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Abstrak

Buah mangrove mempunyai potensi untuk dikembangkan menjadi sumber pangan yang potensial,
akan tetapi adanya racun pada buahnya dianggap berbahaya apabila dikonsumsi dalam jangka
panjang. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk menghilangkan atau mengurangi kadar
racun dalam buah mangrove, agar dapat meningkatkan potensi dari tanaman mangrove tersebut.
Racun yang ada dalam buah mangrove salah satunya adalah tanin. Salah satu alternatif
mengurangi kadar racun pada buah mangrove yaitu dengan menggunakan perebusan abu gosok
dan perendaman air. Metode ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan, faktor | adalah kadar abu gosok (5%, 10%, dan
15%), dan faktor Il adalah lama perendaman air selama 6 jam (dengan 4, 8, 12 kali pergantian air
). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan perebusan dengan beberapa kadar abu gosok
dan lama perendaman air memberikan pengaruh yang nyata (P < 0.05) terhadap penurunan kadar
tanin buah mangrove Avicennia marina. Perlakuan perebusan kadar abu gosok 15 % memberikan
penurunan paling rendah yaitu 28,92 %dan lama perendaman air selama 6 jam dengan pergantian
air 12 kali memberikan penurunan kadar tanin paling rendah yaitu 28,80 %, demikian juga dengan
penepungan buah mangrove A.marina akan menurunkan kadar tanin sebesar 28,44%.

Kata Kunci : Mangrove, Avicennia marina, tanin, abu gosok, lama perendaman air.
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Pendahuluan

Masalah pangan di Indonesia tidak lepas dari sumber karbohidrat utama yaitu beras dan
terigu, yang ternyata terigu lebih adaptif daripada pangan domestik seperti gaplek, beras jagung,
sagu atau ubijalar, meskipun di beberapa daerah penduduk masih mengkonsumsi makanan
tradisional tersebut (Widowati et al., 2003).

Sekarang ini perlu adanya upaya peningkatan dan pengembangan sumber bahan pangan
potensial selain beras dan juga gandum. Diketahui bahwa ternyata buah mangrove memiliki
kandungan gizi, termasuk sumber karbohidrat dan kalori (Wibowo et al., 2009).

Berbagai jenis tanaman mangrove yang diketahui dapat dimanfaatkan untuk bahan
pangan antara lain buah mangrove jenis lindur (Bruquiera gymnorrhiza) mengandung energi dan
karbohidrat yang cukup tinggi, yang secara tradisional diolah menjadi kue, cake, dicampur dengan
nasi atau dimakan langsung dengan bumbu kelapa (Sadana, 2007), buah Sonneratia alba
(pedada) diolah menjadi sirup dan permen, serta Rhizophora stylosa yang buahnya dimanfaatkan
untuk membuat anggur ringan.

Avicennia marina juga memiliki potensi dalam pengembangan sumber bahan pangan.
Buah Avicennia sp. memiliki kandungan alkaloid, saponin, dan glikosida, dalam semua jaringan
tumbuhan tersebut. Hasil analisis juga menunjukkan adanya kandungan vitamin, lemak, kalori,
asam amino, protein, serat, karbohidrat, dan mineral (Fe, Mg, Ca, K, Na) dalam jumlah yang cukup
tinggi pada daun dan buah (Wibowo et al., 2009). Oleh karena itu buah A.marina diketahui dapat
dikonsumsi oleh masyarakat dengan cara diolah menjadi keripik atau emping, dan ada pula yang
dimakan langsung sebagai lalapan.

Avicennia marina sebagai bahan pangan sudah menjadi hal umum bagi masyarakat
pesisir, akan tetapi banyak masyarakat belum mengetahui bahwa ternyata buah mangrove
Avicennia marina ini mengandung zat racun. Racun tersebut dapat menyebabkan rasa pahit pada
bahan dan dapat menyebabkan gejala keracunan seperti pusing, mual dan muntah. Diduga racun
yang ada pada buah mangrove A.marina adalah tanin, tanin inilah yang menyebabkan rasa sepat
dan bau langu, karena mengandung enzim lipoksigenase yang terdapat pada buah (Mohson,
2006).

Abu gosok diketahui dapat menyerap cairan sel, mengikat racun dan mengikat zat
antinutrisi (Pembayun, 2000). Hal inilah yang menjadi awal pemikiran serta adanya kemungkinan
bahwa abu gosok diharapkan mampu untuk mengurangi kadar tanin dengan jumlah yang cukup
besar pada buah Avicennia marina, buah mangrove tersebut layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan
hal tersebut maka penelitian tentang pengaruh kadar abu gosok dan lama perendaman air
terhadap kadar tanin Avicennia marina perlu dilakukan.

