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WPŁYW ZAWARTOŚCI CUKRÓW W BULWACH ZIEMNIAKA 
NA BARWĘ CZIPSÓW 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem podjętych badań było określenie zależności między zawartością cukrów w bulwach ziemniaka 

a barwą wykonanych z nich chipsów. 
Materiał badawczy stanowiło 11 odmian bulw ziemniaka. Badania prowadzono w latach 2003 – 2007.  
Na podstawie przeprowadzonych badań stwierdzono istotne korelacje między barwą czipsów a zawar-

tością cukrów redukujących ( r = - 0,87) oraz sacharozy (r = - 0,60). Wraz ze wzrostem zawartości sacha-
rozy w bulwach wzrasta w nich zawartość cukrów redukujących (r = 0,86). Wykazano również istotne 
zależności pomiędzy zawartością skrobi w bulwach ziemniaka a zawartością cukrów redukujących (r =  
- 0,74) i sacharozy (r = 0,64). Współczynniki korelacji zależały istotnie od odmiany. Najwyższymi współ-
czynnikami korelacji pomiędzy barwą czipsów a zawartością cukrów redukujących w bulwach charakte-
ryzowały się odmiany Victoria i Nora. Natomiast w przypadku odmian Gracja, Augusta, Kuklik, Cekin 
i Raja najsilniejsze zależności, wyrażone wysokimi wartościami współczynników korelacji, wystąpiły 
pomiędzy barwą czipsów a zawartością sacharozy w bulwach. 
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Wprowadzenie 

Barwa produktów smażonych jest jednym z najważniejszych parametrów charak-
teryzujących ich jakość. Bezpośredni wpływ na barwę ma zawartość cukrów redukują-
cych (glukoza i fruktoza). Zawartość tych związków w bulwach zależy od cech gene-
tycznych odmiany, warunków wzrostu roślin, temperatury w czasie zbioru i przecho-
wywania.  

Przechowywanie bulw ziemniaka w niskiej temperaturze (4 ºC) powoduje ograni-
czenie procesów oddychania, transpiracji i kiełkowania (ubytki naturalne), natomiast 
wpływa na akumulację cukrów redukujących i sacharozy w bulwach [2, 18, 20, 27]. 
Wyższa temperatura przechowywania (8 - 10 ºC) ogranicza akumulację cukrów redu-
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kujących w bulwach, ale pogarszają się inne cechy jakości bulw związane z utratą tur-
goru,  kiełkowaniem, stratami skrobi [4, 18, 20, 26]. 

Ziemniaki przeznaczone do produkcji czipsów nie powinny zawierać więcej niż 
0,15 % cukrów redukujących w świeżej masie bulw [13, 18, 24, 26]. Podczas smażenia 
cukry redukujące wchodzą w reakcje z wolnymi aminokwasami (reakcja Maillarda), 
w wyniku której tworzą się związki o brunatnym zabarwieniu i powstają szkodliwe dla 
zdrowia akryloamidy [15]. Ciemne produkty są gorzkie, a ich barwa jest niepożądana, 
co dyskwalifikuje odmianę w przetwórstwie. 

W praktyce, ziemniaki przeznaczone do produkcji czipsów przechowywne są 
w temperaturze 8 ºC. W celu ograniczenia niekorzystnych zmian w bulwach, stosowa-
ne są inhibitory wzrostu kiełków. Stosowanie tych środków w przechowalnictwie 
ziemniaków jadalnych w większości krajów europejskich jest niedozwolone, a w prze-
chowalniach ziemniaków przeznaczonych na przetwory spożywcze ograniczone [18, 
19]. W związku z tym od kilkunastu lat prowadzone są prace związane z hodowlą od-
mian o małej zawartości cukrów redukujących w bulwach przechowywanych w tempe-
raturze 4 ºC (typ „cold storage”). 

Określenie zależności między składnikami bulw wpływającymi na barwę produk-
tów smażonych w zależności od odmiany i temperatury przechowywania surowca mo-
że umożliwić prognozowanie jakości produktu finalnego. 

