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Ozet

Bu calisma piyasada hizli yemek restaurantlarda satisa sunulan pismis haldeki dénerlerin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak
ve pisme sonrasi bekleme sirasinda mikroorganizma sayisindaki degisimleri incelemek amaciyla gerceklestirilmistir. Oncelikli olarak
istanbul'da Avcilar bélgesindeki 20 farkl satis noktasindan toplam 30 adet déner érnedi toplanmis ve mikrobiyolojik analizleri
yapilmistir. Daha sonra (g ayri isletmeden alinan donerler oda sicakliginda bekletilerek belli araliklarla mikroorganizma sayilarindaki
degisimler incelenmistir. Ayrica, tiiketime hazir doner 6rnekleri Staphylococcus aureus ile deneysel olarak kontamine edilerek adi gegen
mikroorganizmanin oda sicakliginda bekletme sirasinda gelisimi takip edilmistir. Piyasadan toplanan érneklerde toplam mezofil aerobik
bakteri, Enterobacteriaceae, Esherichia coli sayilari arasinda onemli farklar gortlmus; hicbir 6rnekte S. aureus ve termofilik anaerob
sporlu bakteri varligina rastlanmamistir. Pismis donerlerin bekletilmesi sirasinda ise ilk 6 saat icinde mikroorganizma sayilarinda dikkati
ceken bir artis gdzlenmemistir. S. aureus ile kontamine edilen 6rneklerde ise bekletme sirasinda benzer durum gézlenmis ve adi gegen
bakteri sayisinda 6nemli bir artis kaydedilmemistir. Elde edilen bulgulara gére dénerlerin mikrobiyolojik kalitesinin alindigi yere bagh
olarak farkhlik gosterdigi; pismis donerlerin mikrobiyel gelisim icin uygun bir ortam olusturmadigi sonucuna varilmistir.

Anahtar sozciikler: Doner kebap, Mikrobiyolojik kalite, Mikrobiyel gelisme, Staphylococcus aureus

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 Avcilar 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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Doner Ulkemize 6zgu geleneksel bir et yemegidir.  anlayisinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Dénerlik et, bicak-
Basta Ortadogu ve Avrupa olmak lizere diger Ulkelerde larda istenilen formatta (yaprak) kesildikten veya kiyma
de yaygin olarak tiiketilen doner fastfood (hizli yemek) haline getirildikten sonra tuz, baharat, sogan, domates,
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yogurt gibi diger yardimci maddelerle karistirlarak marine
edilmektedir. Bir stire dinlendirildikten sonra dikey bir sise
dizilerek pisirmeye hazir hale getiriimektedir. Daha sonra
¢ig doner elektrik, gaz veya odun kémiri ile cahstirilan
Isitici bir alet onlinde yavasca cevrilerek pisirilmekte ve
pisme sonrasi ince dilimler halinde kesilerek servis edil-
mektedir 2.