Bahan dan Metode

Bahan uji yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari buah mangrove Avicennia
marina, abu gosok dan air. Buah mangove A. marina akan diolah menjadi tepung dengan
perlakuan perebusan dengan pemberian kadar abu gosok dan lama perendaman air. Buah
Avicennia marina yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 10 kg, diperoleh dari pesisir
pantai Desa Bedono, Kecamatan Sayung, Kabupaten Demak. Metode penelitian menggunakan
metode eksperimental laboratories, sedangkan metode pengambilan sampel menggunakan
metode purposive random sampling.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang
terdiri dari 2 faktor dan 3 kali pengulangan, faktor | adalah perlakuan perebusan beberapa kadar
abu gosok (5%, 10%, dan 15%) dan faktor Il adalah perlakuan lama perendaman air selama 6 jam
(dengan 4, 8, 12 kali pergantian air. Ada beberapa tahapan dalam rancangan penelitian ini : Tiap
tahapan penelitian (Gambar 1, Gambar 2, dan Gambar 3).
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Tahap Analisis Kadar Tanin A.marina Mentah dan Tepung Tanpa Perlakuan

4. maria sebesar 7 3 kg

Kontrol (tanpa perlakuan)

A maring mentah (800 g)

A maring mentah (100 g)

5 gunmk analisis Tepung (100 g)
kadar tanin dengan
3 ulangan
5 gunmk analisis
dengan 3 ulangan

Gambar 1. Bagan Tahap Analisis Kadar Tanin A.marina Mentah dan Tepung Tanpa Perlakuan
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Gambar 2. Bagan Tahap Perlakuan A.marina dengan Lama Perendaman Air.

Buah mangrove yang dipilih adalah buah matang yang berukuran antara panjang 1,7 — 2,4
cm, lebar 1,2 — 1,8 cm, dan berat 1,4 — 3,2 gram. Kriteria buah matang A.marina ditandai dengan
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warna hijau kekuningan dengan kulit buah sedikit mengelupas, lalu kemudian dikupas kulitnya dan
bakal kecambah yang ada didalam diambil atau dibuang

Pelaksanaan penelitian meliputi proses pembuatan tepung blangko, proses pembuatan
tepung perlakuan, proses perebusan dengan beberapa kadar abu gosok, proses lama
perendaman air dan proses penepungan dengan masing-masing perlakuan dianalisis kandungan
Tanin sehingga akan diketahui pengaruh tiap perlaukuan.

Tepung blangko dibuat dari buah mangove A.marina yang sudah dikupas kulitnya dan
dibersihkan kelopak bunganya langsung dikeringkan dalam oven blower dengan suhu 60°c selama
kurang lebih 12 jam. Buah A.marina yang sudah kering selanjutnya dilakukan proses penepungan.

Buah A. marina yang sudah dikupas kulit dan dibuang bakal kecambahnya, kemudian di
timbang sesuai dengan jumlah yang sudah ditentukan untuk masing - masing kadar abu gosok
(5%, 10%, dan 15%). Buah yang sudah dibersihkan, direbus dengan abu gosok sesuai dengan
kadar yang sudah ditentukan dalam 6 liter air. Perebusan dilakukan selama 20 menit dengan
menggunakan api kompor sedang, dan diaduk terus menerus. Lama perebusan mengacu pada
sumber penelitian liminingtyas dan Kartikawati (2009). Setelah proses perebusan, kemudian cuci
bersih dengan menggunakan air. Buah A.marina tersebut kemudian direndam dengan perlakuan
uji yaitu 6 jam (dengan 4, 8, 12 kali pergantian air ). berisi 2 liter volume air tiap kadarnya.

Proses penepungan hampir sama dengan pembuatan blangko tepung yang telah
dijelaskan diatas. Penepungan ini dilakukan dengan menggunakan buah A.marina yang telah
melalui proses perlakuan perendaman. Tiap tahap perlakuan yang diberikan selanjutnya dilakukan
analisis kadar Tanin dengan menggunakan Spektrofotometri.

Hasil dan Pembahasan

Buah A.marina sebelum maupun sesudah mengalami perlakuan perebusan dengan
menggunakan beberapa kadar abu gosok dan lama perendaman dengan air berwarna kuning
kehijauan. Hasil dari perlakuan tersebut mengubah stuktur sel buah menjadi lebih lunak, dan
tekstur warnanya menjadi kuning kecoklatan setelah dilakukan proses pengeringan dan
penepungan (Gambar 4).

