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ZMIANY ZAWARTOSCI SKEADNIKOW O CHARAKTERZE
PROZDROWOTNYM W PRZECHOWYWANYCH SORBETACH
Z OWOCOW JAGODOWYCH

Streszczenie

Owoce borowki czernicy (Vaccinum myrtillus), maliny (Rubus ideaus L.) i truskawki (Fragaria ana-
nassa Duch) przetworzono na sorbety, ktére przechowywano w temperaturze -22 °C przez 10 miesigcy.
Produkcja sorbetow obejmowata pozyskanie soku, jego ogrzanie wraz z dodatkiem cukru oraz stabilizato-
ra, a nastgpnie zamrozenie we frezerze cukierniczym. Po przetworzeniu oraz w trakcie przechowywania
analizowano zawarto$¢ zwigzkow fenolowych, antocyjanow, witaminy C oraz wskaznika wlasciwosci
antyoksydacyjnych — sity redukujacej. Najwigksze straty analizowanych substancji po przetworzeniu
owocOw na sorbety odnotowano w przypadku borowki. Stwierdzono znaczacy ubytek witaminy C we
wszystkich przechowywanych produktach. Jej zawartos¢ po 10 miesiacach wynosita 43 % (sorbet mali-
nowy) i 67 % (sorbet truskawkowy) ilo$ci oznaczonej w §wiezym produkcie. Natomiast zawarto$¢ antocy-
janow i zwiazkow fenolowych w trakcie przechowywania sorbetow nie ulegata wigkszym zmianom. We
wszystkich przypadkach zaobserwowano zmniejszenie sity redukujacej o co najmniej 50 % w poréwnaniu
z wartoscig poczatkowa. Pomimo tych strat, sorbety z owocow jagodowych moga by¢ atrakcyjnym nosni-
kiem zwiazkéw fenolowych o walorach prozdrowotnych w diecie w okresach, kiedy §wiezy surowiec jest
trudno dostepny.
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Wprowadzenie

Sorbety, podobnie jak lody, szerbety czy mrozony jogurt naleza do deseréw mro-
zonych. Sktadnikami do ich produkcji sa: woda, soki i zageszczone soki owocowe,
puree z owocow, cukier, syrop glukozowy, inne cukry i substancje stodzace, kwas
cytrynowy, aromaty, substancje barwigce oraz emulgatory i stabilizatory [3, 10]. Sor-
bety sg produkowane w bardzo szerokim asortymencie smakow, rowniez w wersjach
bez dodatku cukru [4]. Takze tekstura tego produktu moze by¢ bardzo rézna: od du-
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zych krysztatéw lodu wptywajgcych na odczuwanie Swiezosci w trakcie konsumpcji po
drobne krysztatki w wyrobach tworzace wrazenie kremistosci [3].

Zaletg sorbetow dla konsumenta jest to, ze w przeciwienstwie do lodéw klasycz-
nych nie zawierajg thuszczu [3]. Istotng cechg tych deseréw jest réwniez to, ze w swej
podstawowe]j postaci nie zawierajg sktadnikow mleka, co ma znaczenie dla osob
z alergia badz stosujacych diet¢ bez produktow mlecznych. Do bardziej popularnych
naleza sorbety o smaku: malinowym, cytrynowym, truskawkowym i czekoladowym
[10]. Wigkszo$¢ produkowanych sorbetow zawiera od 10 do 40 % owocow [10].
W niektorych krajach nie ma regulacji dotyczacych minimalnej dopuszczalnej zawar-
tos$ci owocow lub sokdw w sorbetach, w innych warto$ci te wynosza od 15 do 30 %,
zaleznie od gatunku owocow [3]. Ze wzgledu na sktad sorbety moga by¢ nie tylko
atrakcyjnym sensorycznie deserem, ale rowniez sktadac¢ si¢ na wartosciowa prozdro-
wotng diete. Wiele owocow jagodowych o prozdrowotnych wlasciwosciach to surowce
dostepne w stanie §wiezym sezonowo, przez krotki czas. Mrozonki z nich nie dla
wszystkich konsumentéw moga by¢ atrakcyjne. Stad tez sorbety z owocow jagodo-
wych mogg by¢ cennym i atrakcyjnym sktadnikiem catorocznej diety. Halvorsen i wsp.
[8] szacuja, ze owoce jagodowe dostarczaja okoto 27,1 % ogoélnej ilosci roslinnych
antyoksydantow w diecie Norwegdéw. Do najpopularniejszych owocow jagodowych
naleza maliny, truskawki i borowki. Te ostatnie sg szczegdlnie bogate w antocyjany,
ktorych zawarto$¢ moze wynosi¢ nawet ponad 300 mg/100 g owocow [19]. Antocyja-
nom zawartym w borowkach przypisuje si¢ wlasciwosci poprawiania mikrocyrkulacji
krwi oraz redukcj¢ niektorych zaburzen wzroku [12, 13]. W tradycyjnej medycynie
ludowej stosuje si¢ je do regulowania pracy uktadu pokarmowego. Truskawki oprocz
antocyjanow, katechin, kwercetyny, kemferolu i kwasu askorbinowego sa bogate
w kwas elagowy [7]. Duze ilosci tej substancji zawieraja rowniez maliny, ktore sa po-
nadto bogatsze w antocyjany. Stwierdzono m.in., ze wodne ekstrakty z malin maja
zdolno$¢ przeciwdzialania namnazaniu si¢ niektorych komoérek nowotworowych
w warunkach in vitro [9]. Wykazano rowniez aktywno$¢ antybakteryjng soku z tych
owocow [20].

