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AGNIESZKA WOJTOWICZ

OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH
EKSTRUDOWANYCH ZBOZOWYCH KASZEK BEYSKAWICZNYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki pomiaréw wybranych cech jakosciowych oraz oceng sensoryczng bly-
skawicznych kaszek zbozowych wytworzonych w jednoslimakowym ekstruderze w zakresie temperatury
130-145°C. Zastosowano zrdznicowane receptury surowcowe: kaszka kukurydziana, kaszka kukurydziana
— maka ryzowa (50:50), kaszka kukurydziana — kasza manna (50:50), kaszka kukurydziana — maka
z kaszy gryczanej (50:50) oraz rézny poziom nawilzenia mieszanek poddawanych obrobce ciSnieniowo-
termicznej (dodatek 5 1 10% wody). Badano wilgotnos¢, gestos¢ w stanie usypowym, gesto$é utrzgsiona,
WAI i kat zsypu suchych ekstrudatow rozdrobnionych do postaci kaszek oraz przeprowadzono oceng
sensoryczng btyskawicznych kaszek przygotowanych do spozycia z dodatkiem mleka.

Wyniki pomiaréw poszczegdlnych cech fizycznych wykazaty wptyw zarowno receptury surowcowe;j,
jak i poziomu nawilzenia mieszanek na warto$ci otrzymanych wyr6znikow jakosciowych. Im wyzsze byto
nawilzenie mieszanki, tym wyzsze warto$ci ggstosci usypowej i utrzgsionej oraz wodochtonnosci uzyska-
no w badaniach. Najlepszymi cechami sensorycznymi charakteryzowaty sig kaszki kukurydziano-ryzowe
o delikatnym smaku i jednorodnej, gtadkiej konsystencji. Kaszki o duzej wodochtonnos$ci charakteryzowa-
ly sig dobra, jednolita konsystencja oraz wyraznym, prawidlowym smakiem, typowym dla uzytych surow-
cow. Zastosowanie gryki nadalo kaszkom ciemnokremowa barwe i charakterystyczny posmak, ktore
jednak w subiektywnej ocenie moze mie¢ wplyw na ograniczona akceptacj¢ konsumencka.

Stowa kluczowe: ekstruzja, kukurydza, ryz, kasza manna, gryka, jakos¢ ekstrudatow

Wstep

Obecnie obserwuje si¢ tendencj¢ do spozywania Zywnos$ci wymagajacej niezbyt
dhugiego czasu przygotowywania, dlatego tez kaszki btyskawiczne staja si¢ produktami
coraz bardziej poszukiwanymi przez konsumentow. Kleiki i kaszki zbozowe sa to pro-
dukty w postaci sypkiej, otrzymywane z maki ryzowej, kukurydzianej, pszennej,
owsianej lub gryczanej, zawierajace tatwo przyswajalna skrobig. Stuza do szyb-
kiego przygotowywania positkéw z udziatem mleka lub wody. Wsrod kaszek mozna

Dr inz. A. Wéjtowicz, Katedra Inzynierii Procesowej, Wydz. Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Akade-
mia Rolnicza, ul. Doswiadczalna 44, 20-280 Lublin



OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH EKSTRUDOWANYCH ZBOZOWYCH.... 47

wyr6zni¢ kaszki zbozowe btyskawiczne bez dodatkéw, mleczno-zbozowe btyska-
wiczne z dodatkiem petnego mleka w proszku i cukru oraz mleczno-owocowe bty-
skawiczne z dodatkiem pelnego mleka w proszku, proszkéw owocowych, cukru
i witaminy C [3, 12]. Sa one szeroko stosowane do przyrzadzania lekkostrawnych
$niadan dla dzieci, 0s6b dorostych, osob starszych, w zywieniu rekonwalescentow oraz
przy niektorych schorzeniach metabolicznych i w zywieniu dietetycznym. Odzywki te
sa tatwo strawne, charakteryzuja si¢ wysoka warto$cia odzywcza i atrakcyjnymi walo-
rami sensorycznymi.

