
Kafkas Univ Vet Fak Derg
17 (5): 781-786, 2011
DOI:10.9775/kvfd.2011.4438 

Özet 
Bu çalışma piyasada hızlı yemek restaurantlarda satışa sunulan pişmiş haldeki dönerlerin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak 

ve pişme sonrası bekleme sırasında mikroorganizma sayısındaki değişimleri incelemek amacıyla gerçekleştirilmiştir. Öncelikli olarak 
İstanbul’da Avcılar bölgesindeki 20 farklı satış noktasından toplam 30 adet döner örneği toplanmış ve mikrobiyolojik analizleri 
yapılmıştır. Daha sonra üç ayrı işletmeden alınan dönerler oda sıcaklığında bekletilerek belli aralıklarla mikroorganizma sayılarındaki 
değişimler incelenmiştir. Ayrıca,  tüketime hazır döner örnekleri Staphylococcus aureus ile deneysel olarak kontamine edilerek adı geçen 
mikroorganizmanın oda sıcaklığında bekletme sırasında gelişimi takip edilmiştir. Piyasadan toplanan örneklerde toplam mezofil aerobik 
bakteri, Enterobacteriaceae, Esherichia coli sayıları arasında önemli farklar görülmüş; hiçbir örnekte S. aureus ve termofilik anaerob 
sporlu bakteri varlığına rastlanmamıştır. Pişmiş dönerlerin bekletilmesi sırasında ise ilk 6 saat içinde mikroorganizma sayılarında dikkati 
çeken bir artış gözlenmemiştir. S. aureus ile kontamine edilen örneklerde ise bekletme sırasında benzer durum gözlenmiş ve adı geçen 
bakteri sayısında önemli bir artış kaydedilmemiştir. Elde edilen bulgulara göre dönerlerin mikrobiyolojik kalitesinin alındığı yere bağlı 
olarak farklılık gösterdiği; pişmiş dönerlerin mikrobiyel gelişim için uygun bir ortam oluşturmadığı sonucuna varılmıştır. 
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A Study on The Microbiological Growth and Microbiological 
Quality in The Cooked Doner Kebabs 

Summary
This study is carried out to determine the microbiological quality of cooked ready to eat doner kebabs from fast food restaurants and 

to assess the changes in the number of microorganisms in doners during waiting at room temperature. Primarily, total 30 doner samples 
were collected in 20 different retail locations in Avcılar region, Istanbul, and analyzed in respect to microbial load. Afterwards, the doner 
samples were taken from three sale points were kept at ambient temperature and determined the microbial counts at hourly intervals.  
A similar trial was also performed with doner kebabs experimentally contaminated with Staphylococcus aureus. Significant differences 
were observed between the numbers of microorganisms (total mesophilic aerobic bacteria, Enterobacteriaceae, Esherichia coli) in samples 
collected from the sale points. However, no samples contained S. aureus and thermopilic spor forming anaerob bacteria at countable 
level. During the first six hours of storage, a significant increase in the numbers of microorganisms were not observed. Similar results 
were also observed in the samples experimentally contaminated with S. aureus. According to the result of this study, it was concluded 
that the microbiological quality of doner kebabs is quite variable, and cooked doner kebab is not suitable for microbial growth. 
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yoğurt gibi diğer yardımcı maddelerle karıştırılarak marine 
edilmektedir. Bir süre dinlendirildikten sonra dikey bir şişe 
dizilerek pişirmeye hazır hale getirilmektedir. Daha sonra 
çiğ döner elektrik, gaz veya odun kömürü ile çalıştırılan 
ısıtıcı bir alet önünde yavaşça çevrilerek pişirilmekte ve 
pişme sonrası ince dilimler halinde kesilerek servis edil-
mektedir 1,2.