Celem pracy bylo okreslenie zmian zawartosci istotnych, prozdrowotnych sktadni-
kéw owocodw jagodowych (zwigzkéw fenolowych, antocyjanéw 1 witaminy C) po prze-
tworzeniu ich na sorbety. Badano réwniez wptyw dlugookresowego zamrazalniczego
przechowywania otrzymanych produktéw na zawarto$¢ wymienionych zwigzkow.

Material i metody badan

Surowcem do badan byta malina (Rubus ideaus L.), truskawka (Fragaria ananas-
sa Duch) oraz boréwka czernica (Vaccinum myrtillus). Owoce pochodzace ze zbiorow
w roku 2006 zakupiono na lokalnym rynku Z owocoéw po umyciu, osuszeniu i usunig-
ciu sztuk uszkodzonych uzyskano sok w sokowiréwce (Zelmer, typ 177). Do soku
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dodawano 20 % cukru i 0,2 % stabilizatora (SWISSGUM F-6068). Catos¢ poddawano
pasteryzacji w temp. 82 °C przez 5 min. Po ostudzeniu potprodukt przelewano do
zbiornika frezera cukierniczego MHFU/5a (Mirkoz, Wegry). Uzyskane zamrozone
sorbety dzielono na porcje i umieszczano w polipropylenowych opakowaniach jed-
nostkowych (przygotowano 40 prob kazdego rodzaju sorbetu). Produkt domrazano,
a nastepnie przechowywano w temp. -22 £ 1 °C przez 10 miesi¢cy. Analizom podda-
wano $wieze owoce, sorbety 24 h po wytworzeniu oraz produkty przechowywane,
w odstepach jednego miesigca. W probach analizowano ogdlng zawartos¢ polifenoli,
zawarto$¢ antocyjanow, witaminy C oraz sit¢ redukujaca jako wskaznik wlasciwosci
antyoksydacyjnych.

Ogo6lng zawartos$¢ polifenoli oznaczano zgodnie z metodyka opisang przez Single-
tona i Rossiego [21] z zastosowaniem odczynnika Folina-Ciocalteau’a. Absorbancje,
przy dtugosci fali A = 750 nm, mierzono w spektrofotometrze Cecil UV/VIS CE 9500
(Cecil Instruments, Cambridge England). Wyniki odczytywano na podstawie wykre-
$lonej uprzednio krzywej kalibracyjnej i wyrazano jako rownowazniki kwasu galuso-
wego (GAE) w mg/100 g produktu.

Antocyjany ogoélem oznaczano zgodnie z metodyka opisang przez Giusti i Wrol-
stada [6]. Wyniki wyrazano jako mg cyjanidyno-3-glukozydu w 100 g probki. Indeks
degradacji (ID) tych zwigzkéw oznaczano metoda roznicowego pH zgodnie z opisem
podanym przez Fuleki i Francisa [5]. ID definiowany jest jako stosunek ogdlnej zawar-
tosci antocyjandéw (zdegradowanych i niezdegradowanych) do zawartosci antocyjanow
niezdegradowanych.

Zawarto$¢ witaminy C oznaczano z wykorzystaniem chromatografu HPLC typu
Merck-Hitachi LaChrome (Darmstadt, Niemcy), zgodnie z normg [18].

