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PROBA OCENY CZYSTOSCI MIKROBIOLOGICZNEJ NACZYN
STOLOWYCH PODDANYCH PROCESOWI MYCIA MECHANICZNEGO

ATTEMPT TO EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL PURITY OF DISH
TABLE SUBJECTED TO MECHANICAL WASHING PROCESS
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STRESZCZENIE

Celem pracy byta proba okreslenia czystosci mikrobiologicznej naczyn stotlowych poddanych procesowi mycia mecha-
nicznego. W doSwiadczeniu oznaczono ogolng liczbe drobnoustrojow (jtk/cm?) oraz ogolng liczbe drozdzy i plesni (jtk/cm?)
na powierzchni talerzy plaskich i glebokich oraz kubkow, bezposrednio po zakonczonym cyklu mycia w zmywarce do mycia
naczyn stotowych. Na mytych powierzchniach talerzy zaobserwowano pozostatosci stosowanej emulsji brudzgcej A. Pomimo
resztek organicznych pozostalych po zakonczonym cyklu mycia, charakteryzowaly si¢ one niskq ogolng liczbg drobnoustrojow
(<1 jtk/cm?), oraz nieznacznie wigkszq (1,94 jtk na cm? talerza plaskiego oraz 0,85 jtk na cm? talerza glebokiego) ogdlng
liczbg drozdzy i plesni. W przypadku kubkow nie stwierdzono pozostatosci mieszaniny brudzqcej, a liczba oznaczanych grup
mikroorganizmow byta na bardzo niskim poziomie (OLD — 0,04 jtk/cm?, OLDP — 0,06 jtk/cm?).

ABSTRACT

The aim of this work was attempt to assess the microbiological purity of dish table subjected to mechanical cleaning
process. The total number of microorganism and the total number of yeast and mould on the surface of flat and deep plates
and cups was marked in this experiment. These marks were made immediately after dishwashing process. Residue of dirtying
mixture on the surface washed plates were observed. Despite of organic residual remaining after dish washing process, they
were characterized by low total number of microorganism (<1 cfu/cm?) and slightly higher (1,94 cfu/cm’ for flat plate and
0,85 cfu/em’ for deep plate) total number of yeast and mould. In the case of cups, there was no residue of dirtying mixture
and number of marked microorganism groups were at a very low level (total number of microorganism - 0,04 cfu/cm?, total
number of yeast and mould — 0,06 cfu/cm?).

WSTEP

uktadu funkcjonalnego pomieszczen (nalezy wydzieli¢
pomieszczenia do obrobki brudnej i czystej), wlasciwie

Wyniki badan europejskiego rynku gotowej zyw- prowadzony proces technologiczny, higiena personelu,

nosci, przeprowadzonych w 2003 roku w 15 krajach
Unii Europejskiej przez Cap Gemini Ernst & Young
wskazaly, ze ze 108 milionow codziennych kolacji
24% jest spozywana poza domem [1]. Konsumenci,
korzystajac z ustug obiektow gastronomicznych, wy-
magaja przede wszystkim zywnosci o odpowiednich
walorach smakowych, ale takze oczekuja zywnosci
bezpiecznej. Na bezpieczenstwo gotowych positkow
wydawanych w obiektach gastronomicznych, wptyw
ma wiele czynnikow, m.in. racjonalne zaprojektowanie

a takze odpowiednia konstrukcja urzadzen i mebli [3].

Waznym obszarem zaplecza gastronomicznego, z
punktu widzenia bezpieczenstwa mikrobiologicznego
gotowych positkow, jest zmywalnia naczyn konsumenc-
kich. W pomieszczeniu tym zorganizowane sg zarOwno
czynnosci brudne (zwrot naczyn stotowych z sali kon-
sumenckiej, usuwanie odpadéw pokonsumenckich),
jak réwniez czyste (przekazywanie czystych naczyn do
strefy produkcyjnej badz ekspedycyjnej). Dodatkowo
pomieszczenie to charakteryzuje si¢ duza wilgotnoscia
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powietrza, co stwarza optymalne warunki do rozwoju
flory bakteryjnej.

