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MARTA CHMIEL, KRZYSZTOF DASIEWICZ, MIROSEAW SEOWINSKI

WPLYW ROZDROBNIENIA MIESA WOLOWEGO NA
DOKEADNOSC SZACOWANIA ZAWARTOSCI TLUSZCZU
METODA KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wptywu rozdrobnienia migsa wolowego na dokladnos$¢ szacowania zawarto-
$ci thuszczu metoda komputerowej analizy obrazu (KAO). Wykonano zdjgcia badanego drobnego migsa
wotlowego pozyskanego z linii rozbiorowej, nastgpnie kazda probke rozdrobniono w wilku z siatka
o $rednicy otworéw 10 mm i ponownie wykonano zdjgcia. Na podstawie uzyskanych fotografii przepro-
wadzono komputerowa analizg obrazu. W badanym migsie oznaczono takze zawarto$¢ ttuszczu odwotaw-
cza metoda Soxhleta. Parametry wyznaczone metoda KAO (tj. sktadowe barwy RGB tluszczu oraz udziat
pol bialtych — odpowiadajacych tkance thuszczowej i tacznej) skorelowano z zawartoscia thuszczu. Analiza
statystyczna otrzymanych wynikow wykazala istotne zalezno$ci pomigdzy udziatem pol biatych
a zawartoscia tluszezu, zarowno w przypadku migsa nierozdrobnionego, jak i rozdrobnionego. Zblizone
warto$ci wspotczynnikow korelacji odnoszace si¢ do migsa wotowego nierozdrobnionego i rozdrobnione-
go pozwalaja stwierdzi¢, ze stopien rozdrobnienia nie ma duzego wpltywu na doktadnos¢ szacowania
w nim zawartosci thuszczu metoda komputerowej analizy obrazu.

Stowa kluczowe: migso wotowe, thuszcz, komputerowa analiza obrazu

Wprowadzenie

Zrbéznicowana zawarto$¢ thuszczu w surowcu jest istotnym problemem w przemy-
sle migsnym. Zawartos$¢ tego sktadnika w migsie decyduje o jego wartosci uzytkowe;j,
gdyz w znaczacym stopniu wptywa na wyrdzniki jako$ci technologicznej tj. ilos¢ wy-
cieku po obrobce termicznej, zdolno$¢ wiazania wody wiasnej, teksturg, soczystos$c
i smakowito$¢ [4].

Drobne migso pozyskiwane z rozbioru i wykrawania tusz wolowych odznacza si¢
duza zmiennoS$cia zawartosci tkanki thuszczowej, jak rowniez jako$ci technologiczne;.
Stosowana w przemys$le migsnym ocena wizualna zawartosci thuszczu dokonywana
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przez pracownika obarczona jest duzym bledem. Potrzebne sa wigc szybkie i proste
metody szacowania zawarto$ci tego sktadnika. Coraz czg$ciej stosowana w tym celu
metoda jest komputerowa analiza obrazu (KAO) [2, 14, 28].

Komputerowa analiza obrazu znalazta zastosowanie do przyzyciowej oceny war-
tosci i uzytkowosci rzeznej bydta. Moze by¢ wykorzystywana do badania migsnosci
tusz 1 pottusz wotowych, wieprzowych czy tez owczych [17, 21, 23]. Zastosowanie
KAO pozwala na podziat, z dostateczna doktadnos$cia, na klasy handlowe tusz woto-
wych pochodzacych od zwierzat ré6znych genotypoéw [1]. W technologii migsa moze
by¢ ona takze wykorzystywana do oceny jakosci migsa wotowego [7, 19, 21, 27], dro-
biowego [25] i wieprzowego [4, 9, 18, 20, 26]. Na podstawie badan stwierdzono przy-
datno$¢ komputerowej analizy obrazu do szacowania zawarto$ci thuszczu w drobnym
peklowanym (lub nie) migsie wieprzowym klasy II [5, 6].

Badania prowadzone przez wielu autorow na migsie wotowym potwierdzaja moz-
liwo$¢ szerokiego zastosowania KAO w technologii migsa [8, 16, 24, 27]. KAO wyko-
rzystana zostala do oceny barwy, marmurkowatosci i grubos$ci warstwy tluszczu
w migsie wotowym [11].

Celem niniejszych badan byla ocena wptywu rozdrobnienia migsa wolowego na
doktadnos$¢ szacowania zawartosci thuszczu metoda komputerowej analizy obrazu.

Material i metody badan

Material do badan stanowito migso wotowe pozyskane w warunkach przemysto-
wych z wykrawania i obrobki 3 elementéw zasadniczych: karkowki, dolnej zrazowej
oraz skrzydta, r6zniacych sig zawartoscia thuszczu.

