekstruzji 
w jednoślimakowym ekstruderze laboratoryjnym DN 20 firmy Brabender w temp. 50-
60-70°C (E70), 100-110-120°C (E120) i 150-160-170°C (E170) – w nawiasach poda-
no symbole używane w dalszej części pracy.  

Otrzymane preparaty skrobi ekstrudowanej dzielono na trzy części, jedną pobie-
rano bezpośrednio do analiz, drugą prażono (p), a trzecią prażono z glicyną (g). Glicy-
nę (AppliChem) (20 g glicyny w 102 g wody destylowanej) dokładnie mieszano z 200 
g (w przeliczeniu na suchą masę) modyfikowanego materiału, suszono w temp. 60°C 
przez 12 godz. i prażono w temp. 160°C przez 3 godz. Następnie skrobię przemywano 
kolejno trzema porcjami 60% i jedną porcją 96% alkoholu etylowego. Modyfikaty 
suszono w temp. 20 ± 1°C i przesiewano przez sito o wielkości oczek 400 µm. 

W otrzymanych preparatach skrobi ekstrudowanej (E70, E120, E170), ekstrudo-
wanej i prażonej (E70p, E120p, E170p) lub ekstrudowanej i prażonej z glicyną (E70g, 
E120g, E170g) oznaczano: 
− różnicę barwy (ΔE) preparatów skrobiowych, wyliczaną z wyróżników skali Hun-

tera (L*, a*, b*) oznaczonych za pomocą chronometru Minolta CR-200 w odnie-
sieniu do skrobi naturalnej (SN). ΔE wyliczono z równania: 

ΔE = (ΔL2 + Δa2 + Δb2)½   [2]; 
− charakterystykę termiczną kleikowania za pomocą różnicowego kalorymetru skanin-

gowego DSC 822E firmy Mettler Toledo, w zakresie temp. 25–100ºC i szybkości 
grzania 10ºC/min. Analizę prowadzono w naczynkach ME51119872, stosując ok. 30 
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mg naważki preparatów skrobi. Do odważonych próbek dodawano wodę redestylo-
waną w stosunku 3:1 w odniesieniu do zawartości suchej masy preparatów. Po za-
mknięciu naczynek, próbki kondycjonowano przez 24 godz. w temp. 20±1°C, a na-
stępnie dokonywano pomiaru wobec pustego naczynka referencyjnego; 

− wodochłonność i rozpuszczalność w wodzie w temp. 30 lub 80°C [16]; 
− lepkość η50 5% kleików w temp. 50ºC odczytywaną z krzywej płynięcia (γ. =  

0–300) wyznaczonej za pomocą wiskozymetru rotacyjnego RS 100 firmy Haake 
przy szybkości ścinania 0-50 s-1, stosując jako element pomiarowy współosiowe 
cylindry (Z38) z pojedynczą szczeliną; 

− podatność preparatów na działanie amyloglukozydazy (amigase firmy Genecor). 
Temp. hydrolizy wynosiła 37ºC, a stężenie enzymu dobrano tak, by całkowite scu-
krzenie skleikowanej skrobi naturalnej nastąpiło po 120 min procesu. Pomiar wy-
konywano po 20 i 120 min procesu oraz po całkowitym scukrzeniu preparatów. 
Ilość wolnej glukozy oznaczano kolorymetrycznie przy długości fali λ = 500 nm, 
stosując odczynnik do pomiaru stężenia glukozy firmy Biosystem, zawierający 
oksydazę glukozową i peroksydazę. 

Wyniki i dyskusja 

Zastosowane w doświadczeniu modyfikacje fizyczne i chemiczne spowodowały 
zmianę barwy preparatów skrobiowych (tab. 1). Prażenie skrobi ekstrudowanej powo-
dowało jej niewielkie pociemnienie. Natomiast preparaty prażone z glicyną charaktery-
zowały się barwą ciemnożółtą do brązowej, co znalazło odzwierciedlenie we współczyn-
niku ΔE wynoszącym 56,6–60,0%. Tak znaczne pociemnienie następowało w wyniku 
powstawania charakteryzujących się brunatnym zabarwieniem związków Maillarda [9].  