Proces technologiczny kleikow zbozowych zazwyczaj obejmuje nastgpujace ope-
racje: przygotowanie surowca, odwazanie, dozowanie, obrobke maki z woda, suszenie
walcowe, rozdrabnianie i pakowanie. Produkcja kaszek mleczno-zbozowych lub
mleczno-owocowych polega na wymieszaniu ze soba uprzednio przygotowanych
sktadnikow recepturowych (w postaci proszku), a w przypadku stosowania owocow
mrozonych lub przecier6w owocowych na wysuszeniu mieszaniny w suszarce walco-
wej [11].

Inna metoda wytwarzania kaszek i kleikow zbozowych jest ekstruzja, ktora pole-
ga na wytlaczaniu surowcé6w pochodzenia roslinnego pod duzym ci$nieniem i w wyso-
kiej temperaturze, wywotujacych w przetwarzanych materiatach zmiany fizykoche-
miczne i sensoryczne, a tym samym jakosciowe. Zakres tych zmian zalezy w glowne;j
mierze od przyjetych parametrow procesu ekstruzji oraz od zastosowanej receptury.
W czasie ekstruzji HTST (ang. high temperature, short time) produktéw zbozowych
nastgpuje skleikowanie skrobi, co powoduje znaczne zwigkszenie chtonnosci wody
i wplywa na zmiany lepkos$ci produktu po rozpuszczeniu w wodzie oraz podnosi war-
tos$¢ odzywcza wystepujacych w nich biatek [2, 7, 8]. Jednym z najwazniejszych czyn-
nikow decydujacych o intensywnosci przemian chemicznych i fizykochemicznych jest
woda. W przypadku skrobi, biatek i weglowodanow nieskrobiowych dostgpno$¢ wody
wolnej decyduje o mechanizmie kleikowania skrobi, denaturacji biatek i depolimeryza-
cji weglowodanow nieskrobiowych. Catkowite skleikowanie skrobi w temp. ponizej
100°C wymaga co najmniej 40% zawarto$ci wody, co odpowiada aktywnosci wody
ay = 1. Taka aktywnos¢ wody mozna rowniez osiagna¢ przy wilgotnosci surowca 20%
w warunkach podwyzszonego cisnienia. Je§li wilgotnos¢ surowca skrobiowego jest
nizsza niz 20%, nie ma wystarczajacej ilosci wody wolnej do kleikowania skrobi, wte-
dy przemiany skrobi sa wynikiem jej kleikowania i topnienia struktur krystalicznych w
temp. wyzszej niz 100°C. W technologii ekstruzji stosuje si¢ rozne zakresy wilgotnosci,
zazwyczaj od 15 do 35%, a zatem kleikowanie skrobi zachodzi przy odpowiednio dobra-
nym profilu temperaturowo-cisnieniowym procesu [2, 4, 5].

Fizykochemiczne wlasciwosci ekstrudatow skrobiowych (niska rozpuszczalnosé
i lepkos¢) sprawily, ze tego typu produkty sa bardzo konkurencyjne w stosunku do
wyrobow uzyskiwanych metodami tradycyjnymi (np. suszenie walcowe czy modyfika-
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cje chemiczne) [4, 8]. Delikatne, tatwo przyswajalne kleiki 1 kaszki zbozowe otrzy-
mywane z wysokiej jakosci surowcow, i z zastosowaniem techniki ekstruzji, mozna
podawa¢ dzieciom juz od wczesnych miesigcy zycia. Moga by¢ one podstawa warto-
sciowych positkow mlecznych i bezmlecznych o pétptynnej konsystencji. Kaszki zbo-
zowe z dodatkiem owocow utatwiaja wprowadzenie do diety pierwszych owocowych
smakow [3, 11, 12]. Oprocz skrobi oraz witamin zawieraja blonnik, co korzystnie
wplywa na trawienie. Ubytki zawartosci witamin podczas ekstruzji czgsto sa uzupetniane
przez uzupeianie ekstrudatu mieszankami witaminowymi oraz dodatkami smakowy-
mi, co umozliwia wytworzenie szerokiej gamy petnowarto$ciowych btyskawicz-
nych kaszek zbozowych dla dzieci [5, 7].