Döner etkin bir sıcaklıkta yeterli sürede pişirildiğinde  
çiğ materyalde bulunan patojen bakteriler yıkımlandığın- 
dan pişmiş döner mikrobiyolojik anlamda güvenli olarak 
kabul edilmektedir 3. Bununla birlikte uygulanan ısıl işlem 
sadece belli bir derinliğe kadar yüzey kısım için güvenlik 
sağlamaktadır. Döner dilimlerinin gereğinden fazla kalın 
kesilmesi ile özellikle talep yoğunluğunun fazla olduğu 
saatlerde pişirme süresinin kısa tutulması durumunda, 
dönerin iç kısımlarının yeterince pişmemiş olarak servis  
edilmesi söz konusu olmaktadır. Diğer taraftan, dönerin  
şiş kalınlığına bağlı olarak, döner matriksinin iç kısımların-
daki sıcaklık mevcut mikroorganizmaların çoğalmasını 
destekleyen seviyelerde uzun süre kalabilmektedir 4,5. Isı 
işleminin etkisi mikoorganizma sayısı ile ilişkili olduğun-
dan çiğ dönerdeki sayısal olarak çoğalmış olası patojen  
mikroorganizmaları inaktive etmek için pratikte uygula-
nan pişirme süresi yetersiz olabilmektedir. Diğer taraftan, 
pişirme ile tüketim arasında geçen zaman içerisinde de 
rekontaminasyon mümkündür. Gerek ülkemizde gerekse  
diğer ülkelerde yapılan çalışmalar tüketime hazır döner 
kebapların zaman zaman mikrobiyolojik kalitesinin iyi 
olmadığını ve patojen mikroorganizmaları içerebildiğini 
göstermektedir. Küpeli Gençer ve Kaya 6 toplanan 40 piş-
miş döner örneğinin 6’sında Clostridium perfringens (C. 
perfringens), 16’sında Staphylococcus aureus (S. aureus), 
10’unda Listeria spp. saptamışlardır. Diğer bir çalışmada, 
Elmalı ve ark.7 satışa sunulan 100 adet pişmiş döner örne- 
ğinin %14’ünde Salmonella spp., %32’sinde C. perfringens, 
%24’ünde Bacillus cereus, %27’sinde S. aureus tespit etmiş-
lerdir. Kayışoğlu ve ark.8 ise 60 pişmiş tavuk döner örneğinin 
48’inde, 30 sığır eti döner örneğinin 12’sinde Salmonella 
spp.; tavuk dönerlerinin 16’sında ve sığır eti dönerlerinin 
12’sinde C. perfringens varlığını bildirmişlerdir. Ulukanlı 
ve ark.9 çeşitli lokantalardan temin edilen dönerlerden 
elde edilen bazı izolatları Esherichia coli O157:H7 olarak 
belirlemişlerdir. Topçu 10 ise 25 adet pişmiş et döner örne- 
ğinden birisinde L. monocytogenes, beşinde S. aureus; 25 
pişmiş tavuk döneri örneğinin üçünde L. monocytogenes, 
altısında S. aureus saptamıştır. Yaygın olmamakla birlikte, 
geçmiş yıllarda döner eti tüketimi sonucu meydana gelen 
gıda zehirlenmelerine dair rapor edilmiş vakalar vardır 11-13.

Gıda maddelerindeki patojen mikroorganizmaların 
varlığının yanı sıra, çoğu kez aktüel sayıları da gıda 
zehirlenmeleri açısından belirleyici faktörler arasında yer 
almaktadır. Özellikle ısıl işlem görmüş ürünler mikrobiyel 
gelişim için uygun ortamlarda uzun süre bekletildiğinde, 
gerek hayatta kalan bakterilerin gerekse ileri işlemlerde  
çeşitli kaynaklardan kontaminasyon sonucu bakteri sayı-

sında ürünü tüketici için riskli hale getirecek seviyede bir 
artış meydana gelebilmektedir 14. Her ne kadar dönerin 
sıcak olarak servis edilmesi gerekli ise de zaman zaman 
kesilmiş halde bekletilmekte, özellikle günümüzde artan 
bir trend haline gelen sipariş üzerine, motorize ekipler 
vasıtasıyla dönerlerin paketlenmiş olarak bizzat tüketiciye 
ulaştırılması aşamasında aradan belli bir süre geçmektedir. 
Bazı döner üreticileri ise gün içinde tüketilemeyen döneri 
ertesi gün tekrar müşteriye sunma eğilimindedir. Buna 
bağlı olarak, dönerin mikrobiyolojik kalitesi, tüketici sağlığı 
bakımından sakıncalı hale gelebilmektedir 4,6. 

Ülkemize özgü olan ve dünya çapında ün kazanan dö- 
nerin halk sağlığı açısından olası risklerinin belirlenmesi, 
bilimsel bir gerekliliktir. Hammaddesi et olması itibariyle 
mikrobiyolojik niteliklerinin hammadde aşamasından tü- 
keticiye ulaşıncaya kadar geçirdiği sürecin araştırılması  
önem taşımaktadır. Bu çalışma piyasadan temin edilen 
dönerlerin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak ve piş-
me sonrası bekleme sırasında mikroorganizma sayısındaki 
değişimleri incelemek amacıyla gerçekleştirilmiştir.

