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KRZYSZTOF LIPINSKI, MALGORZATA STASIEWICZ, RYSZARD
RAFALOWSKI, JOANNA KALINIEWICZ, CEZARY PURWIN

WPLYW SEZONU PRODUKCJI MLEKA NA PROFIL KWASOW
TLUSZCZOWYCH TLUSZCZU MLEKOWEGO

Streszczenie

Badano wptyw sezonu produkcji mleka na zawarto$é¢ kwasow ttuszczowych w thuszczu mlekowym.
Materiatem badanym byt tluszcz mlekowy pozyskany metoda ekstrakcyjna z niepasteryzowanej 30 %
$mietanki. Probki do badan pobierano 12 razy w miesigcu przez caly rok. Profil kwasow tluszczowych
w thuszezu mleka okreslano metoda chromatografii gazowej. Przeprowadzone badania wskazuja, ze sezon
produkcji mleka wywiera istotny wptyw na profil kwasow ttuszczowych ttuszczu mlekowego oraz propor-
cje kwasow ttuszczowych nienasyconych (UFA, w tym MUFA i PUFA) do nasyconych (SFA) oraz za-
warto$¢ kwasow ttuszczowych o dzialaniu hipocholesterolemicznym (DFA) i hipercholesterolemicznym
(OFA).

Stowa kluczowe: tluszcz mlekowy, kwasy tluszczowe, sezon produkcji, SFA, MUFA, PUFA

Wprowadzenie

Ttuszcz mlekowy jest gtownym sktadnikiem energetycznym mleka. Charaktery-
zuje si¢ wysoka strawnoscig (od 97 do 99 %) i duza wartoscig odzywcza [5, 17]. Sred-
nia zawartos$¢ thuszczu w mleku krowim wynosi 3,7 %, wykazuje jednak pewne waha-
nia (2,8 - 8,1 %) w zalezno$ci od: rasy, zywienia, wlasciwosci osobniczych, okresu
laktacji itp. [2, 3, 4, 12, 28].

Mleko i produkty mleczne dostarczaja cztowiekowi w diecie od 15 do 25 % thusz-
czu, w tym 25 - 35 % stanowig kwasy nasycone [9]. Ttuszcz mlekowy zawiera ok. 400
kwasow thuszczowych, z czego zaledwie 15 wystgpuje w ilosci ponad 1 % [6, 13].
Wedhug innego zrodta kwasow tych jest ok. 500 [14].
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Sposrod kwasow thuszczowych w mleku najcenniejsze sg dlugotancuchowe kwa-
sy thuszczowe 1 kwas mastowy. Wykazujg one wlasciwosci prozdrowotne [20, 21, 27,
30].

Sezonowe zmiany iloSciowego sktadu tluszczu mlekowego sprowadzajg sig
gtéwnie do okresu zywienia zimowego bez udziatu paszy zielonej i okresu zywienia
letniego (pasza zielona). Analiza zawarto$ci kwasow tluszczowych w mleku krow
wykazata, ze znacznie korzystniejszy profil kwasow tluszczowych wystepuje w mleku
kréw zywionych zielonkami w poréwnaniu z mlekiem krow zywionych paszami kon-
serwowanymi [11, 15, 18]. Zmienno$¢ sktadu chemicznego mleka i wynikajace z tego
roznice jego wartosci odzywczej oraz przydatnosci do przetworstwa zalezg zaréwno od
czynnikdéw genetycznych (rasa, cechy osobnicze), srodowiskowych (zywienie, warunki
klimatyczne, pora roku), jak i fizjologicznych (wiek krowy, faza laktacji, odstepy mig-
dzy dojami, stan zdrowotny).

Najwazniejszym czynnikiem, poza genetycznym, wptywajacym na sktad che-
miczny, warto$¢ odzywcza i przydatnos¢ technologiczng mleka jest zywienie, zwigza-
ne z sezonem jego produkcji (wiosenno-letni i jesienno-zimowy) [25, 28]. Zywienie
jest jednym z mozliwych sposoboéw dostosowania sktadu mleka do zmieniajacych sig
potrzeb rynku, w tym gtownie oczekiwan konsumentow i przemystu mleczarskiego.

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie profilu kwasow thuszczowych
w thuszczu mlekowym $mietanki w zaleznosci od sezonu produkcji (pory roku).

Material i metody badan

Materialem badawczym byt thuszcz mlekowy pozyskany z niepasteryzowanej 30
% $mietanki. Probki $§mietanki byty pobierane z jednego zaktadu mleczarskiego zloka-
lizowanego na terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego przez caty rok (od maja
2008 r. do konca kwietnia 2009 r.) dwanascie razy w kazdym miesigcu.

