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Jakos¢ higieniczna produktéw i urzagdzen vendingowych
przeznaczonych do sprzedazy goracych napojow

Hygienic quality of vending products and vending machines for selling hot drinks
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Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscig, Akademia Morska w Gdyni

Cel pracy. Ocena jakosci mikrobiologicznej gorgcych napojéw pochodzacych
z automatéw oraz ocena czystosci mikrobiologicznej tych urzadzen.
Materiat. Badania wykonywano w kierunku oznaczenia liczby gronkowcow
i grzybow strzepkowych w zaleznosci od lokalizacji, pory dnia oraz rodzaju
sprzedawanego asortymentu. Badaniom poddano réwniez ten sam rodzaj
napojéw pochodzacych z placéwki gastronomicznej znajdujacej sie na
tym terenie.

Wyniki i wnioski. Poziom zanieczyszczenia napojéw gronkowcami
nie przekraczat 2,5 log jtk/ml i byt obserwowany w czekoladzie. Kawa
z automatéw nie wykazywata obecnosci mikroorganizméw. Jakos¢
mikrobiologiczna napojoéw pochodzacych ze sprzedazy vendingowej byta
zalezna od rodzaju napoju i czestotliwosci jego zakupu. Zanieczyszczenie
powierzchni automatéw byto $cisle skorelowane z porg dnia, w ktorej
wykonywano badania i miejscem lokalizacji urzgdzen. W napojach z bufetu
obserwowano wyzszy stopiefi zanieczyszczenia niz w napojach pochodzacych
ze sprzedazy vendingowe;.

Stowa kluczowe: automaty, gorgce napoje, gronkowce, grzyby strzepkowe,
czystos¢ urzqdzen

Aim. To assess the microbiological quality of hot drinks sold from
vending machines and to conduct the microbiological evaluation of these
machines.

Material. The counts of staphylococci and filamentous fungi were
performed in a variety of locations, times of the day, and types of products
sold. The tests were also performed on the same kind of drinks sold by the
catering facility located on the same site.

Results & conclusions. The level of staphylococci contamination of
beverages did not exceed 2.5 log cfu/mL and was found in drinking
chocolate. Coffee from vending machines did not show the presence of
microorganisms. The microbiological quality of beverages from vending
machines was dependent on the type of beverage and the frequency
of purchase. The contamination of the machine surfaces was closely
correlated with the time of the day of testing and the location of the
vending equipment. Beverages from the catering facility had higher levels
of contamination than soft drinks sold from vending devices.

Key words: vending machines, hot drinks, staphylococci, filamentous fungi,
clean equipment
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Wprowadzenie

Vendingowy system sprzedazy jest w Polsce zja-
wiskiem stosunkowo mlodym.

Rozwdj tej formy sprzedazy rozpoczat sie w kraju
na poczatku lat 90. ubiegtego wieku. Asortyment
oferowany za pomocg automatéw obejmuje réznego
rodzaju $rodki spozywcze, oraz artykuly niezywnos-
ciowe jak ubrania, kosmetyki, prasa, bilety, karty
telefoniczne, ozdoby, itp.

Zalety sytemu to niewielka powierzchnia zaj-
mowana przez urzadzenia do sprzedazy i mozliwos¢
natychmiastowej weryfikacji potozenia [1]. Vending
stanowi bardziej cywilizowana forme sprzedazy ulicz-
nej [2,3,4]. Rentownos¢ przedsigwzigé vendingowych
zalezna jest od miejsca, trafnosci doboru asortymentu

w stosunku do lokalizacji urzadzen vendingowych
oraz dostosowania dawki serwowanych produktow
do potrzeb konsumentéw. Waznym elementem
w uzyskiwaniu rentownosci sytemu jest sprawnosé
w serwisowaniu automatéw i urzadzen vendingo-

wych.

Istnieje niewielka liczba danych na temat jakosci
higienicznej artykulow spozywcezych pochodzacych
z systemu sprzedazy za pomocg automatéw [5,6].
Doniesienia literaturowe nie wskazuja wielu danych
dotyczacych badan zwigzanych z okresleniem liczby
mikroorganizméw na powierzchni automatéw i urza-
dzen [7,8,9]. Uzyskane z pismiennictwa informacje
potwierdzaja przypuszczenia o koniecznosci badania
jakosci higienicznej urzadzen stosowanych do sprze-
dazy w tym systemie.
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Ocena jakosci mikrobiologicznej goracych na-
pojow sprzedawanych w systemie vendingu oraz
czystosci mikrobiologicznej powierzchni urzadzen
w zaleznosci od lokalizacji, pory dnia oraz rodzaju
asortymentu.

Materiat i metody

Badaniami objeto trzy urzadzenia vendingowe
zlokalizowane na terenie uczelni wyzszej. Byty tourza-
dzenia typu FB 7 rozmieszczone na trzech poziomach
budynku stuzace do zaopatrzenia w napoje gorace typu
kawa herbata czekolada, zupa.

