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D robnoustroj e ro,dzaj u Clo strżdium, nazy\^Iia-
ne popularnie beztlenowcarni, obejmują ,w

systematyce mikrobiologicznej B,ergey'a 93 ga-
tunki. W większo,ści są to bakterie śaprofi-
tyczne. Ze ,wzglSu jed,nrak rra ,s,,we wła,sności
wzrostu w warunkach ibeztlenowych oraz ak-
tywność biochemiczną, są dnobnoustrojami
w;rraźnie niepożądanymi w produktach żyw-
nościowych, a szczegóInie w ko,nserwach.

Odnosi się to tyrn bardziej do chorobotwór-
czy,ch gatunków rodzaju Clostrżdium. Obok Cl.
botulinum, najp,qy7ą2rriejszyrn przedstiawicie-
lem tej gru,py jest Ci. perJringens. Drobno-
ustrój ten, o dość zróżnicowanym działaniu
chorobotwórczym, tak dla zwietząt jak i czło-
wieka, stał się w ostatnich latach przedmiotem
szczególnego zainteresowania higieny żyw-
ności ze względu na coraz to częściej notowa-
ne przypadki zatruć pokrarmowych u ludzi.
Do niedawna notowane tylko sporadycznie,
ostatnio zajmują trzecie mie,jsce po salmonel-
Iach i gr,onkowoach (6a).

w ostatnich latach wielu autorów, zlarówno
krajowych jak i zagranicznych, opisuje mia-
nowicie liczne i niekiedy masowe schorzenia
pokarmowe wywołane przez Cl. perfrżngens.
Szererg tego r.odzaju przypadkórw p,odanych
zostało w polskiirrr piśmiennictwie (17, lB, 4I,
42). W większości d,ochod,ziło do nich po spo-
życiu potraw mięsnych. Wg danych statys-
tycznych (9) z lat 1952-62 Cl. perJrźngens
był w Polsce przyczyną 0,6-4,7010 zarejestro-
wanych ognisk zattuć pokarmowych; stano-
wiło to 16 epidemij zatruć na tle tego drobno-
ustroju, przy zacltorowaniu B13 osób. Żtodłem
tych schorzen było w 12 ogniskach (648 osób)
mięso i przetwory mięsne a w 4 ogniskach
(165 osób) inne produkty spozywcze.

Masowe zatrucia pokarmowe na tle CL perfringens
notowane były również w i,nnych krajach, a miano-
wicie Danii (B1), F'inlandii (13, 38), gdzie w latach
l957-61 zatrucia porkarmowe Cl,. perfrżngerrs stano-
wiły 450ń wszystkich ,zarejestrowanych, Japonii (32),
Jugosławii (19), NRF (3), Szwecji (55), Węgrzech (54),
Wielkiej Brytanii (20, 2l, 30, 31, 57, 82, B3), gdzie
wg Hobbs (57) CL. perfrżngens rbył w 1965 r. przy-
czyną 250/o oficjalnie stwierdzoinych zatruć pokarmo-
wych, USA (36, 53, 80) i ZSRR (33, 60, 69).

Udział Cl. perJringens w etiologii zatruć po-
karmowych wiążę się zapewne w dużym stop-
niu z ubikwitarrrością występowania tego
drobn,oustroju w przynodzie.

Wyraźną częstą o ecność Cl. perfringens wykaza-
no w glebie. 'W Polsce ,stwierd,zał Meisel (47) wy-

mien,iony drobrnoustró,j niekiedy w 1007o badanych
lpróbek ziemi. Fodobne badania przeprowadzorre w
innych krajach m. irr. Australii (?6), Cejlonie (B5),
Japorrii (62, 86), USA, (71) i ZSRR (65, 66) wykazały
rówrrież wy,soki stopień zakażemia, według sidoren-
ki (001 stwiendzanie obecności CL, perfringens w
,ziemi zależy w duży,m stopniu od okresu badania,
rejonu porbrania prób, jak również gatunku gleby.
W miejsc,gch przebywarria człowieka lub zwietząt
ilość wyizolowanych ,szczelpów jest wyraźnie wyższa,

CL, perJringens stwierdzić rnożr:a prawie
zawsze w p,rzewodzie połlarmowym ludzi i
zwietząt.

