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HANNA KOWALSKA, SYLWIA JADCZAK   

ODWADNIANIE OSMOTYCZNE JABŁEK W ROZTWORZE 
SACHAROZY I KWASU ASKORBINOWEGO 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy było określenie wpływu dodatku kwasu askorbinowego na kinetykę oraz skład chemicz-

ny jabłek odwadnianych osmotycznie. Próbki w kształcie kostek (10x10x10 mm) odwadniano osmotycz-
nie w 20, 40 i 61,5% roztworze sacharozy z dodatkiem lub bez kwasu askorbinowego w temperaturze 50 
i 70°C. Czas odwadniania wynosił od 0 do 1200 min. Wykazano, że wymiana masy w znaczącym stopniu 
przebiegała do około 180 min odwadniania osmotycznego. Podwyższenie temperatury, dodatek kwasu 
askorbinowego oraz zastosowanie wyższego stężenia sacharozy powodowało większe zmniejszenie za-
wartości i aktywności wody. Natomiast zwiększeniu uległ ubytek masy i przyrost masy suchej substancji. 
Wyższa temperatura odwadniania i stężenie sacharozy wpłynęło również na zwiększenie zawartości kwa-
su askorbinowego w badanych jabłkach. Zwiększone stężenie roztworu osmotycznego i temperatury oraz 
w mniejszym stopniu obecność kwasu askorbinowego w roztworze spowodowała zwiększenie zawartości 
cukrów bezpośrednio redukujących i cukrów ogółem oraz zawartości kwasu jabłkowego. 

 
Słowa kluczowe: jabłka, sacharoza, kwas askorbinowy, odwadnianie osmotyczne, ubytek masy, kwaso-
wość ogólna 
 

Wprowadzenie 

Budowa komórkowa jabłek umożliwia zmniejszenie zawartości wody w wyniku 
odwadniania osmotycznego oraz wprowadzenie substancji dodatkowych zawartych 
w otaczającym roztworze immersyjnym. Zastosowanie łagodnych parametrów odwad-
niania osmotycznego może być wykorzystane w technologii wytwarzania produktów 
o małym stopniu przetworzenia, charakteryzujących się naturalnymi walorami surowca 
pod względem zawartości składników odżywczych, a także właściwości sensorycz-
nych [2, 3, 6, 7, 11]. Dodatek Ca2+ i Fe2+ w badaniach Barrery i wsp. [1] wywołał 
zmiany właściwości mechanicznych w tkankach jabłek poprzez wzmocnienie ich 
struktury. Obniżona zawartość wody wpływa na przedłużenie trwałości produktu, 
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większa koncentracja soku komórkowego i obecność substancji osmotycznej popra-
wiają jego jakość [7]. Wraz z podwyższeniem temperatury maleje lepkość środowiska, 
wzrasta szybkość reakcji chemicznych, następują zmiany fizykochemiczne, a tym sa-
mym intensyfikacja procesu osmozy i dyfuzji [6]. Jednocześnie wyższa temperatura 
powoduje straty składników odżywczych (np. witaminy C), zmiany struktury, niszcze-
nie błon komórkowych, utratę selektywności i wzrost ilości substancji osmotycznej 
wnikającej do wnętrza tkanki [5, 12]. 

Istnieje potrzeba analizy składu chemicznego i właściwości fizycznych jabłek 
o małym stopniu przetworzenia lub wzbogaconych w składniki mineralne i witaminy 
z zastosowaniem procesu osmozy. 

Celem pracy było określenie wpływu kwasu askorbinowego na wymianę masy 
w jabłkach odwadnianych osmotycznie.  

Materiał i metody badań 

Do badań użyto jabłek odmiany Idared w kształcie kostek o boku 10 mm. Jabłka 
odwadniano osmotycznie w roztworze sacharozy o stężeniu 20, 40 i 61,5%. Czas od-
wadniania wynosił od 0 do 1200 min w temp. 50°C oraz 180 min w temp. 70°C. Sto-
sunek masy surowca do roztworu osmotycznego wynosił 1:4. Nasycanie jabłek kwa-
sem askorbinowym prowadzono w roztworze osmotycznym z 2% dodatkiem tego 
kwasu.  

Oznaczano masę próbki przed i po eksperymencie oraz zawartość suchej masy 
metodą suszarkową [10]. Zawartość cukrów bezpośrednio redukujących (c.br.), cu-
krów ogółem (c.og.) oznaczano metodą Luffa-Schoorla. Kwasowość ogólną jabłek w 
przeliczeniu na kwas jabłkowy oznaczano według Polskiej Normy [9].  

Wyliczano wartości średnie i odchylenia standardowe z trzech powtórzeń.  

