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Впервые изучена дрожжевая микрофлора рассольных осетинских сыров, изготовленных из сырого
молока небольшими фермерскими хозяйствами в разных регионах Северной и Южной Осетии. Бы-
ло идентифицировано 17 видов дрожжей, относящихся к 10 родам. Показано, что состав дрожжевой
микрофлоры осетинских сыров зависит от места изготовления, микрофлоры сырого молока и за-
кваски, а также от вида молока. В большинстве изученных осетинских сыров преобладали утилизи-
рующие лактозу виды Kluyveromyces lactis и Debaryomyces hansenii, а также не усваивающие лактозу
дрожжи Saccharomyces cerevisiae, Pichia kudriavzevii и P. fermentans. Состав микрофлоры кустарных
осетинских сыров более разнообразен, чем коммерческих сыров, при производстве которых ис-
пользуется пастеризованное молоко.
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Осетинский сыр, относящийся к рассольным
полутвердым сырам, является национальным про-
дуктом Республики Северная Осетия-Алания, а в
последние годы становится все более популяр-
ным и среди потребителей других регионов Рос-
сии, главным образом для изготовления знамени-
тых осетинских пирогов. Производящийся неболь-
шими фермерскими хозяйствами и хранящийся в
рассоле с начальной концентрацией соли 18–
20%, [1] осетинский сыр имеет ярко выраженные
региональные особенности. Его вкус и качество в
значительной степени зависят от природно-кли-
матических условий, кормовой базы, породных
особенностей дойного поголовья, санитарных
условий и культуры производства частных произ-
водителей. Наибольшей аутентичностью отлича-
ются осетинские сыры, произведенные в личных
подсобных хозяйствах в горных и предгорных райо-
нах республики Северная Осетия-Алания. Это свя-
зано с еще сохранившейся традицией производ-
ства, особенностями разнотравья альпийских паст-
бищ, генетическими особенностями горного скота
и специфической микрофлорой горных террито-
рий. Традиционно сыр в Северной Осетии изготав-
ливают из сырого молока с добавлением закваски,
которую готовят из высушенного говяжьего желуд-
ка. Микрофлора исходного сырья оказывает боль-

шое влияние на процесс созревания, а также на
физико-химические и органолептические харак-
теристики конечного продукта [2]. В созревании
различных типов сыров важную роль играют мо-
лочнокислые бактерии [3]. Однако, метаболиче-
ское влияние дрожжей на сам процесс и качество
конечного продукта, в том числе кустарного при-
готовления, долгое время недооценивали [4]. По-
казано, что популяции дрожжей оказывают суще-
ственное влияние на вкусовые качества и текстуру
сыров, особенно ремесленных, в процессе их про-
изводства и созревания [3, 5]. В последние годы
проводятся исследования бактериальной микро-
флоры различных аутентичных кисломолочных
продуктов Северного Кавказа, в том числе осе-
тинского сыра [6, 7]. При этом, дрожжевая мик-
рофлора не изучалась.

Цель работы – изучение разнообразия дрож-
жевой микрофлоры аутентичных осетинских сы-
ров Северной и Южной Осетии. Для сравнения
были использованы коммерческие продукты раз-
личных производителей России, Белоруссии, Ка-
захстана и Турции, которые покупались в супер-
маркетах г. Москвы.

Образцы разной степени зрелости были отобра-
ны в разных фермерских хозяйствах и частных до-
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мовладениях Северной и Южной Осетии в 2020,
2021 и 2022 годах в осенний, весенний и летний
сезоны. Отбор образцов производили стерильны-
ми инструментами и доставляли в лабораторию
при температуре 4°С. Для выделения дрожжей от-
бирали пробу сыра и помещали в колбу с жидкой
YP средой (г/л: глюкоза – 20, дрожжевой экстракт –
10, пептон – 20). Культивировали в течение двух
суток при температуре 25°С, затем рассевали пет-
лей на агаризованной селективной полной среде
с добавлением антибиотика хлорамфеникола и
субстрата X-gal (5-бром-4-хлор-3-индолил-бета-
D-галактопиранозид). Состав полной YPD-сре-
ды такой же, как жидкой YP среды, только с до-
бавлением 2% бакто-агара. Отбор штаммов про-
водили по культуральным характеристикам коло-
ний. Колонии утилизирующих лактозу дрожжей
окрашивались в голубой или сине-зеленый цвет.