Thuszcz wydzielano za pomoca zmodyfikowanej metody Rose-Gottlieba [1], na-
tomiast kwasy thuszczowe oznaczano metoda chromatografii gazowej, przy uzyciu
chromatografu gazowego Pye Unicam P4 4600 z detektorem FID ptomieniowo-
jonizacyjnym, z uzyciem kolumny kapilarnej CP-Sil 88 o dtugosci 50 m x 0,25 mm
1.0. X 0,20 pm film; temp. detektora 250 °C, kolumny 180 °C; injectora 250 °C; dozo-
wanie probki — split/splitless 50 : 1; stosowano gaz nosny hel. Identyfikacje kwasow
thuszczowych prowadzono na podstawie wzglgdnego czasu ich retencji.

W analizie uwzglgdniono grupy kwaséw tluszczowych: nasycone (SFA) i niena-
sycone (UFA), w tym jednonienasycone (MUFA) i wielonienasycone (PUFA). Dodat-
kowo wyliczano zawarto§¢ kwasoéw thuszczowych o dziataniu hipocholesterolemicz-
nym (DFA) i kwasow tluszczowych o dziataniu hipercholesterolemicznym (OFA) oraz
wyliczano proporcje migdzy kwasami DFA/OFA oraz UFA/SFA.
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Uzyskane wyniki opracowano statystycznie za pomocg programu komputerowego
Statistica 6.0, stosujac test Duncana.

Wyniki i dyskusja

Wielu autorow [18, 22, 23, 24] wskazuje na sezon produkcji jako jeden z czynni-
kéw decydujacych o poziomie i proporcjach kwaséw thuszczowych w mleku.

W tab. 1. przedstawiono sklad kwasow tluszczowych tluszczu mlekowego
w okresie rocznym. Stwierdzono statystycznie istotny wpltyw poszczegdlnych okresow
badan na poziom sktadnikow mleka.

Udziat krétkotancuchowych kwaséw thuszczowych (C4:0 - C10:0) w ogblnym
sktadzie kwasoéw tluszczowych badanych probek thuszczu miescit si¢ w zakresie od
1,09 do 3,84 %. W tej grupie kwasow w najwigkszych ilosciach wystepowal kwas
mastowy C4:0 (od 2,93 do 3,84 %). Srednie miesieczne zawartosci kwasow C4:0,
C6:0, C8:0 wskazuja, ze udziat tych kwasow ulegat niewielkim zmianom w okresie
roku. Najmniejsza zawartoscig tych krotkotancuchowych kwasow charakteryzowat si¢
tluszcz mleka z wrzesnia (C4:0, C6:0), a najwigksza — z lutego (C8:0) (tab. 1). W ba-
daniach przeprowadzonych przez Chilliarda i wsp. [8] oraz White’a i wsp. [28] nie
stwierdzono istotnych réznic poziomu kwasu mastowego C4:0 w mleku kréw korzy-
stajacych z pastwiska, w porownaniu z mlekiem zwierzat zywionych mieszankami
pemoporcjowymi (system TMR). Wyniki badan cytowanych autoréw nie sa zgodne
z rezultatami uzyskanymi przez Locka i Garnsworthy’ego [18].

W badaniach Kuczynskiej i wsp. [16] uzyskano rowniez mniejszg zawarto$¢
w tluszczu mlekowym kwasu laurynowego C12:0 latem (2,91 g/100 g tluszczu) niz
zimg (3,98 g/100 g tluszczu). Podobne tendencje opisat Jensen [13], Lock i Garns-
worthy [18] oraz Dhiman i wsp. [10].

Najkorzystniejszy efekt — najmniej kwasu mirystynowego C14:0 w thuszczu mle-
kowym uzyskano w miesigcach letnich. Najmniej C14:0 zawieral thuszcz mlekowy
z sierpnia (9 %), nastepnie obserwowano zwigkszanie udzialu tego kwasu do grudnia
(12,37 %), w nastepnych miesigcach miaty miejsce niewielkie wahania.

Kwasu palmitynowego C16:0, dominujacego pod wzglgdem zawartosci wsrod
kwasow nasyconych, najmniej bylo w tluszczu mleka z lipca i sierpnia (25,12
125,33 %). Zmiana sezonu produkcji z letniego na zimowy spowodowala znaczny
wzrost udziatu tego kwasu. Maksymalng zawarto$¢ kwasu C16:0 uzyskano w thuszczu
mleka z grudnia (34,96 %). W okresie letnim wielu autoréw obserwuje zmniejszenie
ilosci tego kwasu w thuszczu mlekowym [19, 26, 28].

