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1.1. ∫ÈÓËÙÈÎ‹ ÙË˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ·ÂÓÂÚÁÔÔ›Ë-
ÛË˜ ÙˆÓ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ Î·È ÙˆÓ ÂÓ-
˙‡ÌˆÓ 

1.1.1. ∏ ·Ú¯‹ ÙË˜ ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎ‹˜ ÌÂ›ˆÛË˜

∂¿Ó ¤Ó· ÂÓ·ÈÒÚËÌ· Î˘ÙÙ¿ÚˆÓ (‚Ï·ÛÙÈÎÒÓ ‹ Ûo-
Ú›ˆÓ) ÂÓfi˜ Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓÔ˘ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ‡ ıÂÚ-
Ì·ÓıÂ› ¿Óˆ ·fi Ì›· ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·, ÔÈ ÌÈÎÚÔÔÚ-
Á·ÓÈÛÌÔ› ı·Ó·ÙÒÓÔÓÙ·È Î·È ÂÔÌ¤Óˆ˜ Ô ·ÚÈıÌfi˜
ÙˆÓ ˙ÒÓÙˆÓ Î˘ÙÙ¿ÚˆÓ ˘Ê›ÛÙ·Ù·È ÛÙ·‰È·Î¿ ÌÂ›ˆ-
ÛË. OÈ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜ ÛÙÈ˜ ÔÔ›Â˜ Ï·Ì‚¿ÓÂÈ ¯ÒÚ·
Î·Ù·ÛÙÚÔÊ‹ ÙˆÓ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ ÔÓÔÌ¿˙ÔÓÙ·È
«ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜ ı·Ó¿ÙˆÛË˜». ∏ ÂÌÂÈÚ›· ¤¯ÂÈ ‰Â›-
ÍÂÈ fiÙÈ, fiÙ·Ó ¤Ó· ÔÌÔÈÔÁÂÓ¤˜ ÂÓ·ÈÒÚËÌ· Î˘ÙÙ¿-
ÚˆÓ ·Ú·ÌÂ›ÓÂÈ ÛÂ ÛÙ·ıÂÚ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ı·Ó¿-
ÙˆÛË˜, Ë ÌÂ›ˆÛË ÛÙÔÓ ·ÚÈıÌfi ÙˆÓ ˙ÒÓÙˆÓ Î˘ÙÙ¿-
ÚˆÓ Â›Ó·È Û¯Â‰fiÓ ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎ‹ fiˆ˜ ÂÚÈÁÚ¿ÊË-
ÎÂ ÁÈ· ÚÒÙË ÊÔÚ¿ ·fi ÙÔÓ Viljoen (1926). ∞˘-
Ù¤˜ ÔÈ ·Ú·ÙËÚ‹ÛÂÈ˜ Ô‰‹ÁËÛ·Ó ÛÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË Â-
Ófi˜ ÌÔÓÙ¤ÏÔ˘ ÎÈÓËÙÈÎ‹˜ 1Ë˜ Ù¿ÍË˜. ∂¿Ó ¡ Â›Ó·È Ô
·ÚÈıÌfi˜ ÙˆÓ ˙ÒÓÙˆÓ Î˘ÙÙ¿ÚˆÓ ÙË ¯ÚÔÓÈÎ‹ ÛÙÈÁÌ‹
t, ÙÔ ÌÔÓÙ¤ÏÔ ÎÈÓËÙÈÎ‹˜ 1Ë˜ Ù¿ÍË˜ ÁÚ¿ÊÂÙ·È ÌÂ ÙÔÓ
·ÎfiÏÔ˘ıÔ ÙÚfiÔ:

–
dN

= kN (1.1.)
dt

H ÔÏÔÎÏ‹ÚˆÛË ‰›ÓÂÈ:

log
N

= –k (1.2.)
N0

∏ ÙÈÌ‹ D (ÁÓˆÛÙ‹ ˆ˜ ¯ÚfiÓÔ˜ ‰ÂÎ·‰ÈÎ‹˜ ÌÂ›ˆ-
ÛË˜, decimal reduction time) ÔÚ›˙ÂÙ·È ˆ˜ ÙÔ ¯ÚÔ-