Podstawowym urzadzeniem kazdej zmywalni jest
maszyna do mycia naczyn, ktorej zasadnicza funkcja
jest nie tylko usuniecie widocznych pozostatosci orga-
nicznych, ale rowniez zapewnienie czystosci mikro-
biologicznej mytych naczyn. Szczegdlng uwagge nalezy
zwroci¢ na czystos¢ mikrobiologiczng naczyn stoto-
wych, bowiem naczynia umyte w niewystarczajagcym
stopniu, moga w konsekwencji doprowadzi¢ do wtor-
nego zanieczyszczenia zywnosci, powodujac tym sa-
mym wzrost zagrozenia bezpieczenstwa konsumentow
korzystajacych z ushug obiektéw gastronomicznych.

Celem przeprowadzonego doswiadczenia byla
proba okreslenia czystosci mikrobiologicznej naczyn
stofowych poddanych procesowi mycia mechanicznego.

MATERIALY I METODY

W dos$wiadczeniu analizowano czystos¢ mikrobio-
logiczng réznego rodzaju naczyn stotowych: talerze
ptytkie, talerze glgbokie oraz kubki. Zakres pracy
obejmowat oznaczenie ogélnej liczby drobnoustrojow
(OLD) oraz ogoélnej liczby drozdzy i plesni (OLDP)
na wybranej grupie naczyn, po zakonczonym cyklu
mycia. W celu jednolitego brudzenia powierzchni na-
czyn, przygotowano dwie emulsje brudzace (emulsja
A i emulsja B).

Przygotowanie i naniesienie emulsji brudzqcych na
powierzchnie naczyn

Emulsja brudzaca A zostata wykorzystana do bru-
dzenia talerzy plytkich i glebokich. Sktad emulsji A
ustalono na podstawie analizy receptur sosow do dan
gorgcych. Receptura emulsji brudzacej A obejmowata
nastepujace sktadniki: wywar przygotowany na bazie
kostek rosotowych (1L), masto (115g), Smietana o 18%
zawartos$ci thuszezu (115g), maka (400g) oraz zottka jaj
(190g). Catos¢ mieszano do momentu uzyskania jedno-
litej mieszaniny. Emulsje brudzaca B przeznaczono tyl-
ko do brudzenia kubkow, a jej receptura zostata ustalona
na podstawie analizy sktadu napojow serwowanych w
tego typu naczyniach. Przygotowanie emulsji brudzace;j
B obejmowato: wymieszanie przegotowanej wody (1L)
z cukrem (33g), a nastepnie dodatek biatek jaj (165g) i
ponowne mieszanie do momentu uzyskania jednolitej
mieszaniny. Emulsje brudzace A i B byly przygotowane
kazdorazowo w dniu wykonywania oznaczen mikro-
biologicznych.

Talerze ptaskie i giebokie brudzono poprzez row-
nomierne rozprowadzenie emulsji A z wykorzystaniem
gabki. Emulsje A w pierwszej kolejno$ci nanoszono na
gorng powierzchnig talerzy, a nastgpnie naczynia zosta-
wiano na 30 minut w temperaturze pokojowej w celu

osuszenia. Po uptywie tego czasu, brudzono spdd talerzy
ptytkich i glebokich i ponownie zostawiano naczynia
na kolejne 30 minut w celu osuszenia. Kubki brudzono
poprzez zanurzenie w naczyniu, w ktorym znajdowata
si¢ emulsja brudzaca B. Po wyj¢ciu z mieszaniny bru-
dzacej, kubki odktadano na stole (spodem do gory) i
pozostawiano na 30 minut w temperaturze pokojowej.
Brudzenie zawsze wykonywata ta sama osoba.
Zabrudzone naczynia uktadano w koszach prze-
znaczonych do mycia w zmywarkach. Zgodnie z zale-
ceniami producenta urzadzenia, naczynia ustawiano w
nastepujacy sposob:
- talerze w koszach na naczynia wierzchnig strong
zwrocong do przodu,
- kubki dnem do gory w ptaskim koszu.
Kazdorazowo cykl mycia przeprowadzano przy
pelnym zatadunku kosza tylko jednym asortymentem
naczyn stotowych.

