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WARUNKI DOJRZEWANIA I PRZECHOWYWANIA 
FERMENTOWANEGO NAPOJU SOJOWEGO 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem badań był dobór warunków dojrzewania i przechowywania fermentowanego napoju sojowego 

o właściwościach potencjalnie probiotycznych, biorąc pod uwagę kryterium sensoryczne i mikrobiolo-
giczne. Zakres pracy obejmował określenie czasu dojrzewania napoju sojowego po fermentacji oraz zba-
danie przeżywalności bakterii Lactobacillus casei KN291 w fermentowanym napoju sojowym, po okresie 
dojrzewania i podczas przechowywania w temp. 5°C przez 28 dni. W przechowywanym napoju oznacza-
no także kwasowość oraz określano jakość sensoryczną, w celu wyznaczenia terminu jego przydatności do 
spożycia. 

Na podstawie przeprowadzonych badań stwierdzono, że po fermentacji napój sojowy powinien być 
przechowywany w celu dojrzewania w temp. 15°C przez 48 godz. Biorąc pod uwagę liczbę bakterii pro-
biotycznych i jakość sensoryczną, napój fermentowany może być przechowywany w temp. 5oC nie dłużej 
niż 12 dni. 
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Wprowadzenie 

Żywność probiotyczna, to żywność zawierająca w swym składzie żywe kultury 
bakterii szczepów starannie wyselekcjonowanych, zwanych probiotykami, która dzięki 
ich obecności wpływa korzystnie na zdrowie, samopoczucie konsumenta, a także może 
zmniejszać ryzyko niektórych chorób cywilizacyjnych. Natomiast bakterie probiotycz-
ne to żywe mikroorganizmy, które po podaniu w odpowiedniej liczbie zapewniają ko-
rzyści zdrowotne gospodarzowi [1]. Pożądane jest, aby liczba żywych bakterii w 1 g 
produktu spożywanego wynosiła około 108 komórek, wtedy jego 100-gramowa porcja 
zapewni odpowiednią liczbę bakterii wystarczającą do wywołania efektu zdrowotnego 
[8].  
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Asortyment produktów probiotycznych poszerza się o inne produkty niż mleczne, 
np.: warzywne produkty fermentowane, w postaci soków czy sałatek, które mogą sta-
nowić alternatywę uzupełnienia mikroflory przewodu pokarmowego dla ludzi nietole-
rujących laktozy i białek mleka, u których rozwój i obecność poszczególnych grup 
bakterii w przewodzie pokarmowym zostały zachwiane poprzez działanie różnych 
czynników [4].  

Badania nad tego rodzaju produktami prowadzone są m in. w Katedrze Mikrobio-
logii Przemysłowej i Żywności (UWM w Olsztynie), gdzie podejmowano próby fer-
mentowania soków i sałatek warzywnych bakteriami probiotycznymi, stosując szczepy 
z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium suplementowane Propionibacterium [16]. 
W Zakładzie Technologii Gastronomicznej i Higieny Żywności SGGW również zapro-
jektowano sok marchwiowy fermentowany szczepem bakterii potencjalnie probiotycz-
nych Lactobacillus acidophilus CH-2, który cechował się wysoką pożądalnością senso-
ryczną [15]. Innymi interesującymi produktami są fermentowane napoje z soi i ryżu, 
cechujące się bezpośrednio po wytworzeniu wysoką liczebnością bakterii kwasu mle-
kowego [12]. 

Nowym kierunkiem są próby wykorzystania soi i jej przetworów do fermentacji. 
Przykładami fermentowanych tradycyjnych produktów sojowych są m.in.: tempeh, 
miso, natto czy kinema [11]. Interesującym wyrobem, niedostępnym na rynku polskim, 
jest jogurt sojowy produkowany przez fermentację napoju sojowego bakteriami kwasu 
mlekowego. Przy produkcji wykorzystuje się różne szczepy z gatunku Lactobacillus 
acidophilus, które fermentując rafinozę i sacharozę, nadają mu specyficzny, pożądany 
zapach oraz słodko-kwaśny smak [5]. 

W niniejszej pracy podjęto próbę zaprojektowania nowego produktu, tj. fermen-
towanego napoju sojowego o właściwościach probiotycznych.  

Celem przeprowadzonych badań, będących częścią szerszych badań, jest dobór 
warunków dojrzewania i przechowywania fermentowanego napoju sojowego. 