ÓÈÎfi ‰È¿ÛÙËÌ· (Û˘Ó‹ıˆ˜ ÛÂ ÏÂÙ¿) ı¤ÚÌ·ÓÛË˜ ÛÂ
Ì›· ÛÙ·ıÂÚ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ı·Ó¿ÙˆÛË˜ ÁÈ· ÙË ÌÂ›-
ˆÛË ÙˆÓ ˙ÒÓÙˆÓ Î˘ÙÙ¿ÚˆÓ Î·Ù¿ ¤Ó·Ó ÏÔÁ·ÚÈıÌÈ-
Îfi Î‡ÎÏÔ. ∂ÔÌ¤Óˆ˜ ÚÔÎ‡ÙÂÈ fiÙÈ:

log
N

=
t

(1.3.)
N0 D

∏ ÂÍ›ÛˆÛË 1.3. Â›Ó·È Ì›· ÁÚ·ÊÈÎ‹ ·Ó··Ú¿-
ÛÙ·ÛË ÙÔ˘ ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎÔ‡ ÌÔÓÙ¤ÏÔ˘ ÌÂ›ˆÛË˜.

∏ ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎ‹ ÌÂ›ˆÛË ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È ·fi ÙÔÓ ÌÈ-
ÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌfi, ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Î·È ÙÔ Ì¤ÛÔ (pH,
‰˘Ó·ÌÈÎfi ÔÍÂÈ‰Ô·Ó·ÁˆÁ‹˜, Û‡ÛÙ·ÛË).

™¯‹Ì· 1.1. ΔÔ ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎfi Â˘ı‡ÁÚ·ÌÌÔ ÌÔÓÙ¤ÏÔ

ÙË˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ÌÂ›ˆÛË˜ ÙˆÓ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ.

™‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÔ ÌÔÓÙ¤ÏÔ Î·Ù·ÛÙÚÔÊ‹˜ 1Ë˜ Ù¿-
ÍË˜, Ï‹ÚË˜ ·ÔÛÙÂ›ÚˆÛË (N = 0) ‰ÂÓ ÌÔÚÂ› Ô-
Ù¤ Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ›. °È· ·˘Ùfi ÙÔÓ ÏfiÁÔ Ë ·Ú¯‹ ÙË˜

logN/No

t (min

1 log cycle

D
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«ÂÌÔÚÈÎ‹˜ ·ÔÛÙÂ›ÚˆÛË˜» ÔÚ›˙ÂÙ·È Û˘Ì‚·ÙÈÎ¿
ˆ˜ Ô ÛÙfi¯Ô˜ ÙË˜ Ú·ÎÙÈÎ‹˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ·ÔÛÙÂ›Úˆ-
ÛË˜. TÔ ÎÈÓËÙÈÎfi ÌÔÓÙ¤ÏÔ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ı·Ó¿ÙˆÛË˜
ÙˆÓ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ ÂÊ·ÚÌfi˙ÂÙ·È Î·È ÁÈ· ÙË
ıÂÚÌÈÎ‹ ·ÂÓÂÚÁÔÔ›ËÛË ÙˆÓ ÂÓ˙‡ÌˆÓ.

1.2. ∂›‰Ú·ÛË ÙË˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ ÛÙÔÓ Ú˘ı-
Ìfi ÙË˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ı·Ó¿ÙˆÛË˜/·ÂÓÂÚ-
ÁÔÔ›ËÛË˜

ª¤Û· ÛÙÔ Â‡ÚÔ˜ ÙˆÓ ıÂÚÌÔÎÚ·ÛÈÒÓ ı·Ó¿ÙˆÛË˜,
ÌÂ ÙËÓ ·‡ÍËÛË ÙË˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ Ô Ú˘ıÌfi˜ ÙË˜
ı·Ó¿ÙˆÛË˜ ·˘Í¿ÓÂÈ (Ë ÙÈÌ‹ D ÌÂÈÒÓÂÙ·È). ¶ÂÈ-
Ú¿Ì·Ù· ¤¯Ô˘Ó ‰Â›ÍÂÈ fiÙÈ ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘ ÏÔÁ·Ú›ıÌÔ˘
ÙÔ˘ D Î·È ÙË˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ ˘¿Ú¯ÂÈ Ì›· Û¯Â‰fiÓ
ÁÚ·ÌÌÈÎ‹ Û¯¤ÛË (™¯‹Ì· 1.2.).