W Po],sce Meisel i wsp. (46) wyosa rriali Cl. perf-
rżngens z kału ludzi zdrowych i chorych w 93,37o
bada,nych próbek. Również i tv innych krajach Cze-
chosłowacji (35), Japonii (4B, 49), USA (26, 27), WieI-
kiej Brytanii (16, 28), Włoszech (4), ZSRR (68) stwier-
dzano Cl,. perfrźngens bardzo często w kale ludzi,
otrzymując w niektórych przypadkach 959b pozytyw-
rrych ,,vyników.

Podobnie jak u ludzi także i z przewodu
pokarmowego zwierząt izolowano często, Cl.
perfrżngens, co wykazali w swoich badaniach:
Cygan, Wawrzkiew,icz (!I, 84) i Bri1I (5) w
Polsce, Shinjo i wsp. (61) oraz Oka (56) w Ja-
ponii, Sornicel (73) we Francji i Hobbs i wsp.
(28) w Wielkiej Brytanii. ,

Noto,wane przypad,ki zia,truć pokarmowyc}r
oraz poiwszechne łMystępo\vanie Cł. perfrżngens
w środowisku zewnętrznym (ziernia, kał) skło-
niły wielu autonów do przeprowadzenia ba,dań
nad występowa,nie,rn tych bakterii w śro,dkach
srp,ozywczych, szczególnie zwierzęcego pocho-
dzerria. w badla,niach bakteriologicznych po-
wielrechni tusz wieprzo,wych (39, 52, 70). wo-
łorwych (51) i braranich (a0) wykazano o,becność
Cl. perfringens w 6,7-61,4010.

Dnobnoustrój ten stwierdzano takźe w znaj-
dującym się w obrocie handlowym mięsie
surowym; według Piwowarowa (58) najbardziej
zakażaną dkazaŁa się b,ara,nin a w 52,20k, nas-
tępnie wołowina w 50,59o i lronina w 31,90/o.

Hall i Angelotii (25) podają o częstym iz,alo-
wa,niu Cl. pertrżngens z cie,lęciny w B20/o, wo-
łowiny w 700lo, baraniny w 520lo i wieprzowiny
w 370h. W Wielkiej Brytanii (45) w b,adani:ach
kontr,olnych produktów spożywczych dostar-
czanycll do szpitali \^/ykazano Cl. perfringens
w rnięsie siekanyrrlw 60%, a w mięsie drobiu
w 1000/o. Podoibne oznaczenia przel}rowadzili
także inni autorzy zarówno w kraju jaki i za
granicą (l4, 29, 59, 75, 77)

Szczególrrie często izolowano Cl. perfrżngens
z tkanki ,mięśniorwej mńeruąt podda,nych ubo-
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jowi z konie,czności (50, 63, 67, 7B). Przyp,usz-
czalnie, na śkutek o,bnizerria oporn,o,ści o,rga-
nizmu, przedostaje się Cl. perfringens, jak i
inne drobnoustroje, z przewodu pokarmowego
do krwioo,biegu.

D;ane piśmiennic,twa podają równiez o
stwierdzeniu Cl, pertringens w narządach
zwierząt tzeżnych, a szczegóLnie w wątrobie
(2, B, 12, B7). Wątroibv badane bezpośrednio
po uboju wykazywałv zakaże,nie Cl, perfrżn-
gens w l20lo, a pochodzące ze sprzedaży de-
talicznej nawet w 26nlo (B).

Wyniki badań nad częstością występ,owania
Cl. perfri.ngens w wędłinach i wyrobach węd-
liniarskich (6, 7, 10, 22, 44, 79, 89) wykazały
dużą rozbteżność w zależności od rodzaju pro-
duktu jak również okresu pobierania prób.

Przeprowadzono również badania nad wys-
tępowaniem Cl, perfrźngens w kon,serwach
mięsnych,

Oznaczenia nad kształtowaniem się zakażenia w
po,szrczególnych cyklach produkcyjnych konserw
mięs,nych przeprowadził Służelvski (70). Badania te
potwierdziły, że surowiec mięsny jest już wyjściowo
w poważnym pr,ocencie zakażony dro,bnoustrojami
rodzaju Clostridium w .tym także we względnie wy-
sokim stopniu CL, pcrfrżngens, O ile w toku produk-
cyjnym konserw pasteryzowanych zakażenie CL. per-
Jrźngens ,"vykazuje tenderrcje spadkową, to przy kon-
serwach s,terylizou,anych dochodzi w poszczególnych
fazach produkcji do poważnego narastania częstości
zakażenia. Istotnym jest jednak, że proces wyjała-
wiania, a szczególnie konserw ,sterylizowanych, nie
jest w stanie całkowicie zlikwidować zakażenia Cl,
perfringens. W gotowych produktach drobnoustroje
te mogą występować w konserwach sterylizowanych
od 1,17o (70) do 16,99o (23), a w konserwach paste-
ryzowarnych od 3,3-4,40k (70) do 24,360k (23).