Materiał i metody badań 

Materiałem do badań był napój sojowy naturalny firmy Polgrunt słodzony sacha-
rozą oraz szczep o właściwościach potencjalnie probiotycznych z kolekcji szczepów 
Politechniki Łódzkiej, z gatunku Lactobacillus casei. Do napoju dodawano 24-
godzinną hodowlę, tak aby po zaszczepieniu liczba bakterii wynosiła średnio 5,02 log 
jtk/ml i poddawano procesowi fermentacji przez 6 godz. w temp. 37°C. Optymalne 
warunki fermentacji ustalono we wcześniejszych badaniach [18].  

Badanie dotyczące doboru warunków dojrzewania napoju sojowego po fermenta-
cji prowadzono w 10 powtórzeniach, w dwóch niezależnych doświadczeniach. Próbki 
fermentowanego napoju sojowego przechowywano przez 8 dni w temp. 10 i 15°C. 
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Liczbę bakterii kwasu mlekowego i jakość sensoryczną określano w odstępach 48 
godz. 

Liczbę bakterii kwasu mlekowego określano metodą wgłębną, stosując podłoże 
wybiórcze – agar MRS firmy Biokar Diagnostic. Na płytki Petriego wylewano po 1 ml 

z trzech kolejnych rozcieńczeń w dwóch powtórzeniach. Inkubację prowadzono przez 
72 godz. w temp. 30°C wg PN-ISO [13].  

Jakość sensoryczną fermentowanego napoju sojowego podczas dojrzewania (po 
fermentacji) badano metodą skalowania. Oceniano pożądalność zapachu, smaku oraz 
jakość ogólną napoju. W ocenach wykorzystano tzw. nieustrukturowaną skalę gra-
ficzną [0-10 j.u.]. W badaniu brały udział 30-osobowe zespoły przeszkolone w zakresie 
metod oceny sensorycznej. 

Badania przechowalnicze fermentowanego napoju sojowego prowadzono w 10 
powtórzeniach, w dwóch niezależnych doświadczeniach. Próbki fermentowanego na-
poju sojowego po okresie dojrzewania (2 dni) przechowywano w temp. 5°C przez 28 
dni i w odstępach 4-dniowych oceniano jakość sensoryczną, oznaczano liczbę bakterii 
kwasu mlekowego oraz kwasowość napoju.  

Liczbę bakterii kwasu mlekowego określano wg PN-ISO [13].  
Pomiaru pH dokonywano aparatem ELMETRON CP551, z uwzględnieniem tem-

peratury napoju. Pomiar kwasowości miareczkowej prowadzono wg PN [14] i oblicza-
no kwasowość w stopniach Soxhleta-Henkla.  

Ocenę sensoryczną napoju podczas przechowywania wykonywano przy użyciu 
metody Ilościowej Analizy Opisowej [QDA]. Ocenę wykonał 10-osobowy zespół bie-
gły w tego typu ocenach. Wyróżniki do oceny zostały wybrane, przedyskutowane 
i zdefiniowane w dyskusji panelowej, a następnie zweryfikowane po ocenie wstępnej 
[7]. Wybrano cztery wyróżniki zapachu (waniliowy, słodki, fermentacji mlekowej, 
mleczny), trzy wyróżniki konsystencji (gęstość, gładkość, lepkość), pięć wyróżników 
smaku (fermentacji mlekowej, kwaśny, słodki, gorzki, mączny). Na podstawie ww. 
wyróżników i ich wzajemnego zharmonizowania określano jakość ogólną próbek na-
poju [10]. 

Analiza statystyczna obejmowała jednoczynnikową analizę wariancji, a do okre-
ślenia różnic między wartościami średnimi zastosowano test Tukey’a. 

Wyniki i dyskusja  

W czasie dojrzewania fermentowanego napoju sojowego w temp. 15°C najinten-
sywniejszy wzrost liczby bakterii L. casei KN291 stwierdzono do 2. dnia doświadcze-
nia, natomiast w napoju przechowywanym w temp. 10°C do 4. dnia (rys. 1). W kolej-
nych dniach następowało stabilizowanie się liczby bakterii. Fazę dojrzewania po fer-
mentacji wprowadzono celowo, aby zakończyć fazę logarytmicznego wzrostu bakterii 
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probiotycznych w napoju na etapie produkcji, gdyż pożądane jest, aby gotowy produkt 
zawierał stałą liczbę bakterii przez cały okres przydatności do spożycia.  

 
Objaśnienia: / Explanatory notes: 
 a, b – wartości średnie oznaczone tymi samymi indeksami nie różnią się między sobą statystycznie istot-
nie (α = 0,05) / mean values denoted by the same superscripts do not differ significantly from each other 
(α = 0.05). 
 
Rys. 1.  Wzrost liczby bakterii L. casei KN291 w fermentowanym napoju sojowym podczas dojrzewania 

w temperaturze 10°C i 15°C. 
Fig. 1.  Growth of L. casei KN291  number in fermented soy beverage during ripening at temp. 10°C 

and 15°C. 
 
