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Résumé

La distribution automatique des boissons chaudes a connu un développement considérable au
cours des dernicres années en raison de 1’évolution des modes de vie et de la demande croissante
pour des services rapides, pratiques et accessibles. Toutefois, les boissons distribuées peuvent
étre exposées a des contaminations microbiologiques provenant de différentes sources,
notamment de facteurs internes, tels que la qualité des mati¢res premiéres et ’entretien des
machines, ainsi que de facteurs externes liés a la manipulation par les utilisateurs et a
I’environnement. Ces conditions peuvent favoriser le développement de divers

microorganismes et compromettre la qualité sanitaire des boissons.

Dans ce contexte, notre étude avait pour objectif d’évaluer les risques microbiologiques
associés aux boissons chaudes distribuées par des distributeurs automatiques. Une enquéte,
réalisée a I’aide d’un questionnaire composé de 18 questions, a permis de recueillir 870
réponses afin d’évaluer les habitudes de consommation et la perception des utilisateurs vis-a-
vis de la qualité hygiénique de ces distributeurs. Par ailleurs, 1’étude microbiologique a porté
sur le café au lait ainsi que sur les surfaces de contact, notamment les touches de sélection et
les buses de distribution de vingt (20) distributeurs automatiques. Chaque échantillon a fait
I’objet d’analyses microbiologiques comprenant 1’ensemencement et le dénombrement de la
flore aérobie mésophile totale, des entérobactéries, des staphylocoques ainsi que des levures et

moisissures.

Les résultats ont mis en évidence une contamination microbienne de plusieurs échantillons de
boissons, de touches et de buses de distribution, tandis que certains échantillons ne présentaient
aucun des groupes microbiens recherchés. Les résultats du questionnaire ont montré que les
boissons chaudes issues des distributeurs automatiques sont largement consommeées et que la
majorité des répondants considere leur qualité hygiénique comme moyenne. L’ensemble de ces
résultats souligne I’importance d’un entretien régulier des distributeurs automatiques, du
respect des bonnes pratiques d’hygiene et de la mise en place d’un contréle microbiologique
périodique afin de garantir la qualité sanitaire des boissons distribuées et de protéger la santé

des consommateurs

Mots-clés : Distributeur automatique, boissons chaudes, café, lait, risques microbiologiques.



Abstract

At the end of this study, it appears that hot beverage vending machines can constitute a potential
source of microbiological contamination when hygiene, cleaning, and maintenance conditions
are not strictly respected. The microbiological analyses carried out on the dispensing nozzles,
control buttons, and beverages revealed variable microbiological quality among the vending

machines studied, highlighting the importance of regular monitoring of these devices.

In addition to the microbiological analyses, a survey consisting of 18 questions was conducted
and completed by 870 participants. The results showed that a large proportion of respondents
regularly consume hot beverages from vending machines. They also revealed that the majority
of participants consider the hygienic quality of these vending machines to be average, indicating

a moderate level of confidence in their sanitary safety.

The microbiological analyses revealed the presence of microorganisms on the most frequently
touched surfaces, particularly the control buttons and dispensing nozzles, confirming that these
areas represent critical points that may promote beverage contamination. These findings,
together with the survey results, emphasize the need to strengthen hygiene and maintenance
practices in order to ensure the microbiological quality of dispensed beverages and meet

consumers’ expectations.

In light of the results obtained, this study highlights the importance of implementing rigorous
cleaning, disinfection, and maintenance programs for vending machines, supported by regular
microbiological monitoring. It also underlines the need to raise awareness among operators and
users about good hygiene practices in order to reduce contamination risks, preserve the

microbiological quality of dispensed beverages, and ensure better protection of consumer health

Keywords: Vending machine, hot beverages, coffee, milk, microbiological risks.
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