MATERYAL ve METOT

Döner Örnekleri: Piyasada satışa sunulan dönerlerin 
mikrobiyolojik kalitesini incelemek için İstanbul Avcılar 
ve yakın çevresindeki satış noktalarından Haziran 2010 
- Ağustos 2010 döneminde pişmiş ve tüketime hazır 30 
döner örneği (16 adet kırmızı et döner, 14 adet kanatlı eti 
döner) temin edilmiştir. Aseptik koşullarda steril numune 
alma poşetlerine alınan döner örnekleri (her biri yaklaşık 
100 g), en geç 30-60 dakika içerisinde ısı yalıtımlı kaplar-
da soğutulmuş olarak laboratuvara ulaştırılarak mikro-
biyolojik özellikleri bakımından analiz edilmiştir.

Pişmiş Dönerlerin Muhafazası: Tercihen tarama çalış- 
masında bakteri yükü yüksek çıkan dönerlerin şatış nok-
taları seçilmek üzere pişmiş olarak temin edilen üç farklı 
döner örneği (yaklaşık 500’er g) strafor tabaklar içinde 
üzeri polietilen filmle kaplanarak, oda sıcaklığında 18 saat 
süreyle muhafaza edilmiştir. Muhafaza periyodunun ilk 
altı saatinde birer saat aralıklarla ve muhafazanın sonunda  
(18. saat)  mikrobiyolojik açıdan analiz edilmiştir.

S. aureus İnokülasyonu: Pişmiş olarak temin edilen 
döner (kıyma döner, 500 g) laboratuvarda, gıdalardan 
izole ettiğimiz enterotoksijenik olduğu serolojik olarak 
kanıtlanmış S. aureus izolatının kültürü Mc Farland tüpleri 
yardımıyla 1.0x108 kob/g konsantrasyonuna ayarlanmış, 
buradan 105 kob/g düzeyinde olacak şekilde deneysel ola- 
rak kontamine edilmiştir. Steril bir poşet içinde iyice 
karıştırılmak suretiyle gerçekleştirilen bu işlemden sonra 
kontamine döner örneği strafor tabaklar içerisine alınmış; 
üzeri polietilen filmle kaplanarak oda sıcaklığında 18 saat 
süreyle muhafaza edilmiştir. Muhafaza periyodunun ilk altı 
saatinde birer saat aralıklarla ve muhafaza süresinin so- 
nunda (18. saat) S. aureus sayısı bakımından analiz edilmiştir.
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Mikrobiyolojik Analizler: İyice karıştırılarak homojen 
hale getirilmiş döner örneklerinden 10’ar g alınarak 90 ml 
(1:10 dilüsyon oranı) steril %0.1 peptonlu tuzlu su (Oxoid 
CM 733R) ile 2 dakika süre ile homojenize edilmiş (Seward 
Labblender 400, Worthing, İngiltere) ve steril %0.1 pep-
tonlu tuzlu su ile 10-8 basamağına kadar seri dilüsyonlar 
hazırlanmıştır 15. Daha sonra ilgili dilüsyonlardan toplam 
mezofilik aerob bakteri, Enterobacteriaceae, E. coli, S. aureus 
ve sülfit redükte eden anaerob bakterilerin sayımı için 
aşağıdaki genel ve selektif besiyerlerine ekim yapılmıştır.

Toplam aerobik mezofil toplam bakteri sayımı için 
standard plate count agar (Oxoid CM 463) kullanılmıştır. 
Ekim yapılan plaklar 37°C’de 48 saat inkübasyondan sonra 
değerlendirilmiştir 16. 

Enterobacteriaceae sayımı için Violet Red Bile Glucose 
Agar (Oxoid CM 485) kullanılmıştır. Ekim yapılan plakların 
üzerine bir kat daha besi yeri dökülüp katılaştırıldıktan 
sonra 37°C’de 24 saat inkube edilmiştir. Süre sonunda 
kırmızı renkli çapı 0.5 mm ve daha büyük olan koloniler 
olarak değerlendirilmiştir 17.

