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In Japan, it is important to identify starches which are untreated starches (Chapter 11), starch derivatives and other modified starches 

(Subheading 3505.10) for large tariff rate difference. There is a heat-moisture-treated starch, one of the modified starches, which is necessary 

to identify it was modified or not for tariff classification. However heat-moisture-treated starch was to be possible to produce in recent years 

on a commercial scale, therefore, we have few data and no Customs Analytical Methods for it. In this study, we prepared heat-moisture-

treated starches of corn starch (CS) and high amylose corn starch (HACS), and compared these modified starches with untreated starches 

thereof by analytical methods, such as sedimentation property, Brabender-Viscography and others, which were used in Customs 

Laboratories. In case of sedimentation property and Brabender-Viscography, it was possible to distinguish between heat-moisture-treated 

CS and untreated CS, but not heat-moisture-treated HACS and untreated HACS. However, in case of degree of hydrolysis by hydrolase, 

we found difference in it, the degree of hydrolysis of heat-moisture-treated HACS was lower than untreated HACS, so it was possible to 

distinguish between heat-moisture-treated HACS and untreated HACS.  

1. 緒  言 

でん粉及びその調製品は，性状や加工度合いにより関税分類が異な

り，税率も大きく異なる可能性がある品目である． 

これら貨物の分析依頼がなされた際，税関分析法に従い分析を行っ

ているが，当部門に税関分析法に記載されていない湿熱処理でん粉を

含有する貨物の分析依頼があった． 

でん粉の湿熱処理は，L. Sair により発見されて以来，でん粉の構造

と機能を変える一つの方法として注目されてきた 1)~3)． 

湿熱処理でん粉は，化学的処理を施されていない加工でん粉であ

り，糊化しない程度に含水させたでん粉を，密閉容器中で加熱及び

加圧することにより製造されるもので，耐熱性に優れ，食品に添加

することによりクリスピー感及び電子レンジ調理に対する安定的な

食感を与えると言われている 4), 5)．特に，ハイアミロースコーンスタ

ーチ（以下，HACS と略記する．）を湿熱処理したものは，難消化性

成分である食物繊維が大幅に増加し，化学的変化をほとんど伴わな

い健康食品と言われている 6)．この HACS というでん粉は，品種改

良されたとうもろこしから製造されるものであり，アミロースの含

有量が高く，沈降性が確認される等，一般的なとうもろこしでん粉

であるデントコーンスターチ（以下，CS と略記する．）とは特性が異

なると言われている 7), 8)． 

湿熱処理でん粉は，食品工業などで使用されているものであるが，

近年になり商業規模での製造が可能となったものであることから 9)，

税関分析においてその分析実績は少なく，また物性に係る知見も少な

い． 

そのため，湿熱処理でん粉について税関で可能な分析手法を用いて
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物性を確認することは，税関分析のための知見に資するものであると

考えた． 

そこで本研究では，CS 及び HACS を原料として湿熱処理でん粉を

製造し，税関分析法を参考にして，未処理 CS と湿熱処理 CS の物性

の違い及び未処理 HACS と湿熱処理 HACS の物性の違いについてそ

れぞれ確認を行い，湿熱処理の有無の判別が可能か否か検討を行った

のでこれを報告する． 

2. 実  験 

2.1 試料及び試薬 

2.1.1 試 料 

(1) 未処理CS（特級，和光純薬工業） 

(2) 未処理HACS（J-オイルミルズ） 

2.1.2 試 薬 

グルコアミラーゼ，Rhizopus sp.（クモノスカビ属）由来（生化学用，

和光純薬工業） 

フェリシアン化カリウム，よう化カリウム，酢酸ナトリウム，酢酸，

グルコース，水酸化ナトリウム，塩化亜鉛，塩化アンモニウム（以上

特級，和光純薬工業） 

炭酸ナトリウム，でん粉溶性（以上一級，和光純薬工業） 

0.1 mol/L チオ硫酸ナトリウム水溶液，0.1 mol/L 塩酸（以上定量分

析用，和光純薬工業） 

塩化ナトリウム，硫酸亜鉛七水和物，メタノール，エタノール，水

酸化バリウム八水和物（以上特級，関東化学） 

2.1.3 試薬の調製 
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0.1 N よう素溶液，沈降性の確認試験用水溶液，ハーネス法用試薬，

酵素溶液及び除たんぱく剤（A 液及び B 液）は全て税関分析法 10), 11)

の定めに従い調製した． 

 