Celem pracy bylo wytworzenie ekstrudowanych btyskawicznych kaszek zbozo-
wych o zréznicowanym sktadzie surowcowym oraz ocena wybranych cech jakoscio-
wych uzyskanych produktow.

Material i metody badan

W Laboratorium Oceny Srodkéw i Urzadzen Spozywczych AR w Lublinie prze-
prowadzono obrobke ci$nieniowo-termiczna zroéznicowanych mieszanek surowcow
zbozowych w celu wytworzenia ekstrudatow. Sktad surowcowy mieszanek byt nastg-
pujacy: I - kaszka kukurydziana (100), II - kaszka kukurydziana — ryz (50:50), III -
kaszka kukurydziana — kasza manna (50:50), IV - kaszka kukurydziana - kasza grycza-
na (50:50). Surowce rozdrabniano do postaci maki i mieszano w odpowiednich propor-
cjach oraz nawilzano. Probki przetwarzano bez dodatku i z dodatkiem 5 oraz 10% wo-
dy. Ekstruzj¢ prowadzono w jednoslimakowym ekstruderze TS-45 (Metalchem, Gliwi-
ce) wyposazonym w matryce z 2 otworami o $rednicy 2 mm, w zakresie temp. od 130
do 145°C w poszczeg6lnych sekcjach ekstrudera, przy predkosci obrotowej elementu
roboczego ekstrudera 100 obr-min™. Otrzymane ekstrudaty rozdrabniano do postaci
kaszki o granulacji 1,5 mm i poddawano badaniom wybranych wyr6znikow jakoscio-
wych.

Oznaczano wilgotno$¢ metoda suszarkowa [9], gestos¢ usypowa wg ASAE Stan-
dard [1], gestos¢ utrzgsiona z uzyciem aparatu Becker-Rosenmiillera, polegajaca na
wytrzasaniu porcji materiatu w cylindrze przez 10 min przy amplitudzie 10 mm i czg-
stosci drgan 150 min™ oraz okresleniu zmian jego objetosci, wskaznik wodochtonnosci
metoda ociekowa [5, 13] oraz kat zsypu [13], jako cechy istotne zar6wno w produkc;ji,
jak 1 uzytkowaniu przez konsumentow tego typu produktéw. Badania przeprowadzono
w szeSciu powtorzeniach, jako wynik przyjmujac $rednia z uzyskanych pomiardéw.
Ocena cech sensorycznych przeprowadzana byta po zalaniu kaszek cieptym mlekiem
1 wymieszaniu do uzyskania potptynnej konsystencji. Panel oceniajacy (10 osobowy)
zapoznany z nomenklaturg i procedura badania [10] ocenial wyglad, barwe, smak,
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zapach i konsystencj¢ przygotowanych kaszek w skali 5-punktowej, w ktorej 5 byto
ocena najwyzsza, zas 1 najnizsza.

Wyniki poddano analizie statystycznej w programie Statistica, wykonujac dwu-
czynnikowa analizg wariancji przy zaktadanym poziomie istotnosci o = 0,05. Istotnos¢
roznic migdzy $rednimi wyznaczano testem Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Wilgotnos¢ ekstrudatow w postaci blyskawicznych kaszek zbozowych ma decy-
dujace znaczenie w procesie przechowywania i utrzymania waloréw sensorycznych
oraz mikrobiologicznych. Wilgotno$¢ ekstrudatow bez dodatku wody wahata sig
w granicach od 6,17 do 7,29%. Kaszki wytworzone z mieszanek dowilzonych charak-
teryzowatly si¢ wilgotnoscia od 8,10 do 8,70% i zauwazalny byl wzrost wilgotnosci
kaszki wraz z iloscia wody dodawanej podczas dowilzenia. Najmniejsza wilgotnosé
wynoszaca 6,17% okreslono w produkcie kukurydziano-ryzowym, za$ najwigksza
odnotowano w kaszkach wytworzonych z receptury II, tzn. z kaszki kukurydzianej
i kaszy manny, co mogto by¢ spowodowane duza wodochlonnoscia kaszy manny
zwigzana z obecnoscia glutenu. Wyniki te wskazuja na koniecznos¢ podsuszenia ka-
szek do wilgotnosci ok. 5% przed paczkowaniem. Badania asortymentu produktow
przekaskowych przeprowadzone przez Jonesa i wsp. [6] przedstawiaja wilgotnos¢ eks-
trudatow zbozowych w granicach od 1,13% (pier§cionki kukurydziane) do 8,4% (pier-
Scionki kukurydziane z dodatkiem otrab owsianych i blonnika).