Полимеразную цепную реакцию (ПЦР) осу-
ществляли на ДНК-амплификаторе Bio-Rad
(США). ДНК выделяли согласно протоколу, раз-
работанному Lõoke et al. [8]. Амплификацию до-
мена D1/D2 26S рДНК проводили при помощи
следующей пары праймеров: NL1 (5'-GCATAT-
CAATAAGCGGAGGAAAG-3'), NL4 (5'-GGTC-
CGTGTTTCAAGACGG-3'). Режим проведения
ПЦР описан ранее [9]. Полученные фрагменты
элюировали из агарозного геля при помощи набора
для выделения Cleanup Mini (“Евроген”, Москва)
согласно инструкции фирмы производителя. Полу-
ченные нуклеотидные последовательности опреде-
ляли по двум цепям с помощью прямого секвени-
рования по методу Сенгера на автоматическом се-
квенаторе Applied Biosystems 3730 (США). Поиск
сходства с известными нуклеотидными последо-
вательностями домена D1/D2 проводили с помо-
щью программы BLAST в базе данных GenBank.

Всего было исследовано 47 образцов сыра, 34 из
которых представлены осетинскими сырами раз-
личной степени зрелости, произведенными в раз-
ных регионах Северной Осетии и в Дзауском рай-
оне Южной Осетии (табл. 1). Во всех осетинских
образцах дрожжи присутствовали. Выделить дрож-
жевую микрофлору не удалось только из шести
коммерческих сыров: творожный (Тульская
обл.), курт (Казахстан), рассольный (Турция),
фетакса (Белгородская обл.), Адыгейский (рес-
публика Адыгея) и коровий (Турция).

Родовую и видовую принадлежность дрожжей
определяли при помощи секвенирования домена
D1/D2 рДНК. Из осетинских сыров было выделе-
но 107 штаммов дрожжей, которые по результа-
там идентификации, были отнесены к 10 родам и
17 видам. Практически во всех образцах осетин-
ского сыра присутствовали лактозоусваивающие
дрожжи Kluyveromyces и Debaryomyces hansenii, а
также не утилизирующие лактозу дрожжи Saccha-
romyces cerevisiae, различные виды Pichia и Candi-

da. В отдельных образцах присутствовали виды
Torulaspora delbrueckii, Pichia membranifaciens, Can-
dida intermedia, Kazachstania unispora, Clavispora lusita-
niae, Candida parapsilosis, Debaryomyces subglobosus,
Galactomyces geotrichum, Yarrowia lipolytica (табл. 1).

В горных районах республики Северная Осетия
были отобраны образцы из семи ущелий, в которых
традиционно производится осетинский сыр. Наи-
большее видовое разнообразие дрожжей выявле-
но в сырах из Мамисонского и Сонгутидонского
ущелий, а наименьшее из Карцинского и Даргав-
ского. В сырах из всех семи ущелий были обнаруже-
ны сбраживающие лактозу дрожжи Kluyveromy-
ces lactis, а родственный вид K. marxianus присут-
ствовал только в одном образце, произведенном в
Трусовском ущелье. Напротив, дрожжи K. mar-
xianus обнаружены в большинстве образцов из
предгорных территорий и отсутствовали только в
сырах, произведенных в Промышленном районе
Северной Осетии и Дзауском районе Южной Осе-
тии (табл. 1). В сырах из горных районов доми-
нирующими видами оказались Kluyveromyces
lactis, Saccharomyces cerevisiae, Debaryomyces han-
senii, и K. marxianus. Однако, полностью отсут-
ствовали следующие виды: Torulaspora delbruec-
kii, Clavispora lusitaniae, Candida parapsilosis, Yar-
rowia lipolytica, Galactomyces geotrichum, Candida
inconspicua. Дрожжи Kazachstania unispora присут-
ствовали только в горных образцах (табл. 1).
Практически все сыры, произведенные в изучен-
ных ущельях и предгорных территориях, облада-
ли уникальной дрожжевой микрофлорой.