Doner etkin bir sicaklikta yeterli surede pisirildiginde
¢ig materyalde bulunan patojen bakteriler yikimlandigin-
dan pismis doner mikrobiyolojik anlamda giivenli olarak
kabul edilmektedir 3. Bununla birlikte uygulanan isil islem
sadece belli bir derinlige kadar yuzey kisim icin guvenlik
saglamaktadir. Déner dilimlerinin gereginden fazla kalin
kesilmesi ile 6zellikle talep yogunlugunun fazla oldugu
saatlerde pisirme siiresinin kisa tutulmasi durumunda,
donerin i¢ kisimlarinin yeterince pismemis olarak servis
edilmesi s6z konusu olmaktadir. Diger taraftan, donerin
sis kalinligina bagli olarak, déner matriksinin i¢ kisimlarin-
daki sicaklik mevcut mikroorganizmalarin cogalmasini
destekleyen seviyelerde uzun siire kalabilmektedir *°. Isi
isleminin etkisi mikoorganizma sayisi ile iliskili oldugun-
dan ¢ig donerdeki sayisal olarak ¢ogalmis olasi patojen
mikroorganizmalari inaktive etmek icin pratikte uygula-
nan pisirme siresi yetersiz olabilmektedir. Diger taraftan,
pisirme ile tiketim arasinda gecen zaman icerisinde de
rekontaminasyon mimkiindir. Gerek llkemizde gerekse
diger ulkelerde yapilan calismalar tiketime hazir doner
kebaplarin zaman zaman mikrobiyolojik kalitesinin iyi
olmadigini ve patojen mikroorganizmalar icerebildigini
gostermektedir. Kiipeli Genger ve Kaya ¢ toplanan 40 pis-
mis doner drneginin 6'sinda Clostridium perfringens (C.
perfringens), 16'sinda Staphylococcus aureus (S. aureus),
10'unda Listeria spp. saptamislardir. Diger bir calismada,
Elmali ve ark.” satisa sunulan 100 adet pismis doner Orne-
ginin %14'Gnde Salmonella spp., %32'sinde C. perfringens,
%24'linde Bacillus cereus, %27'sinde S. aureus tespit etmis-
lerdir. Kayisoglu ve ark? ise 60 pismis tavuk doner orneginin
48'inde, 30 sigir eti doner ornedinin 12'sinde Salmonella
spp.; tavuk donerlerinin 16'sinda ve sigir eti donerlerinin
12'sinde C. perfringens varhgini bildirmislerdir. Ulukanli
ve ark.? cesitli lokantalardan temin edilen donerlerden
elde edilen bazi izolatlar Esherichia coli O157:H7 olarak
belirlemislerdir. Topcu ' ise 25 adet pismis et doner Orne-
ginden birisinde L. monocytogenes, besinde S. aureus; 25
pismis tavuk doneri 6rnedinin Uglinde L. monocytogenes,
altisinda S. aureus saptamistir. Yaygin olmamakla birlikte,
ge¢mis yillarda doner eti tiketimi sonucu meydana gelen
gida zehirlenmelerine dair rapor edilmis vakalar vardir '3,

Gida maddelerindeki patojen mikroorganizmalarin
varliginin yani sira, cogu kez aktiiel sayilari da gida
zehirlenmeleri acisindan belirleyici faktorler arasinda yer
almaktadir. Ozellikle 1sil islem gérmiis Griinler mikrobiyel
gelisim icin uygun ortamlarda uzun siire bekletildiginde,
gerek hayatta kalan bakterilerin gerekse ileri islemlerde
cesitli kaynaklardan kontaminasyon sonucu bakteri sayi-

sinda Gruini tuketici icin riskli hale getirecek seviyede bir
artis meydana gelebilmektedir '*. Her ne kadar donerin
sicak olarak servis edilmesi gerekli ise de zaman zaman
kesilmis halde bekletiimekte, 6zellikle glinimizde artan
bir trend haline gelen siparis lzerine, motorize ekipler
vasitasiyla donerlerin paketlenmis olarak bizzat tiiketiciye
ulastinimasi asamasinda aradan belli bir siire gegmektedir.
Bazi doner Ureticileri ise giin icinde tuketilemeyen doneri
ertesi gun tekrar musteriye sunma egilimindedir. Buna
bagh olarak, donerin mikrobiyolojik kalitesi, tiketici saglidi
bakimindan sakincali hale gelebilmektedir“©.

Ulkemize 6zgii olan ve diinya capinda {in kazanan dé-
nerin halk sagligi acisindan olasi risklerinin belirlenmesi,
bilimsel bir gerekliliktir. Hammaddesi et olmasi itibariyle
mikrobiyolojik niteliklerinin hammadde asamasindan ti-
keticiye ulasincaya kadar gecirdigi siirecin arastirilmasi
onem tasimaktadir. Bu calisma piyasadan temin edilen
donerlerin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak ve pis-
me sonrasl bekleme sirasinda mikroorganizma sayisindaki
degisimleri incelemek amaciyla gerceklestirilmistir.