E. coli sayımı için Tryptone Bile X-Glucuronide Agar 
(Oxoid CM 945) kullanılmıştır. Dökme tekniği ile ekim 
yapılmış plaklar 37°C’de 4 saat bekletildikten sonra 44°C’de 
18-24 saat süreyle inkübe edilmiş; opak mavimsi yeşil 
renkteki koloniler değerlendirilmiştir 18.

Sülfit redükte eden anaerobların tespiti amacıyla 
Sulfite Polymyxin Sulfadiazine (SPS) agar (Merck, 1.10235) 
kullanılmıştır. Uygun dilüsyonlar steril deney tüpü içerisine 
alınarak üzerine SPS agar konulmuştur. Daha sonra agarın 
sertleşmesini müteakip ikinci kez üzerine SPS agar ilave 
edilerek, tüpler 37°C’de 48 saat süreyle inkübe edilmiş; si-
yah renkli misket şeklindeki koloniler değerlendirilmiştir 19.

S. aureus’un sayımı için Baird Parker Agar (Oxoid 
CM0275) kullanlmıştır. Ekim yapılan plaklar 37°C’de 48 
saat inkübe edildiktan sonra çapı yaklaşık olarak 3 mm 
olan siyah-gri renkli ve etrafında şeffaf zonlar bulunan  
parlak koloniler sayılmıştır 20. Aynı besi ortamında geli- 
şen ve zon oluşturmayan çok küçük kahverengi-siyah 
koloniler Staphylococcus-Micrococcus spp. olarak değerlen-
dirilmiştir. 

İstatistiksel Analizler: Kırmızı et ve kanatlı etinden 
üretilen doner orneklerine ait mikroorganizma sayıları 
ortalama logaritmik değerlere çevrilmiştir. Gruplararası 
farklılıkların olup olmadığı bağımsız ornekleme T testi  
ile belirlenmiştir. İstatistiki analizlerin yapılmasında SPSS 
program paketinden yararlanılmıştır 21.

BULGULAR

Yapılan analizler neticesinde piyasadan toplanan ör-
neklerin mikrobiyolojik kalitesinin birbirlerinden önemli 
derecede farklı olduğu gözlenmiştir. Örneklerdeki Top- 

lam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) sayısı 5.0x101 - 2.0x106 

kob/g arasında saptanmıştır. Örneklerin 11 adedinde  
(%36.6) Enterobacteriaceae üremesi kaydedilmemiş; diğer- 
lerinde bu sayı 6.0x101-2.0x104 kob/g arasında saptan-
mıştır. Diğer taraftan, örneklerin 8 (%26.6) adedinde 
Enterobacteriaceae sayısı 103 kob/g’dan yüksek bulun-
muştur. Otuz örneğin 5 (%16.6) adedinde 102 kob/g’dan 
yüksek olmak üzere 13 (%43.3) adedinde E. coli varlığı 
tespit edilmiştir. Hiçbir örnekte S. aureus ve sülfit redükte 
eden clostridia varlığına rastlanmamıştır (Tablo 1). Ayrıca, 
kanatlı etinden üretilen dönerlerin mikrobiyel yükü ise 
kırmızı et dönerlerine göre nispeten yüksek bulunmuştur.

Oda sıcaklığında bekletme sırasında yapılan mikro- 
biyolojik analizlerde, ilk altı saat içinde mevcut mikro-
organizma sayılarında düşük düzeyde artış görülmüştür. 
Muhafazanın 18. saatinde ise mikroorganizma sayıları 
başlangıç seviyesinden oldukça yüksek (TMAB için 3.4 
log10 kob/g; Enterobacteriaceae için 1.1 log10 kob/g; E. coli 
1.7 log10 kob/g; Staphylococcus-Micrococcus spp. için 
3.2 log10 kob/g) bulunmuştur (Şekil 1). Aynı şekilde oda 
sıcaklığında bekletilen dönerlerde ilk altı saat içinde S. 
auerus üremesi kaydedilmemiş olmasına rağmen 18. saat 
yapılan analizlerde ortalama 2.3 log10 kob/g düzeyinde  
S. aureus gelişimi gözlenmiştir.

Deneysel olarak S. aureus ile kontamine edilen döner 
örneklerinin bekletilmesi sırasındada benzer bir tablo 
ortaya çıkmıştır. Test bakterisinin sayısı başlangıçta orta-
lama 5.4 log10 kob/g düzeyinde iken muhafazanın altıncı 
saatinde ancak 5.5 log10 kob/g’a ulaşmıştır. Onsekiz saatlik 
bekletme sonunda ise S. aureus sayısı başlangıca göre 
ortalama 1.38 log10 kob/g artış göstererek 6.83 log10 kob/
g’a yükselmiştir.    