Site redukujaca (okreslajaca wilasciwosci przeciwutleniajace surowca poprzez
zdoIno$¢ jego ekstraktu do redukcji jonow Fe™ do Fe™) analizowano zgodnie z meto-
dyka podang przez Yena i Chena [27]. Site redukujgca wyrazano jako absorbancje przy
dlugosci fali A = 700 nm mierzong 7 min od rozpoczecia reakcji.

Oznaczenia wykonywano w trzech powtorzeniach. Obliczenia statystyczne,
w tym oznaczenie wartosci odchylen standardowych i wspotczynnikow korelacji,
przeprowadzono przy uzyciu pakietu CSS Statistica. Zastosowano jednoczynnikowg
analiz¢ wariancji (ANOVA) oraz test Schaff. Analizowano istotnos¢ roéznic przy po-
ziomie istotnosci p = 0,05.

Wyniki i dyskusja

Zawartos¢ polifenoli w sorbetach: truskawkowym, malinowym i boréwkowym
w odniesieniu do samych owocéw, bez uwzglednienia dodatku cukru, wynosita odpo-
wiednio: 65 %, 81 % oraz 41 % tej stwierdzonej w §wiezych owocach. Zmiany zawarto-
$ci polifenoli w owocach oraz w przechowywanych sorbetach przedstawiono na rys. 1.
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Fig. 1.

Zmiany zawartosci polifenoli w owocach oraz w przechowywanych sorbetach [mg GAE/100 g].
Changes in polyphenol content [mg GAE/100 g] in fruits and stored sorbets.
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Fig. 2.

Zmiany zawartos$ci antocyjandw w owocach oraz w przechowywanych sorbetach [mg cyjanidy-
no-3-glukozydu/100 g].
Changes in anthocyanins content [mg of cyanidin-3-glucoside/100 g] in fruits and stored sorbets.

Statystycznie istotne (p < 0,05), cho¢ mniejsze straty zaobserwowano réwniez
pod wzgledem zawartosci antocyjanéw. Zmiany zawartosci tych sktadnikow przedsta-
wiono na rys. 2. Duze straty zwigzkow fenolowych w produkcie wytworzonym z owo-
cow borowki wynikaja niewatpliwie z obecnosci relatywnie grubej i mocnej skorki,
w ktorej skoncentrowane sg te zwiazki. Skrede 1 wsp. [22], badajac sok z owocow bo-
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rowki wysokiej (Vaccinium corymbosum L.), rowniez stwierdzili, ze pomimo uzyska-
nia 83-procentowej wydajnosci, w soku tym znalazto si¢ jedynie 32 % antocyjanow
obecnych w owocach. Przypisali to zarbwno duzej iloSci antocyjanow, ktore pozostaty
w wytlokach, jak i rowniez degradacji tych zwigzkdéw w trakcie procesu otrzymywania
soku przez enzymy endogenne. Najwazniejszymi endogennymi enzymami odpowie-
dzialnymi za straty zwigzkow fenolowych sg oksydaza polifenolowa oraz peroksydaza
[26].

Duza zawarto$¢ antocyjanow w pozostatych sorbetach, a zwtaszcza malinowym,
jest zapewne m.in. wynikiem tego, ze znaczaca cz¢$¢ odpadu po wytworzeniu soku
z tych owocow stanowity pestki. Ponadto antocyjany zawarte w malinach wystepuja
w postaci pochodnych di- i trisacharydow, ktore sg bardziej stabilne niz monosachary-
dy antocyjanow zawarte w truskawkach [15]. Owoce borowki ze wzgledu na prozdro-
wotne wlasciwosci zawartych w nich zwigzkoéw fenolowych stanowig sktadnik czynny
wielu parafarmaceutykow. Stosunkowo mata zawartos¢ tych zwigzkow w gotowym
sorbecie, w poréwnaniu z surowcem, mogtaby by¢ zwigkszona poprzez zmiang recep-
tury uwzgledniajaca np. zastosowanie homogenatu z tych owocow lub tez modyfikacje
metod uzyskiwania soku. Na wydajnos$¢ ekstrakcji antocyjanow w trakcie otrzymywa-
nia soku wplyw maja m.in. temperatura tloczenia i zastosowanie preparatoéw enzyma-
tycznych do maceracji miazgi [14, 15]. Po procesie przetwarzania stwierdzono rowniez
statystycznie istotne (p < 0,05) straty witaminy C, na ktére wptyw miat proces pozy-
skiwania soku, ogrzewania mieszanki sorbetowej i zamrazania produktu. Najwicksze
straty tej witaminy wystapity w borowkach (rys. 3).
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Rys. 3. Zmiany zawartosci witaminy C w owocach oraz w przechowywanych sorbetach [mg /100 g].
Fig. 3.  Changes in vitamin C content [mg /100 g] in fruits and stored sorbets.
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W trakcie przechowywania gotowych sorbetow substancje polifenolowe oraz an-
tocyjany cechowaly si¢ bardzo dobrg stabilnoscig (rys. 11 2). Rowniez indeks degrada-
cji antocyjanow w trakcie przechowywania sorbetow nie ulegatl statystycznie istotnym
zmianom i utrzymywat si¢ na poziomie 1,2; 1,3; 1,1 odpowiednio w przypadku sorbetu
truskawkowego, malinowego i borowkowego.