MATERYAL ve METOT

Déner Ornekleri: Piyasada satisa sunulan dénerlerin
mikrobiyolojik kalitesini incelemek icin istanbul Avcilar
ve yakin cevresindeki satis noktalarindan Haziran 2010
- Agustos 2010 doneminde pismis ve tliketime hazir 30
doner ornegi (16 adet kirmizi et doner, 14 adet kanatl eti
doner) temin edilmistir. Aseptik kosullarda steril numune
alma posetlerine alinan doner 6rnekleri (her biri yaklasik
100 g), en ge¢ 30-60 dakika icerisinde 1s1 yaliimh kaplar-
da sogutulmus olarak laboratuvara ulastirilarak mikro-
biyolojik 6zellikleri bakimindan analiz edilmistir.

Pismis Dénerlerin Muhafazasi: Tercihen tarama calis-
masinda bakteri yiki yiksek ¢ikan donerlerin satis nok-
talan secilmek Uzere pismis olarak temin edilen Ug farkh
doner 6rnegdi (yaklasik 500°er g) strafor tabaklar icinde
Uzeri polietilen filmle kaplanarak, oda sicakliginda 18 saat
sureyle muhafaza edilmistir. Muhafaza periyodunun ilk
alti saatinde birer saat araliklarla ve muhafazanin sonunda
(18. saat) mikrobiyolojik acidan analiz edilmistir.

S. aureus Inokiilasyonu: Pismis olarak temin edilen
doner (kiyma doner, 500 g) laboratuvarda, gidalardan
izole ettigimiz enterotoksijenik oldugu serolojik olarak
kanitlanmis S. aureus izolatinin kiltiri Mc Farland tupleri
yardimiyla 1.0x10® kob/g konsantrasyonuna ayarlanmis,
buradan 10° kob/g diizeyinde olacak sekilde deneysel ola-
rak kontamine edilmistir. Steril bir poset icinde iyice
karistinlmak suretiyle gerceklestirilen bu islemden sonra
kontamine doner 6rnegi strafor tabaklar icerisine alinmis;
Uzeri polietilen filmle kaplanarak oda sicakliginda 18 saat
streyle muhafaza edilmistir. Muhafaza periyodunun ilk alti
saatinde birer saat araliklarla ve muhafaza siiresinin so-
nunda (18. saat) S. aureus sayisi bakimindan analiz edilmistir.



Mikrobiyolojik Analizler: iyice karistirilarak homojen
hale getirilmis doner 6rneklerinden 10’ar g alinarak 90 ml
(1:10 dilisyon orani) steril %0.1 peptonlu tuzlu su (Oxoid
CM 733R) ile 2 dakika stire ile homojenize edilmis (Seward
Labblender 400, Worthing, ingiltere) ve steril %0.1 pep-
tonlu tuzlu su ile 10® basamagina kadar seri dillisyonlar
hazirlanmistir '°. Daha sonra ilgili diliisyonlardan toplam
mezofilik aerob bakteri, Enterobacteriaceae, E. coli, S. aureus
ve sulfit redikte eden anaerob bakterilerin sayimi igin
asagidaki genel ve selektif besiyerlerine ekim yapilmistir.

Toplam aerobik mezofil toplam bakteri sayimi igin
standard plate count agar (Oxoid CM 463) kullaniimistir.
Ekim yapilan plaklar 37°C'de 48 saat inkiibasyondan sonra
degerlendirilmistir 6,

Enterobacteriaceae sayimi icin Violet Red Bile Glucose
Agar (Oxoid CM 485) kullaniimistir. Ekim yapilan plaklarin
Uzerine bir kat daha besi yeri dokilip katilastirildiktan
sonra 37°C'de 24 saat inkube edilmistir. Slire sonunda
kirmizi renkli capi 0.5 mm ve daha biiyik olan koloniler
olarak degerlendirilmistir 7.

