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SZYMON BRUZEWICZ, ADAM MALICKI

STAN MIKROBIOLOGICZNY WYBRANYCH PRZYPRAW
I PRZEZYWALNOSC W NICH DROBNOUSTROJOW

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie stanu mikrobiologicznego dostgpnych na rynku przypraw oraz ocena
przezywalno$ci obecnych w nich drobnoustrojéw w trakcie potrocznego przechowywania prob. Badaniem
objeto 380 probek przypraw dostgpnych na rynku krajowym: pieprz mielony, czosnek w proszku, cebula
w proszku, kolendra, pietruszka suszona, papryka w proszku, pomidory w proszku, kurkuma, bazylia,
gatka muszkatotowa. Przyprawy przechowywano przez 6 miesigcy w temperaturze 20°C. Przed rozpoczg-
ciem sktadowania, oraz w kolejnych 2-miesigcznych odstgpach, wykonywano oznaczenia mikrobiologicz-
ne: 0godlna liczbe bakterii tlenowych, liczbe bakterii z grupy coli oraz plesni i drozdzy, obecnos$¢ Escheri-
chia coli, pateczek Salmonella i gronkowcow koagulazo-dodatnich.

Przed rozpoczgciem przechowywania ogolna liczba bakterii tlenowych w badanym materiale zawiera-
ta si¢ w zakresie od 1,30 do 3,91 log jtkxg™'. Wigksze zanieczyszczenie dotyczyto przypraw poddanych
wigkszej liczbie operacji technologicznych. W takich przyprawach czgsciej stwierdzano tez zanieczysz-
czenie bakteriami z grupy coli. Na podstawie zmian liczby drobnoustrojow, zachodzacych w czasie prze-
chowywania, wsrdd przypraw wyr6zniono produkty, ktorych poziom zanieczyszczenia mikrobiologiczne-
go: 1) pozostawal niezmieniony (pieprz, galka muszkatotowa, bazylia), 2) ulegal obnizeniu (czosnek,
cebula, kolendra, pietruszka, papryka, kurkuma) lub 3) wzrastat (pomidor). Na podstawie uzyskanych
wynikow mozna stwierdzi¢, ze stan mikrobiologiczny badanych przypraw, cho¢ dobry, byt wyraznie
zréznicowany w zaleznos$ci od sortymentu. Sortyment wplywat réwniez na dynamike przemian ilo$cio-
wych mikroflory zachodzacych a w trakcie przechowywania przypraw.

Stowa kluczowe: przyprawy, zanieczyszczenia mikrobiologiczne, przechowywanie

Wprowadzenie

Surowce roslinne wykorzystywane do produkcji wigkszosci dostgpnych na rynku
przypraw zawieraja naturalne substancje przeciwbakteryjne. Wystegpowanie tego typu
zwiazkdéw opisano m.in. w odniesieniu do czosnku, cebuli, pietruszki, kolendry, papry-
ki, kurkumy i gatki muszkatotowe;j [2, 5, 7-9, 11, 12, 17, 18, 27]. Jednym ze sposobow
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utrwalania zywnosci jest izolacja tych sktadnikow i ich wykorzystanie jako natural-
nych konserwantow [4].

Niewiele wiadomo na temat wptywu, jaki naturalne czynniki antybakteryjne wy-
wieraja na jako$¢ i trwato$¢ mikrobiologiczna samych przypraw. Dane literaturowe
wskazujg, ze stan mikrobiologiczny przypraw jest zroznicowany i zalezny od wielu
czynnikow. Wykazano, ze poziom zanieczyszczenia czgsto jest wysoki, co stanowi
zagrozenie dla zdrowia konsumenta [1, 3, 8, 13, 16]. Potwierdzily to rowniez badania
prowadzone w kraju, ktérych wyniki wskazuja na czgste przekroczenia dopuszczal-
nych norm zanieczyszczenia mikrobiologicznego przypraw [10, 15, 25, 26].

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie stanu mikrobiologicznego dostgpnych na
rynku przypraw oraz ocena przezywalnosci obecnych w nich drobnoustrojow w trakcie
potrocznego przechowywania.