Dane literaturowe wskazuja zarowno na zmniejszenie zawartosci ekstrahowanych
zwigzkow polifenolowych i antocyjandéw w przechowywanych zamrazalniczo owocach
[1, 2, 11, 16], jak i stabilnos¢, a nawet zwigkszenie ich zawartosci [1, 2, 23, 25]. De
Ancos i wsp. [1, 2] podaja, ze wicksza lub mniejsza stabilnos$¢ ekstrahowanych zwigz-
kéw fenolowych w trakcie zamrazalniczego przechowywania uzalezniona jest od od-
miany owocow m.in. ze wzgledu na rézne proporcje zawartosci poszczeg6élnych anto-
cyjandw w roznych odmianach i rozmaitg aktywno$¢ w nich oksydazy polifenolowe;.
Wskazuje si¢ tez na ochronng role wzgledem omawianych substancji dodatku do mro-
zonych owocow substancji, takich jak: cukier, pektyna czy kwas askorbinowy [11, 16].
Jak podaja Scibisz i wsp. [24], potowiczny czas rozpadu antocyjanéw w dzemach
z borowki wysokiej przechowywanych w temp. 22 °C wynosit 73,4 dnia, co wskazuje
na to, ze przetworzenie owocOw na sorbety umozliwia skuteczniejsze zachowanie
w nich tych sktadnikow.

Znacznie mniejszg stabilno$ciag w trakcie przechowywania sorbetow cechowata
si¢ witamina C. Po 10 miesigcach skladowania jej zawarto$s¢ zmniejszyta si¢ do 66,7
142,6 % zawartosci w swiezych sorbetach truskawkowym i malinowym. Zawarto$¢
witaminy C w sorbecie borowkowym zmniejszyta si¢ tak znaczaco, ze juz po 5 miesia-
cach bylta na poziomie ponizej 1 mg/100 g produktu. Do strat witaminy C przyczyniajg
si¢: utlenianie tlenem oraz dziatanie enzymow. W truskawkach przechowywanych
przez 5 miesigcy w temp. -18 °C Palich i Pukszta [17] stwierdzili 24-procentowe straty
witaminy C, natomiast w -8 °C straty wynosity 34 %. Produkty mrozone sprzedawane
w handlu podlegaja fluktuacjom temperatury przechowywania, co moze powodowac
znacznie wigksze ubytki witaminy C w sorbetach niz stwierdzone w tej pracy. Prze-
chowujac groszek zielony i truskawki w temp.-18 °C i -8 °C z 48-godzinnym cyklem
zmiany Palich i Pukszta [17] wykazali, ze straty kwasu L-askorbinowego po 5 miesig-
cach przechowywania byly wigeksze niz w tych samych surowcach sktadowanych
w statej temp. -8 °C i w mrozonych truskawkach wynosilty 44 %. Autorzy ci stwierdzili
rOwniez, ze przechowywanie w temperaturach zmiennych znacznie wzmaga ususzke,
co zwigksza dostep tlenu i utatwia utlenianie witaminy C. Straty witaminy C docho-
dzace do 72 % w przechowywanych przez rok w -25 °C owocach boréwki wysokiej
stwierdzita Skupien [23], natomiast de Ancos i wsp. [1] ubytek tej witaminy po rocz-
nym sktadowaniu w -20 °C r6znych odmian malin okreslili na poziomie do 55 %. Po-
rownanie tych danych z wynikami uzyskanymi w sorbetach sugeruje, ze ani zastoso-
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wana tagodna obrobka cieplna, ani dodatek cukru nie wptynelty w wyraznie spowalnia-
jacy sposob na rozktad witaminy C w przechowywanym zamrazalniczo produkcie.