Видовой состав дрожжей изменялся также в
процессе созревания сыров. Зрелые и молодые
осетинские сыры отличаются по ряду показате-
лей: продолжительность созревания, соленость,
содержание жира и другим (табл. 2).

Дрожжи Kluyveromyces lactis присутствовали как в
свежих сырах (малосоленые сыры, 2–3 дня созрева-
ния), так и в зрелых (сильносоленые сыры – более
1 года в рассоле). Напротив, дрожжи Kluyveromy-
ces marxianus удалось выделить только из слабо- и
среднесоленых сыров (табл. 1). Дрожжи Saccharo-
myces cerevisiae встречались в среднесоленых об-
разцах (не более 3 мес в рассоле), в то время как
галотолерантный вид Debaryomyces hansenii, при-
сутствует в основном, в сильносоленых и выдер-
живает концентрацию соли до 24% [10].

Сравнение дрожжевой микрофлоры кустар-
ных осетинских и коммерческих сыров представ-
лено на рис. 1.

Из коммерческих сыров было выделено девять
видов, относящихся к семи родам: Candida zey-
lanoides, Yarrowia lipolytica, Debaryomyces hansenii,
Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces marxianus, Pi-
chia fermentans, Clavispora lusitaniae, Galactomyces
geotrichum, Pichia membranifaciens (табл. 1). Боль-
шинство указанных видов присутствуют также в
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Таблица 1. Дрожжевая микрофлора осетинских и коммерческих сыров, места и продолжительность их созревания
Table 1. Yeast microflora of Ossetian and commercial cheeses, places and duration of their ripening

Место изготовления Сроки созревания сыра 
или тип сыра Видовой состав

1 2 3

Горные территории

Куртатинское ущелье 7 дней Kluyveromyces lactis

10 дней Saccharomyces cerevisiae

15 дней Kluyveromyces lactis, Pichia fermentans

3 мес Kluyveromyces lactis, Pichia fermentans, Saccharomyces cere-
visiae

Карцинское ущелье 5 дней Kluyveromyces lactis

30 дней Kluyveromyces lactis

Мамисонское ущелье 2 дня Candida zeylanoides, Kazachstania unispora, Kluyveromyces 
lactis, Pichia membranifaciens

9 мес Pichia membranifaciens,
Debaryomyces subglobosus, Kluyveromyces lactis

Сонгутидонское уще-
лье

4 мес Pichia kudriavzevii

6 мес. Candida zeylanoides, Pichia kudriavzevii, Pichia fermentans, 
Kluyveromyces lactis

6 мес. (закопанная бочка) Candida zeylanoides, Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces lactis

1 год (закопанная бочка)b Kazachstania unispora, Pichia fermentans, Debaryomyces han-
senii, Kluyveromyces lactis