Badania wykonywano w dwodch etapach. Badania wstepne (etap 1), dotyczace
wyboru warunkéw wykonywania zdje¢ do komputerowej analizy obrazu (KAO), pro-
wadzono z zastosowaniem 9 kombinacji rodzaju o$wietlenia (halogenowe, Zzarowe,
jarzeniowe) oraz tta (czarne, niebieskie, zielone). Na podstawie uzyskanych wynikow
za optymalne podczas wykonywania zdj¢¢ uznano zastosowanie oswietlenia haloge-
nowego oraz tta niebieskiego.

Badania wtasciwe (2 etap) obejmowaty: pozyskanie zdje¢, przeprowadzenie na
ich podstawie komputerowej analizy obrazu migsa nierozdrobnionego, tzw. drobnego,
oraz rozdrobnionego w wilku, a takze oznaczenie w migsie zawartosci thuszczu odwo-
lawcza metoda Soxhleta.

Badania wykonano na 36 probkach migsa, po 12 z kazdego elementu. Kazdora-
zowo analizie poddawano proby migsa drobnego pozyskiwanego z linii rozbiorowej,
o masie okoto 5 kg, ktore przektadano do pojemnika i po wyréwnaniu powierzchni
umieszczano w stanowisku pomiarowym. Zdjgcia badanego migsa wykonywano apara-
tem cyfrowym Olympus 1400L, w warunkach ustalonych w etapie 1. Naste¢pnie kazda
probke rozdrabniano w wilku z siatka o $rednicy otworow 10 mm i fotografowano. Po
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wykonaniu zdje¢ kazdorazowo pobierano reprezentatywne probki migsa, ktore roz-
drabniano dwukrotnie w wilku laboratoryjnym przy uzyciu siatki o srednicy otwordéw 3
mm i doktadnie mieszano. Tak przygotowane probki postuzyly do oznaczania zawarto-
$ci thuszczu odwotawcza metoda Soxhleta [22].

Stosujac program analityczny Carne ver. 2.2. [15], na uzyskanych zdjgciach okre-
$lono udziat pol biatych oraz przeprowadzono analiz¢ sktadowych barwy R, G, B
thuszczu migsa drobnego oraz rozdrobnionego.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, wykorzystujac program Stat-
graphics 4.1, Weryfikacj¢ prowadzono na poziomie istotnosci o < 0,05 [10].

Wiyniki i dyskusja

Drobne migso wotowe pozyskuje si¢ z rozbioru i wykrawania tusz. Odznacza si¢
ono duza zmienno$cia zawartosci tkanki tluszczowej. W niniejszych badaniach naj-
wicksza zawartoscia thuszczu charakteryzowato si¢ migso pozyskane z wykrawania
i obrobki dolnej zrazowej (24,1 %). Istotnie mniejsza zawarto$¢ thuszczu oznaczono
w migsie pozyskanym z karkoéwki — 5,0 %. Posrednia zawartos$¢ tluszczu stwierdzono
w migsie ze skrzydla — wynosita ona 15,1 %. Oznaczona zawarto$¢ tluszczu w migsie
pozyskanym z karkowki byta porownywalna z wynikami badan prowadzonych przez
innych autor6w na tym samym elemencie, natomiast zawartos¢ thuszczu w migsie po-
zyskanym z dolnej zrazowej i skrzydta byta wigksza [12, 13]. Rozbieznosci w otrzy-
manych wynikach mogty by¢ spowodowane réznicami w stopniu przethuszczenia mig-
sa pozyskanego z wykrawania i obrobki tych elementéw, a takze zmiennos$cia osobni-
cza miedzy zwierzetami, z ktérych pozyskiwane byto migso.

Wykonane w etapie 2. zdjgcia nierozdrobnionego (tzw. drobnego) i rozdrobnio-
nego (w wilku) migsa wolowego, pozyskanego z wykrawania i obrobki 3 elementow
zasadniczych, poddano analizie za pomoca programu komputerowego. Wyznaczono
sktadowe barwy RGB thluszczu (ang. Red — czerwona, Green — zielona, Blue — niebie-
ska) oraz okreslono udziat pdl biatych wystepujacych na obrazie — odpowiadajacy
tkance tluszczowej i taczne;j.

Sredni udzial pol bialych na zdjeciach badanego migsa wotowego, nierozdrobnio-
nego oraz rozdrobnionego i wartosci §rednie sktadowych barwy RGB tluszczu, wyzna-
czone metoda KAO, zestawiono w tab. 1.