2.2 装置及び測定条件 

2.2.1 顕微鏡 

装置：BX50 (OLYMPUS) 

倍率：600x 

2.2.2 乾燥機 

装置：DS64（ヤマト科学） 

温度：105 °C 

時間：5 時間 

2.2.3 オートクレーブ 

装置  ：Labo autoclave（三洋電機） 

加熱温度：120 °C 

加熱時間：180 分 

2.2.4 粉砕機 

装置：ワンダーブレンダー（大阪ケミカル） 

2.2.5 ブラベンダービスコグラフ 

装置           ：VISCOGRAPH−E (BRABENDER) 

測定フィーラー及び容器  ：ピン型 

試料採取量（ドライベース）：40 g 

水分量          ：450 mL 

回転数          ：150 rpm 

測定レンジ        ：700 cmg 

温度プロファイル：30 °C で 5 分間保持後，30 °C から 92.5 °C まで

1.5 °C/min で昇温．その後 92.5 °C で 45 分間保

持した． 

 

2.3 実験手順 

2.3.1 試料の精製 

2.1.1 に記載の各試料について，税関分析法 10)に従い，多量の水によ

る方法で精製した． 

2.3.2 湿熱処理でん粉の製造 

湿熱処理でん粉は，製造する際の原料中の水分の割合が，15 %を下

回ると変化がほとんど観測されず，また 30 %を超えると糊化がかな

り進行することから，実験室規模では水分を 18-27 %程度に調整して

いると報告されている 1), 2), 12)． 

本研究では，報告されている製造時の水分量と同程度（25 %，以下，

「含水率 25 %」という．）のもの，当該水分量に対して水分量が不足

（15 %，以下，「含水率 15 %」という．）のもの及び過剰（35 %，以

下，「含水率 35 %」という．）のものを調製した． 

2.3.2(1) 湿熱処理前の水分量の調整 

原料となる 2.3.1 で精製した各試料の水分値を 2.2.2 の条件で測定

し，それぞれの水分量が 15 %，25 %及び 35 %となるよう蒸留水を加

えよく撹拌した． 

2.3.2(2) 湿熱処理 

2.3.2(1)で調製した各試料をポリエチレン製の袋に詰め，半日静置さ

せて水分の分布を均一にさせた．当該試料を平底フラスコに入れて密

栓した後，2.2.3 の条件により湿熱処理でん粉を得た．得られた湿熱処

理でん粉は，風乾した後，2.2.4 の装置により粉砕し，測定用試料とし

た． 

2.3.2(3) 湿熱処理後の水分量 

2.3.2(2)で調製した各試料の水分値は，2.2.2の条件で測定した結果，

いずれも 10-15 %程度であった． 

2.3.3 顕微鏡観察 

2.3.1 で精製した各試料及び 2.3.2 で製造した各試料について，それ

ぞれ 2.2.1 の装置により観察した． 

2.3.4 よう素呈色反応 

税関分析法 10)に従い，2.3.1 で精製した各試料及び 2.3.2 で製造した

各試料について，0.1 N よう素溶液を 1 滴添加し，よく振とうした後，

少量を磁製呈色板に移し，呈色の状態を観察した． 

2.3.5 沈降性の確認試験 

税関分析法 10)に従い，2.3.1 で精製した各試料及び 2.3.2 で製造した

各試料について，12 時間後，溶液が透明な上澄み層と半透明な層との

二層に分離するか否かを確認した． 

2.3.6 ブラベンダービスコグラフィー 

2.3.1 で精製した各試料及び 2.3.2 で製造した各試料について，ブラ

ベンダービスコグラフィーにより，加熱に対する粘度変化を測定した．

なお，税関分析法 10)においては，温度条件は最高温度到達後 15 分間

保持としているところ，最高温度到達後に保持した領域で特徴的なブ

ラベンダービスコグラムが観測されることがあるため 13)，保持時間を

45 分間へと変更した． 

試料調製の際は，塊（ダマ）になった試料をヘラで潰すように攪拌

することで均質な懸濁液とした後，攪拌しながら測定容器に移し入れ，

蒸留水でカップを共洗いし，全量を測定容器に移し入れた．試料懸濁

液の粘度変化を 2.2.5 の装置及び条件により測定した 14)． 

2.3.7 加水分解酵素による分解挙動の測定 

2.3.1 で精製した未処理 HACS 及び 2.3.2 で製造した湿熱処理 HACS

（含水率 15 %，25 %及び 35 %）について，税関分析法 10), 11)及び既報 15)

を参考にした Fig. 1 の手順に従い測定した．
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Fig. 1 Procedure of the analysis method to observe hydrolysis by glucoamylase.  