TARTIŞMA ve SONUÇ

Piyasadan toplanan döner örneklerinden elde edilen 
mikrobiyolojik veriler incelendiğinde örnekten örneğe mik-
robiyel yükün önemli derecede değiştiği görülmektedir. 

TMAB sayısı döner gibi pişirilmiş et ürünlerinde mikro-
biyolojik kalitenin belirlenmesinde önemli bir kriter olarak 
değerlendirilmektedir 5. Çalışmamızda TMAB sayısı ağır- 
lıklı olarak 103 - 104 kob/g düzeyinde saptanmış; bazı örnek-
lerde ise 106 kob/g gibi yüksek bir düzeyde bulunmuştur. 
Döner ile ilgili yapılan diğer çalışmalarda, genel olarak TMAB 
sayısının yüksek bulunduğu bildirilmektedir. Vazgeçer ve 
ark.22, pişmiş tavuk döner örneklerindeki TMAB sayısının 
çalışmamızdakine benzer şekilde 102 ile 105 kob/g arasında 
değiştiğini, örneklerin %50’sinde bu sayının 103-104 kob/g 
düzeyinde olduğunu bildirmişlerdir. Yine bulgularımızla 
uyumlu olarak, Hampikyan ve ark.23 incelenen döner 
örneklerindeki TMAB sayısının 101-106 kob/g arasında 
değiştiğini saptamışlardır. Almanya’da yapılan diğer bir 
çalışmada da satışa sunulan pişmiş döner örneklerindeki 
ortalama TMAB sayısı 105 cfu/g olarak belirlenmiştir 5. 
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Cebirbay 4 piyasadan temin edilen döner numunelerinde 
ortalama TMAB sayısını 4.97 log10 kob/g olarak; Kayışoğlu 
ve ark.8 da 4.92 log10 kob/g olarak bildirmiştir. Diğer 
taraftan Easa 24, Suudi Arabistan’da satışa sunulan tavuk  

eti dönerlerde (shawarma) ortalama toplam bakteri sayı-
sını 5.28 log10 kob/g olarak saptamıştır. Dönerlerdeki TMAB 
sayısı hammadde kalitesi, üretim hijyeni, pişirme tekniği 
gibi birçok faktörden etkilenmektedir. Döner üretiminde 
et haricinde kullanılan ingredientlerin çeşitliliği ve miktarı 
da üreticiler arasında önemli farklılıklar göstermektedir.  
Bununla birlikte, birçok gıda maddesinin üretim aşama- 
sında lezzet ve vermek amacıyla kullanılan baharatın sa- 
hip olduğu mikroorganizma düzeyi ve çeşidi de önem 
taşımaktadır 25. Marinasyon amacıyla laktik asit bakterile-
rinden zengin olan yoğurdun az veya çok kullanılmasının 
da çiğ dönerdeki mikrobiyel yük üzerine oldukça etkili 
olduğu ifade edilmektedir 4. Çiğ üründe ne kadar yüksek 
sayıda bakteri mevcut ise, ısıl işlem sonrası daha çok 
sayıda bakteri hayatta kalabilmektedir. Diğer taraftan ısıl 
işleminin gereğinden fazla olması veya yetersiz olması da 
son üründeki mikroorganizma sayısını etkilemektedir. Bu 
açıdan değerlendirildiğinde, çalışmamızda elde ettiğimiz 
bulgulardaki gibi TMAB sayısının geniş bir aralık arasında 
saptanması normal kabul edilebilir. 

Tüketime hazır ürünlerde Enterobacteriaceae sayısı-nın 
≥104 kob/g; E. coli sayısının ≥100 kob/g üzerinde olması 
uygunsuz olarak değerlendirilmektedir 26. Yaptığımız çalış-
mada, örneklerin önemli bir kısmında Enterobacteriaceae 
(%36.6) ve E. coli (%56.6) saptanmamış iken, bazı örneklerde 
adı geçen bakterilere sırasıyla 104 ve 103 kob/g seviyesinde  
rastlanmıştır. Mevcut durum, döner işletmelerindeki üre-
tim, pişirme ve servis aşamalarındaki hijyen standartları 
ve gıda güvenliği uygulamalarındaki farklılıklara işaret  
etmektedir. Diğer araştırmalarda da pişmiş döner örnek- 
lerinde söz konusu bakteri sayıları ile ilgili benzer 
bulgular elde edilmiştir. Jöckel ve Stengel 27 piyasadan 