W napojach oznaczano obecnosé¢ gronkowcow,
grzybow strzepkowych i drozdzy.

Prébki inkubowano na podlozu Baird-Parker
RPF przez 48 h w temperaturze 37°C i na podtozu
YGC z chloramfenikolem przez 96 h w temperaturze
25°C.

W celu poréwnania poziomu zanieczyszczenia
mikrobiologicznego wykonano badania kawy i herbaty
dostepnej w placowcee gastronomicznej funkcjonujgcej
w budynku Uczelni.

Badaniom poddano takze metalowe powierzchnie
urzadzen w nastepujacych automatach:
* Nescafe Kikki Max — parter budynku
* Nescafe Venezia — pierwsze pigtro
* Nescafe Zanussi — trzecie pigtro.

Metoda odciskowa oceniano liczbe grzybow,
a metodg wymazu liczbe¢ gronkowcéw na tych po-
wierzchniach. Do badan liczby grzybéw stosowano
plytki Rodack Environcheck H+S. Oznaczenie liczby
gronkowcow prowadzono na podlozu Baird-Parker
RPF. Probki pobierane do oznaczen w kierunku grzy-
bow inkubowano w temperaturze 30°C przez 96 h,
a gronkowce odpowiednio przez 48 h w temperaturze

37°C.
Wyniki i ich oméwienie

Zanieczyszczenie mikrobiologiczne badanych na-
pojéw byto nieznaczne. Poziom mikroorganizméw we
wszystkich badanych asortymentach napojéw wahat
si¢ od 0 do 3 log jtk/ml. Nie stwierdzano obecnosci
mikroflory w kawie pochodzacej z zadnego z trzech
urzadzen vendingowych (ryc. 1,2).

Cappuccino serwowane w dwoch z trzech bada-

nych automatéw wykazywato obecnosé¢ gronkowcow
w liczbie nie przekraczajacej 2 log jtk/ml.

Najwyzszy stopien zanieczyszczenia charaktery-
zowata si¢ w stosunku do innych napojéw czekolada
(ryc. 1, 2). Gronkowce i grzyby strzepkowe stwierdzo-
no w kawie i herbacie przygotowywanej w placowce
gastronomicznej znajdujacej si¢ w budynku. Stopien

zanieczyszczenia byl poréwnywalny do tego jaki ob-
serwowano w napojach pochodzacych z automatow.

Stwierdzono, wyzszy stopien zanieczyszczenia
mikrobiologicznego napojéw pochodzacych z urza-
dzenia zlokalizowanego niedaleko drzwi wyjsciowych
z budynku. Zaréwno cappuccino jak i czekolada oraz
herbata wykazywaty obecnos$¢ populacji bakterii
i grzybow w tych napojach, jednakze poziom mikro-
organizméw nie przekraczat 3 log jtk/g.

Zanieczyszczenie powierzchni automatow dostep-
nych dla klientéw bylo odmienne w zaleznosci od pory
dnia w ktorej prowadzono badania. Liczba grzybow
wahata si¢ od 0 do 3,6 log jtk/cm? w ciagu 5 godzinnej
eksploataciji, a gronkowcéw od 0,5 do 1 log jtk/cm?.

Mikroflora najczesciej stwierdzang w tych ba-
daniach byly grzyby strzepkowe. Najwyzszy stopien
zanieczyszczenia drobnoustrojami rano wykazywat
automat potozony na parterze, a o godzinie 14 — au-
tomat na ostatnim poziomie budynku (tab. I).

Tabela 1. Srednia liczba drobnoustrojéw na powierzchniach automatow
vendingowych
Table 1. Micro-flora count on vending machine surfaces — average value

Liczba grzybow [log
jtk/cm?] /Fungi count log

Liczba gronkowcéw [log

Rodzaj automatu jtk/cm?] /Staphylococci

/Kind of vending [CFU/cm?] count [log CFU/cm?]
machine Czas pobierania prébek /Sampling time

9% /9am 14%/2pm 9%/9am  14% /2 pm
| — parter 0 1.3 3,7 2,7
/Ground floor
Il - pierwsze pietro 1,6 2,28 1,3 3,0
/First floor
Il - trzecie pietro 3,56 3,6 29 2,4
/Third floor

Jako$¢ mikrobiologiczna kawy podawanej w bufe-
cie wykazywata obecno$¢ mikroflory na poziomie 1,3
do 2,58 log jtk/ml podczas gdy pobierana z automatéw
nie wykazywata obecnosci grzybéw i gronkowcow. Po-
ziom mikroflory herbat pozyskiwanych z obu miejsc
byt zblizony (tab. II, ryc. 11 2).