Zawarto$¢ kwasu stearynowego C18:0 w tluszczu wzrastata od maja, osiaggajac
maksymalng warto$¢ w probkach tluszczu z lipca (12,88 %). W kolejnych miesiacach
miato miejsce najpierw tagodne, pdzniej gwaltowne zmniejszenie si¢ udziatu tego
kwasu do minimalnej zawartosci w thuszczu mleka z grudnia (7,24 %).
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Zawarto$¢ kwasu oleinowego C18:1 ¢9 byla wyraznie wigksza w thuszczu mleka
z okresu letniego. Od pazdziernika do grudnia stwierdzono znaczne zmniejszenie si¢
udzialu tego kwasu, nastgpnie nastgpil nieznaczny wzrost. W badaniach Locka
1 Garnsworthy’ego [18] zawarto$¢ C18:1 byta najmniejsza w styczniu (21,4 g/100 g
thuszczu), a najwigksza w maju (24,5 g/100 g ttuszczu). Podobne tendencje potwierdzi-
li Schroeder i wsp. [26] oraz Elgersma i wsp. [11], ktorzy rowniez wykazali wigkszg
zawarto$¢ kwasu oleinowego.

Najwigksza zawartos¢ kwasu wakcenowego C18:1 tA11 i CLA charakteryzowat
si¢ thuszcz mlekowy z sierpnia (4,29 % stanowit kwas C18:1 tAl1, a 1,68 % — CLA).
Od sierpnia nastgpowato zmniejszanie si¢ udziatu tych kwasow, najpierw tagodne, a od
pazdziernika gwattowne. W okresie od grudnia do kwietnia zawarto$¢ tych kwasow
pozostala prawie na niezmienionym poziomie. Zawartos¢ kwasu wakcenowego moze
wahac¢ si¢ od 1,5 - 2 % (w okresie zywienia zimowego) do 6,5 - 7% (w okresie zywie-
nia letniego) ogodlnego sktadu kwasow ttuszczowych [31]. W okresie wczesnowiosen-
nego zywienia stwierdzono, ze wraz ze zwigkszajacg si¢ iloscig zielonki w dawce po-
karmowej, w pordwnaniu z dawka stosowana w zimie, wzrasta w mleku zawartos¢
MUFA i PUFA, w tym CLA az o 40 % [23].

Rozpatrujagc zmiany zawartosci kwasow linolowego C18:2 i linolenowego C18:3
mozna stwierdzi¢, ze zawartos¢ kwasu C18:2 ulegata jedynie niewielkim wahaniom
w okresie roku. Minimalna zawarto$¢ tego kwasu wynosita 1,06 %, a maksymalna
1,36 %. Znacznie wigkszy zakres zmian w okresie roku wykazywat kwas linolenowy
C18:3. Zawarto$¢ kwasu C18:3 osiggneta najwigksza wartos¢ w sierpniu (1,25 %),
nastgpnie malata, osiggajac minimum (0,62 %) w grudniu. Prawdopodobnie na naj-
wigksza zawarto$¢ kwasu linolenowego, wakcenowego i CLA w sierpniu ma wplyw
wicksza w tym okresie zawartos¢ kwasoéw prekursorowych (C18:1, C18:2) w pobiera-
nej przez krowy paszy. Schroeder i wsp. [26] wykazali wigksza zawarto$¢ kwasu lino-
lenowego latem niz zima (0,57 vs. 0,07 g/100 g thuszczu). Podobne wyniki uzyskali
takze Jensen [13], Lock i Garnsworthy [18] oraz Loor i wsp. [19]. W badaniach Chil-
liarda i wsp. [9] mleko krow wypasanych na pastwisku zawierato 1,4 g C18:3/100 g
thuszczu (o 180 % wigcej) niz przy zywieniu kiszonkg z traw (0,5 g/100 g tlhuszczu).

W tab. 2. przedstawiono zawarto§¢ kwasow ttuszczowych nasyconych i nienasy-
conych. Analizujac zawarto$¢ poszczegdlnych grup kwaséw thuszczowych w zalezno-
sci od sezonu produkcji mleka, stwierdzono wigkszg zawarto$¢ kwasow nienasyconych
(UFA), w tym jedno- (MUFA) i wiclonienasyconych (PUFA) w miesigcach letnich.