Tablo 1. Piyasadan temin edilen döner örneklerindeki mikroorganizma sayıları (kob/g)

Table 1. The microbial counts of doner samples offered for retail sale (cfu/g)

Mikroorganizma Döner n
Örnek Sayıları  (X±Sx) 

(log kob/g)<101 101-<102 102-<103 103-<104 104-<105 105-<106 106-<107

Toplam Mezofilik 
Aerob Bakteri

Kırmızı Et 16 - 1 1 5 6 3 -  (3.90±0.23a*)

Kanatlı Et 14 - - - 6 4 2 2  (4.45±0.27a)

Toplam 30 - 1 1 11 10 5 2

Enterobacteriaceae

Kırmızı Et 16 6 1 4 4 1 - -  (1.80±0.39a)

Kanatlı Et 14 5 2 4 2 1 - -  (1.79±0.43a)

Toplam 30 11 3 8 6 2 - -

Esherichia coli

Kırmızı Et 16 8 6 1 1 - - -  (0.86±0.26a)

Kanatlı Et 14 9 2 1 2 - - -  (0.91±0.36a)

Toplam 30 17 8 2 3 - - -

Staphylococcus aureus

Kırmızı Et 16 16 - - - - - - -

Kanatlı Et 14 14 - - - - - - -

Toplam 30 30 - - - - - -

Sülfit Redükte 
Eden Anaeroblar

Kırmızı Et 16 16 - - - - - - -

Kanatlı Et 14 14 - - - - - - -

Toplam 30 30 - - - - - -

* Herbir bakteri grubu icin, aynı sütunda ve farklı satırlarda yer alan ortalama değerler arasındaki farklılık önemlidir (P<0.05)

Şekil 1. Oda sıcaklığında bekletilen döner örneklerinde mikroorganizma 
sayılarındaki değişimler. TMAB (Toplam mezofilik aerob bakteri), ENT 
(Enterobacteriaceae), EC (E. coli), SM (Staphylococcus-Micrococcus)

Fig 1. Microbiological changes in doner samples during storage 
at room temperature. TMAB (Total mesophilic aerob bacteria), ENT 
(Enterobacteriaceae); EC (E. coli), SM (Staphylococcus-Micrococcus)
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(Almanya) toplamış olduğu çiğ döner örneklerinin (n:43) 
2/3’ündeki Enterobacteriaceae sayısının sayılabilir düzeyde 
olmadığını; bazı örneklerde ise bu sayının 105 kob/g’dan 
fazla olduğunu bildirmiştir. Diğer bir çalışmada, 40 döner  
örneğinin 16’sında (%40) Enterobacteriaceae grubu bakte-
riler, 22’sinde (%55) koliform grubu bakteriler ve 13’ünde 
(%32.5) E. coli varlığı tespit edilmiştir 6. Vazgeçer ve ark.22 
pişmiş tavuk döner örneklerinin %39’unda koliform sayı- 
sının; %8’inde E. coli sayısının 102 kob/g’dan yüksek oldu-
ğunu bildirmişlerdir. Cebirbay 4 piyasadan temin edilen 
döner numunelerinde ortalama koliform bakteri sayısını 
1.46 log10 kob/g; Enterococcus sayısını 2.89 log10 kob/g 
olarak saptamıştır. Hampikyan ve ark.23 incelenen 20 adet 
döner örneğinden 5’inde 101-105 kob/g arasında koliform 
grubu mikroorganizma ve birisinde E. coli (4.5x102 kob/g) 
bulunduğunu bildirmişlerdir. Harakeh ve ark.28 Lübnan 
piyasasından temin ettiği pişmiş döner dönerlerdeki E. 
coli bulunma oranını %55 olarak tespit etmişlerdir. Elmalı 
ve ark.’nın 7 çalışmasında ise örneklerin %54’ünde E. coli 
bulunmuştur. Jansson ve ark.29 Avustralya’da kebabçılar- 
dan temin ettiği 48 döner örneğinin 29’unda (%60.4) E.  
coli sayısının 3 kob/g’dan az; sadece üçünde (%6.2) 100 
kob/g’dan fazla (maksimum 5.0 log/kob g) olduğunu bil- 
dirmişlerdir. E. coli dahil Enterobacteriaceae grubu mikro-
organizmalar standart pişirme uygulamalarında inaktive 
olmaktadır 14. Yetersiz pişirme sözkonusu olduğunda ise 
sayıları 105 kob/g ve üzerinde olabilmektedir 27. Çalışma-
mızda olduğu gibi adı geçen bakterilerin varlığı direkt 
olarak tüketime hazır dönerlerin güvenli olmadığını gös- 
termemekle birlikte zayıf hijyen, yetersiz ısıl işlem ve 
rekontaminasyon gibi potansiyel problemlere işaret et- 
mesi, aynı zamanda özellikle bağırsak kökenli patojenlerin 
de mevcut olabileceğini göstermesi açısından değer-
lendirildiğinde bazı örneklerin halk sağlığı açısından risk 
oluşturabileceği söylenebilir.   