Material i metody badan

Badaniem objgto 380 probek przypraw dostgpnych na rynku krajowym: pieprz
mielony (n = 40), czosnek w proszku (n = 40), cebula w proszku (n = 40), kolendra
(n = 40), pietruszka suszona (n = 40), papryka w proszku (n = 40), pomidory w prosz-
ku (n = 40), kurkuma (n = 35), bazylia, (n = 35), gatka muszkatotowa (n = 30). Przy-
prawy przechowywano przez 6 miesigcy w temp. 20°C.

Przed rozpoczgciem sktadowania (proby odniesienia) oraz w kolejnych 2-
miesigcznych odstgpach wykonywano oznaczenia mikrobiologiczne: ogdlng liczbe
bakterii tlenowych, liczbg bakterii z grupy coli oraz plesni i drozdzy, obecnos$¢ Esche-
richia coli, pateczek Salmonella i gronkowcow koagulazo-dodatnich. Wszystkie ozna-
czenia wykonywano zgodnie z normami [19-24].

Analize statystyczng uzyskanych wynikéw przeprowadzono za pomoca programu
Statistica 6.0 (StatSoft™). W przypadku kazdego parametru mikrobiologicznego obli-
czano podstawowe charakterystyki statystyczne: warto§¢ srednia, odchylenie standar-
dowe i zakres zmiennos$ci. Warto$ci srednie oznaczen, réznicowane czasem przecho-
wywania, pordwnywano za pomoca testu ¢ Studenta na poziomie istotnosci p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

Wyjsciowy stan mikrobiologiczny badanych przypraw (proby odniesienia) oraz
zmiany zachodzace w sktadzie mikroflory w trakcie przechowywania przedstawiono
w tab. 1-10.

Przeprowadzona analiza wykazala, ze przez caly czas trwania doswiadczenia po-
ziom zanieczyszczenia zarowno mikroflora tlenowa, jak i grzybami saprofitycznymi
zawieral si¢ w dopuszczalnych granicach, wynoszacych odpowiednio 10° jtkxg™ i 10°
jtkxg™! [25]. W zadnej z badanych probek nie stwierdzono obecnosci drobnoustrojow
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chorobotworczych: pateczek Escherichia colii Salmonella oraz gronkowcow koagulazo-
dodatnich.

Tabela 1

Parametry mikrobiologiczne pieprzu mielonego przechowywanego przez 6 miesigcy w temp. 20°C.
Microbiological parameters of powdered pepper stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze

[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —

[months] X SD X SD X SD
RS 1,65 0,07 - - 1,66 0,41
2 1,64 0,10 - - 1,70 0,50
4 1,66 0,12 - - 1,63 0,32
6 1,62 0,09 - - 1,65 0,77

Objasnienia: / Explanatory notes:
- nie stwierdzono obecno$ci mikroorganizmu / microorganism presence not detected; RS — proba odniesienia /

reference sample; X - warto$é érednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation; przy
p=<0,05 brak statystycznie istotnych roznic / statistically insignificant differences by p<0.05.

Tabela 2

Parametry mikrobiologiczne gatki muszkatotowej przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.
Microbiological parameters of nutmeg stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze

[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —

[months] X SD X SD X SD

RS 3,12 0,65 - - - -

2 3,10 0,70 - - - -

4 3,11 0,51 - - - -

6 3,13 0,63 - - - -

Objasnienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1.

Zestawienie uzyskanych wynikéw z rezultatami innych badan wskazuje na
znaczne zroéznicowanie stopnia zanieczyszczenia przypraw: pieprzu czarnego, bazylii,

kolendry i pietruszki. Ilustruja to dane przedstawione w tab. 11.



102 Szymon Bruzewicz, Adam Malicki

Tabela 3
Parametry mikrobiologiczne bazylii przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.
Microbiological parameters of basil stored at 20°C for 6 months.
Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze
[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —
[months] X SD X SD X SD
RS 1,58 0,21 - - - -
2 1,54 0,15 - - - -
4 1,58 0,16 - - - -
6 1,59 0,22 - - - -
Objasnienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1.
Tabela 4

Parametry mikrobiologiczne czosnku w proszku przechowywanego przez 6 miesigcy w temp. 20°C.