™¯‹Ì· 1.2. ∂›‰Ú·ÛË ÙË˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ ÛÙËÓ ÙÈÌ‹ D.

log
D1 =

T2 – T1 (1.4.)
D2 Z

™ÙËÓ ÂÍ›ÛˆÛË 1.4. Ù· D1 Î·È D2 Â›Ó·È Ô ¯ÚfiÓÔ˜
ÌÂ›ˆÛË˜ ÂÓfi˜ ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎÔ‡ Î‡ÎÏÔ˘ ÛÂ ıÂÚÌÔÎÚ·-
Û›Â˜ T1 Î·È T2, ·ÓÙ›ÛÙÔÈ¯·. ∏ ÙÈÌ‹ Z ÔÚ›˙ÂÙ·È ˆ˜
Ë ·‡ÍËÛË ÙË˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ Ô˘ ··ÈÙÂ›Ù·È ÁÈ·
ÙË ‰ÂÎ·Ï¿ÛÈ· ÂÈÙ¿¯˘ÓÛË ÙË˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ı·Ó¿-
ÙˆÛË˜ (‰ËÏ·‰‹ ÌÂ›ˆÛË ÙË˜ ÙÈÌ‹˜ D ÌÂ ¤Ó·Ó ·-
Ú¿ÁÔÓÙ· 10). °È· ÔÏÏ¿ ‚·ÎÙ‹ÚÈ· Ù· ÔÔ›· Â›Ó·È
ÈÎ·Ó¿ Ó· Û¯ËÌ·Ù›ÛÔ˘Ó ÛfiÚÔ˘˜ Ë ÙÈÌ‹ Z Î˘Ì·›ÓÂ-
Ù·È ÌÂÙ·Í‡ 8-12oC. ™ÙÔÓ ›Ó·Î· 1.1. Ô˘ ·ÎÔÏÔ˘-
ıÂ› ·Ú·Ù›ıÂÓÙ·È ÔÈ ÙÈÌ¤˜ D Î·È Z ÁÈ· ÔÚÈÛÌ¤ÓÔ˘˜
ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ‡˜ (MO).

1.3. ∞ÔÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎfiÙËÙ· ÙˆÓ ıÂÚÌÈÎÒÓ
‰ÈÂÚÁ·ÛÈÒÓ ÛÙË ı·Ó¿ÙˆÛË MO

ª›· Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓË ÌÂ›ˆÛË ÙÔ˘ ·ÚÈıÌÔ‡ ÙˆÓ ÌÈ-
ÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ ÌÔÚÂ› Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› ˘fi ‰È·-

ÊÔÚÂÙÈÎ¤˜ Û˘Óı‹ÎÂ˜ ¯ÚfiÓÔ˘-ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜. °È·
Ó· Â›Ó·È ÂÊÈÎÙ‹ Ë Û‡ÁÎÚÈÛË ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎÒÓ ‰ÈÂÚ-
Á·ÛÈÒÓ ˆ˜ ÚÔ˜ ÙËÓ ÈÎ·ÓfiÙËÙ¿ ÙÔ˘˜ ÁÈ· ı·Ó¿Ùˆ-
ÛË ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ, Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ˜ Ô ÔÚÈ-
ÛÌfi˜ ÙË˜ ÙÈÌ‹˜ F. ∏ ÙÈÌ‹ F Â›Ó·È Ë ‰È¿ÚÎÂÈ· (ÛÂ
ÏÂÙ¿) Ô˘ ··ÈÙÂ›Ù·È ÁÈ· Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› Ì›· Û˘-
ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓË ÌÂ›ˆÛË ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ ÛÂ Î¿ÔÈ·
Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓË ÛÙ·ıÂÚ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Î·È ‰›ÓÂÙ·È
ÛÙËÓ ÂÍ›ÛˆÛË:

(1.5.)