Wiasciwos$ci antyoksydacyjne $§wiezych sorbetdw, mierzone wielkoscig sity redu-
kujacej, wyraznie zmniejszyly si¢ w porownaniu z nieprzetworzonymi owocami mali-
ny i boréwki (rys. 4). W przypadku owocoéw truskawki zmniejszenie oznaczonej war-
tosci bylo statystycznie nieistotne (p > 0,05).
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Rys. 4. Zmiany warto$ci sity redukujacej (A;q9) w owocach oraz w przechowywanych sorbetach.
Fig. 4. Changes in value of reducing power (A;) in fruits and stored sorbets.

Przechowywaniu gotowych wyrobow towarzyszyto dalsze zmniejszenie wtasci-
wosci przeciwutleniajacych, jednak wyraznie zauwazalne byto ono dopiero od pigtego
miesigca skladowania. Wspotczynnik korelacji pomiedzy sita redukujaca a zawartoscia
witaminy C byl stosunkowo wysoki i w przypadku sorbetow truskawkowego, malino-
wego 1 borowkowego wynosit odpowiednio: r = 0,77; 0,71; 0,83. Natomiast wspot-
czynniki korelacji pomigdzy warto$ciami sity redukujacej a zawarto$cig antocyjandw
i polifenoli byly nizsze i wynosily odpowiednio: r = 0,44; 0,86; 0,83 (antocyjany) oraz
r = 0,48; 0,49; 0,78 (polifenole). De Ancos i wsp. [1] bezposrednio po zamrozeniu
malin stwierdzili zmniejszenie aktywnosci wygaszania wolnego rodnika DPPH, ktore-
go wielko$¢ zalezala od odmiany owocu, natomiast w trakcie rocznego zamrazalnicze-
go przechowywania wigkszych zmian wlasciwosci antyoksydacyjnych malin juz nie
stwierdzili. Autorzy ci stwierdzili rowniez niski wspolczynnik korelacji pomig¢dzy
0goblng zawarto$cig sktadnikow fenolowych a aktywnoscia przeciwrodnikowg w czasie
zamrazalniczego przechowywania badanych przez nich malin.
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Whioski

1. Sorbety z owocow jagodowych mogg by¢ atrakcyjnym nosnikiem polifenoli zawar-
tych w tych cennych zywieniowo owocach. W produktach tych stabilnos¢ zwigz-
koéw fenolowych, a zwlaszcza antocyjandéw w trakcie dziesigciomiesi¢cznego prze-
chowywania w temp. -22 °C byla bardzo wysoka.

2. Ze wzgledu na stosunkowo niski wskaznik zwigzkoéw fenolowych przechodzacych
do soku w trakcie jego pozyskiwania z boroéwek korzystne wydaje si¢ wzbogacenie
sorbetu o dodatek homogenatu z tych owocow lub zmodyfikowanie metody pozy-
skiwania soku.

3. Skifadnikiem, ktérego zawarto$¢ zmniejszala si¢ znaczaco w trakcie okresu zamra-
zalniczego sktadowania produktow, byta witamina C.
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QUANTITATIVE CHANGES IN HEALTH-PROMOTING COMPONENTS IN STORED
SORBETS OBTAINED FROM BERRY FRUITS

Summary

Sorbets made from bilberries (Vaccinum myrtillus), raspberries (Rubus ideaus L.), and strawberries
(Fragaria ananassa Duch) have been stored for 10 months, at -22 °C. The sorbet-making process in-
volved obtaining the juice, heating the juice with added sugar and stabiliser, and, finally, freezing in an ice
cream machine. After processing and during storage, the content levels of phenolic compounds, anthocya-
nins, and vitamin C were analyzed as was the antioxidant capacity index: a reducing power. After pro-
cessing the fruits into sorbets, the highest losses of the substances analyzed were found in the case of
bilberry. In all the products stored, a significant decrease was found in the content of vitamin C. Its con-
tent, after a 10 month storage period, was 43 % (raspberry sorbet) and 67 % (strawberry sorbet) of that in
the freshly made product. However, the content of anthocyanin and phenolic compounds did not change
much during storage. In all the cases analyzed, the reducing power was found to decrease by at least 50%
compared to its initial value. Despite those losses, sorbets obtained from berry fruits may be considered an
attractive source of health-promoting phenolic compounds in the diet during the seasons of the year, when
fresh raw material is hardly available.

Key words: berry fruits, sorbet, storage, vitamin C, polyphenols, anthocyanins




<<
  /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
  /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 ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /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 <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /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 <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /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.)
  >>
  /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