Tabela I1. Srednie zanieczyszczenie mikrobiologiczne napojéw goracych z bufetu
Table I1. Microbial levels in hot drinks from cafeteria — average value

Rodzaj i liczba mikroorganizméw [log jtk/cm?®] /

Rodzaj napoju /Kind Kind and count of microorganisms [log CFU/cm?]

of drink Grzyby strzepkowe
Staphylococcus aureus /Filamentous fungi

Herbata /Tea 1 0

Kawa /Coffee 1.3 2,58

Badania goracych napojoéw z urzadzen vendin-
gowych byly prowadzone przez Robertson [10].
W 23% probek napojow goracych stwierdzono E. coli.
Z innych badan wynikato, ze prébki herbaty z cytryna
kakao i mleka nie stanowily znaczacego zrédla mi-
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Ryc. 1. Liczba Staphylococcus aureus w napojach gorgcych pochodza-
cych z automatow

Fig. 1. Staphylococcus aureus count in hot drinks from vending
machines

kroflory. Ogdlna liczba drobnoustrojéw w herbacie
nie przekraczata 0,77 log/jtk ml, a w kawie 1,5 log
jtk/ml [ 11]. Znaczace Zrédto mikroorganizmoéw prze-
trwalnikujacych moze stanowi¢ proszek stosowany
w urzgdzeniach vendingowych, w ktérym stwierdzono
zarébwno Bacillus subtilis i Bacillus licheniformis, a tak-
ze Staphylococcus aureus i Staphylococcus epidermidis
[11].

Dane literaturowe potwierdzaja fakt, ze zrodtem
zanieczyszczenia urzadzen stuzacych do zakupu na-
pojow w systemie vendingu moga by¢ rece nabywcow
[7].

Wedtug tych danych 15% probek pobieranych
z automatdéw wykazywata obecno$é¢ gronkowceéw zto-
cistych. Rowniez powierzchnie opakowan stuzgcych
do przechowywania napojoéw $wiadczyly o istotnym
wptywie na jako$¢ mikrobiologiczng dfoni konsumen-
tow wktadanych w celu pobrania towaru. Z tych badan
wynikalo, ze mikroorganizmami, ktére najczesciej
przenoszono za pomoca dioni byly grzyby strzepko-
we — izolowano je z 78,5% opakowan w liczbie nie
przekraczajacej 50 jtk/cm? [8]. Badania te wykazaty,
tez obecnos$¢ przetrwalnikujacych beztlenowcow
z gatunku Clostridium perfringens na powierzchni 3,1%
badanych opakowan.

Oprocz zanieczyszcezenia platformy stuzacej do
pobierania napojow woda jest drugim czynnikiem
ksztaltowania jakosci higienicznej napojow serwowa-
nych z automatéw.

Badania wody wskazywaty na to, ze w wodzie
podtaczana do automatéw vendingowych liczba drob-
noustrojéw mezofilnych tlenowych nie byta wyzsza
niz 2 log jtk/ml [9].

Z innych zrédet wynika, ze izolowane z wody sto-
sowanej w urzadzeniach vendingowych drobnoustroje
to m.in. Staphylococcus aureus, Aeromonas sp. [12].
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Ryc. 2. Liczba grzybéw w napojach pochodzacych z automatéw
Fig. 2 Filamentous mold count in hot drinks from vending machines

Nieliczne mikroorganizmy mogg pochodzié
z niewlasciwego mycia urzadzen [13].

Niezbyt czeste uzywanie automatu moze jednak
by¢ powodem tworzenia biofilméw na ztaczach i wy-
lotach przewodéw doprowadzajacych wodg, co moze
znacznie przyczyniaé si¢ do gromadzenia mikroorga-
nizmow.

Prowadzone badania wskazuja na wodg¢ jako na
zrodlo bakterii E. coli i Pseudomonas.

Badania powierzchni platformy potozenia kubka
wskazujg tez, ze ok. 46% bakterii to bakterie z gatunku
Saphylococcus aureus [9].

Jakos¢ napojow serwowanych w bufecie jest wy-
nikiem innego sposobu parzenia kawy oraz recznego
podawania torebek z herbata przed zalewaniem ich
wrzatkiem. W tym przypadku rece pracownikéw
i sposob mycia dzbankéw do parzenia napojow miaty
wplyw na obecno$¢ mikroflory. Badania prowadzone
przez Steinka iwsp. (2009) wykazaly, ze rece pracow-
nikéw tej placowki wykazywaty obecnos¢ mikroflory
od 3,5do 3,85/100 cm? co mogto stwarzaé¢ mozliwosé
reinfekowania przygotowywanych napojow gorgcych
[14].

Wnioski

1. Jako$¢ mikrobiologiczna napojéw pochodzacych
ze sprzedazy vendingowej byta zalezna od rodzaju
napoju i czestotliwosci jego zakupu.

2. Zanieczyszczenie powierzchni automatow ven-
dingowych byto $cisle skorelowane z pora dnia,
w ktérej wykonywano badania i miejscem lokali-
zacji urzadzen.

3. Mikroflora napojéw zalezata od lokalizacji
i czgstotliwosci uzywania automatow przez kon-
sumentow.
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