Microbiological parameters of powdered garlic stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze

[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ _

[months] X SD X SD X SD
RS 2,34° 0,68 1,681 0,20 1,50° 0,14
2 2,14° 0,63 1,51° 0,31 1,59 0,11
1,98 0,54 1,42¢ 0,21 1,60° 0,10
6 1,76 0,59 1,33 0,27 1,61° 0,18

X - warto$é $rednia / mean value; RS — proba odniesienia / reference sample; SD — odchylenie standardowe /
standard deviation; a, b, ¢, d — wartosci Srednie oznaczone r6znymi litery réznia si¢ migdzy soba statystycznie istot-
nie przy p<0,05 / mean values indicated with various letters are significantly different by p<0.05.

Tabela 5
Parametry mikrobiologiczne cebuli w proszku przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.
Microbiological parameters of powdered onion stored at 20°C for 6 months.
Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze
[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —
[months] X SD X SD X SD
RS 2,98 0,63 1,71* 0,38 2,21° 0,58
2 2,59° 0,51 1,61° 0,24 2,20° 0,61
4 2,21° 0,70 1,52¢ 0,32 2,19° 0,60
6 1,974 0,66 1,48° 0,17 2,23% 0,80

Objasnienia jak w tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
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Tabela 6
Parametry mikrobiologiczne kolendry przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.

Microbiological parameters of coriander stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze

[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —
[months] X SD X SD X SD
RS 2,407 0,98 1,65° 0,25 2,57% 0,63
2 1,91° 0,62 1,55 0,28 2,42° 0,33
4 1,76° 0,63 1,44° 0,36 2,38° 0,48
6 1,59 0,44 1,38 0,22 2,36" 0,41
Objasnienia jak w tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
Tabela 7

Parametry mikrobiologiczne pietruszki suszonej przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.

Microbiological parameters of dried parsley stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze

[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —
[months] X SD X SD X SD
RS 2,74° 0,85 1,46" 0,15 1,49* 0,12
2 2,52° 0,54 1,39° 0,12 1,48° 0,18
4 2,46° 0,71 1,30° 0,54 1,49* 0,20
6 2,37 0,68 1,26° 0,67 1,48° 0,21
Objasnienia jak w tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
Tabela 8

Parametry mikrobiologiczne papryki w proszku przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.

Microbiological parameters of powdered paprika stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze

[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —

[months] X SD X SD X SD
RS 1,99* 0,75 1,85" 0,03 1,79 0,61
2 1,93 0,65 1,42° 0,10 1,62° 0,33
4 1,83° 0,69 1,39 0,12 1,53¢ 0,21
6 1,77 0,60 1,30° 0,09 1,46° 0,12

Objasnienia jak w tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
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Tabela 9
Parametry mikrobiologiczne kurkumy przechowywanej przez 6 miesigcy w temp. 20°C.
Microbiological parameters of turmeric stored at 20°C for 6 months.
Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze
[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time _ _ —
[months] X SD X SD X SD
RS 1,65" 0,07 - - 1,45% 0,21
2 1,49 0,20 - - 1,39° 0,12
4 1,48 0,27 - - 1,34° 0,09
6 1,43¢ 0,06 - - 1,36° 0,15
Objasnienia jak w tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
Tabela 10

Parametry mikrobiologiczne pomidoréw w proszku przechowywanych przez 6 miesigcy w temp. 20°C.
Microbiological parameters of powdered tomatoes stored at 20°C for 6 months.

Czas Ogolna liczba bakterii Bakterie z grupy coli Plesnie i drozdze
[miesiace] Total plate count Coliforms Moulds and yeasts
Time érednia D $rednia D $rednia D

[months] mean mean mean
RS 1,30° 0,30 - - 1,85° 0,40
2 1,50 0,28 - - 1,45 0,21
4 1,54° 0,09 - - 1,39° 0,12
6 1,54 0,11 - - 1,59 0,16
a b e d

RS — proba odniesienia, SD — odchylenie standardowe,
przechowywania, p < 0,05

RS — reference sample, SD — standard deviation,
p<0,05

— statystycznie istotne zmiany w trakcie

@b e d _ statistically significant storage-related changes,

Na podstawie zmian liczby drobnoustrojow, zachodzacych w czasie przechowy-
wania, wéréd przypraw wyrozniono produkty, ktérych poziom zanieczyszczenia mi-
krobiologicznego: 1) pozostawal niezmieniony (pieprz, gatka muszkatotowa, bazylia),
2) ulegat zmniejszeniu (czosnek, cebula, kolendra, pietruszka, papryka, kurkuma) lub
3) wzrastal (pomidor).