“a” and “b” in the formula indicate the consumed amount of N/100 sodium thiosulfate (Na2S2O3) for the test solution A and B, respectively. 

 

3. 結果及び考察 

3.1 湿熱処理CSの分析 

3.1.1 顕微鏡観察 

未処理CS 及び湿熱処理CS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）につい

て，顕微鏡写真を Fig. 2-5 に示す． 

未処理CS 及び湿熱処理CS（含水率 15 %及び 25 %）についてはい

ずれも偏光十字が確認されたが，湿熱処理CS（含水率 35 %）につい

ては偏光十字が確認されないものもあった．これは，水分量が多い状

態で加熱したことから，でん粉の一部が糊化したためと考えられる． 

3.1.2 よう素呈色反応 

未処理CS 及び湿熱処理CS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）につい 

て，よう素呈色反応させた結果を Fig.6 に示す．未処理 CS 及び湿熱

処理CS（含水率 15%）については赤紫に，湿熱処理CS（含水率 25%） 

 

 

 

 

については青紫に，湿熱処理CS（含水率 35 %）については青にそれ

ぞれ呈色した．よう素呈色反応の色はでん粉粒に存在する直鎖構造に

係るグルコース数と関係あることが知られていることから 16)，湿熱処

理によってでん粉粒の構成または構造が変化したと推測される． 

3.1.3 沈降性の確認試験 

未処理CS 及び湿熱処理CS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）につい

て，沈降性の確認試験の結果を Fig. 7 に示す． 

未処理 CS については沈降性が確認できなかったが，湿熱処理 CS

（含水率 25 %及び 35 %）については沈降性が確認された．湿熱処理

CS（含水率 15 %）については沈降性が確認されなかったが，透明度

の異なる二層が確認された． 

 

Determination of glucose by Hanes method

Sample solution
0.50 g starch (dry base) in 100 mL aq.

Solution A
10 mL

Solution B
10 mL

2 mol/L NaOH: 2 mL
Incubation for 30 min at 37°C

2 mol/L Acetic acid: 3 mL

Glucoamylase
Solution: 2 mL

Incubation for 2 hrs at 37°C

2 mol/L NaOH: 1 mL

200 mL (fill up), deproteinizing agent and distilled water

Consumed amount of N/100 Na2S2O3 = b-a
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Fig. 2 600x micrographs of untreated CS. 

(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 3 600x micrographs of heat-moisture-treated CS (15 % moisture). 
(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 4 600x micrographs of heat-moisture-treated CS (25 % moisture). 
(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 

 
 
 

(a) (b) 

(a) (b) 

(a) (b) 
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Fig. 5 600x micrographs of heat-moisture-treated CS (35 % moisture). 

(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 
 

 
 
 
 
 

 
Fig. 6 Results of iodine color reaction of CS samples. 

(a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture); 
(c) Heat-moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated starch (35 % moisture) 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Fig. 7 Results of sedimentation property of CS samples. 
                   (a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture) 

(c) Heat-moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated starch (35 % moisture) 

 
 
 

 

(a) (b) 

(a) (b) (c) (d) 

(a) (b) (c) (d) 
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3.1.4 ブラベンダービスコグラフィー 

未処理CS 及び湿熱処理CS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）のブラ

ベンダービスコグラムを Fig. 8 に示す． 

 

 

Fig. 8 Brabender viscograms of CS samples. 

(a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture); 
(c) Heat-moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated 
starch (35 % moisture); 40 g (dry base) of the samples were used for the above 
viscogram measurements . 

 