1 год (не закопанная бочка)b Debaryomyces hansenii, Pichia kudriavzevii

Даргавское ущелье 6 мес. Kluyveromyces lactis

1.5 года Debaryomyces hansenii

Трусовское ущелье 9 дней Kluyveromyces marxianus

1.5 мес. Pichia kudriavzevii, Kluyveromyces lactis

6 мес. Kluyveromyces lactis

Дигорское ущелье 3 дня Pichia kudriavzevii

10 дней Saccharomyces cerevisiae, Pichia membranifaciens, Kluyvero-
myces lactis

Предгорные территории

Пригородный район 2 дня Candida parapsilosis

4 дня Clavispora lusitaniae

7 дней Kluyveromyces marxianus

15 дней Saccharomyces cerevisiae

17 дней Saccharomyces cerevisiae,Pichia kudriavzevii, Kluyveromyces 
marxianus

1 мес. (козий) Pichia kudriavzevii

3 мес. Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora delbrueckii, Kluyvero-
myces lactis

1 год Torulaspora delbrueckii, Debaryomyces hansenii, Kluyveromy-
ces lactis
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кустарных осетинских сырах, но в другом соотно-
шении (рис. 1). В целом, состав микрофлоры по-
следних более разнообразен (рис. 1). При тради-
ционной технологии изготовления осетинского
сыра применяют сырое молоко и тем самым со-
храняется его исходный микробиологический со-

став. Кроме того, используется “дикая” закваска
(сычуг), из которой микроорганизмы естествен-
ным путем попадают в сыр в процессе его произ-
водства. Промышленные сыры готовятся из па-
стеризованного молока с внесением коммерче-
ской закваски. В коммерческих сырах полностью

Примечание. a Южная Осетия, b Сыры из одной партии. 
Note. a South Ossetia, b Cheeses from the same batch.

Иристонский район 2 мес. (овечий) Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces marxianus, Yarrowia lipolyt-
ica, Galactomyces geotrichum, Candida inconspicua, Saccharomy-
ces cerevisiae, Debaryomyces subglobosus

Ардонский район 6 мес. Pichia fermentans, Kluyveromyces marxianus

Промышленный район 20 дней Pichia membranifaciens, Debaryomyces hansenii

Дзауский районa 9 дней Candida zeylanoides, Pichia fermentans, Kluyveromyces lactis

1 мес. Debaryomyces hansenii

8 мес. Debaryomyces hansenii, Saccharomyces cerevisiae

Коммерческие сыры

Адыгея, Россия Сыр Адыгейский Candida zeylanoides

Турция Сыр рассольный Yarrowia lipolytica

Тульская обл. Сыр винный, фермерский Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces lactis

Московская обл., Сыр камамбер Galactomyces geotrichum

Тульская обл., Сыр качокавалло, фермерский Debaryomyces hansenii

Воронежская обл. Сыр фета Kluyveromyces marxianus, Pichia fermentans, Clavispora lusita-
niae

Турция Сыр овечье-козий Yarrowia lipolytica, Pichia membranifaciens

Беларусь, Брест Сыр белая фета –

Белгородская обл. Сыр фетакса –

Тульская обл. Сыр творожный, козий –

Казахстан Сыр курт –

Турция Сыр рассольный –

Место изготовления Сроки созревания сыра 
или тип сыра Видовой состав

1 2 3

Таблица 1. Окончание

Таблица 2. Характеристики, определяющие качество зрелого и свежего осетинского сыра (по ГОСТ Р 53421–2009)
Table 2. Characteristics that determine the quality of mature and fresh Ossetian cheese (according to GOST P 53421–2009)

Показатели качества Зрелый Свежий

Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % (45.0 ± 1.6) (45.04 ± 1.6)
Массовая доля жира, % 22.05 20.7
Массовая доля влаги не более, % 51.0 54.0
Массовая доля влаги в обезжиренном веществе, % 65.4 68.1
Массовая доля поваренной соли, % До 7.0 1.0–3.0
Продолжительность созревания, сут. Более 30 5



