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NY VIDEN OG INSPIRATION til fadevareindustri, bioteknologiske

virksomheder og farmaceutisk industri

VIDEN OM STIVELSE STOTTEDE
COLOPLAST | PATENTSAG

Teknologisk Instituts viden om karakterisering af stivelse
skaffede argumenter for et europaeisk patent

Med hjelp fra Teknologisk Instituts
viden om Karakterisering af stivelse
har Coloplast forsvaret et europaisk
patent pa en klaebeplade. Den danske
virksomhed fik opretholdt eneret pa
en klebeplade, der forbedrer livskva-
liteten for stomiopererede.

”Vi er meget tilfredse med Tekno-
logisk Instituts hurtige og velvillige

indsats”, siger senior patent counsel
Peter Laudrup fra Coloplast.

Den konkrete sag angar en klabe-
plade med klebestof i flere zoner.
Nogle af zonerne er absorberende
og kan optage vand fra huden, andre
virker som barrierer, der holder klae-
bepladen og dens omgivelser rene.

| barrierezonerne indgar Kkartoffel-

KRYDDERI TIL M@DET

Hvorfor ikke tilfere strategi- eller be-
styrelsesmgder ekstra veerdi i form af
et overblik over den teknologiske ud-
vikling pa et relevant omrade? Eller
hvad med at give en udviklingsgruppe
inspiration og viden?

Det er kernen i et nyt tilbud fra
Teknologisk Institut i Kolding, som
har alle faciliteter til velfungerende
mgder — og masser af viden, der kan
give mgdet en ekstra dimension.

”Virksomheder kan holde deres in-
terne mgder her hos os og samtidig
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fa ny viden og inspiration fra en eller
flere af vores hgjtkvalificerede medar-
bejdere. Det giver samtidig den fordel,
at mgdet flyttes uden for de dagligdags
rammer”, siger Lone Sgvad Madsen
Inspirationen kan besta af alt fra tek-
nologisk viden til underholdende frem-
stilling af viden i praksis. Las mere pa
www.teknologisk.dk/foedevarer.
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stivelse. Det udlgste en indsigelse fra
en konkurrent mod et nyt europeisk
patent pa klebepladen med den be-
grundelse, at der matte veere dextrin
og ikke — som anfgrt i patentet — kar-
toffelstivelse i klaeberen.

Dextrin dannes, nar stivelsesmo-
lekyler opvarmes. Indsigelsen mod
Coloplasts patent gik pa, at kartof-
felstivelsen ville blive omdannet til
dextrin, fordi fremstillingsprocessen
omfatter en opvarmning.

Omvendt mente Coloplast ikke, at
det skulle veere tilfeeldet. Virksom-
heden kontaktede derfor Teknologisk
Institut, som har omfattende viden om
karakterisering af stivelse.

Resultatet blev to analyser: Dels en
sakaldt Fehlings test, der kan pavise,
om der er dextrinificeret stivelse til
stede. Dels en undersggelse af stivel-
sens evne til at forklistre; en evne,
som ville blive &ndret af en eventuel
dextrinificering.

Begge analyser stgttede Coloplasts
opfattelse — og dermed fik Coloplast
patentet.

Tina Ahmt,
tina.ahmt@teknologisk.dk

Kontakt Anne R. Boye-Mgller, anne.boye-moller@teknologisk.dk,
eller Lone Sgvad Madsen, lone.s.madsen@teknologisk.dk,
for yderligere oplysninger eller bestilling.




STALCENTRUM-RTC

Projekter:

¢ Visualisering og simulering til
korrekt indretning af arbejdsplads
i fadevareindustrien

e Sensorteknologi til videnbaseret
procesautomation

e Shared services — samarbejde om
tegnings- og dokumentationsar-
bejde

e AnvendelseafERP-styringssystem-
er i veerdikeeden

Arbejdsgrupper:

¢ Nye materialer — nye muligheder

e Udvikling af innovativt proces-
udstyr

¢ Branchecertificering af udstyr og
anlaeg iht. god hygiejnisk proces-
praksis (GHMP)

STALCENTRUM SATTER KRONEN
PA VARKET

Nyt teknologicenter skal vaere Stalcentrums F&U-afdeling

Med en bevilling pa 2,0 millioner
kroner fra Videnskabsministeriet og
650.000 kr. fra Vejle Amt har virk-
somhedsnetveerket Stalcentrum nu
etableret teknologicentret Stalcen-
trum-RTC.