W celu zbadania mozliwosci szacowania zawartosci thuszczu metoda KAO prze-
prowadzono analiz¢ korelacji pomigdzy sktadowymi barwy RGB ttuszczu a zawarto-
$cia tego sktadnika oszacowana metoda odwolawcza. Uzyskane warto$ci wspotczynni-
kéw korelacji odnoszace si¢ do badanego drobnego i rozdrobnionego migsa wotowego
wskazujq na istotne zaleznosci (tab. 2). Najwyzszy wspotczynnik korelacji i determi-
nacji dotyczyt sktadowej G, (ttuszczu). Wyliczone zalezno$ci wskazuja na mozliwosé
szacowania zawartosci tluszczu, zar6wno w przypadku migsa nierozdrobnionego, jak
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i poddanego rozdrobnieniu w wilku, za pomoca metody KAO, w okreslonych warun-
kach pomiarowych.

Tabela l
Sredni udziat pol biatych oraz $rednie wartosci sktadowych barwy R, G, B thiszczu, wyznaczone metoda
KAO, nierozdrobnionego oraz rozdrobnionego migsa woltowego pozyskanego z wykrawania i obrobki
wybranych elementéw zasadniczych (X + SD).
Average content of white fields and average values of fat colour components R, G, B as determined by

VIA method, of non-ground and ground meat obtained while trimming and cutting selected retail cuts (X
+ SD).

Karkéwka Dolna zrazowa Skrzydto Karkéwka Dolna zrazowa Skrzydto
Chuck Bottom rump Top round Chuck Bottom rump Top round
Nierozdrobnione w wilku migso wotowe Rozdrobnione migso wotowe
Beef not ground in grinder Ground beef

Udziat pol biatych / Content of white fields [%]

1,0+ 1,6 19,5+3,9 158 +£2,6 2,3+0,5 14,1 £ 1,4 133+1,1
R

2323 +34 2304 +2,9 231,133 | 2385+2,6 232,5+1,5 234,14 0,8
G,

173,6 £5,2 163,9+5.2 168,4+6,0 | 176,9+3.4 164,7 +2,6 1713 £3,8
B

154,3 +4.9 134,9 + 6,0 146,7+63 | 123,0+3,0 140,7 3,3 153,1£3.,9

Objasnienia: / Explanatory notes:
X + SD - wartos¢ érednia £ odchylenie standardowe / mean value + standard deviation

Tabela 2
Wspolczynniki korelacji migdzy sktadowymi barwy wyznaczonymi metoda komputerowej analizy obrazu
a zawartoscia thuszczu oznaczong metoda Soxhleta w badanym migsie wotowym.
Coefficients of correlation between colour components determined by video image analysis method and
fat content determined by Soxhlet method in beef under analysis.

Skladowtfl;?)r(;;yszyénaczone Nierozd‘r;)(zr;i‘i)/rele migso Rozdrobnione migso wotowe
Colour components determined by Non-ground beef Ground beef
VIA
R -0,36* -0,81%*
G, -0,60%* -0,85%
B -0,52%* -0,81%*

Objasnienia: / Explanatory notes:
*korelacja statystycznie istotna przy o<0,05 / correlation statistically significant at 0<0.05
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W celu zbadania wplywu rozdrobnienia migsa wotowego na doktadno$¢ szaco-
wania zawartosci thuszczu metoda komputerowej analizy obrazu przeprowadzono ana-
lizg korelacji pomigdzy udzialem pdl bialych (odpowiadajacych tkance tluszczowej
i tacznej) a zawartoscia thuszczu oznaczonego metoda odwotawcza.

Przeprowadzona analiza statystyczna pomigdzy udzialem pol biatych a zawarto-
$cig thuszczu wykazala istotne zalezno$ci. Wyliczone wspotczynniki korelacji i deter-
minacji odnoszace si¢ do migsa nierozdrobnionego i rozdrobnionego wynosity odpo-
wiednio: r=0,79* i R*= 62,4 %; r=0,87* i R>*= 75,7 % (rys. 11 2). Zblizone wartosci
wspotczynnikow korelacji i determinacji wskazuja, ze stopien rozdrobnienia migsa
wolowego nie miat wptywu na doktadno$¢ szacowania w nim zawartosci ttuszczu me-
toda komputerowej analizy obrazu.
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Rys. 1. Krzywa regresji pomigdzy udziatem pdl biatych wyznaczonym metoda KAO a zawartoscia thusz-
czu oznaczong metoda Soxhleta w badanym nierozdrobnionym migsie wotowym.