Garro i wsp. [3], którzy fermentowali napój sojowy bakteriami Bifidobacterium 

longum stwierdzili, że w czasie 8 godz. fermentacji w temp. 37°C liczba bakterii 
zwiększyła się o 1,5 cyklu logarytmicznego, natomiast pH zmniejszyło się do 4,7. 
Dłuższa fermentacja wpłynęła na zmniejszenie liczby bakterii i pH. W innych bada-
niach po fermentacji napoju sojowego bakteriami Lactobacillus lactis w temp 30°C 
przez 12 godz. zaobserwowano wzrost liczby bakterii o 1 rząd logarytmiczny w ciągu 
7 dni przechowywania w temp. 6°C, w kolejnych 7 dniach przechowywania obserwo-
wano stabilizowanie się liczby bakterii [2]. Przedstawione powyżej wyniki badań 
świadczą o tym, że w przypadku fermentacji napoju sojowego faza logarytmicznego 
wzrostu bakterii może być dość długa, co wymaga zastosowania etapu dojrzewania, 
w celu jej szybkiego zakończenia. 

Pożądalność zapachu fermentowanego napoju sojowego w czasie dojrzewania 
zarówno w temp. 10°C, jak i w 15°C nie zmieniała się istotnie. Zespół ocenił, że 
pożądalność napoju sojowego tuż po fermentacji wynosiła średnio 6,6 j.u., a po 2. dniu 
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dojrzewania w temp. 15°C pożądalność napoju sojowego zmniejszyła się istotnie do 
wartości 4,5 j.u. i utrzymywała się na tym poziomie do 8. dnia przechowywania. 
W przypadku napoju przechowywanego w temp. 10°C nastąpiło nieznaczne 
podwyższenie pożądalności smaku po 4. dniu i nie zmieniało się do końca okresu 
dojrzewania. Ocena jakości ogólnej fermentowanego napoju w czasie dojrzewania 
skorelowana była pozytywnie i wysoce istotnie z oceną pożądalności smaku. Podobne 
obserwacje poczynili autorzy w innych pracach [6, 9], w których wykazano, że 
pożądalność ogólna soków zależy od proporcji smaku słodkiego do kwaśnego. 

Pożądalność zapachu fermentowanego napoju sojowego w czasie dojrzewania 
w obu wartościach temperatury nie zmieniała się istotnie. Pożądalność napoju 
sojowego pod względem zapachu bezpośrednio po fermentcji wynosiła średnio 6,6 j.u., 
a po 2. dniu dojrzewania w temp. 15°C pożądalność napoju sojowego zmniejszyła się 
istotnie do wartości 4,5 j.u. i utrzymywała się na tym poziomie do 8. dnia 
przechowywania.  

Na podstawie przeprowadzonych badań stwierdzono, że fazę dojrzewania napoju 
po fementacji należy prowadzić w temp. 15°C przez 2 dni, ponieważ jest to najkrótszy 
czas, po którym liczba bakterii stabilizuje się i jednocześnie ocena pożądalności napoju 
jest wysoka (jakość ogólna średnio 6,9 j.u. i smakowitość średnio 6,6 j.u.). 

W badaniach przeprowadzonych przez Yoon i wsp. [17], w których fermentowa-
no sok z buraków bakteriami probiotycznymi L. casei, zaobserwowano wzrost ich 
liczby w ciągu 48 godz. fermentacji w temp. 30°C o 2,5 cykli logarytmicznych (do 108 
jtk/ml). Wydłużenie czasu fermentacji nie wpłynęło na zmianę liczby bakterii. Rów-
nież w czasie przechowywania tego napoju w temp. 4°C przez 3 tygodnie obserwowa-
no niezmienną liczbę bakterii. 

W prowadzonych badaniach własnych stwierdzono, że liczba bakterii probiotycz-
nych w fermentowanym i dojrzewanym napoju sojowym nie zmieniała się istotnie do 
28. dnia przechowywania i wynosiła średnio 8,6 log jtk/ml (rys. 2). Kwasowość napoju 
sojowego zmieniała się istotnie w trakcie przechowywania. W ciągu 28 dni przecho-
wywania pH fermentowanego napoju obniżało się powoli z wartości 5,16 do 4,28. 
Wartość pH zmniejszyła się istotnie po 0., 8. i 12. dniu przechowywania. Kwasowość 
wyrażona w stopniach SH zwiększała się istotnie co 4 dni podczas przechowywania, 
od wartości 11,3 dnia 0., do wartości 27,6 ostatniego dnia. 