Dermed er Stalcentrum for alvor
rustet til at udbygge Danmarks styr-
keposition inden for maskiner og ud-
styr til fadevareproduktion.

”Konkret har vi nu taget fat pa en reek-
ke innovative aktiviteter, som hver
iseer har et betydeligt markedsmas-

BEDRE BANNEMOS MED

DANSK VIDEN

Teknologisk Institut i Kolding hjeelper med at gge
holdbarheden af produkter fremstillet i Guatemala City

Hvor danskerne fylder maven med
kartofler, leegger guatemalanere ofte
bunden med bgnner — f.eks. i form
af bgnnemos, som i stigende grad
fremstilles industrielt i stedet for i
familiens kakken.

Det har — trods afstanden mellem
Guatemala City og Kolding — medfgrt

Produktionen er knap sa automatiseret
som i Danmark.
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en opgave til Teknologisk Institut,
som har hjulpet virksomheden B&B,
Productos Alimenticios Centroame-
ricanos med at undersgge holdbarhe-
den af et nyudviklet produkt sammen-
lignet med konkurrerende produkter.
Generelt er det oxidation i form af
harskning, som begrenser holdbar-
heden af bannemos. Flygtige stoffer,
som udvikles i forbindelse med oxi-
dation, forringer smagen med tiden.
Processen sker primeart i de fedthol-
dige ingredienser.

Bgnnemos er et vigtigt produkt
for B&B, Productos Alimenticios
Centroamericanos.

sigt og teknologisk perspektiv”, siger
Stalcentrums formand, teknisk chef
Palle Ranlgv fra Uddeholm A/S.

Stalcentrum-RTC er kronen pa veer-
ket for Stalcentrum.

Stalcentrum er hele veerdikaedens
talergr og et forum for dialog, som
kan fremme innovation og skabe
veerdi. Stalcentrum har pt. ca. 80
medlemmer fra hele veerdikeeden og
far lgbende nye medlemmer. Tek-
nologicentret Stalcentrum-RTC er
netveerkets F&U-afdeling, der lgser

Derfor blev den oxidative stabilitet
af de to typer bgnnemos bestemt
med OxiPres™-analyse, hvor gget
temperatur og sterre iltkoncentra-
tion accelererer oxidationen.

De flygtige stoffer blev karakterise-
ret og identificeret med dynamisk
headspace gaskromatografi og mas-
sespektrometri (DHS-GC/MS), og
indholdet blev sammenlignet vha.
statisk headspace gaskromatografi
(SHS-GC).

De anvendte metoder supplerer
hinanden og hjalper med at udpege
de mest oxidative stabile recepter.

Projektet illustrerer, hvordan det
er muligt at dokumentere nye pro-
dukters holdbarhed allerede som led
i udviklingsprocessen.

Lone Sgvad Madsen,
lone.s.madsen@teknologisk.dk




Sensorteknologi til videnbaseret
procesautomation er et af innovations-
projekterne i Stalcentrum-RTC.

konkrete innovationsopgaver”, siger
administratoren Anne R. Boye-Mgl-
ler fra Teknologisk Institut.

Laes mere pa www.staalcentrum.dk.

Anne R. Boye-Mgller,
anne.boye-moller@teknologisk.dk

RESULTATER AF
PROTEINKEMI

Antimikrobielle proteiner
Teknologisk Institut har isoleret
og karakteriseret antimikrobielle
ekstrakter fra planter. Malet er at
anvende proteinekstraktet som er-
statning for nuvaerende konserve-
ringsmidler.