Rozpuszczalność w wodzie skrobi ekstrudowanej zależy głównie od temperatury 
procesu [8],wilgotności surowca [21], rodzaju skrobi [3] oraz temperatury pomiaru. 
W przeprowadzonym doświadczeniu oznaczona na zimno (temp. 30ºC) rozpuszczal-
ność skrobi ekstrudowanej oraz ekstrudowanej i prażonej nie różniła się istotnie 
i wzrastała wraz ze wzrostem temperatury procesu ekstruzji (rys. 1). Prażenie skrobi 
ekstrudowanej z dodatkiem glicyny spowodowało wielokrotne zmniejszenie jej roz-
puszczalności w wodzie. Rozpuszczalność skrobi ekstrudowanej prażonej z glicyną 
wahała się od 5–11%. 

Podwyższenie temperatury pomiaru do 80ºC spowodowało wzrost rozpuszczalno-
ści w wodzie wszystkich badanych preparatów (rys. 2). Rozpuszczalność skrobi eks-
trudowanej wynosiła 76–90%, skrobi ekstrudowanej i prażonej 64–83 % i była tym 
większa im większa była temperatura procesu ekstruzji. Natomiast rozpuszczalność 
w wodzie o temp. 80ºC preparatów modyfikowanych glicyną wynosiła około 60% i nie 
zależała od temperatury procesu ekstruzji. 
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T a b e l a  1 
 
Barwa preparatów skrobiowych w odniesieniu do skrobi naturalnej. 
Colour of starch preparations in respect of native starch. 

 

Rodzaj preparatu 
Preparation type 

Różnica barwy 
Colour difference ΔE 

[%] 

E70 5,5 ± 0,2 
E70p 6,5 ± 0,1 
E70g 57,2 ± 0,9 
E120 4,8 ± 0,1 

E120p 5,4 ± 0,1 
E120g 56,6 ± 0,1 
E170 4,1 ± 0,1 

E170p 3,3 ± 0,1 
E170g 60,1 ± 0,2 

 

 
Rys. 1.  Rozpuszczalność w wodzie preparatów skrobiowych w temperaturze 30°C. 
Fig. 1.  Water solubility of starch preparations determined at 30°C. 
 

Wodochłonność preparatów skrobi ekstrudowanej, podobnie jak rozpuszczalność, 
zależy od temperatury ekstruzji, temperatury pomiaru, rodzaju skrobi oraz rodzaju 
przeprowadzonych modyfikacji chemicznych [3]. Oznaczona na zimno wodochłonność 
preparatów skrobi ekstrudowanej oraz ekstrudowanej i prażonej wahała się w szero-
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kich granicach 0,4 – 9,5 g wody na 1 g suchej substancji skrobi i była tym mniejsza im 
niższa była temperatura procesu ekstruzji. Wodochłonność preparatów modyfikowa-
nych glicyną wynosiła około 2,3 – 3,4 g wody na 1 g suchej substancji skrobi i nie 
zależała od temperatury procesu ekstruzji (rys. 3). 

 
Rys. 2.  Rozpuszczalność w wodzie preparatów skrobiowych w temparaturze 80°C. 
Fig. 2.  Water solubility of starch preparations determined at 80°C.  

 

 
Rys. 3.  Wodochłonność preparatów skrobiowych w temperaturze 30°C. 
Fig. 3.  Water absorption of starch preparations determined at 30°C. 
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Podwyższenie temperatury pomiaru spowodowało wzrost wodochłonności prepa-
ratów o 0,7–1,1 g wody na 1 g suchej substancji skrobi, za wyjątkiem preparatów 
otrzymanych ze skrobi ekstrudowanej w temperaturze 120 i 170ºC (E120 i E170). Wo-
dochłonność skrobi ekstrudowanej wynosiła 0,3–8,0 g/g, skrobi ekstrudowanej mody-
fikowanej glicyną 4,3–5,2 g/g i była tym mniejsza im wyższa była temperatura procesu 
ekstruzji. Wodochłonność preparatów prażonych nie zależała od temperatury procesu 
i wynosiła około 5,4–10 g wody na 1 g suchej substancji skrobi (rys. 4). 