Fig. 1. Regression curve of content of white spots determined using VIA method and fat content deter-
mined by the Soxhlet method in the analyzed unground in grinder beef.

Zaleznosci te sa podobne do zaobserwowanych w badaniach migsa wieprzowego
klasy II [3], w przypadku ktorego autorzy takze wykazali istotne korelacje w migsie
poddanym rozdrobnieniu. Wspoétczynniki korelacji byly jednak nizsze od uzyskanych
w niniejszych badaniach. Moglo to by¢ spowodowane roznicami w barwie migsa oraz
thuszczu wieprzowego i wolowego. Migso wotowe charakteryzuje si¢ ciemniejsza bar-
wa, tluszcz jest natomiast barwy biatej badz zottej, w zwiazku z czym na zdjgciach
widoczny jest wigkszy kontrast pomigdzy barwa tkanki ttuszczowej i mig$niowe;.



164 Marta Chmiel, Krzysztof Dasiewicz, Mirostaw Stowinski

W przypadku migsa wieprzowego kontrast pomigdzy tkankami thuszczowa i migénio-
wa jest mniejszy, gdyz tluszcz wieprzowy moze charakteryzowac si¢ rézowoczerwo-
nym zabarwieniem. Podczas przeprowadzania KAO zdje¢ migsa wotowego program
analityczny doktadniej okresla udziat pol biatych. Ponadto ttuszcz wotowy charaktery-
zuje si¢ twardsza konsystencja, wigc podczas rozdrabniania w wigkszym stopniu zosta-
je zachowana jego struktura, a na analizowanym zdjgciu widoczne sq wyrazne biale
obszary. Bardziej migkka konsystencja tluszczu wieprzowego powoduje jego rozma-
zywanie si¢ podczas rozdrabniania oraz zmniejszenie réznic w barwie tkanki thuszczo-
wej 1 migsniowej. W konsekwencji na zdjgciach rozdrobnionego migsa wieprzowego
program analityczny nie rozpoznaje z tak duza doktadno$cia udziatu pol biatych.
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Rys. 2. Krzywa regresji pomigdzy udziatem pol biatych wyznaczonym metoda KAO a zawartoscia thusz-
czu oznaczona metoda Soxhleta w badanym rozdrobnionym migsie wolowym.

Fig. 2. Regression curve demonstrating the correlation between the content of white fields as determined
by VIA method and the fat content as determined by Soxhlet method in the ground beef under analysis.

Whioski

1. Istnieje mozliwo$¢ wykorzystania komputerowej analizy obrazu do szacowania
zawarto$ci thuszczu w migsie wotowym nierozdrobnionym (drobnym) i rozdrob-
nionym w wilku, na co wskazuja stwierdzone istotne korelacje pomigdzy sktado-
wymi barwy RGB thuszczu, udzialem po6l biatych a zawartoscia thuszczu oznaczona
metoda Soxhleta.
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2.

Zblizone wartosci wspolczynnikow korelacji pomigdzy udzialem pol biatych
a zawartoscig thuszczu w migsie nierozdrobnionym (drobnym) i rozdrobnionym
w wilku pozwalaja stwierdzi€, ze stopien rozdrobnienia migsa wotowego nie ma
wptywu na doktadnos$¢ szacowania w nim zawarto$ci thuszczu metoda komputero-
wej analizy obrazu.

Praca finansowana z grantu nr N312 239435 MNiSzW w latach 2008-2010.
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EFFECT OF BEEF GRINDING ON THE ACCURACY OF ESTIMATING FAT CONTENT
WITH THE USE OF VIDEO IMAGE ANALYSIS

Summary

The objective of this research was to estimate the effect of beef grinding on the accuracy of estimating
fat content using a computer-aided video image analysis. Photographs of the analyzed beef trimmings
from the fabrication line were taken. Next, each meat sample was ground in a grinder with a plate having
10 mm openings and, again, photographs of the meat ground were taken. Based on the photographs taken,
a computer-aided video image analysis was performed. Furthermore, in the meat analyzed, a reference fat
content was determined using a standard Soxhlet method. The parameters as determined by the VIA
method (i.e. the RGB colour values and the content of white fields — corresponding with the fat and con-
nective tissue) were correlated with fat content determined by a reference method. The results obtained
were statistically analyzed and this analysis disclosed significant dependencies between the content of
white fields determined by the VIA method and the fat content determined by the Soxhlet method in the
case of both the non-ground and the ground meat. The similar values of correlation coefficients referring
to the non-ground and ground meat allow for the statement that the grinding degree has not a big effect on
the accuracy of estimating the fat content therein using the computer-aided video analysis method.

Key words: beef, fat, video image analysis




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /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