E. coli sayimi icin Tryptone Bile X-Glucuronide Agar
(Oxoid CM 945) kullanilmistir. Dokme teknigi ile ekim
yapilmis plaklar 37°C'de 4 saat bekletildikten sonra 44°C'de
18-24 saat silireyle inklibe edilmis; opak mavimsi yesil
renkteki koloniler degerlendirilmistir '®,

Silfit redikte eden anaeroblarin tespiti amaciyla
Sulfite Polymyxin Sulfadiazine (SPS) agar (Merck, 1.10235)
kullanilmistir. Uygun diltisyonlar steril deney tlpd icerisine
alinarak tizerine SPS agar konulmustur. Daha sonra agarin
sertlesmesini muteakip ikinci kez lizerine SPS agar ilave
edilerek, tiipler 37°C'de 48 saat siireyle inkiibe edilmis; si-
yah renkli misket seklindeki koloniler degerlendirilmistir ™.

S. aureus’'un sayimi icin Baird Parker Agar (Oxoid
CM0275) kullanlmistir. Ekim yapilan plaklar 37°C'de 48
saat inkiibe edildiktan sonra capi yaklasik olarak 3 mm
olan siyah-gri renkli ve etrafinda seffaf zonlar bulunan
parlak koloniler sayilmistir 2°. Ayni besi ortaminda geli-
sen ve zon olusturmayan c¢ok kiiclik kahverengi-siyah
koloniler Staphylococcus-Micrococcus spp. olarak degerlen-
dirilmistir.

istatistiksel Analizler: Kirmizi et ve kanatli etinden
Uretilen doner orneklerine ait mikroorganizma sayilari
ortalama logaritmik degerlere cevrilmistir. Gruplararasi
farkliliklarin olup olmadigi bagimsiz ornekleme T testi
ile belirlenmistir. istatistiki analizlerin yapilmasinda SPSS
program paketinden yararlanilmistir 2'.

BULGULAR

Yapilan analizler neticesinde piyasadan toplanan 6r-
neklerin mikrobiyolojik kalitesinin birbirlerinden 6nemli
derecede farkli oldugu gdzlenmistir. Orneklerdeki Top-
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lam Mezofilik Aerob Bakteri (TMAB) sayisi 5.0x10'- 2.0x10°
kob/g arasinda saptanmistir. Orneklerin 11 adedinde
(%36.6) Enterobacteriaceae Uremesi kaydedilmemis; diger-
lerinde bu say1 6.0x10'-2.0x10* kob/g arasinda saptan-
mistir. Diger taraftan, orneklerin 8 (%26.6) adedinde
Enterobacteriaceae sayisi 10° kob/g'dan yliksek bulun-
mustur. Otuz 6rnegin 5 (%16.6) adedinde 10? kob/g'dan
ylksek olmak Uzere 13 (%43.3) adedinde E. coli varhgi
tespit edilmistir. Hicbir drnekte S. aureus ve siilfit rediikte
eden clostridia varligina rastlanmamistir (Tablo 1). Ayrica,
kanatl etinden Uretilen donerlerin mikrobiyel ytku ise
kirmizi et donerlerine gore nispeten yiiksek bulunmustur.

Oda sicakliginda bekletme sirasinda yapilan mikro-
biyolojik analizlerde, ilk alti saat icinde mevcut mikro-
organizma sayilarinda diisiik diizeyde artig gorilmustur.
Muhafazanin 18. saatinde ise mikroorganizma sayilari
baslangi¢ seviyesinden oldukca yiiksek (TMAB icin 3.4
log,, kob/g; Enterobacteriaceae icin 1.1 log,  kob/g; E. coli
1.7 log,, kob/g; Staphylococcus-Micrococcus spp. igin
3.2 log,, kob/g) bulunmustur (Sekil 1). Ayni sekilde oda
sicakliginda bekletilen doénerlerde ilk alti saat icinde S.
auerus Uremesi kaydedilmemis olmasina ragmen 18. saat
yapilan analizlerde ortalama 2.3 log,, kob/g diizeyinde
S. aureus gelisimi gozlenmistir.

Deneysel olarak S. aureus ile kontamine edilen déner
orneklerinin bekletilmesi sirasindada benzer bir tablo
ortaya cikmistir. Test bakterisinin sayisi baslangicta orta-
lama 5.4 log,, kob/g diizeyinde iken muhafazanin altinci
saatinde ancak 5.5 log,, kob/g'a ulagmistir. Onsekiz saatlik
bekletme sonunda ise S. aureus sayisi baslangica gore
ortalama 1.38 log, | kob/g artis géstererek 6.83 log,, kob/
g'a yUkselmistir.