W kształtowaniu się zakażenia produktów
rnięsnych odgrywa pewną rolę ró,wnież środo-
wisko pnodukcyjne, W badaniach Służełvskie-
go (?0) lvykazano mianowicie wystę,powanie
Cl. perJringens na maszynach i urządzeniach

Tab 1 Ktdlyfałac/a Cl perfrungens rg slerne&lłarrack (1954)

t = dztalanle letalne; ,n 
= dztalanie nekroćyzu/ące,, h 

= 
dztatanie

.lłł = łqtnałzą *lększos'i szczepół ; l+ = Hlt?ąrzą/q n.'ekćóre
O = nie uytnaza żdden szcr9p; - -^ nie óadąao.

przetwórni mięsnych oraz na ręka,ch perso-
nelu produkcyjnego. Dodaflko,wym żrodłem
zakażenia są również d,odawane do wyrobów
mięsnych przypra,Ivy. Niektóre z nich jak np.
pierprz wykazują zakażenie Cl. perfringens od
109o (70) do nawet 100ło (72).

Z prrzedstawionych da,nych wynika, że Cl,
perJrżngens jest drobnoustrojem występują-
cym ,nadspodziewanie ,często w środkach spo-
żw,czych, szczególnie zwierzęcego p,ochodze-
nia. Irrteresującym stąd zagadnieniem jest
sprawa chorobotwórczości tego drobnoustroju,
a szczegÓInie rola w powstawaniu tzw, zatruó
pokarmowych.

CL. perfrżngens w klasyfikacji mikroibiolo-
gicznej nie jest gatunkiern jednolitym i w
jego obrębie zróż:nicow,ano szereg tylrów oraz
podtypów. Podział systematyczny opiera się
na wytwar:zanyclt Frrzez ten drobnoustrój to-
ksynach o własrrościach ,antygenowych, któ-
rych dotvchczas olkneśIono dwa,naście. Cztery
z nich, ,zwane antygenami większy,mi (rnajor
antigens), głównie związane z dziahaniem cho-
robotwórczym, stały się podstawą podziału na
pięć typów A, B, C, D i E. Pozostałe osiem
tzw. antygeny mniejsze (minor antigens), o
niewielkim działtarriu toksycznym i roli w pa-
togenności dnobnoustroju, p,ozwoliły na okreś-
Ienie pod.typów, których ilość nie jest przy-
puszczalnie jeszcze zamknięta.

Klasyfikację Ct. perJringens, z chlarakterys-
tyką antygenową toksyn, wg Sterne'a i War,-
rack'a (74) podano w tabeli 1.

W etiologii zatruć pokarm,owych u ludzi,
pochodzenia żywnościowego, odgrywają rolę je-
dynie typ A, podtyp 2 i typ C, podtyp 4 i 5.
OkreśIenie szczepów Cl. perfringens należą-
cych do wymienionych typów i podtypów nie
jest iedna'k sprawą technicznie łatwą i n,ada-
jącą się dla bieżącej diagnostyki. Stąd też czy-
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nione są ,próby w fl<ierunku szybkiego tozpoz-
nawania podejrzanych,o wYwoła;nie zatruci'a
szc,zepów. Stwierdzono, że drobnoustroje te ce-
chują się, w przeciwieństwie do pozostałych
typów i podtypów, wyraźną term,oopc,rnością,
przeżywania w temp. 100'C przez okres 1-5
godzin (2B). Własrrość ta ma być charakterys-
tyczna dla typu A, podtyp 2 oraz typu C, pod-
tw 4, przy czym nie jest zawsze regułą. Cech
termoo,po,rnoś,ci nie \^/ykazuje natomiast pod-
typ 5, typu C, który ,zresztą w Euro,pie nie
zostaŁ dotąd wyizolowany z przyp,adków za-
truć pokarmowych u ludzi.