Celem pracy było określenie zależności pomiędzy zawartością cukrów redukują-
cych i sacharozy w bulwach ziemniaka przechowywanych w różnej temperaturze 
a barwą uzyskanych z nich czipsów. 

Materiał i metody badań 

Materiałem do badań były bulwy 11 odmian ziemniaka: odmiana bardzo wczesna 
Velox, odmiany wczesne – Gracja, Augusta, Kuklik, Nora, odmiany średnio wczesne – 
Victoria, Redstar, Pirol, Tajfun, Raja, Cekin. Ziemniaki przechowywano w doświad-
czalnej przechowalni Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roślin, Oddział w Jadwisinie, 
w temp. 4 i 8 ºC przy wilgotności względnej powietrza 90-95 %. Do badań pobierano 
ok. 5 kg próby ziemniaków z każdej odmiany, bezpośrednio po zbiorze oraz po 7 mie-
siącach przechowywania w temperaturach 4 i 8 ºC. 

W bulwach ziemniaka oznaczano zawartość: skrobi metoda Ewersa [1], cukrów 
redukujących metodą dinitrofenolową [23], a sacharozy metodą antronową [23].  

Do sporządzenia czipsów pobierano po 10 bulw z każdej odmiany bezpośrednio 
po zbiorze oraz po 7 miesiącach przechowywania w temp. 4 i 8 ºC. Bulwy myto, obie-
rano ręcznie, krojono mechanicznie w plastry o grubości 1,7 mm, osuszano na bibule 
i smażono w głębokim oleju w temp. 180 ºC przez 3 min do wilgotności około 2 %. 

Barwę czipsów oznaczano metodą subiektywną za pomocą tablic barwnych 
w skali od 1 do 9 (9 – czipsy jasne, 1 – czipsy ciemne, 6,5 – wartość graniczna) opra-
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cowanych przez Institute for Storage and Processing of Agricultural Produce w Wage-
ningen (Holandia) na zlecenie European Association for Potato Research. 

Obliczenia statystyczne wykonywano w programie ANW, opracowanym przez 
ART w Bydgoszczy. Istotność wpływu badanych czynników na analizowane cechy 
określano przy zastosowaniu analizy wariancji w regresji dla modelu liniowego. Do 
obliczenia istotnej różnicy zastosowano test Fishera–Snedecora. Wykonano również 
dwuczynnikową analizę wariancji. Do obliczenia najmniejszej istotnej różnicy zasto-
sowano test t-Studenta na poziomie istotności α = 0,05 

Wyniki badań i dyskusja 

Na rys. 1. przedstawiono zależności pomiędzy barwą czipsów a zawartością cu-
krów redukujących w bulwach ziemniaka przechowywanych w temperaturze 4 i 8 ºC. 

 

 
Rys. 1.  Zależność pomiędzy barwą czipsów a zawartością cukrów redukujących w bulwach ziemniaka 

przechowywanych przez 7 miesięcy (n = 88) w temperaturze 4 i  8 oC. 
Fig. 1.  Correlation between the colour of chips and the content of reducing sugars in potato tubers 

stored for 7 months (n = 88) at temperatures of 4  and  8 oC. 
 
Im wyższa była zawartość cukrów redukujących w bulwach ziemniaka, tym 

ciemniejszą barwą charakteryzowały się chipsy. Współczynnik korelacji pomiędzy 
badanymi cechami był wyższy po przechowywaniu bulw w temperaturze 4 ºC. Według 
wielu autorów [2, 3, 6, 7, 8, 9, 17, 19, 20] proces tworzenia cukrów redukujących 
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w bulwach przechowywanych w niskiej temperaturze przebiega znacznie intensywniej 
niż podczas przechowywania w temp. 8 ºC. Podobnie Sinha i wsp. [19] uzyskali bar-
dzo wysoką korelację między barwą czipsów a zawartością cukrów redukujących 
w bulwach ziemniaka przechowywanych w niskiej temperaturze (r = – 0,84). 
 

 
Rys. 2.  Zależność pomiędzy barwą czipsów a zawartością sacharozy w bulwach ziemniaka przechowy-

wanych przez 7 miesięcy (n = 88) w temperaturze 4 i  8 oC. 
Fig. 2.  Correlation between the colour of chips and the content of sucrose in potato tubers stored for 7 

months (n = 88) at temperatures of 4  and  8 oC. 
 