Gambar 3. Hasil penepungan
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1. Analisis Kadar Tanin Buah dan Tepung A. marina Sebelum Perlakuan, dapat dilihat pada
Tabel 1.
Tabel 1. Rata-rata Kadar Tanin Buah Mangrove dan Tepung Buah Mangrove A.marina
sebelum Perlakuan.

Kadar Tanin (%)

Ulangan
Buah Mangrove Tepung Buah Mangrove
1 0.1137 0.0997
2 0.1143 0.0994
3 0.1148 0.0995
Rata-rata 0.1143 0.0995

Analisis Kadar Tanin Buah A. marina dengan Perebusan Beberapa Kadar Abu Gosok, dapat dilihat
pada Tabel 2 dan Gambar 5.

Tabel 2. Rata - rata Kadar Tanin Buah A. marina dengan Perebusan Beberapa Kadar Abu
Kadar abugosok
Kontrol % 10% 13%
Rata-rata 0.11430.0005  0.1023:0.0006 0.0958+0.001 0.0812+).00%

01
0,08 -
0,06
M Rata -rata
0,04 -
0,02 -
U i T T T
10% 15%

Kontrol 5%

Ulangan

Kadar Tanin (36)

Kadar Abu (%)

Gambar 4. Rata — Rata (+ SD) Kadar Tanin Buah A.marina Hasil Perebusan dengan Beberapa
Kadar Abu Gosok

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan perebusan dengan menggunakan beberapa
kadar abu gosok menunjukan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kadar Tanin buah mangove
A.marina. Kadar Tanin tertinggi terdapat pada perlakuan kadar abu 5% yaitu 0,1023 % mangove
dan terendah pada kadar abu 15% yaitu 0,0812 % mangove.

Tanin dapat dihidrolisa oleh asam, basa, dan enzim, dan abu gosok termasuk dalam basa,
karena mengandung KOH. Tanin akan terurai menjadi glukosa dan asam galat, jika dipanaskan
pada suhu 98,89°C - 101,67°C (Browning, 1996). Diketahui bahwa, tanin mudah larut dalam air
dan kelarutannya akan bertambah besar apabila dilarutkan dalam air panas (Browning, 1996).

Peran abu gosok juga menjadi penyebab hilangnya banyak kadar tanin buah A. marina
saat melalui proses perebusan, diketahui bahwa abu gosok dapat menghambat laju oksidasi tanin.
Adanya pengaruh abu gosok dalam perebusan, mengakibatkan zat — zat racun, termasuk tanin
ikut terikat kedalam abu gosok, sehingga pembentukan oksidasi tanin dan proses metabolismenya
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terhambat. Analisis Kadar Tanin buah A.marina dengan Lama perendaman air, dapat dilihat pada
Tabel 3 dan Gambar 5.

Tabel 3. Rata - rata Kadar Tanin buah A.marina Perlakuan Lama Perendaman air

Perandaman Kadar abu gosck
(6 am) Konirol 3% 10% 13%
4 kali pergantian
air 0.1143:4.0005 0.0955+0.0008 0.091240.001  0.0904:0.0008
§ kali pergantian
air (.1143H.0005 0.0914£0.0006 0.0890+0.0003 0.0862+0.001
12 kali

pergantian air  0.1143£0.0005 0.0898+0 0.0853.001  0.0814+0.0009

I ETL
I T2
T3
T T 1
5% 10% 15%

Kadar Abu Gosok (%)

0,1 A

0,095

0,09 A

0,085

0,08

Kadar Tanin (%)

0,075

0,07 A

Gambar 5. Rata — Rata (+ SD) Kadar Tanin Buah A.marina Hasil Perendaman dengan Air

Keterangan :

T1= Perebusan dengan beberapa kadar abu gosok (5%, 10%, dan 15% ) dan perendaman 6 jam
dengan 4 kali pergantian air

T2= Perebusan dengan beberapa kadar abu gosok (5%, 10%, dan 15% ) dan perendaman 6 jam
dengan 8 kali pergantian air

T3= Perebusan dengan beberapa kadar abu gosok (5%, 10%, dan 15% ) dan perendaman 6 jam
dengan 12 kali pergantian air

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan lama perendaman air menunjukan
pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kadar Tanin buah mangove A.marina. Kadar tanin
tertinggi terdapat pada perlakuan kadar abu 5% dengan perendaman air 6 jam 4 kali pergantian air
yaitu 0,0955 % dan terendah pada kadar abu 15% dengan perendaman air 6 jam 12 kali ulangan
yaitu 0,0814 %.

