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Streszczenie:

Celem badan byfa ocena stabilnosci mikrobiologicznej wybranych produktéw zywnosci typu
Fast food. Badaniom poddano cztery wybrane produkty nalezacych do zestawu dan dwdéch
sieci z terenu Trojmiasta. Oceniono liczbe Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis,
drozdzakow oraz grzybéw strzepkowych. Liczba i rodzaj identyfikowanych mikroorganizmow
po przechowywaniu produktéw potwierdzity brak prawidtowego nadzoru nad dziataniami oséb
zatrudnionych w procesie przygotowywania zywnosci w analizowanych placéwkach. Jeden
z czterech badanych rodzajéw produktéw cechowat sie brakiem stabilnosci mikrobiologicznej,
co wskazywato na niewtasciwe funkcjonowanie procedur higienicznych.

Stowa kluczowe: zywnos$¢ Fast food, mikroorganizmy, przechowywanie, stabilnos$¢
mikrobiologiczna.

Abstract: The aim of the study was to evaluate the microbiological stability of selected fast
food products. Four products from two fast-food restaurant chains in the Tri-City area were
selected for the analyses. The count of Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis, yeasts
and filamentous fungi was assessed. After storage of the products, the count and type of
identified microorganisms pointed to inadequate supervision of the activities of the staff
responsible for food processing in the selected facilities. One of the four types of tested
products was characterized by microbiological instability, indicating inadequate hygienic
procedures.

Keywords: Fast food, microorganisms, storage, microbiological stability.

1. WSTEP

Definicja zywnoS$ci typu Fast food wskazuje na rodzaj positkow, ktére mozna
spozywac¢ szybko. Warunkiem koniecznym przydzielenia positkow do tego typu jest
konieczno$¢ spelnienia przez nie podstawowego warunku, jakim jest wygoda.
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Funkcjonujace w literaturze przedmiotu definicje uwzgledniaja réwniez inne
walory, takie jak smakowito$¢, atrakcyjny wyglad i przystepna cena. Wsrdd wad
tych produktéw wymieniana jest wysoka kaloryczno$¢, brak btonnika, witamin
i mineratldow. W zwigzku z tym ten rodzaj zywnos$ci okreslany jest czasami przez
dietetykow jako jedzenie $mieciowe [Kowalczuk i Wyrebiak 2001].

Biorac jednak pod uwage, ze do tej zywnoSci zaliczane sa zaréwno dania
wysokoweglowodanowe, jak i biatkowe typu ryby i1 migso, w zalezno$ci od regionu
$wiata, w ktérym sa oferowane, negatywne opinie sg czgsto dyskutowane.

Wséréd motywow sprzyjajacych korzystaniu z zywno$ci typu Fast food
wymienia si¢ przede wszystkim dostepnos¢ (66% respondentéw) i brak czasu
konsumentoéw (ponad 68% badanych). Jednoczesnie jako$¢ produktow serwowa-
nych przez sieci jest przez konsumentéw wymieniana na ostatnim miejscu
[Kowalczuk i Wyrebiak 2001].

Ranking sieci pod wzgledem czestotliwosci odwiedzin przez klientow stawial
kilkanascie lat temu na pierwszym miejscu placowki McDonalds, a na ostatnim KFC
i Burger Kinga. Pizza Hut zajmowata w tym czasie drugie miejsce w czgstotliwos$ci
odwiedzin przez konsumentow [Kall i Sojkin 2000]. W latach 90. najbardziej
popularng siecig oferujaca zywno$¢ typu Fast food w kraju byl McDonald’s,
a nastepnie KFC i Pizza Hut. W chwili obecnej popularnos$¢ tej pierwszej czesciowo
zmalata.

Jako§¢ zywnosci serwowanej w sieciach Fast food jest zroznicowana
i zalezy od sposobu wdrazania systemu HACCP, w tym przestrzegania zasad GHP.
Jednym z czynnikdw mogacych sluzy¢ ocenie przestrzegania tych zasad podczas
wytwarzania produktow moze by¢ oznaczanie obecnosci i liczby drobnoustrojow,
uznawanych za mikrobiologiczne wyr6zniki higieny. Zaliczy¢ do nich nalezy E. coli,
Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis, drozdzaki. Obecno$¢ tych mikroor-
ganizmow jest wynikiem braku przestrzegania zasad GHP podczas etapow przygo-
towywania produktéw do konsumpcji i ich dystrybucji. Wzrost liczby wymienio-
nych drobnoustrojow przed konsumpcja stanowi ponadto przestanke do stwierdzenia
braku stabilno$ci mikrobiologiczne;.