TARTISMA ve SONUC

Piyasadan toplanan doner 6rneklerinden elde edilen
mikrobiyolojik veriler incelendiginde 6rnekten drnege mik-

robiyel yiikiin 6nemli derecede degistigi gorilmektedir.

TMAB sayisi doner gibi pisirilmis et Grlinlerinde mikro-
biyolojik kalitenin belirlenmesinde dnemli bir kriter olarak
degerlendirilmektedir . Calismamizda TMAB sayisi agir-
Ikl olarak 10%- 10* kob/g diizeyinde saptanmis; bazi rnek-
lerde ise 10° kob/g gibi yiiksek bir diizeyde bulunmustur.
Doner ile ilgili yapilan diger calismalarda, genel olarak TMAB
sayisinin yuksek bulundugu bildirilmektedir. Vazgecer ve
ark.??, pismis tavuk doéner 6rneklerindeki TMAB sayisinin
calismamizdakine benzer sekilde 10?ile 10° kob/g arasinda
degistigini, 6rneklerin %50'sinde bu sayinin 103-10* kob/g
diizeyinde oldugunu bildirmislerdir. Yine bulgularimizla
uyumlu olarak, Hampikyan ve ark.? incelenen doner
orneklerindeki TMAB sayisinin 10'-10° kob/g arasinda
degistigini saptamislardir. Almanya'da yapilan diger bir
calismada da satisa sunulan pismis doner orneklerindeki
ortalama TMAB sayisi 10° cfu/g olarak belirlenmistir .
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Tablo 1. Piyasadan temin edilen doner 6rneklerindeki mikroorganizma sayilari (kob/g)

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

Ornek Sayilan

Mikroorganizma Doner n (XSx)
<10'  10-<102 10%<10° 10°-<10* 10%-<10° 10%-<10° 10%-<10’ (logkob/g)
Kirmizi Et 16 - 1 1 5 6 3 - (3.90+0.23%*)
TA"eFr’('i";g’l'(fzﬁﬁ"k Kanatli Et 14 - - - 6 4 2 2 (4.45+0.27%)
Toplam 30 - 1 1 11 10 5 2
Kirmizi Et 16 6 1 4 4 1 - - (1.80+0.39?)
Enterobacteriaceae Kanatli Et 14 2 4 2 1 - - (1.79+0.439)
Toplam 30 11 3 8 6 2 - -
Kirmizi Et 16 8 6 1 1 - - - (0.86+0.26%)
Esherichia coli Kanatli Et 14 9 2 1 2 - - - (0.91+0.36%)
Toplam 30 17 8 2 3 - - -
Kirmizi Et 16 16 = = = = = = =
Staphylococcus aureus  Kanatli Et 14 14 - - - - - - -
Toplam 30 30 = = = = = =
- ) Kirmizi Et 16 16 = = = = = = =
e, emwE W - - oo
Toplam 30 30 - - - - - -

* Herbir bakteri grubu icin, ayni stitunda ve farkli satirlarda yer alan ortalama dederler arasindaki farklilik 5nemlidir (P<0.05)
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Sekil 1. Oda sicakhginda bekletilen doner 6rneklerinde mikroorganizma
sayllarindaki degisimler. 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)

Cebirbay “ piyasadan temin edilen déner numunelerinde
ortalama TMAB sayisini 4.97 log,, kob/g olarak; Kayisoglu
ve ark.® da 4.92 log,, kob/g olarak bildirmistir. Diger
taraftan Easa %%, Suudi Arabistan’da satisa sunulan tavuk