Zwiększanie się kwasowości fermentowanego napoju sojowego świadczy o obec-
ności żywych bakterii, które wykorzystując cukry obecne w napoju (głównie sacharo-
zę, w mniejszym stopniu stachiozę i rafinozę) produkują kwas mlekowy i inne metabo-
lity (kwas octowy, etanol) [3]. Produkty te wpłynęły na jakość sensoryczną napoju, 
zwiększając intensywność noty kwaśnej i mleczno-fermentacyjnej w smaku (rys. 3). 
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Rys. 2.  Przeżywalność bakterii Lactobacillus casei KN291 w fermentowanym napoju sojowym w temp. 

5oC. 
Fig. 2.  Survival of Lactobacillus casei KN291 in fermented soybean beverage at temp. 5oC. 

 

 
Rys. 3.  Zmiany intensywności wyróżników smaku fermentowanego napoju sojowego w czasie prze-

chowywania. 
Fig. 3.  Changes of intensity flavor values of fermented soy beverage in storage time. 
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Zmiany intensywności not zapachowych (waniliowy, słodki, fermentacji mlekowej, 
mleczny, „inny”) nie były istotnie zróżnicowane w czasie przechowywania, natomiast 
gęstość i lepkość zmniejszyły się istotnie po 16. dniu przechowywania. Gładkość napoju 
utrzymywała się na stałym i wysokim poziomie do końca okresu przechowywania.  

Intensywność noty smakowej słodkiej była odwrotnie skorelowana z intensywno-
ścią not smaku kwaśnego. Noty negatywne tj. gorzki, mączny oraz „inny” wyczuwane 
były na niskim poziomie, ich intensywność nie przekraczała wartości 3 j.u.  

W badaniach Warmińskiej-Radyko i wsp. [16] soki wielowarzywne fermentowa-
ne bakteriami z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium przechowywane przez 21 dni 
w temp. 5°C utrzymywały niezmienną jakość do 10. dnia przechowywania. Liczebność 
bakterii fermentacji mlekowej w świeżych sokach wynosiła ok. 109 log jtk/ml i do 21. 
dnia zmniejszyła się do liczby 3,9×107 - 6,8×108 log jtk/ml. Wykazano, że cechy sen-
soryczne fermentowanych soków również zmieniły się istotnie po 10. dniu przecho-
wywania, co może stanowić potwierdzenie wyników niniejszych badań. Również do-
świadczenia przeprowadzone przez Trząskowską [15] wskazują, że jakość ogólna 
i pożądalność smaku fermentowanego soku marchwiowego obniżyły się istotnie po 8. 
dniu przechowywania w temp. 5°C.  

Wnioski 

1. Ze względów technologicznych (odpowiednia liczba bakterii i pożądana jakość 
sensoryczna) celowe jest prowadzenie dojrzewania napoju sojowego fermentowa-
nego Lactobacillus casei KN291 w temp. 15oC przez 2 dni 

2. Ogólna jakość sensoryczna fermentowanego napoju sojowego przechowywanego 
w temp. 5oC obniża się statystycznie istotnie po 8. dniu przechowywania, co jest 
wynikiem wzrostu kwasowości, wzrostu intensywności noty smaku kwaśnego oraz 
gęstości i lepkości. 

3. Napój sojowy fermentowany Lactobacillus casei KN291 może być przechowywa-
ny w temp. 5oC po okresie dojrzewania (48 godz.) nie dłużej niż 12 dni. 

 
Praca wykonana pod kierunkiem naukowym prof. dr hab. Danuty Kołożyn-

Krajewskiej, była prezentowana podczas XII Ogólnopolskiej Sesji Sekcji Młodej Kadry 
Naukowej PTTŻ, Lublin, 23–24 maja 2007 r. 
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DEVELOPMENT OF RIPENING AND STORAGE CONDITIONS OF PROBIOTIC  
SOY BEVERAGE 

 
S u m m a r y 

 
The aim of this study was development of ripening and storage conditions of potential probiotic soy 

beverage including microbiological and sensory values. The scope of evaluation was to determine appro-
priate conditions and time of soy beverage ripening after fermentation and survival of Lactobacillus casei 
KN291 in fermented and ripened soy beverage, during 28 days storage at temp. 5°C. pH value, lactic acid 
content and sensory quality of fermented soy beverage were evaluated to determine the time of shelf life. 

It was found that soy beverage after fermentation should be ripened during 48 hours at temp. 15°C. 
Taking into consideration number of probiotic bacteria and sensory quality of fermented soy beverage can 
be stored at temp. 5°C (after 48 hours ripening) not longer that 12 days. 
 
Key words: probiotic bacteria, fermented soy beverage, storage  



<<
  /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