Stwierdzone zréznicowanie dynamiki rozwoju mikroflory w trakcie przechowy-
wania przypraw wydaje si¢ mie¢ ztozona etiologig. Po pierwsze, badany materiat wy-
kazywat zroznicowany poziom wyjSciowego zanieczyszczenia mikrobiologicznego.
Na stan mikrobiologiczny produktow spozywczych wptywa ich poziom pierwotnego
1 wtdérnego zanieczyszczenia. Zanieczyszczenia pierwotne produktow i potproduktow




STAN MIKROBIOLOGICZNY WYBRANYCH PRZYPRAW I PRZEZYWALNOSC .. 105

pochodzenia ros§linnego stanowia drobnoustroje bytujace na roslinach w okresie wege-
tacji. Do zanieczyszczenia wtornego dochodzi natomiast w trakcie zbioru, produkc;ji,
magazynowania i dystrybucji gotowego wyrobu.

Tabela 11
Stan mikrobiologiczny wybranych badanych przypraw w odniesieniu do wynikéw innych badan.
Microbiological status of selected seasonings compared to the results of previous studies.
Posta¢ )
Asortyment Ogolna liczba bakterii Plesnie i drozdze przyprawy Zrodto
Assortment Total plate count Moulds and yeasts Form of Reference
seasoning
. o . R mielony bad. wlasne
. 1,62-1,65 log jtk xg 1,63-1,70 log jtk x g
Pleprz czarny pOWdCer own study
Black pepper 5,67 log jtk x g 3,46 log jtk x g! cale ziarno [25]
4,00-7,00 log jtk x g'l nie stwierdzono/not found whole seed [1]
1,54-1,59 log jtk x g | nie stwierdzono/not found SUSzonNa roz= bad. wlasne
drobniona own study
Bazylia . 1 . 1 dried
Basil 7,08 log jtk x g 5,57 logjtk x g powdered [25]
. 1 . 1 Swieza
5,00-6,00 log jtk x g 5,00-6,00 log jtk x g fresh [1]
bad. wlasne
1,59-2,40 log jtk x g’! 2,36-2,57 log jtk x g!
Kolendra 8/ £ & £ cate ziarno own study
Coriander 7,58 log jtk x ! 5,15 log jtk x ! whole seed [25]
7,58 log jtk x g! 5,15 log jtk x g! [15]
suszona roz-
drobniona bad. wlasne
. -1 : -1
Pictruszka 2,37-2,74 log jtk x g 1,48-1,49 log jtk x g dried own study
Parsley powdered
. 1 . o Swieza
7,00 log jtk x g 6,00-7,00 log jtk X g fresh [1]

W badanym materiale zanieczyszczenia pierwotne decydowaly prawdopodobnie
o wysokim poziomie zanieczyszczenia mikroflora tlenowa prob odniesienia czosnku,
cebuli i pietruszki, ktorych czgsci jadalne znajduja si¢ w ziemi. Wyjatek od powyzszej
reguly stanowita kurkuma, ktorej czgscia jadalng jest podziemne klacze. Pomimo to,
omawiana przyprawa wykazywata niski poziom zanieczyszczenia prob odniesienia.
Jest to prawdopodobnie spowodowane technologia jej produkcji, polegajaca na dtugo-
trwalym gotowaniu klacza.

W niniejszych badaniach przyprawy, w stosunku do ktérych zastosowano roz-
drabnianie lub mielenie, cechowaly si¢ wigkszym wyjsciowym zanieczyszczeniem
mikrobiologicznym. Czg$ciej izolowano z nich rowniez bakterie z grupy coli, bgdace
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wskaznikiem zanieczyszczenia antropogennego. W tym konteks$cie zwraca uwage wy-
sokie zanieczyszczenie prob odniesienia gatki muszkatotowej i kolendry, bedacych
odpowiednio nierozdrobnionymi nasionami i owocami. W tym przypadku za uzyskany
wynik odpowiadaja prawdopodobnie nieodpowiednie warunki podczas zbioru i/lub
pakowania oraz przechowywania.