Kanatlı hayvanların kesimindeki aşamalar kanatlı etle- 
rinin yoğun mikrobiyel kontaminasyonuyla sonuçlan-
maktadır. Dolayısıyla kanatlı etlerinin dayanıklılık süresi 
kısıtlı olduğu gibi kanatlı etlerinden yapılan ürünlerin de 
yüksek mikrobiyel yük nedeniyle raf ömrü kısalmaktadır 14. 
Diğer taraftan döner üretiminde olduğu gibi kanatlı 
etinden yapılan ürünlerde bazı üreticiler tarafından mik-
robiyel yükün yoğun olduğu tavuk derisini de imalatta 
kullanma eğilimindedirler. Bu da mikrobiyel yükün daha 
da artmasıyla sonuçlanmaktadır. Dolayısıyla kanatlı eti 
dönerlerinin mikrobiyel yükünün kırmızı etten yapılanlara 
göre daha yüksek olması beklenen bir durum olarak de- 
ğerlendirilebilir. Çalışmamızda da kanatlı etinden yapılan 
dönerlerin mikrobiyel yükü (TMAB) istatistik açıdan önem- 
siz (P>0.05) bulunmakla birlikte kırmızı etten yapılanlara 
göre nispeten yüksek bulunmuştur. Diğer çalışmalarda da 
kanatlı etinden yapılan dönerlerin mikroorganizma sayı-
sının kırmızı etten üretilen dönerlere göre daha yüksek 
bulunduğu bildirilmiştir 3,8,30.

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği’nde 
ısıl işlem görmüş et ürünleri (sosis, salam, kavurma, döner, 

köfte, jöle işkembe vs.) için çalışmamızda varlığını araş- 
tırdığımız mikroorganizma ve mikroorganizma grupların-
dan sadece S. aureus ve C. perfringens için limit değerler 
verilmiştir 31. İncelediğimiz örneklerin hiçbirisinde S. aureus 
ve sülfit redükte eden anaeroblar tespit edilemediği 
için ilgili tebliğ açısından bir sorun bulunmamaktadır. 
Benzer şekilde, Hampikyan ve ark.23 tarafından yapılan 
çalışmada da 20 döner örneğinin hiçbirisinde sayılabilir 
düzeyde S. aureus ve sülfit redükte eden anaerob varlığına 
rastlanmamıştır. Ayçiçek ve ark.32 da askeri kafeteryalar-
dan topladıkları 19 döner örneğinin hiçbirisinde S. aureus 
bulunmadığını rapor etmişlerdir. Jansson ve ark.28 ise 
48 döner örneğinin sadece 1’inde S. aureus ve 2’sinde C. 
perfringens (102-103 kob/g) saptamışlardır. Yapılan diğer 
tarama çalışmalarında ise incelenen örneklerin önemli 
bir kısmında S. aureus, dikkate değer bir oranda ise C. 
perfringens varlığı bildirilmiştir. Küpeli Gençer ve Kaya 6 
Erzurum ili merkezinde bulunan işletmelerden topladıkları 
döner örneklerinin %15’inde C. perfringens, %55’inde S. 
aureus saptamışlardır. Diğer bir çalışmada ise Kars ilindeki 
farklı restorantlardan alınan döner örneklerinin %32’sinde  
C. perfringens (en yüksek 105 kob/g), %27’sinde S. aureus  
(en yüksek 104 kob/g) bulunmuştur 7. Vazgeçer ve ark.22 
tarafından yürütülen bir çalışmada 72 pişmiş tavuk döner 
örneğinden 5’inde (%6.9) sülfit redükte eden bakterilere 
rastlanmış; örneklerin 36’sında (%50) stafilokok sayısı 102 
kob/g’dan yüksek bulunmuştur. Cebirbay 4 ise piyasadan 
temin edilen dönerlerde ortalama 2.07 log10 kob/g S. 
aureus, 1.20 log10 kob/g C. perfringens saptamıştır. S. aureus 
yüksek ısıya dayanıklı olmayan bir mikroorganizmadır 33. 
Bu mikroorganizmaların varlığı, hatalı ısıl işlemin yanı 
sıra, ısıl işlem sonrasında oluşan kontaminasyona işaret 
etmektedir 6,10,34,35. C. perfringens dahil termofilik sporlu 
anaerob mikroorganizmalar ise hammadde orijinli olup uy- 
gulanan standart ısıl işlemden etkilenmemektedirler 33,36. 
Çalışmamızda diğer çalışmaların aksine S. aureus ve C. 
perfringens’e rastlanmaması hammadde kalitesi (özellikle 
et ve baharat) ile ilişkilendirilebilir.