eti donerlerde (shawarma) ortalama toplam bakteri sayi-
sini 5.28 log,, kob/g olarak saptamistir. Dénerlerdeki TMAB
saylsi hammadde kalitesi, tretim hijyeni, pisirme teknigi
gibi bircok faktdrden etkilenmektedir. Déner Uretiminde
et haricinde kullanilan ingredientlerin cesitliligi ve miktari
da Ureticiler arasinda 6nemli farkliliklar gostermektedir.
Bununla birlikte, bircok gida maddesinin Gretim asama-
sinda lezzet ve vermek amaciyla kullanilan baharatin sa-
hip oldugu mikroorganizma diizeyi ve cesidi de 6nem
tagimaktadir . Marinasyon amaciyla laktik asit bakterile-
rinden zengin olan yogurdun az veya ¢ok kullaniimasinin
da ¢ig donerdeki mikrobiyel yiik tzerine oldukca etkili
oldugu ifade edilmektedir % Cig Urlinde ne kadar ylksek
sayida bakteri mevcut ise, 1sil islem sonrasi daha ¢ok
sayida bakteri hayatta kalabilmektedir. Diger taraftan isil
isleminin gereginden fazla olmasi veya yetersiz olmasi da
son urlindeki mikroorganizma sayisini etkilemektedir. Bu
acidan degerlendirildiginde, calismamizda elde ettigimiz
bulgulardaki gibi TMAB sayisinin genis bir aralik arasinda
saptanmasi normal kabul edilebilir.

Tuketime hazir Urlinlerde Enterobacteriaceae sayisi-nin
>10* kob/g; E. coli sayisinin =100 kob/g uzerinde olmasi
uygunsuz olarak degerlendirilmektedir %. Yaptigimiz calis-
mada, orneklerin dnemli bir kisminda Enterobacteriaceae
(%36.6) ve E. coli (%56.6) saptanmamis iken, bazi 6rneklerde
adi gecen bakterilere sirasiyla 10* ve 10° kob/g seviyesinde
rastlanmistir. Mevcut durum, doner isletmelerindeki Ure-
tim, pisirme ve servis asamalarindaki hijyen standartlar
ve gida glvenligi uygulamalarindaki farkhliklara isaret
etmektedir. Diger arastirmalarda da pismis doner 6rnek-
lerinde s6z konusu bakteri sayilarn ile ilgili benzer
bulgular elde edilmistir. Jockel ve Stengel ?” piyasadan



(Almanya) toplamis oldugu ¢ig doner 6rneklerinin (n:43)
2/3'indeki Enterobacteriaceae sayisinin sayilabilir diizeyde
olmadigini; bazi 6rneklerde ise bu sayinin 10° kob/g'dan
fazla oldugunu bildirmistir. Diger bir calismada, 40 doner
orneginin 16'sinda (%40) Enterobacteriaceae grubu bakte-
riler, 22'sinde (%55) koliform grubu bakteriler ve 13'linde
(%32.5) E. coli varhgi tespit edilmistir . Vazgecer ve ark.?
pismis tavuk doéner orneklerinin %39’'unda koliform sayi-
sinin; %8'inde E. coli sayisinin 10? kob/g'dan yiiksek oldu-
gunu bildirmislerdir. Cebirbay * piyasadan temin edilen
doner numunelerinde ortalama koliform bakteri sayisini
1.46 log,, kob/g; Enterococcus sayisini 2.89 log,  kob/g
olarak saptamistir. Hampikyan ve ark.? incelenen 20 adet
doner 6rneginden 5'inde 10'-10° kob/g arasinda koliform
grubu mikroorganizma ve birisinde E. coli (4.5x10? kob/g)
bulundugunu bildirmislerdir. Harakeh ve ark.?® Liibnan
piyasasindan temin ettigi pismis doner donerlerdeki E.
coli bulunma oranini %55 olarak tespit etmislerdir. ElImal
ve ark/nin 7 calismasinda ise orneklerin %54’'Ginde E. coli
bulunmustur. Jansson ve ark.? Avustralya'da kebabgilar-
dan temin ettigi 48 doner 6rnegdinin 29'unda (%60.4) E.
coli sayisinin 3 kob/g'dan az; sadece Uli¢linde (%6.2) 100
kob/g'dan fazla (maksimum 5.0 log/kob g) oldugunu bil-
dirmislerdir. E. coli dahil Enterobacteriaceae grubu mikro-
organizmalar standart pisirme uygulamalarinda inaktive
olmaktadir '. Yetersiz pisirme sézkonusu oldugunda ise
sayilari 10° kob/g ve Uzerinde olabilmektedir #. Calisma-
mizda oldugu gibi adi gecen bakterilerin varligi direkt
olarak tiiketime hazir donerlerin glvenli olmadigini gos-
termemekle birlikte zayif hijyen, yetersiz isil islem ve
rekontaminasyon gibi potansiyel problemlere isaret et-
mesi, ayni zamanda 6zellikle bagirsak kdkenli patojenlerin
de mevcut olabilecegini gdstermesi agisindan deger-
lendirildiginde bazi 6rneklerin halk saghgi agisindan risk
olusturabilecegi sdylenebilir.