∂¿Ó, ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ÙÔ log (N0/N) = 12, Ùfi-
ÙÂ F = 12D. °È· ÙËÓ Â›ÙÂ˘ÍË ÙË˜ ÂÌÔÚÈÎ‹˜ ·Ô-
ÛÙÂ›ÚˆÛË˜ ÛÂ ÙÚfiÊÈÌ· ¯·ÌËÏ‹˜ ÔÍ‡ÙËÙ·˜, Û˘Ó‹-
ıˆ˜ ··ÈÙÂ›Ù·È Ì›· ÌÂ›ˆÛË 12 ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎÒÓ Î‡-
ÎÏˆÓ ‹ 12D (Pflug and Odlaug 1978). ∏ Ú·ÎÙÈ-
Î‹ ÛËÌ·Û›· ÙË˜ ÌÂ›ˆÛË˜ 12 ÏÔÁ·ÚÈıÌÈÎÒÓ Î‡ÎÏˆÓ
Â›Ó·È fiÙÈ, Â¿Ó ÙÔ ÙÚfiÊÈÌÔ ÂÚÈ¤¯ÂÈ 103 ÛfiÚÈ· Â-
Ófi˜ Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓÔ˘ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ‡ ·Ó¿ ÁÚ·Ì-
Ì¿ÚÈÔ, ÙfiÙÂ ı· ÂÚÈ¤¯ÂÈ 10-9 ÛfiÚÈ· ·˘ÙÔ‡ ÙÔ˘
ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ‡ ÌÂÙ¿ ÙËÓ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·. °È· ·-
Ú¿‰ÂÈÁÌ·, Â¿Ó ¤Ó· ÙÚfiÊÈÌÔ Â›Ó·È Û˘ÛÎÂ˘·ÛÌ¤ÓÔ
ÛÂ ÂÈÌ¤ÚÔ˘˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ Ô˘ ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó 500 g
Ë Î¿ıÂ Ì›·, ÙfiÙÂ ÛÂ 2 ÂÎ·ÙÔÌÌ‡ÚÈ· ÎÔÓÛ¤Ú‚Â˜ ı·
˘¿Ú¯ÂÈ ¤Ó·˜ ÂÈ˙ÒÓ ÛfiÚÔ˜. ∞˘Ùfi˜ Ô ‘‘determi-
nistic’’ ˘ÔÏÔÁÈÛÌfi˜ ·ÔÙÂÏÂ› ˘ÂÚ·ÏÔ‡ÛÙÂ˘ÛË
ÙË˜ Ú·ÁÌ·ÙÈÎfiÙËÙ·˜ (Berk 2009). O Ú˘ıÌfi˜ ı·-
Ó¿ÙˆÛË˜ (L), Ô˘ ÌÂÙÚÈ¤Ù·È ÛÂ min, ÔÏÏ¤˜ ÊÔÚ¤˜
¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ÛÙÔÓ ˘ÔÏÔÁÈÛÌfi ÙË˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜
ÂÂÍÂÚÁ·Û›·˜ Î·È ·ÓÙÈÚÔÛˆÂ‡ÂÈ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Î·-
Ù¿ ÙÔÓ ÔÔ›Ô Ë ı¤ÚÌ·ÓÛË ÙÔ˘ ÙÚÔÊ›ÌÔ˘ ÛÙË ıÂÚ-
ÌÔÎÚ·Û›· ·Ó·ÊÔÚ¿˜ (TÔ = 121,1oC) ı· ÂÈÊ¤ÚÂÈ
ÙËÓ ›‰È· ıÂÚÌÈÎ‹ ı·Ó¿ÙˆÛË ÂÓfi˜ Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓÔ˘
ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ‡ Ô˘ ÂÈÊ¤ÚÂÈ Ë ı¤ÚÌ·ÓÛË ÛÂ
Ì›· Ù˘¯·›· ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· (T) (Holdsworth and
Simpson 2007, Jowitt et al. 1983). ∏ ÙÈÌ‹ L ‰›ÓÂ-
Ù·È ·fi ÙËÓ ·Ú·Î¿Ùˆ ÂÍ›ÛˆÛË:

log = 10(T–To)/s (1.6.)