Celem niniejszych badan byla ocena stabilno$ci mikrobiologicznej wybranych
produktéw zywnosci Fast food, pochodzacych z dwoch roéznych sieci, przechowy-
wanych w warunkach chtodniczych, symulujacych postepowanie konsumenta.

2. METODYKA BADAN

Przedmiotem badan byly cztery produkty pochodzace z dwoch rdéznych sieci (11 11),
bedacych producentami zywnosci typu Fast food. Ogoélem analizie mikrobiolo-
gicznej poddano 36 produktow. Do badan pobierano po dwa rodzaje produktow
nalezacych do zestawu dan sieci I oraz II. Sktadniki kazdego produktu zaprezen-
towano w tabeli 1.
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Tabela 1. Sktad produktéw pochodzgcych z sieci typu Fast Food
Table 1. Ingredients in Fast Food products

Pochodzenie

Rodzaj produktu Sktadniki produktéw

C Butka, wotowina, ser, ogoérek, cebula, ketchup |

Butka sezamowa, wotowina, ser, pomidor, satata,

W )
S0S majonezowo-chrzanowy

Butka sezamowa, poledwiczka z piersi kurczaka w pikantnej
panierce Hot & Spicy, satata, ketchup

Butka sezamowa, kawatek kurczaka w pikantnej panierce
G Hot & Spicy, bekon, ser cheddar, czerwona cebula, satata, 1]

SOS majonezowy

Kazdy produkt byt oceniany za pomoca analizy mikrobiologicznej w chwili
zakupu oraz po siedmiodniowym okresie przechowywania w firmowym opako-
waniu w temperaturze 4 +2°C. Analiza mikrobiologiczna byta narzedziem stoso-
wanym w ocenie liczby Staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis, drozdzakow
oraz grzybow strzepkowych.

Badania wykonano tradycyjna metoda ptytkowa, technika zalewowsa, po
pobraniu, zhomogenizowaniu i rozcienczeniu probek zgodnie z obowiazujacymi
normami. Do oznaczenia liczby Staphylococcus aureus zastosowano podtoze Baird-
-Parker RPF (Merc), inkubujac material badany przez 48 h w temperaturze 37°C.
Liczbg grzybow oznaczano na podtozu YGC (Merc) po 120-godzinnej inkubacji
w temperaturze 25°C. Oznaczanie liczby enterokokow prowadzono na podtozu
D-coccosel (BioMerieux) w temperaturze 37°C w czasie 48 godzin.

3. OMOWIENIE WYNIKOW

Zatozeniem systemu HACCP jest bezpieczenstwo zywnos$ci wytwarzanej przez
producentéw do spozycia po przeniesieniu do domu konsumentow. Mimo ze
konsumpcja zywnosci nastepuje w ciagu kilku lub kilkunastu godzin od zakupu,
to poziom mikroflory badany w takim momencie nie powinien przekracza¢ stanu
wyjsciowego. Celem tych badan byta ocena stabilnos$ci mikrobiologicznej wyrobow
po 7 dniach przechowywania w temperaturze 4°C. Wskaznikiem stabilnosci mikro-
biologicznej bylaby wigc sytuacja, kiedy po takim czasie liczba wyizolowanych
drobnoustrojow nie przekraczalaby liczby poczatkowej. W przypadku dobrego
funkcjonowania systemu HACCP liczba tych mikroorganizméw powinna wigc by¢
stata, ulega¢ zmniejszeniu lub drobnoustroje nie powinny by¢ wykrywane
w badanych produktach.
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Wyniki badan mikrobiologicznych zaprezentowano w tabelach 2—5. Wykazaty
one, ze w dwodch sposrod analizowanych asortymentow, pochodzacych zarowno
z sieci I, jak i II, stwierdzono zblizong lub wyzsza od poczatkowej liczbe
paciorkowcow katowych (tab. 2).

Najwiekszy wzrost liczby mikroorganizméw stwierdzono w produktach W,
pochodzacych z placowki 1. Liczba gronkowcow, enterokokéw i grzybow wzrastala,
przekraczajac dwukrotnie poziom w porownaniu z poczatkowym stopniem zanie-
czyszczenia. Wzrost enterokokéw po przechowywaniu charakteryzowat produkty G
wytwarzane w sieci 1L

Tabela 2. Liczba Enterococcus sp. w produktach pochodzacych z sieci | i

Table 2. Count of Enterococcus sp. in products from restaurant chain | and I/

Czas [dni]
Rodzaj produktu 0 7
Liczba mikroorganizmoéw [log jtk/g]
C 0 0
W 2,59 5,55
L <10 0
G 3,44 4,74