Kanatl hayvanlarin kesimindeki asamalar kanath etle-
rinin yogun mikrobiyel kontaminasyonuyla sonuglan-
maktadir. Dolayistyla kanath etlerinin dayanikhhk siresi
kisith oldugu gibi kanatli etlerinden yapilan trlnlerin de
yiksek mikrobiyel yiik nedeniyle raf dmra kisalmaktadir ™.
Diger taraftan doner Gretiminde oldugu gibi kanath
etinden yapilan Urlnlerde baz Ureticiler tarafindan mik-
robiyel yikin yogun oldugu tavuk derisini de imalatta
kullanma egilimindedirler. Bu da mikrobiyel ytkin daha
da artmasiyla sonuglanmaktadir. Dolayisiyla kanath eti
donerlerinin mikrobiyel yikinln kirmizi etten yapilanlara
gore daha yliksek olmasi beklenen bir durum olarak de-
gerlendirilebilir. Cahsmamizda da kanatl etinden yapilan
donerlerin mikrobiyel yuki (TMAB) istatistik acidan 6nem-
siz (P>0.05) bulunmakla birlikte kirmizi etten yapilanlara
gore nispeten yilksek bulunmustur. Diger calismalarda da
kanatli etinden yapilan donerlerin mikroorganizma sayi-
sinin kirmizi etten Uretilen donerlere gore daha yiiksek
bulundugu bildirilmistir 383,

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nde
1sil islem gormus et Grdnleri (sosis, salam, kavurma, doner,
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kofte, jole iskembe vs.) icin calismamizda varligini aras-
tirdigimiz mikroorganizma ve mikroorganizma gruplarin-
dan sadece S. aureus ve C. perfringens icin limit degerler
verilmistir3'.inceledigimiz érneklerin hicbirisinde S. aureus
ve silfit redikte eden anaeroblar tespit edilemedigi
icin ilgili teblig acisindan bir sorun bulunmamaktadir.
Benzer sekilde, Hampikyan ve ark.?* tarafindan yapilan
calismada da 20 doner 6rneginin hicbirisinde sayilabilir
diizeyde S. aureus ve siilfit rediikte eden anaerob varligina
rastlanmamistir. Aycicek ve ark.3? da askeri kafeteryalar-
dan topladiklari 19 doner 6rnedinin hicbirisinde S. aureus
bulunmadigini rapor etmislerdir. Jansson ve ark.?® ise
48 doner Ornegdinin sadece 1'inde S. aureus ve 2'sinde C.
perfringens (10%-10° kob/g) saptamislardir. Yapilan diger
tarama calismalarinda ise incelenen orneklerin 6nemli
bir kisminda S. aureus, dikkate deger bir oranda ise C.
perfringens varhg bildirilmistir. Kiipeli Gencer ve Kaya °©
Erzurum ili merkezinde bulunan isletmelerden topladiklari
doner orneklerinin %15'inde C. perfringens, %55'inde S.
aureus saptamigslardir. Diger bir calismada ise Kars ilindeki
farkli restorantlardan alinan doner érneklerinin %32'sinde
C. perfringens (en yuksek 10° kob/g), %27'sinde S. aureus
(en yiksek 10* kob/g) bulunmustur ’. Vazgeger ve ark.”
tarafindan yurutulen bir calismada 72 pismis tavuk doner
orneginden 5’inde (%6.9) sulfit rediikte eden bakterilere
rastlanmis; 6rneklerin 36'sinda (%50) stafilokok sayisi 10?
kob/g'dan yiuksek bulunmustur. Cebirbay * ise piyasadan
temin edilen donerlerde ortalama 2.07 log,, kob/g S.
aureus, 1.20 log, kob/g C. perfringens saptamustir. S. aureus
yuksek istya dayanikli olmayan bir mikroorganizmadir .
Bu mikroorganizmalarin varligi, hatali isil islemin yani
sira, 1sll islem sonrasinda olusan kontaminasyona isaret
etmektedir 193435, C. perfringens dahil termofilik sporlu
anaerob mikroorganizmalar ise hammadde orijinli olup uy-
gulanan standart isil islemden etkilenmemektedirler 333¢.
Galismamizda diger ¢alismalarin aksine S. aureus ve C.
perfringense rastlanmamasi hammadde kalitesi (6zellikle
et ve baharat) ile iliskilendirilebilir.