Wykazano rowniez mniejszg zawarto$¢ nasyconych kwasow thuszczowych SFA
w okresie letnim (61,75 - 66,42 %), natomiast w okresie zimowym zawarto$¢ kwasow
SFA zdecydowanie byta wigksza i wynosita 71,81 - 74,23 %. Podobnie Dhiman i wsp.
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[10], Kuczynska i wsp. [16] oraz Lock 1 Garnsworthy [18] stwierdzili mniejsze zawar-
tosci tej grupy kwasow w okresie zywienia letniego, w poréwnaniu z zimowym. Whi-
ting 1 wsp. [29] réwniez uzyskali mniejszg zawarto$¢ SFA przy zywieniu krow zielon-
ka z lucerny (48,42 g/100 g ttuszczu) niz przy kiszonce z lucerny (53,66 g/100 g thusz-
czu). Tym samym stosunek UFA : SFA byl korzystniejszy w okresie lata (0,47 -
0,58 %) niz w okresie zimy (0,32 - 0,37 %). Od maja do pazdziernika zawarto§¢ kwa-
sow UFA miedcita si¢ w granicach od 31,39 do 35,97 %, MUFA od 27,49 do 30,93 %,
a PUFA od 3,90 do 5,04 %. Lock i Garnsworthy [18] oznaczyli najwigksza zawartos§¢
PUFA w mleku (6,4 g/100 g) w miesigcu lipcu, a najmniejsza w listopadzie
(4,5 g/100 g). Grega i wsp. [12], oceniajac mleko krow, wykazali rowniez wigkszy
udzial jednonienasyconych MUFA (32,65 %) i wielonienasyconych PUFA (3,95 %)
w okresie letnim. Kuczynska i wsp. [16] uzyskali rowniez wickszg zawartos§¢ MUFA
latem (29,16 g/100 g tluszczu) niz zimg (26,32 g/100 g tluszczu). Rowniez wigksza
zawarto$cig PUFA charakteryzowato si¢ mleko krow w okresie letnim (3,884 g/100 g
thuszczu) niz zimowym (3,154 g/100 g tluszczu). Potwierdzajg to takze badania Locka
i Garnsworthy’ego [18], Elgersmy i wsp. [11], Whitinga i wsp. [29] oraz Brzoski [7].

Zawarto$¢ pozadanych kwasow tluszczowych o dziataniu hipocholesterolemicz-
nym (DFA) byta wigksza w okresie letnim (43,96 - 48,47 %), a mniejsza w okresie
zimowym (31,13 - 34,79 %). W miesiacach zimowych stwierdzono wickszy poziom
kwasow tluszczowych o dzialaniu niepozadanym hipercholesterolemicznym (OFA)
(63,30 - 66,99 %), a mniejszy w miesigcach letnich (49,25 - 55,34 %). Tym samym
stosunek DFA : OFA byl korzystniejszy w okresie lata i wynosit 0,77 - 0,98 %,
a w okresie zimy udzial DFA : OFA byl nizszy i wynosit od 0,46 do 0,55 %.

Whioski

1. Na zawarto$¢ kwasow thuszczowych w thuszczu mlekowym w duzym stopniu
wplywa sezon produkcji mleka.

2. Thuszcz mlekowy $mietanki w okresie letnim charakteryzowat si¢ wickszg zawar-
toscig jedno- (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA) kwasow tluszczowych, tym
samym udziat kwasow ttuszczowych o dziataniu hipocholesterolemicznym (DFA)
byt wickszy rowniez w miesigcach letnich anizeli w miesigcach zimowych.

3. Rowniez stosunek DFA : OFA oraz UFA : SFA byt korzystniejszy w okresie let-
nim.
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EFFECT OF MILK PRODUCTION SEASON ON PROFILE OF FATTY ACIDS IN MILK FAT

Summary

The study comprised a research into the effect of milk production season on the content of fatty acids
in milk fat. The study material consisted of milk fat isolated from a 30 % non-pasteurized sweet cream
using an extraction method. The samples for analyses were taken 12 times per month during one year. The
profile of fatty acids in milk fat was determined using a gas chromatography. The research performed
shows that the milk production season significantly impacts both the profile of fatty acids in milk fat and
the ratios of unsaturated (UFA, in it MUFA and PUFA) to saturated (SFA) fatty acids, as well as the con-
tent of hypocholesterolemic (DFA) and hypercholesterolemic acids (OFA).

Key words: milk fat, fatty acids, production season, SFA, MUFA, PUFA




<<
  /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