Na rys. 2. przedstawiono zależność pomiędzy barwą czipsów a zawartością sacha-

rozy w bulwach ziemniaka przechowywanych przez 7 miesięcy w temp. 4 i 8 ºC. Wy-
kazano istotną zależność pomiędzy barwą produktu smażonego a zawartością sacharo-
zy w bulwach przechowywanych w temp. 4 ºC (R2 = 0,42). Natomiast po przechowa-
niu bulw w 8 ºC zależność ta okazała się statystycznie nieistotna.  

Nelson i wsp. [16] dowiedli, że współczynniki korelacji pomiędzy barwą produk-
tów smażonych, a zawartością cukrów redukujących  i sacharozy w bulwach uzależ-
nione są od czynnika odmianowego. Podobne zależności obserwował Mazza [14]. 
W przeprowadzonym doświadczeniu również stwierdzono wpływ odmiany ziemniaka 
na barwę uzyskanych z nich czipsów (tab. 1.). Najwyższymi współczynnikami korela-
cji pomiędzy barwą czipsów a zawartością cukrów redukujących w bulwach ziemniaka 
charakteryzowały się odmiany Victoria i Nora (r = - 0,91, - 0,92). Współczynniki kore-
lacji były nieistotne w przypadku odmiany Gracja, Redstar oraz Cekin. Z kolei, współ-
czynniki korelacji pomiędzy barwą czipsów a zawartością sacharozy w 11 analizowa-
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nych odmianach mieściły się w granicach od - 0,09 do - 0,70 (tab. 1). Najwyższym 
współczynnikiem korelacji cechowały się chipsy otrzymane z bulw ziemniaka odmian: 
Gracja (r = - 0,70), Augusta (r = - 0,68), Kuklik (r = - 0,67), Cekin (r = - 0,66) oraz 
Raja (r = - 0,61). 
 

T a b e l a  1  
Współczynniki korelacji pomiędzy barwą czipsów a zawartością cukrów redukujących i sacharozy 
w bulwach ziemniaka w zależności od odmiany (po zbiorze oraz po 7 miesiącach przechowywania 
w temperaturze 4 i 8 oC x 4 lata). 
Coefficients of correlation between the colour of chips and the content of reducing sugars and sucrose in 
potato tubers depending on the cultivar (after harvesting and 7 months after the storage at 4 and 8 oC x 4 
years). 

Odmiana ziemniaka 
Cultivars 

Barwa chipsów / Chips colour 

Cukry redukujące 
Reducing sugars 

Sacharoza 
Sucrose 

Gracja 
Victoria 
Redstar 
Augusta 
Kuklik 
Pirol 

Velox 
Nora 

Tajfun 
Raja 

Cekin 

-0,13n.i 

-0,91* 
0,35n.i 

-0,62* 
-0,87* 
-0,86* 
-0,87* 
-0,92* 
-0,82* 
-0,71* 
-0,48n.i 

-0,70* 
0,33n.i 

0,51* 
-0,68* 
-0,67* 
-0,09n.i 

0,15n.i 

-0,53* 
-0,33n.i 

-0,61* 
-0,66* 

*- współczynnik korelacji statystycznie istotny / statistically significant correlation coefficient; 
n.i- współczynnik korelacji statystycznie nieistotny / statistically insignificant correlation coefficient; 