Probiotiske bakterier
Teknologisk Institut har medvirket
til at karakterisere overfladeprotei-

ner fra meelkesyrebakterier. Bakte-
rierne har en helbredsfremmende
(probiotisk) virkning, fordi de pa
grund af overfladeproteinerne kan
hzefte sig til slimlaget i tarmen.

Holdbarhed af frosset fisk

Ved fryselagring kan fisk aendre
smag og struktur pa grund af
processer, der foregar pa prote-
inniveau. Teknologisk Institut har
bidraget med kendskab til de me-
kanismer, der fgrer til kvalitets-
endringer, og dermed mulighed
for at begraense kvalitetstabet ved
fryselagring af fisk.

PROTEINKEMI HAR STORE PERSPEKTIVER
FOR FODEVAREINDUSTRIEN

Teknologisk Institut kan hjaelpe fgdevareindustrien med
karakterisering af proteiner og andre proteinkemiske opgaver.

Engang stak man en ske i gryden og
smagte pa indholdet for at kontrollere
kvaliteten. Samtidig var produktud-
vikling en proces, som mest af alt var
baseret pa fornemmelser, forsgg og
en masse held.

I dag vinder avanceret teknologi
indpas hos fgdevareindustrien i for-
bindelse med savel kvalitetskontrol
som produktudvikling. Det geelder
ikke mindst proteinkemi, der rummer
meget store perspektiver.

Det skyldes, at proteiner er en vee-
sentlig del af mange fadevarer. For
eksempel kan frossen fisk endre smag
pa grund af processer, der foregar
pa proteinniveau. Derfor kan viden
om hvilke proteiner, der &ndrer sig
pa grund af for eksempel oxidation,
krydsbinding eller nedbrydning, veere
med til at begranse kvalitetstabet.

Mange former for functional foods
med sundhedsfremmende virkning vil
desuden blive baseret pa modificere-
de proteiner, som er udviklet specielt
til formalet.

Udviklingen satter fokus pa pro-
teinkarakterisering. Teknologisk In-
stitut i Kolding har derfor opbygget
betydelige kompetencer og anskaffet
det mest moderne udstyr pa dette
omrade for at kunne hjelpe fadeva-
reindustrien og den bioteknologiske
industri med at identificere og karak-
terisere proteiner hurtigt og effektivt.

Frossen fisk kan eendre smag og
struktur pa grund af processer, der
foregar pa proteinniveau

Til identifikation af proteiner arbejder
Teknologisk Institut med massespek-
trometri af peptider, der er frembragt
ved at spalte proteinerne med enzy-
mer. Det resulterer i precis infor-
mation om aminosyresekvensen for
peptiderne, hvilket ger det muligt at
identificere proteinet ved hjelp af
sggning i sekvensdatabaser.
Massespektrometri kan ogsa anven-
des til at pavise kemiske modifika-
tioner af proteiner, de sakaldte PTM
(Post-Translatoriske Modifikationer).

Hans Christian Beck,
hans.christian.beck@teknologisk.dk
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TEKNOLOGISK INSTITUTS CENTRE i Kolding udvikler og formidler viden til
virksomheder, der arbejder med fgdevarer, foderstoffer, ingredienser, bioteknologi
og farmaceutiske produkter samt til virksomheder, der producerer udstyr og

produktionsanlaeg til disse brancher.

ARRANGEMENTER OG KURSER
Kursus: Hygiejnisk design

Kurset den 11.-12. september 2006
seetter fokus pa hygiejnisk design af
udstyr. Principper for enkeltudstyr og
procesanleag vil blive gennemgaet, og
deltagerne far indblik i korrosion, den
bakteriologiske verden og sammen-
haeng mellem udstyrs design og de
mikrobiologiske problemer, der kan
opsta ved fejldesign.

Kursus: Viskositet og
viskositetsmaling

Viskositet har stor betydning for
mange produkters procesegenskaber,
kvalitet og forbrugeropfattelse. Kor-
rekt anvendelse af viskositetsmaling
kan give viden om produktkvaliteten.
Kurset den 20. september 2006 gen-
nemgar metoder til viskositetsmaling
og afggrende faktorer for, at man kan
foretage korrekte malinger.