Perendaman bertujuan untuk membersihkan sisa — sisa abu gosok yang masih menempel
pada buah, karena abu gosok dapat menghambat laju oksidasi tanin. Proses perendaman, sisa
abu gosok yang telah mengikat zat tanin tersebut ikut terangkat keluar dari buah saat pergantian
air. Selama perendaman dilakukan penggantian air setiap 6 jam sekali, hal ini bertujuan agar
kualitas air tetap terjaga. sehingga berpengaruh baik terhadap buah A.marina saat direndam, serta
mencegah timbulnya mikroorganisme yang berkembang.
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SEIRRARG

Saat proses perendaman juga terjadi proses difusi dan osmosis, proses difusi ini terjadi
pada saat perebusan dengan kadar abu. Semakin tinggi kadar abu maka akan semakin rendah
kadar tanin dalam buah A.marina, karena pengaruh dari abu tersebut. Secara umum pengertian
dari difusi adalah perpindahan zat dari larutan kadar tinggi ke larutan dengan kadar rendah.

Difusi pada saat perendaman terjadi dengan larutnya sisa zat yang ada pada buah. Hal ini
ditandai dengan kondisi air yang berubah warna atau berbuih. Diduga salah satu zat yang larut ini
adalah tanin karena sifat tanin sendiri yang mudah larut dalam air. Sebaliknya osmosis adalah
proses perpindahan atau pergerakan zat dari larutan yang konsentrasi zat pelarutnya rendah
menuju larutan yang konsentrasi zat pelarutnya tinggi, melalui membrane selektif permeabel atau
semi permeable.

2. Analisis Kadar Tanin tepung buah A.marina setelah perlakuan, dapat dilihat pada Tabel 5 dan
Gambar .6
Tabel 5. Rata - rata Kadar Tanin buah A.marina Perlakuan Lama Perendaman air

Perndaman Kadarat gomk
(6 jam) Konfrol % 10% 15%
4 lali
pergantian air  0.09950.0001 0.0983=0.0001 0.09710.001  0.0924=0.0006
§ kali
pergantian air  0.09950.0001 0.08750.0007 0.0786+0.0004 0.0738+0
12 kali

pergantian air  0.09950.0001 0.0817=0.0003 0.07620.001  0.0712=0.0009

Tl

Kadar Tanin (%)
[=]
(=]
(=]

T2
T3

5% 10% 15%

Kadar Abu Gosok (%)
Gambar 6. Rata — Rata (+ SD) Kadar Tanin Tepung A. marina

Keterangan :
T1= Perebusan dengan beberapa kadar abu gosok (5%, 10%, dan 15% ) dan perendaman 6 jam
dengan 4 kali pergantian air
T2= Perebusan dengan beberapa kadar abu gosok (5%, 10%, dan 15% ) dan perendaman 6 jam
dengan 8 kali pergantian air
T3= Perebusan dengan beberapa kadar abu gosok (5%, 10%, dan 15% ) dan perendaman 6 jam
dengan 12 kali pergantian air
Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan dengan perebusan beberapa kadar abu dan
lama perendaman air dapat menurunkan kadar tanin tepung buah mangove A.marina secara nyata
(P< 0,05). Kadar tanin tertinggi terdapat pada perlakuan kadar abu 5% dengan perendaman air 6
jam 4 kali pergantian air yaitu 0,0983 % dan terendah pada kadar abu 15% dengan perendaman
air 6 jam 12 kali pergantian air yaitu 0,0712%.
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Pengeringan merupakan suatu proses menghilangkan kadar air dari suatu bahan dengan
menggunakan energi panas. Proses pengeringan dilakukan setelah buah memperoleh perlakuan
proses perebusan serta perendaman terlebih dahulu. Tujuan dari pengeringan adalah untuk
mempermudah proses pembuatan tepung, karena dengan pengeringan, kadar air dalam buah
akan berkurang, sehingga buah akan mudah digiling dan diayak menjadi halus (Hudaya dan
Daradjat,1980).