 
Rys. 4.  Wodochłonność preparatów skrobiowych w temperaturze 80°C. 
Fig.  4.  Water absorption of starch preparations determined at 80°C.  

 
Temperatura kleikowania, ciepło przemiany i średnie ciepło właściwe kleików 

skrobiowych opisuje w przeprowadzonych badaniach charakterystyka termiczna DSC 
(tab. 2). Według danych literaturowych skrobia ziemniaczana kleikuje w zakresie 
temp. od około 60 do około 70°C, a ciepło przemiany wynosi około17 J/g [4]. W pracy 
średnim ciepłem właściwym przemiany nazwano ilość ciepła pobieraną przez 1 g sub-
stancji podczas przemiany fazowej zachodzącej w czasie ogrzewania tej substancji 
o 1ºC. W literaturze wielkość ta jest określana jako PHI (peak height index) [18]. 
Z danych literaturowych wiadomo, że na wielkość ciepła przemiany wpływa niszcze-
nie struktury podwójnych helis. Natomiast na zakres zmiany temperatury, wpływający 
odwrotnie proporcjonalnie na wielkość średniego ciepła właściwego przemiany, 
wpływ ma raczej niszczenie struktury krystalicznej skrobi [18]. Fizyczna modyfikacja 
skrobi (ekstruzja) powodowała znaczne rozszerzenie zakresu temperatury tworzenia 
kleiku, a jednocześnie następowało obniżenie temperatury początkowej i ciepła prze-
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miany oraz podwyższenie temperatury końcowej tego procesu. Największym zakresem 
temperatury przemiany fazowej charakteryzował się preparat otrzymany ze skrobi 
ekstrudowanej w temp. 70°C (44,0–80,8°C). Ciepło tworzenia kleików preparatów 
zmniejszyło się kilkakrotnie, w przypadku preparatu E70 do 3,5 J/g, preparatu E120 do 
3,3 J/g, a preparatu E170 do 3,2 J/g. Prażenie z glicyną, w porównaniu z preparatami 
tylko prażonymi, powodowało nieznaczne podwyższenie temperatury początkowej 
tworzenia kleiku oraz obniżenie temperatury końcowej procesu. Ciepło przemiany 
wahało się w szerokich granicach, od 3,2 J/g do 5,4 J/g. W dostępnej literaturze nie 
spotkano się z badaniami nad właściwościami termicznymi skrobi modyfikowanej 
glicyną. Przypuszczać należy, że zaobserwowane w tych preparatach przemiany rów-
nież związane są z zachodzącą reakcją Maillarda. 

 
T a b e l a  2 

 
Temperatura kleikowania, ciepło przemiany i średnie ciepło właściwe preparatów skrobiowych wyzna-
czone z charakterystyki termicznej DSC. 
Temperature of gelatinization, heat of transition and mean specific heat of starch preparations determined 
from DSC thermal characteristics. 
 

Rodzaj  
preparatu 

Preparation 
type 

Temperatura  
początkowa 

Initial temperature 
[°C] 

Temperatura  
końcowa 

Final temperature 
[°C] 

Ciepło przemiany 
Heat of transition 

[J/g] 

Średnie ciepło  
właściwe 

Mean specific heat 
[J/g*°C] 

E70 44,0 ± 0,9 80,8 ± 0,9 3,5 ± 0,1 0,10 
E70p 47,0 ± 0,1 81,9 ± 1,1 3,0 ± 0,1 0,09 
E70g 47,8 ± 0,5 77,9 ± 0,5 5,4 ± 0,2 0,18 
E120 45,9 ± 0,1 81,4 ± 0,3 3,3 ± 0,5 0,09 
E120p 47,9 ± 0,1 82,5 ± 0,1 3,7 ± 0,1 0,11 
E120g 48,8 ± 0,1 76,4 ± 0,4 3,2 ± 0,3 0,12 
E170 48,6 ± 0,3 83,3 ± 0,7 3,2 ± 0,1 0,09 
E170p 48,6 ± 0,2 79,9 ± 1,2 4,9 ± 0,2 0,16 
E170g 49,9 ± 0,3 78,2 ± 0,4 3,6 ± 0,1 0,13 

 
Wyznaczona za pomocą wiskozymetru rotacyjnego lepkość η50 5% kleików 

w temp. 50°C malała wraz ze wzrostem temperatury ekstruzji (rys. 5). Największą 
lepkością charakteryzował się preparat otrzymany ze skrobi ekstrudowanej w temp. 
70°C E70 (0,045 Pa·s), natomiast najmniejszą preparat otrzymany ze skrobi ekstrudo-
wanej w temp. 170ºC i poddanej prażeniu E170p (około 0,006 Pa·s). Modyfikacja 
chemiczna poprzez prażenie z glicyną spowodowała znaczne zmniejszenie lepkości 
kleików do około 0,008 Pa·s.  