Pisirilerek tiiketime verilen gida maddelerinde uygu-
lanan isil islemin etkinligi kadar pisirme sonrasi yapilan
muhafaza da gida glivenligi acisindan onemlidir. Isil islem
sirasinda hayatta kalan veya sonradan bulasan patojen
mikroorganizmalar uygun kosullar buldugunda ureyip ¢co-
galmaya devam edebilmektedir. Pismis donerler icin boy-
le bir risk olup olmadigi bu calismada ayrica arastirilmistir.
Beklentinin aksine alti saat gibi uzun siire oda sicakhginda
bekletilmelerine ragmen TMAB, Enterobacteriaceae, E. coli
ve S. aureus sayllarinda 6nemli artis goriilmemistir. Benzer
bulgu deneysel olarak S. aureus ile kontamine edilen
orneklerde de gozlenmistir. Todd ve ark.>” da tiiketimin
az oldugu saatlerde 1s1 kaynaginin kapatilarak dénerin
siste takili olarak bekletilmesi durumunda bile S. aureus,
E. coli, C. perfringens gibi bakterilerin sayisinin 10* kob/g'
gecmedigini saptamislardir. Bu durum pismis donerlerin
mikrobiyel gelisim icin uygun ortam olusturmadigi sek-
linde aciklanabilir. Dénerin hammaddesi mikrobiyel geli-
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sim uygun bir ortam olan et olmasina ragmen déner diger
bilesenleri (tuz, yogurt, sirke, limon suyu vs) birlikte ortami
mikrobiyel gelisim icin uygun olmayan bir hale getirmis
olabilirler. Etin pisirilmesi sirasinda etin su kaybederek su
aktivitesini diisirmesi, pisme sirasinda yaglarin eriyerek
et parcalarinin yiizeyini kaplamasi ve mikroorganizmalar
icin gerekli oksijen temasini azaltmasi gibi faktorler de bu
kapsamda degerlendirilebilir. Diger taraftan pisirme sira-
sinda acgiga c¢ikan piroliz Grinlerinin antimikrobiyel etki
gosterme potansiyellerininde oldugu ifade edilmektedir 2.
Bununla birlikte daha uzun sireli (18 saat) muhafaza so-
nunda adi gecen mikroorganizmalarin sayilarinda dikkate
deger bir artis oldugu da gozlenmistir. Ozellikle, ilk alti
saatte sayilabilir diizeyde olmayan S. aureus 18. saat yapilan
analizlerde ortalama 2.3 log, , kob/g diizeyinde saptan-
mistir. Bu sonug, 6zellikle giin icinde tliketilemeyen doner-
lerin ertesi glin tiiketilmek Uzere siste takili olarak bekle-
tilmesi durumunda, halk saghgi acisindan risk olustura-
bilecegine de isaret etmesi acisindan 6nem tasimaktadir.

Elde edilen bulgulara goére piyasada satisa sunulan
donerlerin mikrobiyolojik kalitesinin &nemli derecede de-
giskenlik gosterdigi; pismis donerlerin mikrobiyel gelisim
icin uygun bir ortam olusturmadigi sonucuna varilmistir.
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