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Abstract:  The treatment with calcium chloride is a chemical method 
to tenderized adult beef that reduce beef hardness and improve rate of 
ageing resulting more acceptable meat products for consumers [1, 2]. In this 
study were evaluated the effect of beef cuts injection with  0.4 M sodium 
chloride (10% w/w), 0.2 M calcium chloride (10% w/w) and 0.4 M calcium 
chloride (10% w/w), on adult beef at 4 hours post-mortem. The effects 
generated by samples injection with sodium chloride and calcium chloride 
was distinguish after 0, 1, 2, 3, 7 days of stored at 4 0C through rigidity 
index, pH, water holding capacity and cooking losses determination. 
Between 0 and 24 hours of storage at 4 0C, pH values increased meaningful 
at all analyzed samples, the smaller values of pH being identified at the 
control and at the samples injected with CaCl2. After 24 hours of storage at 
4 oC, pH values suffer a significant increase but differing in accordance with 
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the nature of samples, after 48 and 72 hours the highest values were 
identified for the samples injected with 0.4 M CaCl2. The beef cuts injected 
with sodium chloride and calcium chloride presented increased values of 
rigidity index as compared to the control resulted an improvement of adult 
beef tenderness.     

 
Keywords:  beef meat, tenderization, injection, calcium chloride,  

rigidity index 
 
 
 

INTRODUCTION 
 
La tendreté artificielle de la viande présente de l’intérêt spécialement pour la viande de 
bœuf, parce que les viandes de porc, de mouton et la viande blanche sont suffisamment 
tendres (elles proviennent des animaux et des volailles très jeunes). La tendreté 
artificielle s’impose spécialement pour les parties anatomiques qui contiennent des 
quantités plus grandes de tissu conjonctif, respectivement pour les viandes de la 
deuxième qualité et de la troisième. Dans ce sens, dans l’industrie de la viande, pour 
l’amélioration de la tendreté de la viande on utilise à une grande échelle les méthodes 
chimiques de tendreté aussi [3, 7]. 
Plusieurs études ont utilisé de diverses concentrations de CaCl2 pour la tendreté de la 
viande provenue de différentes espèces d’animaux. Perez, Escalona et Guerrero ont 
utilisé des solutions de 75 et 150 mM CaCl2 pour l’amélioration de la tendreté de la 
viande après le procès de rigidité blanche, de cheval, de bœuf et de lapin [8]. Des 
solutions de 100, 250 et 300 mM CaCl2 ont été utilisées pour faire tendre la poitrine 
d’oie, la viande de bœuf [10] et les carcasses d’agneau [14]. D’autre part, Koohmaraie 
[7] a rapporté que l’infusion des carcasses d’ovines avec 75 mM CaCl2 n’a eu aucun 
effet sur la force de cisaillement en comparaison avec les carcasses témoin, et le 
traitement avec 300 mM CaCl2 a été le plus et le traitement avec 300 mM CaCl2 a été le 
plus efficient pour réduire la force de cisaillement mesurée à 24 heures post-mortem. 
Whipple et al. ont rapporté que la  marination de la viande de bœuf dans une solution 
qui contient 150 mM CaCl2 pour 24 et 48 heures n’a pas amélioré les valeurs de la force 
de cisaillement [9, 13]. 
Les résultats de quelques études plus récents ont indiqué que l’injection des carcasses de 
bœuf avec de solution de CaCl2 accélèrent la tendreté de la viande, les ions de Ca2+ 
ayant une fonction double dans le filet post mortem. L’augmentation de la concentration 
de Ca2+ de sarcoplasma de 3 à 5 µM détermine la contraction musculaire, et les 
concentrations plus grandes de 0,1 mM Ca2+ affaiblissent la structure myofibrillaire 
ayant comme effet la tendreté de la viande [14]. 
L’objectif de cette étude a consisté dans la détermination de la concentration optime de 
CaCl2 qui peut être injectée dans la viande de bœuf adulte avant le procès de rigidité 
pour l’amélioration de la tendreté. 
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MATERIAUX ET METHODES 
 
Dans cette étude on a utilisé de viande de pulpe de bœuf acquisse d’un abattoir local 
depuis 4 heures après le sacrifice. Le sal et le chlorure de calcium ont été de pureté 
alimentaire, étant  les aditifs utilisés couramment dans l’industrie alimentaire. 
 