Wyniki i dyskusja 

W wyniku odwadniania osmotycznego jabłek w roztworze sacharozy o różnym 
stężeniu z udziałem i bez udziału kwasu askorbinowego nastąpiło znaczne zmniejsze-
nie zawartości wody od około 7,9 g H2O/g s.s. w jabłkach surowych do około 0,5 g 
H2O/g s.s. w jabłkach po odwadnianiu po 1200 min (rys. 1a). 

Zaobserwowano wpływ witaminy C na nieznaczne zmniejszenie zawartości wody  
w badanych jabłkach. Stężenie substancji osmotycznej w zakresie 20-61,5% i dodatek 
kwasu askorbinowego nie wpłynęły istotnie na początku procesu, do około 60 min, na 
uzyskanie statystycznych różnic zawartości wody w jabłkach. Wpływ tych parametrów 
uwidocznił się po dłuższym okresie odwadniania, tj. po 180 i 1200 min. Odwadnianie 
osmotyczne jabłek z jednoczesnym nasycaniem kwasem askorbinowym w temp. 50oC 
przez 180 min wpłynęło na zmniejszenie o 8 do 38% zawartości wody w próbkach 
w porównaniu z procesem nasycania bez jego udziału (rys. 1a). Zastosowanie roztworu 
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sacharozy o stężeniu 61,5% z dodatkiem kwasu askorbinowego lub bez niego miało 
wpływ na większe zmniejszenie zawartości wody w odwadnianych osmotycznie jabł-
kach, o 50-65%, w porównaniu z 20% roztworem. 
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Rys. 1. Wpływ stężenia sacharozy na: a) zawartość wody, b) przyrost suchej masy, w jabłkach odwad-

nianych osmotycznie w temperaturze 50oC. 
Fig. 1. The effect of sucrose concentration on: a) water content, b) solids gain in osmodehydrated ap-

ples at 50oC temperature. 
 
Nieto i wsp. [8] wykazali, że największe zmiany zawartości wody można zauwa-

żyć podczas pierwszych 2 godz. odwadniania osmotycznego. Kowalska i Gierada [4] 
uzyskali podobne wyniki odwadniając osmotycznie jabłka w roztworze sacharozy 
i syropu skrobiowego. Największe zmiany zawartości wody osiągnięto w początko-
wym okresie odwadniania do około 45 min.  

Przyrost masy suchej substancji jabłek podczas odwadniania osmotycznego 
w temp. 50oC w sposób statystycznie istotny uzależniony był od stężenia roztworu 
sacharozy i obecności kwasu askorbinowego (rys. 1b). Szczególnie widoczne różnice 
stwierdzono po dłuższym okresie odwadniania (180 i 1200 min) w jabłkach odwadnia-
nych w 20 i 61,5% roztworze sacharozy. Zaobserwowano, że zastosowanie wyższych 
stężeń sacharozy powodowało zwiększenie przyrostu masy suchej substancji jabłek. 
Przy zastosowaniu 61,5% roztworu sacharozy przyrost masy suchej substancji jabłek 
odwadnianych przez 180 min był o około 40% większy w stosunku do odwadniania 
przy 20% stężeniu oraz o 80% większy w przypadku zastosowania roztworu sacharozy 
z kwasem askorbinowym. 

W badaniach Kowalskiej i Gierady [4] wykazano wpływ witaminy C na przyrost 
masy suchej substancji jabłek odwadnianych w roztworze sacharozy oraz przy zasto-
sowaniu koncentratu soku jabłkowego. Zaobserwowano zwiększanie przyrostu masy 
suchej substancji jabłek odwadnianych w roztworze sacharozy z witaminą C o około 
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30% w porównaniu z wartościami przyrostu masy suchej substancji do jabłek odwad-
nianych bez udziału witaminy C. Największy przyrost masy suchej substancji stwier-
dzono na początku procesu do około 45 min.  

Na aktywność wody odwadnianych osmotycznie jabłek nieznaczny wpływ miały 
następujące parametry: stężenie roztworu osmotycznego, temperatura procesu oraz 
dodatek substancji wzbogacającej (rys. 2a). Statystycznie istotne różnice uzyskanych 
aktywności wody w zależności od zastosowanych parametrów odwadniania osmotycz-
nego wykazano tylko w jabłkach odwadnianych w 20% roztworze sacharozy. Pozosta-
łe czynniki nie wpłynęły istotnie na aktywność wody odwadnianych jabłek. 