Opis maszyny myjgcej

W doswiadczeniu do mycia naczyn stotowych
wykorzystano profesjonalng zmywarke komorowa
Winterhalter GS 302. W przeprowadzonym doswiad-
czeniu zastosowano program normalny, w ktérym
dhugos¢ cyklu wynosita 2 minuty. Temperatura wody
myjacej wynosita 64°C, natomiast temperatura wody
phluczacej - 75°C. Do mycia stosowano detergent i
plyn nabtlyszczajacy producenta sprzetu myjacego,
przeznaczony wytgcznie do uzytku w zmywarkach prze-
mystowych. Zastosowano: detergent ,,Reiniger F8400”
(<5% podchlorynu sodu, 5 — 15% fosforany, alkalia),
ptyn nabtyszczajacy ,,Klarspiiler N” (<5% fosforany,
zwiazki polikarboksylowe, 15 —30% niejonowe $rodki
powierzchniowo czynne, $rodki konserwujace, sole
kwasow organicznych). St¢zenie detergentu wynosito
4 ml/litr wody, za$§ ptynu nabtyszczajacego 0,4 ml/litr.

Metodyka oznaczen mikrobiologicznych

Po zakonczonym cyklu mycia, talerze i kubki prze-
znaczone do analiz mikrobiologicznych, pobierano z
tego samego miejsca kosza (Ryc. 1). Wybor dokonany
byt na podstawie wizualnej oceny czystosci umytych
naczyn.

Talerze ptaskie pobierano z pozycji oznaczonej
symbolem L8 do okreslenia ogdlnej liczby drobnoustro-
jOw oraz z miejsca P8 w celu oznaczenia ogdlnej liczby
drozdzy i ple$ni. Wymazy pobierano ze spodniej czesci
talerza ptaskiego. Z miejsc oznaczonych jako L1 oraz
P1 (przéd komory) pobierano talerze glgbokie w celu
oznaczenia ogolnej liczby drobnoustrojéw i ogdlnej
liczby drozdzy i plesni. Wymazy pobierano z gornej
czesci talerza glgbokiego.

Kubki do oznaczenia ogolnej liczby drobnoustro-
jOW pobierano zawsze z miejsca K1, za§ do okreslenia
ogolnej liczby drozdzy i plesni z pozycji K12. Wymazy
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Ryc. 1. Oznaczenie pozycji talerzy ptaskich i gtgbokich (a)

oraz kubkow (b) w koszach na naczynia
Position of flat and deep plates (a) and cups (b) in
racks

pobierano z zewngtrznej czesci kubka, pod uchwytem.
Badane grupy drobnoustrojow oznaczano na gotowych
podtozach (Merckoplate®): agar PCA z glukozag i eks-
traktem drozdzowym (OLD) oraz agar SABOURAUD
z dodatkiem 4% glukozy (OLDP).

W do$wiadczeniu, probki z badanych powierzchni
pobierano metodg wymazow zgodnie z normg PN-ISO
18593. Wymazy pobierano z wyznaczonego za pomocag
szablonu obszaru o wielkosci 10cm?. Po wykonaniu
wymazu, wymazowke umieszczano w proboéwce z roz-
tworem Ringera (9 ml) i nastgpnie mieszano jej zawar-
tos¢ z wykorzystaniem mieszadla mikrobiologicznego
(Heidolph). Zawartos¢ probowki filtrowano przy uzyciu
jednostanowiskowego zestawu do filtracji membrano-
wej (pompa proézniowo - ci$nieniowa o przeplywie oko-
o 5 /min. + filtry o $rednicy poréw 0,45um). Metoda
filtrow membranowych jest stosowana do okreslania
liczby drobnoustrojow w §rodowiskach, w ktorych ilos¢
ich jest niewielka, ponizej 20-30 komorek w 1 cm? [6].

Po zakonczonym procesie, filtr umieszczano na
odpowiednim podtozu. Podtoza inkubowano zgodnie z
zaleceniami producenta podlozy mikrobiologicznych.
Warunki inkubacji: dla podtoza agar PCA z glukoza
i ekstraktem drozdzowym (oznaczenie OLD) - 37°C
przez 2 dni, dla podtoza agar Sabouraud z dodatkiem
4% glukozy (oznaczenie OLDP) - 28°C przez 7 dni.

Po odpowiednim okresie inkubacji odczytywano
liczbe typowych kolonii na kazdej ptytce. Oznaczenia
wykonano w o$miu powtorzeniach dla kazdego asor-
tymentu naczyn.