Analyses physiques et chimiques effectuées: 
 
- détermination du contenu de l’eau conformément à la méthode AOAC – 1995; 
- détermination du contenu de l’azote total conformément à la méthode SR ISO 
9037:2007; 
- détermination du contenu du suif conformément à la méthode AOAC – 1984; 
- détermination du pH avec le pH-mètre Hanna; 
- détermination du degré de tendreté conformément à la méthode indiquée d’Ionescu 
[15]; 
 - les pertes au traitement thermique ont été calculées comme différence entre les poids 
des échantillons avant et après le traitement thermique; 
-la capacité de rétention de l’eau a été déterminée conformément à la méthode Fujimaki 
et Tsuda, cité de Thomson et col. [2, 15, 18]. 
 
Préparation des échantillons 
 
La viande de pulpe de bœuf adulte détaché du tissu conjonctif grossier et du suif a été 
proportionnée en pièces uniformes comme longueur et épaisseur, avec le poids 
d’environ 120 g, le coupage des pièces étant réalisé le long des fibres musculaires. Les 
pièces de viande ont été divisées en 4 groupes et puis elles ont été utilisées pour un 
certain traitement:  

- l’échantillon témoin (M), les pièces de viande n’ont été injectées par aucune 
solution; 

- l’échantillon A – des pièces de viande injectées avec une solution 0,4 M NaCl, 
en pourcentage de 10%; 

- l’échantillon B – des pièces de viande injectées avec une solution 0,2 M CaCl2, 
en pourcentage de 10%; 

- l’échantillon C – des pièces de viande injectées avec une solution 0,4 M CaCl2, 
en pourcentage de 10%. 
L’injection a été réalisée manuellement à l’aide d’une seringue avec une aiguille 
dermique de sorte que l’entière quantité de saumure soit pompée uniformément dans 
toute la masse musculaire. La saumure éliminée a été injectée de nouveau. Les viandes 
injectées ont été couvertes avec une feuille de polyéthylène et ont été déposées à la 
température de réfrigération de 4 °C, les analyses étant réalisées à 0, 1, 2, 3, 7 jours. 

 
 

RESULTATS ET DISCUSSIONS 
 
Premièrement, on a été analysée la composition chimique de la viande fraîche. Les dates 
analytiques obtenues par nous (tableau 1) ont indiqué une viande maigre (1,05 ± 0,12%, 
suif), avec un contenu moyen de protéines (17,2% ± 1,08%) et d’eau (75,8% ± 1,03), les 



SCIENTIFIC STUDY & RESEARCH ♦ Vol. IX (3) ♦ 2008 ♦ ISSN 1582-540X 
 

 360

valeurs moyennes et les variations étant calculées à l’aide du programme statistique 
Sigma plot 2001 pour 5 lots différents de viande de bœuf adulte. 

 
Tableau 1. La composition chimique de la viande de bœuf 

Contenu Component 
g% g% s.s. 

Humidité 75,8 - 
Substance sèche  24,2 - 
Azote total  2,72 11,24 
Protéines globales 17,2 71,07 
Suif 1,05 5,04 
Azote non protéique 0,212 0,876 
Azote aminique 0,066 0,272 
Ammoniac 0,019 - 

 
L’évolution des values de pH 
 
Par l’injection des viandes de bœuf adulte avec des solutions de NaCl et CaCl2 ont a 
obtenu des réponses différentes pour les valeurs de pH. Les valeurs initiales de pH des 
viandes injectées avant le procès de rigidité avec de la solution de NaCl ont été plus 
grandes que celles obtenues pour les échantillons de contrôle et celles injectées avec de 
solution de CaCl2. Dans l’intervalle de temps de 0 à 24 heures d’emmagasinage à 4 °C, 
les valeurs de pH ont décru considérablement (figure 1) à toutes les échantillons 
analysées, les plus grandes réductions de pH étant constatées au groupe de contrôle et 
aux échantillons injectées avec de CaCl2. Le chlorure de sodium a influencé d’une 
mesure plus grande que le chlorure de calcium la vitesse de dégradation autolytique du 
glycogène du muscle et d’accumulation de l’acide lactique dans le sens de la réduction 
de celle-ci et la diminution de la valeur du pH dernière de la viande. 
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Figure 1. L’influence de l’injection de la viande de bœuf adulte avec 

de NaCl et CaCl2 sur le pH 
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Après 24 h de maintien à 4 °C, les valeurs de pH ont augmenté considérablement mais 
différencié en fonction de la nature des échantillons, après 48 h les plus grandes valeurs 
sont enregistrées pour les échantillons traitées avec 0,4 M CaCl2, aussi qu’après 72 
heures. Selon Koohmaraie [7] et Morgan [4], les valeurs augmentées du pH peuvent 
jouer un rôle dans l’activation du système protéolytique neutre calcium dépendant 
(calpaïnes) et dans l’amélioration de la tendreté de la viande. Le pH de la viande 
influence aussi la capacité de rétention de l’eau par les protéines myofibrillaire de la 
viande.  
 