Na rys. 6. przedstawiono scukrzanie za pomocą amyloglukozydazy skrobi ekstru-
dowanej i wytworzonych z niej preparatów. Skrobia ekstrudowana była najbardziej 
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Rys. 5. Lepkość η50 5% kleików skrobiowych w temperaturze 50ºC.  
Fig. 5. Viscosity η50 of 5% starch pastes at a temperature of 50ºC. 

 

 
Rys. 6.  Stopień scukrzenia preparatów skrobiowych. 
Fig. 6.  Saccharifications degree of starch preparations.  
 
podatna na działanie enzymu, ulegała ona hydrolizie w 92,6–96,1%. Prażenie powo-
dowało kilkuprocentowe zmniejszanie podatności skrobi na rozkład enzymatyczny. 
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Podobną zależność zauważyli inni autorzy [13]. Najmniejszym scukrzeniem, wahają-
cym się od 79,5 do 84,4% charakteryzowały się preparaty skrobi ekstrudowanej prażo-
nej z glicyną. Przypuszczalnie reakcja aminokwasu z węglowodanem blokuje koniec 
łańcucha skrobiowego, co utrudnia działanie amyloglukozydazy. Zmniejszenie podat-
ności skrobi na amylazy po prażeniu z aminokwasami potwierdzają badania innych 
autorów [13]. 

Wnioski 

1. Badane preparaty skrobiowe różniły się właściwościami, a kierunek i wielkość 
tych zmian uzależnione były od temperatury ekstruzji oraz zastosowanego procesu 
prażenia lub prażenia z glicyną. 

2. Skrobia ekstrudowana poddana prażeniu była mniej podatna na działanie amylo-
glukozydazy i tworzyła mniej lepkie kleiki niż preparaty nieprażone. 

3. Prażenie z glicyną preparatów skrobi ekstrudowanej, w porównaniu z preparatami 
poddanymi tylko prażeniu, powodowało ich znaczne pociemnienie, podwyższenie 
temperatury początkowej tworzenia kleiku, zmniejszenie rozpuszczalności i wo-
dochłonności, obniżenie temperatury końcowej tworzenia kleiku i lepkości sporzą-
dzanych kleików oraz zmniejszenie podatności skrobi na działanie amyloglukozy-
dazy. 
 
Praca była prezentowana podczas XII Ogólnopolskiej Sesji Sekcji Młodej Kadry 

Naukowej PTTŻ, Lublin, 23–24 maja 2007 r. 
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THE PROPERTIES OF EXTRUDED POTATO STARCH MODYFIED BY GLICYNE 
 

S u m m a r y 
 

The aim of the experiment was to determine the properties of potato starch preparations obtained from 
extruded in different temperatures starch, subjected grilling processes with or without glicyne addition. 
Starch preparations studied differed in their properties. The direction as well as the largeness of these 
changes depended on the extrusion temperature and the grilling process, alone or in the presence of gli-
cyne, applied. Grilled preparations occurred less susceptibility on amyloglucosidase action and made 
pastes of lower viscosity when compared to not grilled preparations. Grilling process of extruded starch in 
the presence of glicyne caused the significant darkening of such preparations, and also a decrease of their 
solubility, water holding capacity, final temperature of gelatinization and viscosity of prepared pastes and 
lower digestibility starch to the activity of amyloglucosidase in the comparison to preparations only 
grilled.  

 
Key words: potato starch, extrusion process, modification, glycin  



<<
  /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
  /CreateJDFFile false
  /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 (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /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 <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002000d>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /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 <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /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.)
    /POL <>
  >>
  /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