WYNIKI I DYSKUSJA

Zalecane przez producenta zmywarki parametry
pracy maszyny (czas mycia, ci§nienie strumienia wody
myjacej) okazaly si¢ niewystarczajace by osiggnac
zadowalajacg czysto$¢ umytych talerzy ptaskich i gle-
bokich. Na powierzchniach zaobserwowano pozosta-
losci stosowanej emulsji brudzacej A, ktére zwlaszcza
widoczne byly na naczyniach (wierzch i spdd talerza)

znajdujacych si¢ w przedniej i tylnej czesci kosza
(pozycje L1, P1, L8, P8). Stwierdzono, ze miejscem
szczegdlnie trudnym do doktadnego umycia talerzy jest
miejsce styku spodniej czesci talerza z prowadnicami
kosza. Wyniki te sugeruja, ze by¢ moze przyczyna
pozostawania resztek organicznych na talerzach, jest
zbyt stabe cisnienie strumienia wody myjacej. W ma-
szynach z ruchomymi dyszami ramiona obracajg si¢ pod
dziataniem tloczonej przez dysze wody. Zastosowanie
odpowiednio wysokiego cisnienia wody ttoczonej do
dysz, ktore ustawione sa pod odpowiednim katem,
daje mozliwo$¢ zoptymalizowania dost¢pu strumienia
myjacego do powierzchni mytych naczyn [4].

Pozostato$¢ resztek organicznych na umytych na-
czyniach, zwlaszcza tych znajdujacych si¢ w przedniej
i tylnej czesci kosza, moze by¢ spowodowana rowniez
zbyt krotka dhugoscig ramion dysz myjacych. By¢ moze
zwickszenie dlugo$ci, umozliwitoby lepsze dotarcie
strumienia wody do mytych powierzchni, a przez to
zwigkszytoby skuteczno$¢ mycia.

Kolejnym czynnikiem wplywajacym na skutecz-
no$¢ mycia naczyn stotowych, jest budowa kosza na
naczynia.

Ksztalt kosza determinuje ulozenie naczyn stoto-
wych, a w konsekwencji dostep wody myjacej do catej
plaszczyzny mytego talerza. Obecno$¢ pozostatosci
emulsji brudzacej A na powierzchni talerzy ptaskich i
glebokich wskazuje, ze utozenie naczyn w koszu prosto-
katnym, nie dato mozliwo$ci dotarcia strumienia wody
myjacej do calej powierzchni talerza. Zatem, nalezatoby
rozwazy¢ zmiang ksztattu kosza z prostokatnego na
okragty, w ktérym naczynia utozone sa promieniscie.

Zastosowane parametry pracy maszyny, okazaly sie
wystarczajace w celu osiggnigcia zadowalajacej czysto-
$ci wizualnej umytych kubkow (catkowite usunigcie z
powierzchni kubkéw emulsji brudzacej B).

Wyniki oznaczen ogodlnej liczby drobnoustrojow
oraz ogolnej liczby drozdzy i plesni na powierzchni
wybranych naczyn stolowych, przedstawiono w tabeli I.

Stwierdzono, zZe talerze plaskie i glebokie, mimo
resztek organicznych pozostalych po zakonczonym
cyklu mycia, charakteryzuja si¢ niska ogoélng liczba
drobnoustrojow (<1 jtk/cm?).

W trakcie studidw pismiennictwa, nie znaleziono
publikacji dotyczacych oznaczenia ogolnej liczby
drobnoustrojow na naczyniach stolowych, po zakon-
czonym cyklu mycia. Dlatego tez, cickawym wydaje
si¢ doswiadczenie przeprowadzone przez Cowan i
wsp. [1995]. Autorzy poréwnywali skuteczno$¢ mycia
naczyn stolowych w zmywarkach kilku producentow.
Zaobserwowali oni, ze w przypadku jednego z testowa-
nych urzadzen, chociaz osiggnieto zadowalajace wyniki
przeprowadzonej oceny mikrobiologicznej badanych
naczyn (brak wzrostu Enterococcus), to skuteczno$§¢
mycia nie byta zadowalajgca. Okreslili oni, ze umyta
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powierzchnia w 2 — 5% pokryta byla zastosowana
w eksperymencie mieszaning brudzaca.