La capacité de rétention de l’eau (WHC) et les pertes au traitement thermique 

 
La capacité de rétention de l’eau est une caractéristique fonctionnelle importante de la 
viande qui conditionne les pertes en lourdeur au traitement thermique. Dans la figure 2, 
on présente les pourcentages d’eau délibérés des échantillons mûrs sous l’action d’une 
force centrifuge.  
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Figure 2.  L’influence de l’injection de la viande de bœuf adulte avec NaCl  

et CaCl2 sur la capacité de rétention de l’eau 
 
Au point 0, la meilleure capacité de rétention de l’eau a été présentée par les 
échantillons de contrôle, qui ont été suivies par les échantillons injectées avec de 
solution de NaCl. La plus grande quantité d’eau délibérée à centrifugation a été 
constatée aux échantillons injectés avec la concentration la plus grande de CaCl2 (0,4 
M). La diminution brutale du WHC a été observée dans l’intervalle 0 - 24 h (figure 2), 
quand, pour toutes les échantillons, la quantité d’eau s’est doublée. Ce comportement 
est associé à l’installation de la rigidité musculaire et à la valeur minimum du pH, 
proche du pH du point isoélectrique des protéines structurales (5,2 – 5,4). 
Dans l’intervalle 24 – 72 h, le WHC s’est diminué différemment, les viandes injectées 
avec de CaCl2 ont retenu des quantités d’eau plus petites que les échantillons injectées 
avec de NaCl ou celles de contrôle. Wheeler a précisé que par l’addition du calcium 
exogène à la viande s’active les calpaïnes, qui, par la protéolyse des myofibrilles, 
diminuent WHC. Koohmaraie a rapporté que les ions de calcium modifient la 
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conformation native des protéines myofibrillaire pour promouvoir la dénaturation de 
celles-ci [7]. Les solutions des sals ont conduit aux modifications considérables en ce 
qui concerne les pertes au traitement thermique. Les échantillons de contrôle ont 
enregistré des pertes au traitement thermique par bouillonnement, plus petites que les 
échantillons injectées avec des sals de sodium et de calcium (figure 3). 
Dans l’intervalle 48 – 72 h de maintien à 4 °C on a constaté une petite diminution des 
pertes d’eau au traitement thermique, qui correspondent aux augmentations des valeurs 
de pH, mais seulement aux échantillons traitées avec des sals et pas au témoin aussi. La 
chlorure de sodium, à la différence de la chlorure de calcium, fait améliorer la capacité 
de la conservation de l’eau et détermine a réduction des pertes au traitement thermique. 
Elle conduit au développement de la vigueur des ions de la viande et contribue à 
l’extraction des protéines principales myofibrillaire, qui, par formation des réseaux 
tridimensionnels au brouillement retiennent plus d’eau dans la matrice de gel protéique. 
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Figure 3. L’influence de l’injection de la viande de bœuf adulte avec de NaCl  

et de CaCl2 sur les pertes du traitement thermique 
 

L’indice de rigidité 
 
Les valeurs de l’indice de rigidité sont présentées dans la figure 4 et donnent des 
indications sur la résistance à la compression des échantillons de viande traitées/non 
traitées avec des sals après l’application du traitement thermique. Les viandes injectées 
avec des solutions de chlorure de sodium et de calcium ont présentées des valeurs de 
l’indice de rigidité plus grandes que les échantillons de contrôle, ce qu’indique une 
amélioration de la tendreté de la viande (figure 4). 
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Figure 4. L’influence de l’injection de la viande de bœuf adulte avec de NaCl  

et de CaCl2 sur  l’indice de rigidité 
 

La chlorure de sodium à concentration de 0,4 M a actionné de la même manière avec la 
chlorure de calcium à une concentration de 0,4 M. L’augmentation de la concentration 
de CaCl2 de 0,2 M à 0,4 M n’a pas conduit à une amélioration similaire de la tendreté de 
la viande. Les moyens d’action du chlorure de sodium pour l’amélioration de la tendreté 
de la viande sont différents et il consent dans la solubilité des protéines myofibrillaire 
par l’augmentation de la force des ions. Aux concentrations plus élevées de NaCl la 
répulsion électrostatique croît entre les chaînes protéiques, de sorte qu’il preuve se 
produire la désorganisation structural des myofibrilles. Dans le cas du chlorure de 
calcium on considère que l’effet de tendreté est possible grâce à l’augmentation de la 
concentration des ions de calcium entre les cellules aux niveaux qui conduisent à 
l’activation des calpaïnes et à l’augmentation de  la fragmentation des fibres 
musculaires. 
 