Hobbs i wsp. (2B, 31) uzyskali z licznycrl
szczepów Cl. perfrźngens typu A, pcdtyp 2,
wyosobnionych z przypadków epidemii po-
karmowych u ludzi w Anglii, 13 surowic aglu-
tynacyjnych, pozwalających na szybkie rozpoz-
nanie podejrzanych o wywołanie schorzenia
drobnoustrojów. Metodą tą można określić
,około 700lo szczepów Cl. perJringens typ A bę-
dących czynnikiem etiologicznym zatruć po-
karmowych. Szczepy powyzsze charakteryzo-
wać się mają ponadto dodatnią reakcją Nag-
lera oraz brakiem hemolizy beta na agarze z
krwią końską.

Reasumując, należy stwierdzić, że sprawa
szybkiego i rpe,wnego rozpoznania szczepów
Cl. perfrźngens ibędących czvnnikiem etiolo-
logicznym zatruć p,okarmowych, nie jest wła-
ściwie dotąd rozwiązana. Ma to o tyle szcze-
gólne znacz,enie, że Cl, perfringens występuje
dość powszechnie w przyrodzie a stosunkowo
często w środkach spozywczych zwierzęcego
pochodzenia i olkreślenie szczepów potencjal-
ne. chorobotwórczych nalp,otyka tyrm samyTn
na poważne trudności.

Dotychczasowe,ob,senwacje,szeregu autorów
wskazują, że zatrucia pokarmowe występują
prawie wyłącznie p,o spożyciu określonych
produktów, przeważnie mięsnych, w których
do,szło do p,owaznego wzrostu ilościowego Cl,
pertri,ngens. Po,zostaje to oczywiście w r,wiąz-
ku z vl'arunkami środowiskowymi, umożliwia-
jącvmi namnozenie tych b,a[<terii.

Opt5łnalną temperaturą wzrostu Cl. per-
fringens jest 43-47"C, ylrzy minimurn w ca
15'C i maksirnum w cla 50oC. Drobnoustrój
p,rzetrzymuie tempenaturę mrożni, jak stwier-
dzono to doświadczalnie -soc i -20"C (1).

wzrost bakterii zależny jest również od pH,
potencjału oksydoredukcyjnego oraz obecności
soli peklujących w produkcie. Optymalnym
pH dla rozmn,ażania i kiełkowania zarodnikórw
jest 7,2 (31); wzrost ulega zahamowaniu wraz
z obniżeniem pH przy cz\Im u 20-30% szcze-
pów stwierdzolno go jeszcze przy pH : 4,3
(70). Niski potencjał dksydo-redukcyjny sprzy-
ja wvraźnie wzrostowi, którego intensvwność
zmniejsza się przy obniżeniu potencjału a ule-
ga całkowiterrru zahairnowaniu przy + 250
mV (34).

Cl. perfrźngens wykazuje również wrażli-

wość na obecność soli pekluj?cvch (24, 3l, 37,
43, 46, 70), p,rzy czym wvlaźnyrn inhibitorem
mają być azotyny. W solanl<ach drobnoustrój
maże przeży,y7ą6 iedynie krótki ,okres czasu
i stosunkowo szybko ginie.