Warto$ci gestosci usypowej okreslane sa jako gtéwny wyznacznik przy projekto-
waniu lejow zasypowych czy zbiornikow magazynowych, ale takze odpowiedniej
wielko$ci opakowan jednostkowych na kaszki zbozowe. Ggsto§¢ wyrobdw ekstrudo-
wanych jest zalezna zaréwno od receptury, jak i parametréOw procesu np. zawarto$ci
wody czy ci$nienia wytlaczania. Stwierdzono wyzsza gestos¢ usypowa kaszek wytwa-
rzanych z dodatkiem wody niezaleznie od zastosowanej receptury surowcowej. Najniz-
sze sposrod analizowanych wartosci, od 201 do 297 kg/m’, uzyskaty kaszki wyprodu-
kowane wedlug receptury IV z udziatem kaszy gryczanej, za$ najwyzsze, do 402
kg/m’, produkty wytworzone wedhlug receptury III z udziatem kaszy manny (tab. 1).
Wedtug badan roznych autoréw gestos¢ w stanie usypowym maleje wraz ze wzrostem
stopnia skleikowania skrobi oraz ekspandowaniem produktéw [5, 5]. Jones i wsp. [6]
oznaczyli wartosci gestosci usypowej bezposrednio ekspandowanych uformowanych
produktéw zbozowych: pierscionkéw kukurydzianych - 15 kg/m’, platkéw kukury-
dzianych - 38 kg/m’ oraz 144 kg/m’ podczas badania peletow. Wyroby ekstrudowane
wedhug Fornal [4] charakteryzowaly sie¢ ggsto$cia na poziomie od 150 do 650 kg/m’
w zaleznosci od receptury i warunkow procesu.
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Tabela 1

Wyniki pomiaréw wybranych cech jakosciowych btyskawicznych ekstrudowanych kaszek zbozowych.
The results of chosen quality characteristics of instant cereal grits made by extrusion-cooking.

Dodatek . L, Gestosé GQSt9SC ‘Wodochtonno$é
Receptura wody Wllgptnosc usypowa utrzqsmna' Kat zsypu Water absorp-
. Water Moisture ; Shaked densi- | Repose angle .
Recipe addition [%] £ SD Bulk glensny ty [ke /m’] + [°] £ SD ) tion
[%] [kg/m’] = SD D [%] + SD
0 7,29+0,31 | 248,70 +0,62 | 336,81 +0,13 | 29,3 +0,23 213,0£2,65
I 5 8,714 0,07 | 362,62+ 0,64 | 478,31 +0,24 | 28,0+ 0,01 221,5+1,25
10 8,30°+ 0,64 | 390,12+ 1,22 | 503,20+ 0,29 | 27,2°+0,23 332,5+2,33
6,17+0,01 | 282,20+0,34 | 388,34+0,09 | 29,7°+0,94 3475+ 1,65
I 5 8,33+ 0,02 | 378,36 +0,28 | 496,52+ 0,15 | 26,3 +0,47 324,5+1,42
10 8,53+0,13 | 384,86+0,65 | 501,57 0,65 | 24,7°+0,47 249,5+ 1,11
0 6,98+ 0,04 | 314,06+ 0,89 | 423,06+ 0,85 | 23,6+ 0,47 208,0°+ 0,78
111 5 8,75+ 0,03 | 364,26+ 0,67 | 482,06+ 0,93 | 24,3°+0,47 225,0+0,99
10 8,69°+0,05 | 402,32+ 1,13 | 525,34+0,72 | 253°+£0,47 | 371,0°+1,06
6,77+0,11 | 201,80+ 0,88 | 276,51 + 0,96 | 27,3°+0,47 207,5*+234
v 5 8,11+0,08 | 268,58+0,96 | 350,81 +£0,54 | 25,3°+0,68 373,5°+ 1,16
10 8,670+ 0,07 | 297,00 1,11 | 384,82 +0,98 | 23,3°+047 | 391,0+ 1,88