Konfrontujac poziom paciorkowcow ze sktadem produktéw, nalezy domnie-
mywac, ze w przypadku produktu G takze bekon lub ser cheddar mogly by¢ zrodlem
Enterococcus sp. Surowcem, ktorego obecnos¢ stwierdzono w obu opisywanych
kanapkach, byla satata. Analiza sktadu wszystkich badanych produktow wskazuje,
ze zrodtem enterokokéw mogt by¢ réwniez sos majonezowo-chrzanowy, ser lub
wolowina. Jednakze brak tych mikroorganizméw w produkcie C, wytwarzanym
w tych samych warunkach, eliminowalby ser jako potencjalny surowiec, wnoszacy
do produktéw paciorkowce katowe.

Kazdy produkt komponowany w tego typu sieciach gastronomicznych posiada
osobna instrukcj¢ technologiczng. Tylko brak przestrzegania ktoregokolwiek rezimu
czasowo-temperaturowego moze stanowi¢ przyczyng zanieczyszczenia surowca.
Czas przechowywania bulek i boczku w szufladach grzewczych badanej sieci 11
obejmuje maksymalnie dwie godziny. Limit czasu przechowywania dotyczy
réwniez gotowych kanapek.

Porownanie poziomu mikroflory pomi¢dzy produktami W i G moze $wiadczy¢
o tym, ze w przypadku tych pierwszych (sie¢ I) przygotowanie wotowiny stanowito
przyczyne obnizenia stabilno$ci mikrobiologicznej po przechowywaniu.
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Tabela 3. Staphylococcus aureus izolowane z produktéw
pochodzgcych z badanych placowek (A i B)

Table 3. Count of S. aureus in products from restaurant chain | and Il

Czas [dni]
Rodzaj produktu 0 | 7
Liczba mikroorganizméw [Log jtk/g]
C 1,04 1,08
W 2,57 3,89
L 1,78 1,25
G 3,84 2,68

Dhuzsze pozostawanie surowcow moze powodowac osadzanie mikroflory
wynikajacej z ruchu zbyt wielu os6b w pomieszczeniu, zwlaszcza wtedy, kiedy
placowka umiejscowiona jest w pomieszczeniach, niepozwalajacych na korygo-
wanie mozliwosci przecinania si¢ drog czystych i brudnych.

W przypadku analizy poziomu Staphylococcus aureus stwierdzono wzrost
liczby tych bakterii w produktach W. Pozostate produkty charakteryzowaly sie¢
zblizonym poziomem tych bakterii lub obserwowano redukcje ich liczby jak
w przypadku produktu G (tab. 3). Znaczna liczba gronkowcéw w tym ostatnim
produkcie moze wskazywac¢ na uchybienia sanitarne, takie jak omijanie procedur
sanitacji rgk. Takie dziatania oraz jako$¢ r¢kawic stanowig prawdopodobne
przyczyny obecnosci tych mikroorganizméw w badanych kanapkach.

Tabela 4. Liczba drozdzy w produktach pochodzgcych z sieci | i Il

Table 4. Count of yeast in products from restaurant chain | and Il

Czas [dni]
Rodzaj produktu 0 7
Liczba mikroorganizmoéw Log jtk/g
Cc 1,0 1,56
W 2,59 4,99
L 1,06 0
G 2,39 2,48

Mozliwo$¢ infekcji produktow od personelu podtrzymuja wyniki analizy
w kierunku obecnosci drozdzy (tab. 4). Ich liczba w dniu zakupu byta, podobnie jak
gronkowcow 1 enterokokow, wysoka tylko w dwoch tych samych rodzajach
produktow (tab. 2, 3). Badania innych autoré6w potwierdzaja brak higieny personelu
podczas wytwarzania zywno$ci w placowkach dostosowanych do szybkiego
przygotowywania dan dla konsumentow [Trafiatek i in. 2015].
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Punktem krytycznym w czasie wytwarzania zywnosci i dan jest obecnos¢
cztowieka [Piepiorka i Wojtasik-Kalinowska 2010]. Niedoktadne mycie rak lub brak
przestrzegania czestotliwosci mycia i zmiany rekawiczek jednorazowych moga
stanowi¢ przyczyn¢ zanieczyszczenia mikroflorg fekalna, do ktorej nalezg wszystkie
badane mikroorganizmy.

Jednym z probleméw zauwazalnych w procesie produkcji jest takze kwestia
sanitacji pomieszczen. Wsrod nich na plan pierwszy wysuwa si¢ tryb sprzatania
pomieszczen sanitarnych i produkcyjnych z uzyciem tego samego sprzetu (mopy,
$cierki), czego zabrania procedura, a co czgsto jest pomijane przez personel.