Ze względu na kilkakrotnie większy ubytek zawartości wody w porównaniu 
z przyrostem masy suchej substancji odwadnianych osmotycznie jabłek, nastąpiło 
zmniejszenie ich masy. Zmiany ubytków masy uzależnione były od stężenia substancji 
osmotycznej, zastosowanej temperatury odwadniania oraz obecności kwasu askorbi-
nowego (rys. 2b). Stwierdzono wyraźne zwiększenie ubytków masy jabłek ze zwięk-
szaniem stężenia roztworu sacharozy. Podobnie podwyższenie temperatury i obecność 
kwasu askorbinowego wpłynęły na uzyskanie większych wartości ubytków masy 
z odwadnianych osmotycznie jabłek. 
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Rys. 2. Wpływ temperatury i stężenia sacharozy na: a) aktywność wody, b) ubytek masy, w jabłkach 

odwadnianych osmotycznie przez 180 min. 
Fig. 2. The effect of temperature and sucrose concentration on: a) water activity, b) mas gain in os-

modehydrated apples during 180 min. 
 
Odwadnianie jabłek przez 180 min spowodowało uzyskanie statystycznie istot-

nych różnic pomiędzy wartościami ubytków masy jabłek w zależności od stężenia 
roztworu sacharozy oraz temperatury i dodatku kwasu askorbinowego. 

Zawartość cukrów w jabłkach odwadnianych osmotycznie zależała od stężenia 
substancji osmotycznej, temperatury procesu oraz kwasu askorbinowego. Zawartość 
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cukrów ogółem w jabłkach surowych wynosiła około 14%, a po 180 min odwadniania 
w 20% roztworze sacharozy w temp. 50oC uległa zwiększeniu do około 17%, zaś 
w temp. 70oC do około 23% (rys. 3a). Przy zastosowaniu 40% stężenia sacharozy 
w temp. 70oC oraz 61,5% w przypadku obu stosowanych wartości temperatury zawar-
tość cukrów ogółem była ponad 2-krotnie większa w porównaniu z jabłkiem surowym 
i kształtowała się na zbliżonym poziomie około 34%. 

Zawartość cukrów bezpośrednio redukujących w jabłkach surowych wynosiła 
około 10% (rys. 3b). Odwadnianie osmotyczne jabłek przez 180 min w temp. 50 i 70oC 
w roztworach sacharozy o stężeniu w zakresie 20 - 61,5% wpłynęło na nieznaczne 
około 11-13% zwiększenie zawartości cukrów bezpośrednio redukujących w porówna-
niu z surowcem. 

Zarówno w przypadku cukrów ogółem, jak i bezpośrednio redukujących obecność 
kwasu askorbinowego w roztworze osmotycznym spowodowała, że zawartość tych 
cukrów w badanych jabłkach była mniejsza niż w odwadnianych w roztworze bez 
kwasu askorbinowego (rys. 3a i 3b). 
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Rys. 3. Wpływ temperatury i stężenia sacharozy na: a) zawartość cukrów ogółem, b) zawartość cukrów 

bezpośrednio redukujących, w jabłkach odwadnianych osmotycznie przez 180 min. 
Fig. 3.  The effect of temperature and sucrose concentration on: a) total sugar content, b) direct sugar 

content in osmodehydrated apples during 180 min. 
 
Ilość witaminy C, która wniknęła do próbki jabłka, zależała od stężenia substancji 

osmotycznej oraz od zadanej temperatury (rys. 4a). Jabłka surowe zawierały około 
8,94 mg witaminy C w 100 g produktu. Podwyższenie stężenia roztworu osmotyczne-
go w zakresie 20–61,5% spowodowało zwiększenie zawartości kwasu askorbinowego 
w odwadnianych jabłkach o około 23–27%, a podwyższenie temperatury od 50 do 
70oC wpłynęło na zwiększenie o 20–42% zawartości tego kwasu.  

Zmiany kwasowości jabłek zależały od stężenia substancji osmotycznej i tempe-
ratury w sposób statystycznie istotny (rys. 4b). Zawartość kwasu jabłkowego w jabł-
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kach surowych wynosiła około 3,25 g/100 g. Podczas procesu odwadniania osmotycz-
nego jabłek nastąpiło znaczne zmniejszenie zawartości kwasu jabłkowego, zależnie od 
stężenia roztworu osmotycznego i temperatury procesu. Stwierdzono większe zmniej-
szenie zawartości kwasu jabłkowego w jabłkach odwadnianych w temp. 70°C w po-
równaniu z niższą temperaturą. Jednocześnie w jabłkach odwadnianych w temp. 70°C 
zaobserwowano nieznaczne zwiększenie zawartości kwasu jabłkowego przy 61,5% 
stężeniu roztworu osmotycznego. W jabłkach odwadnianych w 20 i 40% roztworze 
sacharozy zawartość kwasu jabłkowego była zbliżona i mieściła się w zakresie 0,14–
0,15 g/100 g, a w jabłkach odwadnianych w 61,5% roztworze sacharozy była około 2-
krotnie większa. 