Penepungan merupakan salah satu solusi untuk mengawetkan buah dan dalam kondisi
alami ini umur simpan buah A.marina menjadi sangat terbatas karena seperti buah-buahan hasil
pertanian yang lainnya, buah mangrove A. marina akan menjadi cepat busuk. Dengan cara
penepungan diharapkan dapat memutus rantai metabolisme buah A.marina sehingga menjadi
lebih awet karena kandungan airnya rendah dan lebih fleksibel diaplikasikan pada berbagai jenis
olahan pangan (Sadana, 2007).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Perlakuan perebusan dengan abu
gosok, lama perendaman air, dan penepungan memberikan pengaruh nyata terhadap penurunan
kadar tanin buah Avicennia marina (P < 0,05). Perlakuan perebusan kadar abu gosok 15 %
memberikan penurunan paling rendah yaitu 28,92 %dan lama perendaman air selama 6 jam
dengan pergantian air 12 kali memberikan penurunan kadar tanin paling rendah yaitu 28,80 %,
demikian juga dengan penepungan buah mangrove A.marina akan menurunkan kadar tanin
sebesar 28,44%.

Ucapan Terima kasih
Penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada Bpk Ir. Ronny Windu Sudrajat, MT
sebagai pihak laboratorium yang telah membantu proses analisis tanin. Penulis juga mengucapkan

terimakasih kepada pihak-pihak yang telah membantu terwujudnya penelitian dan penulisan artikel
ilmiah ini.

Daftar Pustaka

Browning, B. L. 1996. Methods of Wood Chemistry. Vol |, . Interscience Publishers. New York.
Mohson. 2006. The Antiatherogenic Potential of Oat Phenolic Compound. Atherosclerosis,
179:35.

Hudaya, S. dan Daradjat, |.S. S 1980. Dasar-Dasar Pengawetan |. Edisi Pertama. Departemen
Pendidikan dan Kebudayaan, Jakarta. HIim 40.

llminingtyas, D. dan D. Kartikawati, 2009. Potensi Buah Mangove Sebagai Alternatif Sumber
Pangan. Universitas 17 Agustus, Semarang.

Pembayun R. 2000. Hydro Cyanic Acid and Organoleptic Test on Gadung Instant Rice from
Various Methods of Detcsification. Seminar Nasional Industri Pangan CO-13:97-107.

Wibowo, C. Cecep Kusmana, Ani Suryani, Yekti Hartati dan Poppy Oktadiyani. 2009. Pemanfaatan
Pohon Mangrove Api-api (Avicennia sp) Sebagai Bahan Pangan dan Obat. IPB, Bogor. Him
160-165.

Widowati, S., L. Sukarno, Suarni dan O. Komalasari, 2003. Labu Kuning : Kegunaan dan Proses
Pembuatan Tepung. Makalah pada seminar Nasional dan Pertemuan Tahunan
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia ( PATPI ) 22-23 Juli 2003 di Yogyakarta.

Sadana. D. 2007. Buah Aibon di Biak Timur Mengandung Karbohidrat Tinggi. Situs Resmi Pemda
Biak Num for news_.htm.

66 Teknologi Hasil Perikanan



PROSIDING
SEMINAR NASIONAL KE-II

HASIL-HASIL PENELITIAN PERIKANAN DAN KELAUTAN
SEMARANG, 4 OKTOBER 2012

VOLUME 1

SEMINAR Ny
WKULTAS Pty
. 1y ;fl///' .
%%
7z

AL
=
=%
—=Z
-
-
@ ==
=
==
=
o
SE
—
-l
S
NN

D
S

i
N

R
Wy WS

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN

UNIVERSITAS DIPONEGORO

J1. Prof. Soedarto, SH. Tembalang, Semarang 50275
Tlp/Fax 024-7474698

Web:fpik.undip.ac.id





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /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 false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
    /20thCenturyFont
    /Acklin
    /AlexeiCopperplateITC-Normal
    /Alonse
    /Alonse-Oblique
    /ArabicTransparent
    /AYummyApology
    /Bailey
    /Bernadette
    /BordeauxBlack
    /DinnerTime
    /EuramodeBold
    /EuramodePlain
    /Frantic
    /Freebooter
    /Hind
    /JessicaBold
    /JessicaBoldItalic
    /JessicaItalic
    /JessicaRegular
    /KroneItalic
    /KroneRegular
    /MurphyScript
    /QTEurotype
    /QTEurotype-Bold
    /Sand
    /SansBold
    /SansBoldItalic
    /SansItalic
    /SansRegular
    /TraditionalArabic
    /TraditionalArabicBold
    /Trajanus-Roman
    /ZapDingbats
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /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 600
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /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

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  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 /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [921.260 1275.591]
>> setpagedevice