Tabela 5. Liczba grzybow strzepkowych w produktach pochodzgcych z sieci | i |l

Table 5. Count of filamentous molds in products from restaurant chain | and Il

Czas [dni]
Rodzaj produktu 0 7
Liczba mikroorganizmoéw [Log jtk/g]
C <1,0 1,13
W 1,63 3,45
L 0 <1,0
G <1,0 1,28

Jest to jeden z mozliwych momentéw w procesie wytwarzania produktow,
odpowiedzialny za obecno$¢ tych bakterii.

Funkcjonowanie systemu HACCP stanowi o uwzglednianiu reguly ,,od pola do
stotu”, a wiec zatozeniu o wzglednej jatowosci surowcow stosowanych do produkceji
dan typu Fast food.

Badania prowadzone rowniez w kierunku drozdzy i grzybow strzepkowych
wykazaty znaczng liczbe tych mikroorganizméw (tab. 4, 5). Ich obecno$¢ lub rozwoj
moze §wiadczy¢ o nieprawidtowosciach w przechowywaniu surowcow pochodzenia
roslinnego lub braku odpowiedniej sanitacji urzadzen chtodniczych.

Z dostepnej literatury przedmiotu wynika, ze obecnos$¢ grzybow strzepkowych
moze by¢ wynikiem zanieczyszczenia surowych warzyw, ale takze kurczakow
i wotowiny uzywanych do wytwarzania kanapek serwowanych w sieciach Fast food
[Saadia 2010]. Cytowani autorzy izolowali grzyby strzepkowe nalezace do rodzajow
Penicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus, Alternaria i Cladosporium z wymie-
nionych wyzej surowcoéw. Z ich badan wynikato rowniez, ze wyroby z restauracji
Fast food charakteryzowala obecno$¢ nie tylko S. aureus, ale takze innych bakterii
chorobotworczych, takich jak Campylobacter jejuni, Salmonella, Listeria
monocytogenes.

Uzyskane w powyzszym do$§wiadczeniu wyniki wykazaty, ze w czasie przecho-
wywania produktow nastepowal wzrost liczby plesni we wszystkich badanych
produktach. Jednakze interpretacja wzrostu grzybow nie jest jednoznaczna
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ze wzgledu na fakt, ze ich liczba mogta réwniez wynikaé¢ z czystosci urzadzen
chlodniczych stosowanych do ich przechowywania.

Stabilnos¢ mikrobiologiczna produktéw stwierdzana jest wowczas, kiedy liczba
oznaczanych mikroorganizméw po przechowywaniu jest rowna lub mniejsza od
poziomu wyj$ciowego lub rowna liczbie oznaczonej przed przechowywaniem, co
zobrazowano roéwnaniem 1.

S=NKk/Np < 1 (1)

gdzie:
S — stabilno$¢ mikrobiologiczna,
Nk — liczba mikroorganizmdow po przechowywaniu,
Np — liczba mikroorganizméw przed przechowywaniem.

W  przypadku dwoch pobieranych do badan asortymentow rezultaty
charakteryzowaly si¢ warto§ciami wickszymi od jednosci dla poszczegdlnych
rodzajéw mikroorganizmow, co §wiadczyto o braku stabilnos$ci i nieprawidlowos-
ciach w funkcjonowaniu systemu HACCP lub nieprzestrzeganiu procedur (tab. 6).

Tabela 6. Wartosci parametréw S dla produktéw pochodzacych z sieci Fast food

Table 6. S-parameter values for products from the Fast Food restaurant chains

Rodzaj drobnoustrojow Wartos¢ S Rodzaj produktu
1,51 C
0 w
S. aureus
0,7 L
0,69 G
0 C
2,14 w
Enterococcus sp.
0 L
1,37 G
1,56 C
1,92 W
Drozdze
0 L
1,03 G
1,13 C
2,11 w
Grzyby strzepkowe p L
1,28 G
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4. WNIOSKI

1. Najnizsza stabilno$¢ mikrobiologiczng stwierdzono po przechowywaniu produk-
tow typu W.

2. Jakos$¢ mikrobiologiczna produktow pochodzacych z sieci zywnosci typu Fast
food wskazuje na uchybienia w realizowaniu procedur podczas wytwarzania
w obu rodzajach badanych placowek.

3. Liczba i rodzaj mikroorganizméw identyfikowanych w badanych produktach po
przechowywaniu potwierdzity brak prawidtowego nadzoru nad dziataniami os6b
zatrudnionych w procesie przygotowywania zywnosci w analizowanych placéw-
kach typu Fast Food.
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