T = Ù˘¯·›· ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·

TÔ = ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ·Ó·ÊÔÚ¿˜ (= 121,1oC)

F = D log
N0

N( )

log D

T1ºC

1 log cycle

Z
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O ·Ú·Î¿Ùˆ ›Ó·Î·˜ (1.3.) ·ÚÔ˘ÛÈ¿˙ÂÈ ÙÈ˜
ÙÈÌ¤˜ L ÁÈ· ∑ = 10oC Î·È ΔÔ = 121,1oC.

A. KÏ·ÛÈÎ¤˜ Ì¤ıÔ‰ÔÈ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·˜ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ - A1. £ÂÚÌÈÎ¤˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›Â˜ 25

¶›Ó·Î·˜ 1.1. ΔÈÌ¤˜ ∑ Î·È D ÁÈ· ‰È¿ÊÔÚÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ‡˜ (∞Ú‚·ÓÈÙÔÁÈ¿ÓÓË˜ Î·È ªÔÛÓ¤·,
2001, ∞Ú‚·ÓÈÙÔÁÈ¿ÓÓË˜ Î·È Û˘Ó. 2001).

ªÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ› D (min) ∑ (oC)

∞ÏÏÔÈÔÁfiÓÔÈ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ›
ΔÚfiÊÈÌ· ¯·ÌËÏ‹˜ ÔÍ‡ÙËÙ·˜ (pH > 4,5)

B. stearothermophilus D121oC : 4-5 7,8-12,2

C. thermosaccharolyticum D121oC : 3-4 8,9-12,2

C. nigrificans D121oC : 2-3 8,9-12,2

C. botulinum A, B D121oC : 0,1-0,2 7,8-10

C. sporogenes D121oC : 0,1-1,5 7,8-10

ŸÍÈÓ· ÙÚfiÊÈÌ· (pH ~ 4,5)

μ. coagulans D121oC : 0,01-0,07 7,8-10

B. polymyxa D100oC : 0,1-0,5 6,6-8,9

B. macerans D100oC : 0,1-0,5 6,6-8,9

C. pasteurianum D100oC : 0,1-0,5 6,6-8,9

¶ÔÏ‡ fiÍÈÓ· ÙÚfiÊÈÌ· (pH < 4)

Lactobacillus spp. D65,5oC : 0,5-1 4,4-5,5

Streptococcus spp. D65,5oC : 0,5-1 4,4-5,5

∑‡ÌÂ˜ Î·È Ì‡ÎËÙÂ˜ D90oC : 1-2 4,4-5,5

¶·ıÔÁfiÓÔÈ ÌÈÎÚÔÔÚÁ·ÓÈÛÌÔ›

Coxiella burnetti D65,5oC : 0,5-0,6 4,4-5,5

Staphylococcus aureus D65,5oC : 0,2-2 4,4-5,5

Salmonella spp. D65,5oC : 0,02-0,25 4,4-5,5

Mycobacterium tuberculosis D65,5oC : 0,2-0,3 4,4-5,5

¶›Ó·Î·˜ 1.2. ΔÈÌ¤˜ ∑ ÁÈ· ÔÚÈÛÌ¤ÓÔ˘˜ ıÂÚÌÔÂ˘·›ÛıËÙÔ˘˜
·Ú¿ÁÔÓÙÂ˜ / Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿.

£ÂÚÌÔÂ˘·›ÛıËÙÔ˜ 
·Ú¿ÁÔÓÙ·˜ TÈÌ‹ Z (oC)

™fiÚÈ· ‚·ÎÙËÚ›ˆÓ 7-12
μÏ·ÛÙÈÎ¿ Î‡ÙÙ·Ú· 4-8
μÈÙ·Ì›ÓÂ˜ 25-30
¶ÚˆÙÂ˝ÓÂ˜ 15-37
ŒÓ˙˘Ì· 10-50
OÚÁ·ÓÔÏËÙÈÎ‹ ÔÈfiÙËÙ· 25-45
ÀÊ‹ Î·È Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· 17-47
ÀÔ‚¿ıÌÈÛË ¯ÚÒÌ·ÙÔ˜ 17-57
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¶›Ó·Î·˜ 1.3. ΔÈÌ¤˜ L ÁÈ· ∑=10oC Î·È ΔÔ=121,1
oC.