Najbardziej istotnym czyinnikiem w etiologii
,zabruć polłarmowych jest,iednak termoorpor-
ność. W porównlaniu do innych gatunków ro-
dzaju Clostridżum zarodniki Cl. perJringens
nie ,wykazują szczególnej oporności na dzia-
łanie wysokiej temperatury. Tylko niektóre
szczepy są zdolne do przeżycia termicznych
procesów kulinarnych, Stąd teź, minno częs-
teg,o występowalnia tego drobnoustr,oju w su-
rowcach spoży,wczych, zatrucia pokarrnowe na
tle Cl, perfringens nie z,darzają się wc,ałe tak
często. Jes,t szczególnie interesującyrn, że za-
trucia pok,armowe na tle Cl. perfri,ngens mają
miejsce prawie wyłącznie po spożyciu potraw
głów,nie mięsnvch, które po kulinarnych za-
biegta,gh termicznych przetrzym5rv\/ą,ng były
przez pewien czas |w warunkach niechł,odzo-
nych lub też podgrzewanych w niezbyt wyso-
kiej ciepłocie. Były to najczęściej pieczenie,
pasztety, roladv oraz mięsa siekane i mielo-
ne, prz,yTządzone w większych blokach o wa-
dze około 3 kg, Należy sądzić, że surowiec był
już wviściowo zakażony Cl. perJrżngens. Pro-
ces termiczny p,owodował odtlenienie produk-
tu z wytworzeniem ,warunków beztlen,o,wy,ch
i ,obnizeniem tyrn sa,mym potencjału oksydo-
redukcyjnego. Zabicie towarzyszą,cej mikro-
flory wegetatywnej, która mo,gła ewentual-
nie dzirałać harrnlująco, stwarzało warunki do
wzrostu termoop,ornych zarodników Cl. per-
fringens. Równocześnie tzw. szok termiczny
mla być czynnikiep ,wyraźnie stymutrującyrn
kiełko,wanie zarodników i naste.prrie szybkie
namno,że,nie bakterii. Odgrywa w tym istotną
rolę także ternpe,r,:atura, która wewnątrz 1xo-
duktu ,w czasie iego powolnego ostygania oscy-
luje w pranica,ch o,otyrn,alnych d]a Cl. perfrin-
gens. Stwierdzono, że w tych warunka,ch już
po 1,5 godzinie dochodzi do takiego namno-
żenia ilościowe,go Cl. perJringerłs, które wywo-
łać rnńe zatrucie poka,rmowe. Z podanych
wzlędów mają one rniejsce głównie rv zakła-
dach zbiorowego zywienia (stołówki, kanty-
ny, restauracje) a stosunikowo rzadko w gos-
po,darstwach domowrych przygotowujących po-
siłki w niewie]kich ilościach i zwykle natych-
miast po ugotowaniu spożywanych.

Mimo istoltnego stwie,rdzenia, że dla wyrvo-
łania zatrucia pokarrmowego na tle cl. perfńn-
g€ns ,nieodzowna jest duża ilość bakterii,
określo,na dla jednego osobnika na kilkaset
milionów (34), nie zostało dotąd wyjaśnione
jaki jest właściłvie mechanizm samego sch,o-
rzenia. Powszechnym jest p,olgląd, że bezpo-
średninr czynnikiern ptzyczynowym jesrt któ-
naś z toksyn wytwarzanych przez Cl. perfrin-
gens w zywności jeszcze przed jej spożyciem.
Równocześnie jednak iw sze,regu doświadcze-
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niach, tak na ludziach-ochotnikach jak i na
zw ierzęt acll, d oświad cz,a l nych, k tó,ryrn podawa-
no per os kultury bakteryjne lub tez filtraty
Cl. perJringens, wyos,obnionych z przypadków
zlatruć, nie zdołarro wywołać typolwych orbja-
wów chorobowych. Do zatruć pokarmowych
dochodziło jedynie wórł,czas kiedy ochotrricy
spozywali potrawy mięsne w których mi,ał
miejs,ce aktywny wzro,st Cl. pertringens,

W tej chwili -iedyną do przyjęci,a intenpre-
tacją mechlanizrn:u zatruć podał Nygren (55).
Według niej obecna w żywności lecytyna
ulega hydrolizie pod wpływem fosfolipazy C
(lecvtynazy) z wytworzerriem j,Ńo produktu
fosforyl,choliny. Su,bstancja t,a jest w stanie,
jak to potwierdzono w doświadczeniach na
zwierzętach laboralto,rvjnych, wyw,ołać w B-12
godzin po podaniu per os biegunki oraz zespół
charakterystycznych objawów cho,rob,owych.
Produkowaną :pl:zez Cl. perJringens toksyna
alfa jest chemicznie lecytynazą (fosfolipazą C),
którą wytwarza Tn. in. także i Bac. ceTeu,s.