0

200

400

600

800

1000

1200

20% 40% 61,50%

50oC

70oC

50oC

70oC

za
w

. k
w

. a
sk

or
bi

no
w

eg
o 

[m
g/

10
0g

]
as

co
rb

ic
 a

ci
d 

co
nt

en
t, 

[m
g/

10
0g

]

stężenie sacharozy, [%]
sucrose solution concentration, [%]

a)

  

0
0,5

1
1,5

2
2,5

3
3,5

surowe 20% 40% 61,50%

50°C
70°C

kw
as

ow
oś
ć 

og
ól

na
, [

g 
kw

. j
ab
łk

./1
00

g]
to

ta
l a

ci
d,

 [g
ap

pl
e 

ac
id

/1
00

g]

stężenie sacharozy, [%]
sucrose solution concentration, [%]

b)

 
Rys. 4. Wpływ temperatury i stężenia sacharozy na: a) zawartość kwasu askorbinowego, b) kwasowość 

ogólną, w jabłkach odwadnianych osmotycznie przez 180 min. 
Fig. 4. The effect of temperature and sucrose concentration on: a) ascorbic acid content, b) total acid in 

osmodehydrated apples during 180 min. 

Wnioski 

1. Odwadnianie osmotyczne jabłek w obecności kwasu askorbinowego wpłynęło na 
zintensyfikowanie wymiany masy pomiędzy próbkami jabłek a otaczającym roz-
tworem osmotycznym. Dodatek tego kwasu wpłynął na nieznaczne większy uby-
tek zawartości wody, ale w sposób statystycznie istotny wpłynął na zwiększenie 
przyrostu suchej masy odwadnianych jabłek.  

2. Odwadnianie osmotyczne wpłynęło na zwiększenie zawartości cukrów bezpośred-
nio redukujących oraz w większym stopniu cukrów ogółem. Zawartość cukrów 
w znacznym stopniu zależała od temperatury procesu oraz dodatku kwasu askorbi-
nowego.  

3. Zawartość kwasu askorbinowego w odwadnianych osmotycznie jabłkach uzależ-
niona była od stężenia roztworu sacharozy oraz temperatury procesu. Podwyższe-
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nie temp. od 50 do 70°C spowodowało zwiększenie stopnia nasycenia jabłek tym 
kwasem, odwadnianych przez 180 min o około 17, 29 i 30%, odpowiednio przy 
zastosowaniu 20, 40 i 61,5% roztworu sacharozy, w stosunku do jabłek odwadnia-
nych w niższej temperaturze.  

4. Obecność kwasu askorbinowego w roztworze osmotycznym spowodowała wyraź-
ne zmniejszenie zawartości kwasu jabłkowego w odwadnianych jabłkach. Nie-
znacznie większą kwasowością charakteryzowały się jabłka odwadniane w 61,5% 
roztworze sacharozy, natomiast w 20 i 40% roztworze wartości te były porówny-
walne.  
 
Praca była prezentowana podczas XXXVII Ogólnopolskiej Sesji Komitetu Nauk 

o Żywności PAN, Gdynia, 26 – 27.IX.2006. 
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OSMOTIC DEHYDRATION OF APPLES IN SUCROSE AND ASCORBIC ACID SOLUTION 
 

S u m m a r y 
 

The aim of this study was to investigate quality of cold-pressed oils coming from Warsaw market. In 
each oil sensory and physicochemical quality were examined: spectrofotometric colour, acid value, perox-
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ide value, anisidine value, Totox index, oxidative stability in Rancimat test and content of  following 
elements such as: Fe, Cu, Cd, Pb, As, Hg and Zn . 

The aim of this work was to investigate the effect of presence of ascorbic acid (C-vitamin) on kinetics 
of osmodehydration of apples. Apple cubes (10x10x10 mm) were osmotically dehydrated in 20, 40 and 
61,5%  sucrose solution either containing or not ascorbic acid at temperature 50 and 70°C. Treatment time 
ranged from 0 to 1200 minutes. Water content, weight loss, solids gain, water activity, ascorbic acid up-
take, sugar uptake and apple acid content were analyzed. The results showed that mass transfer was the 
highest after 180 minutes of processing time. Higher temperature, acid ascorbic addition into osmotic 
solution and applying higher sucrose solution caused decrease of water content and water activity, but 
increase weight loss and solid gain in osmodehydrated apples. The higher temperature and concentration 
of solution caused increase apple acid content in apples. Higher sucrose concentration in solution and 
higher temperature, but less effect of ascorbic acid addition influenced higher sugar content (total and 
direct reduction sugar) in analized apples. 

 
Key words: apples, sucrose, sugar and ascorbic acid content, osmodehydration, weight loss, total acid  



<<
  /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