T(oC) 0.0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9

90 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
91 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
92 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,002
93 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
94 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
95 0,002 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003
96 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,003 0,004 0,004 0,004 0,004
97 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,005 0,005 0,005
98 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005 0,005 0,006 0,006 0,006 0,006
99 0,006 0,006 0,006 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0,008
100 0,008 0,008 0,008 0,008 0,009 0,009 0,009 0,009 0,009 0,010
101 0,010 0,010 0,010 0,010 0,011 0,011 0,011 0,011 0,012 0,012
102 0,012 0,013 0,013 0,013 0,013 0,014 0,014 0,014 0,015 0,015
103 0,015 0,016 0,016 0,017 0,017 0,017 0,018 0,018 0,019 0,019
104 0,019 0,020 0,020 0,021 0,021 0,022 0,022 0,023 0,023 0,024
105 0,025 0,025 0,026 0,026 0,027 0,028 0,028 0,028 0,029 0,030
106 0,031 0,032 0,032 0,033 0,034 0,035 0,035 0,036 0,037 0,038
107 0,039 0,040 0,041 0,042 0,043 0,044 0,045 0,046 0,047 0,048
108 0,049 0,050 0,051 0,052 0,054 0,055 0,056 0,058 0,059 0,060
109 0,062 0,063 0,065 0,066 0,068 0,069 0,071 0,072 0,074 0,076
110 0,078 0,079 0,081 0,083 0,085 0,087 0,089 0,091 0,093 0,095
111 0,098 0,100 0,102 0,105 0,107 0,110 0,112 0,115 0,117 0,120
112 0,123 0,126 0,129 0,132 0,135 0,148 0,141 0,145 0,148 0,151
113 0,155 0,158 0,162 0,166 0,170 0,174 0,178 0,182 0,186 0,191
114 0,195 0,200 0,204 0,209 0,214 0,219 0,224 0,229 0,234 0,240
115 0,245 0,251 0,257 0,263 0,269 0,275 0,282 0,288 0,295 0,302
116 0,309 0,316 0,324 0,331 0,339 0,347 0,355 0,363 0,372 0,380
117 0,389 0,398 0,407 0,417 0,427 0,437 0,447 0,457 0,468 0,479
118 0,490 0,501 0,513 0,525 0,537 0,550 0,562 0,575 0,589 0,603
119 0,617 0,631 0,646 0,661 0,676 0,692 0,708 0,724 0,741 0,759
120 0,776 0,794 0,813 0,832 0,851 0,871 0,891 0,912 0,933 0,955
121 0,977 1,000 1,023 1,047 1,072 1,096 1,122 1,148 1,175 1,202
122 1,230 1,259 1,288 1,318 1,349 1,380 1,413 1,445 1,479 1,514
123 1,549 1,585 1,622 1,660 1,698 1,738 1,778 1,820 1,682 1,905
124 1,950 1,995 2,042 2,089 2,138 2,188 2,239 2,291 2,344 2,399
125 2,455 2,512 2,570 2,630 2,692 2,754 2,818 2,884 2,952 3,020
126 3,090 3,162 3,236 3,311 3,388 3,467 3,548 3,631 3,715 3,802
127 3,890 3,981 4,074 4,169 4,266 4,365 4,467 4,571 4,677 4,786
128 4,898 5,012 5,129 5,248 5,370 5,495 5,623 5,754 5,888 6,026
129 6,166 6,310 6,457 6,607 6,761 6,918 7,079 7,244 7,413 7,586
130 7,762 7,943 8,128 8,318 8,511 8,710 8,913 9,120 9,333 9,550
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