Pişirilerek tüketime verilen gıda maddelerinde uygu-
lanan ısıl işlemin etkinliği kadar pişirme sonrası yapılan 
muhafaza da gıda güvenliği açısından önemlidir. Isıl işlem 
sırasında hayatta kalan veya sonradan bulaşan patojen  
mikroorganizmalar uygun koşullar bulduğunda üreyip ço- 
ğalmaya devam edebilmektedir. Pişmiş dönerler için böy- 
le bir risk olup olmadığı bu çalışmada ayrıca araştırılmıştır. 
Beklentinin aksine altı saat gibi uzun süre oda sıcaklığında 
bekletilmelerine rağmen TMAB, Enterobacteriaceae, E. coli 
ve S. aureus sayılarında önemli artış görülmemiştir. Benzer 
bulgu deneysel olarak S. aureus ile kontamine edilen 
örneklerde de gözlenmiştir. Todd ve ark.37 da tüketimin 
az olduğu saatlerde ısı kaynağının kapatılarak dönerin 
şişte takılı olarak bekletilmesi durumunda bile S. aureus, 
E. coli, C. perfringens gibi bakterilerin sayısının 104 kob/g’ı 
geçmediğini saptamışlardır. Bu durum pişmiş dönerlerin  
mikrobiyel gelişim için uygun ortam oluşturmadığı şek- 
linde açıklanabilir. Dönerin hammaddesi mikrobiyel geli-
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şim uygun bir ortam olan et olmasına rağmen döner diğer 
bileşenleri (tuz, yoğurt, sirke, limon suyu vs) birlikte ortamı 
mikrobiyel gelişim için uygun olmayan bir hale getirmiş 
olabilirler. Etin pişirilmesi sırasında etin su kaybederek su 
aktivitesini düşürmesi, pişme sırasında yağların eriyerek 
et parçalarının yüzeyini kaplaması ve mikroorganizmalar 
için gerekli oksijen temasını azaltması gibi faktörler de bu 
kapsamda değerlendirilebilir. Diğer taraftan pişirme sıra- 
sında açığa çıkan piroliz ürünlerinin antimikrobiyel etki 
gösterme potansiyellerininde olduğu ifade edilmektedir 38. 
Bununla birlikte daha uzun süreli (18 saat) muhafaza so- 
nunda adı geçen mikroorganizmaların sayılarında dikkate 
değer bir artış olduğu da gözlenmiştir. Özellikle, ilk altı  
saatte sayılabilir düzeyde olmayan S. aureus 18. saat yapılan 
analizlerde ortalama 2.3 log10 kob/g düzeyinde saptan- 
mıştır. Bu sonuç, özellikle gün içinde tüketilemeyen döner- 
lerin ertesi gün tüketilmek üzere şişte takılı olarak bekle- 
tilmesi durumunda, halk sağlığı açısından risk oluştura-
bileceğine de işaret etmesi açısından önem taşımaktadır.

Elde edilen bulgulara göre piyasada satışa sunulan 
dönerlerin mikrobiyolojik kalitesinin önemli derecede de-
ğişkenlik gösterdiği; pişmiş dönerlerin mikrobiyel gelişim 
için uygun bir ortam oluşturmadığı sonucuna varılmıştır. 
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