Objasnienia: / Explanatory notes:

n = 6; SD — odchylenie standardowe / standard deviation;

a, b, ¢ — wartosci $rednie oznaczone ta sama litera nie rdznia sig statystycznie istotnie przy poziomie istot-
nosci

a = 0,05; / mean values followed the same letter are not statistically significantly different at o = 0.05.

Wskaznik wodochtonnosci jest miara zdolno$ci pochtaniania i utrzymywania wo-
dy przez badane probki. W znaczacym stopniu zalezy od zastosowanej temperatury
obrobki termicznej w czasie wytwarzania ekstrudatow oraz zawartosci wody w surow-
cach [2, 4, 5]. Wskaznik wodochtonnosci w najwigkszym stopniu zalezat od zastoso-
wanej receptury oraz ilosci wody dostepnej podczas ekstruzji surowcow zbozowych.
Najwigksza wodochtonnoscia na poziomie 391% charakteryzowaty si¢ kaszki kukury-
dziano-gryczane wytwarzane z 10-procentowym dodatkiem wody (tab. 1). Wodo-
chlonno$¢ zwigkszata si¢ wraz ze zwigkszaniem dodatku wody, jedynie kaszki
z udziatem maki ryzowej wykazaty tendencj¢ odwrotna — wigkszy dodatek wody po-
wodowat zmniejszanie zdolno$ci absorbowania wody. Badania ekstrudowanych pro-
duktow zbozowych przeprowadzone przez Jonesa i wsp. [6] wykazaly wartosci wo-
dochtonnos$ci peletdéw na poziomie 290%, za$ kulek zbozowych — 630%. Wskaznik
absorpcji wody byt wigkszy przy wyzszej zawartosci skrobi w surowcach. Fornal [4],
badajac ekstrudaty spozywcze, okreslala wodochtonno$¢ produktow o réoznym sktadzie
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Rys. 1.  Wyniki oceny cech sensorycznych w skali 5-punktowej kaszek zbozowych z dodatkiem mleka
w zaleznosci od dodatku wody do zastosowanych receptur surowcowych.

Fig. 1. The results of sensory evaluation in 5-score scale of instant cereal grits with milk addition
depending on water addition for different recipes.
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surowcowym oraz z roznymi dodatkami. Wyniki badan ekstrudatow z maki owsianej
ksztaltowaly si¢ na poziomie od 210 do 620%, dodatek skrobi ziemniaczanej wptynat
na zwigkszenie wodochtonnosci do 690%. Natomiast wodochtonno$¢ ekstrudatow
z udziatem maki gryczanej i bialek mleka wahata si¢ w granicach od 440 do 570% ze
wzgledu na mniejszy udzial skrobi w recepturze.

Kat zsypu ekstrudowanych kaszek wahatl si¢ w granicach od 23,3° do 29,7°,
wskazujac minimalny kat nachylenia pochylni i zsypéw podczas operacji transportu,
magazynowania i pakowania. Z przeprowadzonych badan wynika, ze kaszki wytwa-
rzane bez dodatku wody wymagaty wigkszego nachylenia zsypow i pochylni w po-
rownaniu z kaszkami, do ktérych podczas procesu produkcji byta dodana woda. Od-
wrotna zalezno$¢ okre$lono jedynie w przypadku kaszek z udzialem kaszy manny
w recepturze, gdzie kat zsypu zwigkszal si¢ w miarg zwigkszania ilo$ci dodanej do
surowcow wody (tab. 1).

Podczas oceny sensorycznej wysokie noty za wyglad, zapach oraz barwe uzyska-
ty kaszki kukurydziano-ryzowe wytworzone wedtug receptury II (rys. 1). Oceny za
smak byly zréznicowane, nizsze noty uzyskalty wyroby wytwarzane bez dodatku wody,
w ktorych po przygotowaniu do spozycia z cieptym mlekiem wyczuwalne byly poje-
dyncze nieprzetworzone czasteczki surowcow.