 
Na rys. 3. przedstawiono zależność pomiędzy zawartością skrobi a zawartością 

cukrów redukujących w bulwach ziemniaka po zbiorze oraz po 7 miesiącach przecho-
wywania w temperaturze 4 i 8 ºC. Współczynnik korelacji pomiędzy badanymi cecha-
mi był wysoce istotny (r = - 0,81). Wraz z obniżaniem się zawartości skrobi w bulwach 
ziemniaka wzrasta zawartość cukrów redukujących. Zmiany te są wynikiem przemian 
skrobi do cukrów prostych (glukoza + fruktoza). Sowokinos [20], Lisińska [12], Lesz-
czyński [11], Zgórska i Frydecka–Mazurczyk [26] dodają, że rozkład ten (skrobia jako 
substrat w reakcji oddychania) następuje najpierw do sacharozy, a następnie cząsteczka 
sacharozy ulega rozpadowi do glukozy i fruktozy. Katalizatorem tej reakcji jest enzym 
inwertaza [4, 17, 21]. 
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Rys. 3.  Zależność pomiędzy zawartością skrobi a zawartością cukrów redukujących w bulwach ziem-
niaka (po zbiorze oraz po 7 miesiącach przechowywania w temperaturze 4o i 8oC x 4 lata). 

Fig. 3.  Correlation between the content of starch and the content of reducing sugars in potato tubers 
(after harvesting and 7 months after the storage at 4 and 8 oC x 4 years). 

 
W przeprowadzonym doświadczeniu wykazano, że im wyższa była zawartość sa-

charozy w bulwach tym wyższa była zawartość cukrów redukujących (r = 0,86, R2 = 
0,74) (rys. 4). 

 
Rys. 4.  Zależność pomiędzy zawartością sacharozy a zawartością cukrów redukujących w bulwach 

ziemniaka (po zbiorze oraz po 7 miesiącach przechowywania w temperaturze 4 i 8 oC x 4 lata). 
Fig. 4.  Correlation between the content of sucrose and the content of reducing sugars in potato tubers 

(after harvesting and 7 months after the storage at 4 and 8 oC x 4 years). 
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Wnioski 

1. Stwierdzono istotne korelacje między barwą czipsów a zawartością w bulwach 
cukrów redukujących (r = - 0,87) oraz sacharozy (r = - 0,60). Współczynniki kore-
lacji pomiędzy badanymi cechami były istotnie wyższe po przechowywaniu su-
rowca w temperaturze 4 ºC.  

2. Wykazano istotne zależności pomiędzy zawartością skrobi w bulwach ziemniaka 
a zawartością cukrów redukujących (r = - 0,81) oraz między zawartością cukrów 
redukujących a zawartością sacharozy (r = 0,86). 

3. Współczynniki korelacji zależały istotnie od odmiany ziemniaka. Najwyższymi 
współczynnikami korelacji pomiędzy barwą czipsów a zawartością cukrów redu-
kujących w bulwach charakteryzowały się odmiany Victoria i Nora, natomiast 
w przypadku odmian Gracja, Augusta, Kuklik oraz Cekin silne zależności (wyso-
kie wartości współczynników korelacji) wystąpiły pomiędzy barwą czipsów a za-
wartością  sacharozy. 
 
Praca była prezentowana podczas XIII Sesji Sekcji Młodej Kadry Naukowej 

PTTŻ, Łódź, 28 - 29 maja 2008 r. 
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EFFECT OF SUGAR CONTENT IN POTATO TUBERS ON COLOUR OF CHIPS 
 

S u m m a r y 
 

The objective of the investigations was to determine the correlation between the content of sugars in 
potato tubers and the colour of chips made thereof.  

Eleven (11) potato cultivars and their tubers constituted the investigation material. The investigations 
were performed in the years from 2003 to 2007. 
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Based on the results of the investigations accomplished, significant correlations between the colour of 
potato chips and the content of reducing sugars (r = -0.87) and sucrose (r = -0.60) were reported. The 
higher the content of sucrose, the higher the content of the reducing sugars (r = 0.86). Moreover, essential 
correlations were found between the content of starch in potato tubers and the content of reducing sugars 
(r = - 0.74) and the content of sucrose (r = 0.60). The correlation coefficients significantly depended on the 
potato cultivar. The highest coefficients of the correlation between the colour of chips and the content of 
reducing sugars in the tubers were reported for the Victoria and Nora cultivars. However, in the case of the 
Gracja, Augusta, Kuklik, Cekin, and Raja cultivars, the most significant correlations, manifested in high 
correlation coefficients, occurred between the colour of potato chips and the content of sucrose in the 
tubers. 

 
Key words: potato, cultivar, colour of chips, reducing sugars, sucrose, starch  



<<
  /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 false
  /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