未処理 CS 及び湿熱処理 CS（含水率 15 %）については，いずれも

87-88 °C で最高粘度となり，湿熱処理CS（含水率 25 %）については， 

91-92 °C で最高粘度となった．いずれの場合も，最高粘度となった後

は粘度が低下した．湿熱処理CS（含水率 35 %）については，粘度の

上昇が確認されなかった． 

また，未処理 CS と比較すると，湿熱処理 CS（含水率 15 %）は粘

度の上昇が抑制されており，湿熱処理CS（含水率 25 %）は最高粘度

に到達するまでの温度が高温側に移動し，粘度の上昇も抑制されてい

た． 

3.1.5 考察 

湿熱処理CS（含水率 25 %及び 35 %）については，よう素呈色反応，

沈降性の確認試験及びブラベンダービスコグラフィーにおいて，それ

ぞれ未処理 CS とは異なる結果が得られたことから，これらの分析法

を組み合わせることで未処理CS との判別は可能であった． 

湿熱処理CS（含水率 15 %）については，よう素呈色反応において

未処理 CS と同様の呈色を示したものの，沈降性の確認試験及びブラ

ベンダービスコグラムにおいて未処理 CS と異なる結果が得られたこ

とから，これらの分析法を組み合わせることで未処理 CS との判別は

可能であった． 

以上の結果から，本研究で製造した湿熱処理 CS は，通常製造され

る際の水分量と同程度に調製されたもの（含水率 25 %），当該水分量

が低く調製されたもの（含水率 15 %）及び高く調製されたもの（含水

率 35 %）のいずれの場合においても未処理CS と判別は可能であった

ことから，湿熱処理 CS については，よう素呈色反応，沈降性の確認

試験及びブラベンダービスコグラフィーの分析結果を総合的に判断

することで判別は可能であると思慮される． 

 

3.2 湿熱処理HACSの分析 

3.2.1 顕微鏡観察 

未処理HACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

について，顕微鏡写真を Fig. 9-12 に示す． 

未処理HACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

についてはいずれも偏光十字が確認された．3.1.1 で観測された偏光十

字の一部消失という現象が，HACS で確認されなかった理由としては，

HACS は糊化し難いことが知られていることから 8)，含水率が高い場

合でもほとんど糊化しなかったためと考えられる． 

3.2.2 よう素呈色反応 

未処理のHACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

について，よう素呈色反応の結果を Fig. 13 に示す．未処理のHACS 及

び湿熱処理HACS（含水率 15 %）については赤紫に，湿熱処理HACS

（含水率 25 %）については紫に，湿熱処理HACS（含水率 35 %）に

ついては青紫にそれぞれ呈色した．これは 3.1.2 と同様，湿熱処理に

よりでん粉粒の構成または構造が変化したものと推測される． 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 9 600x micrographs of untreated HACS. 
(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 

(a) (b) 
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Fig. 10 600x micrographs of heat-moisture-treated HACS (15 % moisture). 

(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 11 600x micrographs of heat-moisture-treated HACS (25 % moisture). 
(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fig. 12 600x micrographs of heat-moisture-treated HACS (35 % moisture). 

(a) Without a polarized filter; (b) With a polarized filter 

 

 

 

 

 

 

(a) (b) 

(a) (b) 

(a) (b) 
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Fig. 13 Results of iodine color reaction of HACS samples. 
(a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture); (c) Heat-
moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated starch (35 % 
moisture) 

 

3.2.3 沈降性の確認試験 

未処理HACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

について，沈降性の確認試験の結果を Fig. 14 に示す． 

 

 

 
Fig. 14 Results of sedimentation property of HACS samples. 

(a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture); 
(c) Heat-moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated starch 
(35 % moisture) 

 

未処理HACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

についてはいずれも沈降性が確認された． 

3.2.4 ブラベンダービスコグラフィー 

未処理HACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

のブラベンダービスコグラムを Fig. 15 に示す． 

未処理HACS 及び湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）

については，いずれも粘度が上昇しなかった．その理由としては，

HACS は糊化し難いことが知られていることから 8)，今回のブラベン

ダービスコグラフィーの設定温度では粘度を観測できるほど膨張し

なかったことが考えられる． 

3.2.5 加水分解酵素による分解挙動の測定 

HACS の場合，沈降性試験及びブラベンダービスコグラフィーによ

る湿熱処理の有無の判別は困難であったため，加水分解の程度で比較

可能な 2.3.7 により測定した．測定された還元糖分は全てグルコース

であると仮定し，標準グルコース検量線から，加水分解により生じた

グルコース含有量を求めた．式 Fig. 16 及び採取重量から算出した各

試料の加水分解率をTable 1 に示す． 

 

 
Fig. 15 Brabender viscograms of HACS samples. 

(a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture); 
(c) Heat-moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated 
starch (35 % moisture); 40 g (dry base) of the samples were used for the above 
viscogram measurements. 

 
 

 
Fig. 16 Formula for calculating the degree of hydrolysis. 