БИОТЕХНОЛОГИЯ  том 40  № 1  2024

ОСОБЕННОСТИ ДРОЖЖЕВОЙ МИКРОФЛОРЫ ОСЕТИНСКИХ СЫРОВ 113

отсутствовали дрожжи S. cerevisiae, Pichia kudri-
avzevii, Debaryomyces subglobosus, Kazachstania unis-
pora и Torulaspora delbrueckii. В тоже время, дрож-
жеподобные грибы Galactomyces geotrichum обна-
ружены только в коммерческих сырах (табл. 1). В
кустарных осетинских сырах доминирующим ви-
дом был Kluyveromyces lactis, тогда как в сырах
массового производства преобладал другой вид
этого рода: K. marxianus. В отличие от K. lactis, дрож-
жи K. marxianus являются термоустойчивыми и спо-
собны расти при высокой температуре: 45°С и
выше [11]. Поэтому, вид Kluyveromyces marxianus
более жизнеспособен в технологическом процес-
се при пастеризации. Дрожжи K. lactis также до-
минировали во французском кустарном по-
лутвердом сыре Салерс, изготовленном из сырого
коровьего молока [12]. Дрожжи Debaryomyces han-
senii были доминирующими как в кустарных осе-
тинских, так и коммерческих сырах (рис. 1). В по-
следних также доминировали дрожжи Yarrowia li-
polytica, которые были обнаружены в трех сырах с
высоким содержанием жиров, преимущественно,
изготовленных из овечьего молока. Содержание
жира в овечьем молоке составляет 6.2%, тогда как
в коровьем всего 3.5% [13]. Дрожжи Y. lipolytica об-
ладают сильной липолитической и протеолити-
ческой активностями и часто встречаются в про-
дуктах с высоким содержанием жира и/или белка
[14]. Интересно отметить, что вид Y. lipolytica вы-
делен только из одного образца осетинского сы-
ра, произведенного из овечьего молока в Ири-
стонском районе Северной Осетии (табл. 1).

Таким образом, на состав дрожжевой микро-
флоры осетинских сыров оказывают влияние не-
сколько факторов: место изготовления, микро-
флора сырого молока и закваски, вид молока. Ку-

старный сыр, изготовленный из сырого молока,
созревает иначе и приобретает более интенсив-
ный вкус, чем сыр, изготовленный из пастеризо-
ванного молока [2]. В отличие от коммерческих
сыров, производство и созревание фермерских
сыров, включая осетинский, осуществляется бо-
лее сложным микробным сообществом.
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Peculiarities of the Yeast Microflora of Authentic Ossetia Cheeses
A. Yu. Tuaevaa, G. S. Kachmazovb, and E. S. Naumovaa, #

aKurchatov Complex NBIKS, Kurchatov Institute National Research Center “Kurchatov Institute”, Moscow, 123182 Russia
bNorth Ossetian State University after K.L. Khetagurov, Vladikavkaz, 362025 Russia

#e-mail: lena_naumova@yahoo.com

Abstract–Yeast microflora of brined Ossetia cheeses made from raw milk by small farms in various regions of
North and South Ossetia has been studied, for the first time. A total of 17 yeast species belonging to 10 genera
were identified. It is shown that the composition of the yeast microflora of Ossetia cheeses depends on the
place of production, the microflora of raw milk and starter culture, as well as on the type of milk. Most of the
studied Ossetian cheeses were dominated by lactose-utilizing yeasts Kluyveromyces lactis and Debaryomyces
hansenii, as well as by lactose-negative yeasts Saccharomyces cerevisiae, Pichia kudriavzevii and P. fermentans.
The composition of the microflora of artisanal Ossetia cheeses is more diverse than that of commercial chees-
es produced from pasteurized milk.

Keywords: Ossetia cheeses, starter culture, yeast microflora, Kluyveromyces lactis, Debaryomyces hansenii,
Saccharomyces cerevisiae



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /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 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /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 false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 290
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleColorImages false
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.01667
  /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 290
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages false
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 2.03333
  /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 800
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages false
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 2400
  /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

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /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 <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /RUS ()
    /ENU <>
  >>
  /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 [595.276 841.890]
>> setpagedevice