Badane powierzchnie talerzy ptaskich i glebokich
charakteryzowaty si¢ nieznacznie wigksza, w porow-
naniu do ogolnej liczby drobnoustrojow, liczba drozdzy
1 ple$ni. Po zakonczonym cyklu mycia, stwierdzono
srednio 1,94 jtk na cm? talerza ptaskiego oraz 0,85 jtk
na cm? talerza glebokiego (tabela 1). Na podstawie
tych wynikow, mozna by sadzié, ze zastosowane przez
producenta zmywarki temperatury wody myjacej i
phuczacej, okazaly si¢ niewystarczajace w celu catkowi-
tego wyeliminowania mikroorganizmow. Mozna takze
przypuszczac, ze forma morfologiczna plesni, (plesnie
charakteryzujg si¢ wicksza cieptoopornoscia w stosunku
do drozdzy), wyrdzniala si¢ wigkszg cieploopornoscia
w stosunku do oznaczonych bakterii.

Tabela 1. Ogdlna liczba drobnoustrojow oraz ogodlna liczba
drozdzy i plesni na badanych powierzchniach
Total number of microorganism and total number
of yeast and mould on examined surfaces

Badane grupy drobnoustrojéw
ogolna liczba ogolna liczba

Naczynia stolowe

drobnoustrojow drozdzy i plesni
(jtk/cm?) (jtk/cm?)
1. talerze ptaskie 0,22 1,94
2. talerze glebokie 0,33 0,85
3. kubki 0,04 0,06

Pomimo, Ze ogodlna liczba drozdzy i plesni na po-
wierzchni talerzy ptaskich i glebokich jest niewielka
(tab. 1), warto zwroci¢ uwage, ze w sprzyjajacych
warunkach $rodowiska (temperatura i wilgotno$¢ po-
wietrza) oraz przy pozostalosci na powierzchni mytych
naczyn resztek organicznych, moze doj$¢ do namnoze-
nia tych drobnoustrojow.

Na niebezpieczenstwo zwigzane z obecnoscia i
rozwojem plesni, szczegdlng uwage nalezy zwrodcié
w zaktadach wyspecjalizowanych w organizowaniu
bankietow, gdzie zastawa stotowa wykorzystywana jest
okazjonalnie. Rozwoj grzybdw moze stanowi¢ powazne
zagrozenie dla zdrowia konsumenta, bowiem liczne ga-
tunki ple$ni maja zdolno$¢ produkowania toksycznych
mikotoksyn, z ktorych czes¢ wykazuje wlasciwosci
mutagenne i kancerogenne, a inne sg toksyczne w sto-
sunku do niektdrych organow [5].

Oznaczenia badanych grup mikroorganizmow,
przeprowadzone na powierzchni umytych kubkdéw,
wykazaly nieznaczng liczbg¢ zarowno ogolnej liczby
drobnoustrojow, jak i ogolnej liczby drozdzy i plesni
(tabela 1).

Wyniki te moga by¢ determinowane faktem, ze
badania prowadzono w warunkach laboratoryjnych,
w ktorych przy kazdym powtorzeniu wymieniano wode
w zbiorniku wody myjacej. Tymczasem, w profesjo-
nalnych zmywalniach naczyn stolowych, zawartos$c¢

zbiornika wody myjacej, jest wykorzystywana przez
kilkadziesiat cykli mycia naczyn. Dlatego tez, istnieje
wieksze prawdopodobienstwo wtornego zanieczyszcze-
nia mytych naczyn z wody myjacej [8]. Zatem nalezy
przypuszczaé, ze oznaczenia wykonane w zmywalni
zaktadow gastronomicznych, wskazalyby wyzsze war-
tosci wynikow OLD i OLDP.

WNIOSKI

1. W badanej zmywarce wystgpowanie zanieczyszczen
fizycznych na powierzchniach naczyn, mogto by¢
spowodowane jednym z trzech czynnikow lub ich
sprzezonym uktadem, sg to: ci$nienie strumienia
wody myjacej, dlugos$¢ ramion dysz myjacych oraz
budowa kosza.

2. Pomimo widocznych zabrudzen na powierzchni
talerzy, wyniki oznaczenia ogdlnej liczby drobno-
ustrojow 1 ogodlnej liczby drozdzy i plesni charakte-
ryzowaly si¢ niskimi wartosciami.
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