 

 

Table 1 Consumed amount of N/100 Na2S2O3 and degree of hydrolysis (HACS). 
(a) Untreated starch; (b) Heat-moisture-treated starch (15 % moisture); (c) Heat-
moisture-treated starch (25 % moisture); (d) Heat-moisture-treated starch (35 % 
moisture) 

  
Consumed amount of 
N/100 Na2S2O3 (ml) 

Degree of hydrolysis 
(%) 

(a) 3.11 74.6 

(b) 2.60 63.1 

(c) 2.22 53.6 

(d) 2.05 49.6 

 

 

未処理HACS と湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）と

を比較すると，湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）はい

ずれも滴定量及び加水分解率の減少が確認された．このことから，未

処理 HACS 及び湿熱処理 HACS については，各々の加水分解酵素に

よる分解率を比較することが，湿熱処理の有無の判別に有効であるこ

とが示唆された． 

本研究では検討を行っていないが，加水分解酵素の種類及び由来に

より，でん粉の加水分解率が異なることが既報 17)により報告されてい

ることから，加水分解酵素の選択によっては，加水分解率の程度の差

が今回報告した数値以上になる可能性は十分考えられる． 

 

 

 

Degree of Hydrolysis (%)  =
( Product Weight of Glucose) × 0.9

( Dry Weight of Sample)
 × 100

(a) (b) (c) (d) 

(a) (b) (c) (d) 



31 
関税中央分析所報 第 58 号 

4. 要  約 

未処理 CS 及び HACS 並びにこれらを湿熱処理したものについて，

それぞれ税関分析法を参考に物性の確認を行った． 

CS の場合，未処理CS と比較すると，湿熱処理CS は沈降性が確認

され，ブラベンダービスコグラフィーにおいても異なるビスコグラム

が得られたことから，これらの手法を組み合わせることで湿熱処理

CS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）と未処理CS との判別は可能であ

った． 

一方，HACS の場合，未処理 HACS 及び湿熱処理 HACS（含水率

15 %，25 %及び 35 %）ともに糊化し難いという性質があるため，沈

降性の確認試験及びブラベンダービスコグラフィーでは判別できな

かった．しかし，加水分解酵素による分解率の比較を行ったところ，

湿熱処理HACS（含水率 15 %，25 %及び 35 %）はいずれも加水分解

率の減少が確認されたことから，加水分解酵素による分解挙動は湿熱

処理 HACS と未処理 HACS との判別に有効である可能性が示唆され

た．

文  献 

 

1) L. Sair：Cereal Chemistry, 44, 8 (1967). 

2) 福井俊郎，二国二郎：農化，38, 226 (1964)． 

3) Hyun-Jung Chung, Qiang Liu, Ratnajothi Hoover：Carbohydrate Polymers, 75, 436 (2009). 

4) 三和澱粉工業株式会社ホームページ：“製品情報”． 

  (http://www.sanwa-starch.com/food_01.html) 

5) 不破栄次，小巻利章，檜作進，貝沼圭二 編集：“澱粉科学の事典”，P.417 (2012)，（朝倉書店）. 

6) イングレディオン・ジャパン株式会社ホームページ：“レジスタントスターチ”． 

(www.ingredion.jp/findingredients/foodbeverage/fibre.html) 

7) 田中佑樹，熊澤勉：関税中央分析所報，54, 49 (2014)． 

8) 高橋禮治：“でん粉製品の知識”，P.19 (2016)，（幸書房）． 

9) 蔵橋嘉樹，吉野善市：Journal of Applied Glycoscience, 47, 125 (2000). 

10) 関税中央分析所ホームページ「403 でん粉誘導体の分析法」． 

(http://www.customs.go.jp/ccl_search/analysis_search/a_403_j.pdf) 

11) 関税中央分析所ホームページ「110 でん粉のアルファー化度の測定法」． 

(http://www.customs.go.jp/ccl_search/analysis_search/a_110_j.pdf) 

12) 後藤富士雄：澱粉化学，19, 90 (1972)． 

13) 大渕貴昭，永井昭弘，緋田敬士，池田英貴，勅使川原尚行：関税中央分析所報，57, 53 (2017)． 

14) 鞆智子，木原尚子，小澤啓治，富田健次，笹谷隆：関税中央分析所報，48, 25 (2008)． 

15) 大田朋槻，松島紋子，中山清貴，赤﨑哲也：関税中央分析所報，54, 5 (2014)． 

16) 高橋禮治：“でん粉製品の知識”，P.43 (2016)，（幸書房）． 

17) 池田英貴，郡司正之，高山義紀，富田健次：関税中央分析所報，42, 41 (2002)． 



<<
  /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 <>
    /POL <>
    /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.)
  >>
  /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