Kliniczne objawy zatrucia pokarmowego na
tle Cl. perfringens występł;ją z regułv po B-
24 gńz. i chanakteryzują się zwykle biegunką,
bólami brzucha i nudnościami. stwierdz,ono
pewne róznice w obrazie klinicznym w zależ-
ności od typu drobrroustroju. Zatrucia wy-
wołane przez typ A, po,dtyp 2 przebiegają na
ogół łagodniej, bez wymiotów, p,odwyższonej
ternperatury i bólów głowy, wygasają po 24
gdz., a zejścia śmiertelne są bardzo rzadko
notowane i dotyczą jedynie osób starych lub
wyniszczonych. Obserwacja (15) epidemii za-
trucia wywołanego ,przez wymienio,ny t},p u
110 studentów wykazały na,stępujące objawy
kliniczne: biegunką - 90 osób, bóle brzucha

- 83, bóIe głonvy - 44, nudn,ości - 36, go-
rąozI<a , 9, kał z domieszką krwi - 8, wy-
mioty - 7.

Zalrucia pdkarm,owe wy,wołane przez tvp C,
podtyp 4 charakteryzują się o ,wiele bardziej
ostrymi objavygrni. Schorzenie rozpoczyn,a siĘ
gwałtownymi ból,arni brzucha i wyrniotami a
,nastqpnie dochodzi do sil.nej biegunki z pod-
wyższeniem ternperafury. Zejścia śu-niertelne
są duzo ,częstsze i wg Zeisslera i Rassfeld-
S,ternberg,ą (88) kształtują się ,hawet w grani-
cach 337o przypad,ków.

Stosunkowo długi ,o,kres inkubacji zatructa
na tle Cl. perfringens suge,ruje działanie cąrn-
nika chorro,bowego na jelita grube, w których
stwierdza się przede wszystkim zmiany ch,o-
rOb,o|We.

przedstawione d;ane na temat mechanizmu
oraz przebiegu zatruć pokarmowych wywo-
łanych przez Cl. perJrźngens zawie,rają jeszcze
szereg niejasności. Pozwalają one jednak na
stwie,rdzenie, że dla wystąpienia schorzenia
istotną rołę odgrywa nie stama tylko obecnośó
Cl. perJringens w środku spożywczyrn ale jego
poważne namnożenie ilościowe. Istohrym jest
r6wnież, że tego rodzaju wzrost ilościowv Cl.
perfrżngens rnożIi,wy jest jedynie w następs-
twie zabiegów terrnicznych. W surowych prc-
duktach, E)rzyylusizczalnie ze względu na anta-
gonizrn mikroflory towarzyszącej, nie docho-
dzi nigdy do tak ;po,ważnego wzrostu ilościo-
wego, mimo częstego występowania Cl, per-
fringens w żywności.

Piśmiennictwo, obeJmuJące 89 pozycji, znajduje się u auto-
rów.
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tliwość a więc operatywność kontroli rutyno-
wej prowadzonej przez laboratoria WIS, prze-
mysłowe czv służby San.-Epid. zależy od pro-
stoty i przystępności obowiązującej metodyki,
a podstawnośó lub rzeczowość interpretacji

od dokładności i precyzji stosowanych
metod.

W tym zakresie obserwuje się od szeregu
lat stagnację jeśli nie wyraźny impas koncep-
cyjny. Wyrazem tego jest np. obowiązująca
metodyka *), która obok pracochłonnej homo-
genizacji mechanicznej materiału i posiewu
płytkowego z licznych rozcieńczeń, dopuszcza
jako ,,orientacyjną" metodę posiewu odcisko-
wego. Jest ona wprawdzie kapitalnie prosta,

r (PN - 86/.Ą - 82054 - Mięso l przetwory mięsne. Badania
bakteriologiczne).

Nowa,,bibułowa" metoda mikrobiologicznych badan ilościowych
mięsa i przełworow mięsnych

Podstarvą kwalifikowania jakości mikrobio-,
logicznei mięsa i przetworów są wyniki badań
zarówno jakościowych jak i ilościowych.
SzczegóInie te ostatnie łvinny odgrywaó ,w

ocenie zasadniczą rolę, bowiem poza bardzo
nielicznymi przypadkami występowania mi-
krofiory chorobotwórczej, we wszystkich po-
zostałych podstawą wnioskowania i decyzji
może być nie sanr fakt obecności mikroflory
saprofitycznej czy ntawet Warunkowo-ch,o-
robotwórczej, a stopień z,akaż.enia produktu tą
mikroflorą.

Ogólny stan sanitarny, świeżość, potencjalne
zagrożenie trwałości czy nawet zdrowotności
iest funkcją sumy przemian metabolicznych,
któr,ych praktycznym wyrazem jest liczebność
mikroflory. W takiej sytuacji zakres i często-
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