 
CONCLUSIONS 

 
L'injection de la viande de bœuf adulte avec des solutions de NaCl ou de CaCl2 
accélèrent le procès de tendreté post mortem, l'indice de rigidité, comme mesure du 
baissement de la résistance de la viande à la compression a augmenté considérablement 
après 2 et 3 jours de maturité/maturation à 4 °C. Les pertes au traitement thermique ont 
été affectées par la durée du dépôt et du traitement appliqué. 

 
 

BIBLIOGRAPHIE 
 
1. Gerelt, B., Ikeuchi, Y., Nishiumi, T., Suzuki, A.: Meat tenderization by calcium 

chloride after osmotic dehydration, Meat Science, 2002, 60,  237-244; 



SCIENTIFIC STUDY & RESEARCH ♦ Vol. IX (3) ♦ 2008 ♦ ISSN 1582-540X 
 

 364

2. Thomson, B.C., Dobbie, P.M.: The effect of calcium chloride and longissimus 
muscle from pasture fed bulls, New Zealand Journal of Agricultural Research, 
1997, 40, 507-512; 

3. Hamm, R.: The influence of pH on the protein net charge in the myofibrillar 
system, Rec. Meat Conf. Proc., 1994, 47: 5-9; 

4. Morgan, J.B., Miller, R.K., Mendez, F.M., Hale, D.S., Savell, J.W.: Using 
calcium chloride injection to improve tenderness of beef from mature cows, J. 
Anim. Sci., 1991, 69, 4469-4476; 

5. Rousset-Akrim, S., Got, F., Bayle, M.-C., Culioli, J.: Influence of CaCl2 and NaCl 
injections on the texture and flavor of beef. International Journal of Food Science 
& Technology, 1996, 31, 333-343. 

6. Lee, S., Stevenson-Bairy, J., Kauffman, R.G., Kim, B.C.: Effect of ion fluid 
injection on beef tenderness in association with calpain activity, Meat Science, 
2000, 53, 301-310; 

7. Koohmaraie, M., Whipple, G., Crouse, J.D.: Acceleration of postmortem 
tenderization in lamb and Brahman-cross beef carcasses through infusion of 
calcium chloride, J. Anim. Science, 1990, 68, 1278-1283; 

8. Perez-Chabela, M.L., Geerrero, I., Gutierrez-Riuz, M.C., Betancourt-Rule, J.M.: 
effect of Calcium Chloride Marination and collagen content of Beef, Horse, 
Rabbit and Hen Meat Hordness, Journal of Muscle Foods, 2005, 16, 141-154; 

9. Polidori, P., Trabalza Marinucci, M., Fontuz, F.: Tenderization of whether lambs 
meat through pre-rigor infusion of calcium ions, Meat Science, 2000, 55,197-200; 

10. Gonzales, C.B., Salito, V.A., Corduza, F.J.: Effect of calcium chloride marination 
on bovine Cutaneus trunci muscle, Meat Science, 2001, 57, 251-256; 

11. DeYonge-Freeman, K.G., Pringle, T.D., Reynolds, A.E., Williams, S.E.: 
Evaluation of calcium chloride and spice marination on the sensory and textural 
characteristics of precooked semitendinosus roasts, J.Food Qual., 2000, 23, 1-13; 

12. DeYonge-Freeman, K.G., Pringle, T.D., Williams, S.E.: Utilization of calcium 
chloride and spice marination to improve the sensory and textural characteristics 
of precooked semitendinosus roasts, AGA Animal&Dairy Science, Annual Report, 
1998, 36-42; 

13. Detienne, N.A., Wicker L.: Sodium Chloride and tripolyphosphate effects on 
physical and quality characteristics of injected pork loins, Journal Food Science, 
1999, 64, 1042; 

14. Polidori, P., Trabalza Marinucci, M., Fontuz, F., Polidori, F.: Post mortem 
proteolysis and tenderization of beef muscle through infusion of calcium chloride, 
Aim. Res., 2001, 50, 223-226; 

15. Ionescu, A., Berza, M., Banu, C.: Îndrumar –Metode şi tehnici pentru controlul 
peştelui şi produselor din peşte (in Romanian), Ed. Universităţii ” Dunărea de 
Jos”, Galaţi, 1992; 

16. AOAC: Official Methods of Analysis, 11th ed., Association of Official Analytical 
Chemists, Washington DC, 1984; 

17. AOAC: Association of Official Analytical Chemists, Methods of Analysis, 15 th 
Edition, Washington DC, 1990; 

18. AOAC: Official Methods of Analysis, 15th ed., Association of Official Analytical 
Chemists, Washington DC, 1995. 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /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 /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /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 ()
  /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

  /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 [612.000 792.000]
>> setpagedevice