Stan mikrobiologiczny przypraw, a takze dynamika rozwoju zanieczyszczajacej je
mikroflory w trakcie przechowywania sa rowniez zalezne od obecnos$ci naturalnych
substancji antybakteryjnych. W trakcie przechowywania badanych przypraw najsilniej-
sza redukcj¢ mikroflory stwierdzono w przypadku czosnku i cebuli. Antybakteryjne
dzialanie zawartych w nich substancji jest znane od dawna [2, 7, 9, 11, 17, 27]. Takze
surowce wykorzystywane do produkcji pozostatych przypraw, w ktérych poziom mi-
kroflory zmniejszat si¢ w trakcie przechowywania (pietruszka, kolendra, papryka
i kurkuma) maja udokumentowane dziatanie antybakteryjne [5, 12, 14, 17, 18]. Nato-
miast poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego gatki muszkatolowej nie ulegt
w trakcie przechowywania istotnym zmianom, cho¢ rowniez zawiera ona silne sktad-
niki przeciwbakteryjne [7]. Prawdopodobnie wyjSciowe zanieczyszczenie tej przypra-
wy byto zbyt wysokie, by jej antybakteryjne sktadniki mogly ujawni¢ swoja aktyw-
nos$¢. Wiadomo bowiem, ze skutecznos$¢ naturalnych substancji przeciwbakteryjnych
moze ulega¢ istotnemu obnizeniu przy zbyt duzej liczbie drobnoustrojow [6].

Whioski

1. Wszystkie badane przyprawy wykazywaly dobra, cho¢ zréznicowana jako$¢ mikro-
biologiczna, odpowiadajaca wymaganiom higienicznym dla tego typu produktow.

2. Zréznicowanie stanu mikrobiologicznego uwarunkowane byto rodzajem sortymen-
tu oraz poziomem wyj$ciowego zanieczyszczenia przypraw.

3. Ze wzgledu na zmiany liczby drobnoustrojow w czasie przechowywania, wsrod
przypraw wyrozniono produkty, ktérych poziom zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego: 1) pozostawat niezmieniony (pieprz, gatka muszkatotowa, bazylia), 2) ulegat
zmniejszeniu (czosnek, cebula, kolendra, pietruszka, papryka, kurkuma) lub
3) wzrastal (pomidor).

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk
0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26-27.1X.2006.
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MICROBIOLOGICAL STATUS OF SELECTED SEASONINGS AND THE SURVIVAL OF
MICROORGANISMS IN THEM

Summary

The purpose of this study was to analyze the microbiological status of selected seasonings and to as-
sess how their environments affect the survival of microorganisms during 6-month storage. Three-hundred
and eighty samples of commercially available seasonings (powdered pepper, powdered garlic, powdered
onion, coriander, dried parsley, powdered paprika, powdered tomatoes, turmeric, basil and nutmeg) were
subjected to a study. The seasonings were stored at 20°C for 6 months. Their microbiological parameters
(total plate count, the counts of coliforms and moulds and yeasts, the presence of Escherichia coli, Salmo-
nella spp. and coagulase-positive staphylococci) were determined prior the storage and after consecutive
2-month intervals. The initial total plate count of material studied ranged from 1.30 to 3.91 log CFU x g™
Higher contamination was characteristic for the seasonings which have undergone higher number of tech-
nological processes during production. Moreover, coliforms were isolated more frequently from such a
material. The following groups were distinguished among the seasonings tested on the basis of storage-
related changes: 1) with unaltered microbial levels (pepper, nutmeg, basil), 2) with decreased counts (gar-
lic, onion, coriander, parsley, paprika, turmeric), and 3) with increased contamination (tomato). Conclud-
ing, the microbiological status of seasonings studied, although good, was evidently assortment-specific.
Moreover, the assortment markedly affected the changes of microbial counts occurring with the storage of
the material.

. . . . . . i
Key words: seasonings, microbiological contamination, 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