Rowniez nizsze oceny uzyskaly kaszki ekstrudowane bez dodatku wody za kon-
systencje, ktora byta niespojna i powodowala rozwarstwianie kaszki od ptynu. Kaszki
o duzej wodochtonnosci charakteryzowaty si¢ dobra, jednolita konsystencja oraz sma-
kiem typowym dla uzytych surowcow. Jedynie podczas oceny kaszek kukurydziano-
gryczanych (IV) wyczuwalny byt posmak gryki, ktérego obecno$¢ moze mie¢ wptyw
na mniejszg atrakcyjnos$¢ konsumencka tego wyrobu.

Najwyzej oceniono kaszki kukurydziano-ryzowe (receptura II) dowilzone przed
ekstruzja 10-procentowym dodatkiem wody oraz kaszki kukurydziano-gryczane (re-
ceptura IV) dowilzone woda w ilosci 5%, ktére uzyskaty $rednia oceng 4,8. Najmniej
atrakcyjne dla panelu oceniajacego byly wyroby wytworzone wedtug receptury Il o
wilgotno$ci naturalnej, ktore otrzymaty §rednig oceng 2,8.

Whioski

1. Zastosowanie procesu ekstruzji w jedno§limakowym ekstruderze produkcji krajo-
wej umozliwito otrzymanie kaszek btyskawicznych, ktore nie wymagaja gotowa-
nia, a jedynie uwodnienia w goracej wodzie lub mleku do uzyskania cech pelnej
przydatnosci do spozycia.

2. Gestos¢ usypowa oraz utrzgsiona ekstrudowanych kaszek zbozowych uzalezniona
byta glownie od wilgotnosci materiatu przed ekstruzja; ze wzrostem dodatku wody
do surowcow uzyskano wyzsze wartoSci gestosci kaszek.
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3.

Wodochtonno$¢ wigkszosci badanych kaszek zwigkszata si¢ przy zwigkszaniu
ilosci wody dodanej do ekstrudowanych surowcow. Jedynie w przypadku kaszek
kukurydziano-ryzowych stwierdzono zaleznos$¢ odwrotna.

Kaszki o wysokiej wodochtonno$ci charakteryzowaly si¢ dobra, jednolita konsy-
stencja oraz wyraznym, prawidlowym smakiem, typowym dla uzytych surowcow.
Najlepszymi cechami sensorycznymi charakteryzowaly si¢ dowilzane kaszki kuku-
rydziano-ryzowe o delikatnym smaku i jednorodnej, gladkiej konsystencji oraz ku-
kurydziano-gryczane, ktorych charakterystyczny posmak i ciemnokremowa barwa
moze jednak mie¢ wplyw na ograniczong akceptacj¢ konsumencka.
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EVALUATION OF CHOSEN QUALITY PARAMETERS OF EXTRUDED
INSTANT CEREAL GRITS

Summary

The results of evaluation of chosen quality parameters and sensory evaluation of extrusion-cooked ce-
real instant grits are presented in this paper. Products were processed on single screw extruder at the tem-
perature ranged 130-145°C. Different raw materials and recipes were used: corn meal, corn meal-rice flour
mixture (50:50), corn meal-wheat meal (50:50), corn meal-buckwheat flour (50:50) and different raw
materials moisture contents (5 and 10% water added) were applied. The moisture content, bulk and shaked
density, water absorption index, repose angle and sensory evaluation of instant grits with warm milk were
tested.
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The results of investigations showed an influence both recipe and moisture content for all tested quali-
ty parameters. Higher raw materials moisture content influenced on higher values of bulk and shaked
density and also water absorption range. The best sensory characteristics were performed for corn-rice
instant products; delicate taste and smooth consistency were noted. Meals with higher water absorption
have good smooth consistency and well defined, right taste typical for used ingredients. Using buckwheat
flour evaluates specific taste and darker colour, which can influence on consumer’s acceptability of these
instant grits.

Key words: extrusion-cooking, corn, rice, wheat, buckwheat, extrudates quality




<<
  /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