KALENDER

August 2006

30. Maling af fgdevarers tekstur
- modul 1

31 Maling af fgdevarers tekstur
- modul 2

September 2006

11.-12. Hygiejnisk design

14, Sensorisk Analyse

20. Viskositet og viskositetsmaling

November 2006

14.-16. NIR-kalibrering — grundmodul
17. NIR-kalibrering — pa egne data

Kurserne afholdes paTl i Kolding, med
mindre andet er angivet. Oplysninger
om kurser og arrangementer kan fas
ved henvendelse til Anni Christensen
pa telefon 70 20 19 00 og pa
www.teknologisk.dk.

Teknologisk Institut

Holbergsvej 10 - 6000 Kolding
Telefon 7220 19 00 - Fax 72 20 19 19
www.teknologisk.dk
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TEMAGRUPPER

Medlemmer af Teknologisk Insti-
tuts temagrupper kan deltage i mg-
derne. Oplysninger om temagrup-
perne fas hos Anne R. Boye-Mgller,
anne.boye-moller@teknologisk.dk.

Bag om smagen

Hvad bliver trendy, nar det globale
kgkken er udforsket til bunds, og sushi
og tapas er mere not end hot? Maske
det nordiske kakken — men hvem be-
stemmer egentlig morgendagens smag,
og hvordan bliver madmoden skabt?
Det giver temagruppen "Bag om sma-
gen” nu et bud pa. Neeste mgde d. 14.
september 2006 har "Trend og smag”

FA OPTIMALT
UDBYTTE AF
TEKSTURMALINGER

Sa er der godt kursusnyt til alle, som
arbejder med tekstur og konsistens af
fgdevarer. Teknologisk Institut tilby-
der et nyt kursus med titlen “Maling
af fgdevarers tekstur; som kombine-
rer teori og praksis til effektiv leering.

For fgdevarer er tekstur og kon-
sistens vigtige kvalitetsparametre.
Kurset henvender sig primeert til
medarbejdere, der arbejder med Tex-
ture Analyzer — og som via en bedre
forstaelse for principperne bag teks-
turmaling, metodeopsaetning og tolk-
ning af teksturkurver gnsker at kunne
udnytte malingerne optimalt.

Kurset gennemgar teori og princip-
per bag teksturmaling grundigt. En
stor del af kurset er praktiske gvelser,
hvor kursusdeltagerne far "hands
on” erfaring med metodeopsaetning,
maling og databehandling pa en raek-
ke forskellige produkter.

Kurset har begreenset deltageran-
tal, da der arbejdes i hold & 2-3 per-
soner.
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som tema. Mgdet har til formal at sam-
le produktudviklere og marketingfolk
for at diskutere dette tema, herunder
behov for netveerk pa omradet. Kirsten
Poulsen fra Firstmove vil give input til
diskussionen, og Lise Lotte Callesge
fra Arla Foods vil fortelle om virk-
somhedens behov og erfaringer.

Anne Maria Hansen,
anne.maria.hansen@teknologisk.dk

ProcesAnalytiske Teknologier (PAT)
Magdet finder sted inden sommerferien
og er ikke endeligt fastlagt.

Joan G. Pedersen,
joan.pedersen@teknologisk.dk

For at fa succes med sushi skal risen
have den rette tekstur og konsistens.
Leer mere om det pa det nye kursus

“Maling af fadevarers tekstur”

Kurset bestar af to moduler hver af
en dags varighed. P4 modul 1 arbej-
der deltagerne med teksturmaling
generelt. P& modul 2 arbejdes der
med egne produkter og problemstil-
linger, ligesom der er mulighed for
at ga et spadestik dybere med kurve-
fortolkning og databehandling.

Tina Ahmt,
tina.ahmt@teknologisk.dk

Al omtale af konkrete virksomheder sker med
virksomhedens godkendelse

Naeste nr. udkommer i september 2006




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Europe ISO Coated FOGRA27)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /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 false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /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 (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /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 <>
    /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


