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ARASTIRMA

Elazig’da Satilan Pigsmis Et ve Tavuk Donerlerin
Mikrobiyolojik Kalitesi

Bu cgalismada, Elazi§ il merkezinde satilan 80 adet pismis (40 adet et, 40 adet tavuk) doner
orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi saptandi. Pismis et doner ve tavuk doéner 6rneklerinde sirasiyla
ortalama olarak; toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 4.98 ve 5.11 logsokob/g, koliform bakteri 1.42
ve 2.13 logickob/g, Enterobacteriaceae 3.92 ve 4.03 logsokob/g, maya-kif sayisi 3.34 ve 4.05
logqokob/g, Staphylococcus-Micrococcus 3.71 ve 3.89 logckob/g, Lactobacillus — Leuconostoc —
Pediococcus (LLP) 4.13 ve 3.64 logickob/g ve E. coli sayisi ise 1.01 ve 2.19 logikob/g olarak
bulundu. Orneklerin hig birinde S. aureus ve - Clostridium perfringens tespit edilemedi. Kirk adet et
doéner Orneginin 14’Gnde (%35) ve 40 tavuk doner 6rneginin 18’inde (%45) E. colinin 1.0 logso
kob/g’'in tzerinde oldugu gorildu.

Sonug olarak mikrobiyolojik kriterler bakimindan arastirmasi yapilan tavuk dénerlerin kalitesinin et
doner 6rneklerine goére daha dusik oldugu belirlendi. Dolayisiyla bu galisma ile, et ve et Grlnlerinin
Uretim ve tiketim asamalarinda gerekli hijyenik énlemlerin alinmasinin ve Hazards Analysis Critic
Control Points (HACCP) gibi gida gilivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasinin son derece
onemli oldugu vurgulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Pismig et déner, pismis tavuk déner, mikrobiyolojik, kalite.

Microbiological Quality of Cooked Meat Doners and Chicken Doners Sold in
Elazig

In this study, microbiological quality of 80 cooked doner (40 samples meat, 40 samples chicken)
samples sold in Elazi§ city center were investigated. The mean numbers of total mesophilic aerobic
bacteria, coliform bacteria, Enterobacteriaceae, moulds-yeast, Staphylococcus- Micrococcus,
Lactobacillus — Leuconostoc — Pediococcus (LLP) and E. coli of cooked meat doner and chicken
doner samples were 4.98 and 5.11, 1.42 and 2.13, 3.92 and 4.03, 3.34 and 4.05, 3.71 and 3.89,
4.13 and 3.64, and 1.01 and 2.19 logsocfu/g, respectively. No S. aureus and CI. perfringens were
detected in the samples. The results showed that E. coli was detected above 1.0 logqo cfu/g in 14
out of 40 meat doner samples (35%) and 18 out of chicken doner samples (45%).

As a result, quality of meat chicken doner products in terms of microbiological criteria were lower
than that of the meat doner. Thus, applying necessary hygienic measures and implementation of
Hazards Analysis Critic Control Points (HACCP) and food safety management systems during
production and consumption is extremely important.

Key Words: Cooked meat doner, cooked chicken doner, microbiological, quality.

Girig

Toplumsal degisimler ve hizla ilerleyen teknolojiye paralel olarak, insanlarin hazir
gidalara olan ilgisi ve talebi artmakta ve hazir yemek tiketiminde toplumsal bir yonelim
s6z konusu olmaktadir. Ozellikle toplumun genc kesimi tarafindan sevilerek tiiketilen en
yaygin fast food urinleri hamburger-kola ikilisidir. Bunu sirasiyla pizza ve doner takip
etmektedir (1). Yeterli ve dengeli beslenmede kirmizi etlerin énemi oldukga buydktdir.
Genel olarak et; ylksek oranda protein ihtiva etmesi, viicut icin esansiyel aminoasitleri
icermesi, demir, fosfor ve ¢inko gibi mineral maddelerin yaninda Bg, B12 gibi B kompleks
vitaminler bakimindan da zengin olmasi dolayisi ile beslenme agisindan blyik éneme
sahiptir (2).

Déner, bugln dinyanin birgok Ulkesinde hizli hazir yiyecek endustrisinin bir pargasi
halindedir ve kuresel yiyecekler arasinda yer almaktadir. Kebap kelimesinin, Farsca
kokenli oldugu ileri struldigl gibi, Arapca “kebbeb”ten tiredigi ve “ateste kizartilan et,
ateste kavrulup pisirilen yiyecekler’ anlamina geldigi de belirtiimektedir (3, 4). Doner
kebap, Yunanistan’da “gyros”, Avustralya’da “yeeros”, iran’da “térkj kebap”, Hollanda’da
“shaverma”, Suudi Arabistan’da ise “shawarma” adlar altinda bilinmektedir. Orta
Asya’dan ginimize Tirk damak tadinda onemli bir yere sahip olan doner kebabin
tarihine iligkin net bir bilgi bulunmamaktadir (3).
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Turk Gida Kodeksi “Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis
Kirmizi Et Karigimlari  Tebligi’ne gére (5) doner;
blylkbas ve Kkugikbas hayvan etlerinden biri veya
birkaginin karisimina, istenildiginde kuyruk yagdi, lezzet
vericiler, sogan, sogan suyu veya sogan tozu, yesil biber,
yemeklik bitkisel sivi yag, zeytinyadi, limon suyu veya
sirke, sit, yogurt, yumurta, Gzim suyu, beyaz sekerden
biri veya birkagi ilave edilerek pisiriimeye hazir hale
getiriimekte hazirlanmig  kirmizi et karisimi  olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica doénerin piyasaya sunulus
sekline gore;

1) Yaprak doéner: Uretimde kirmizi et olarak sadece
yaprak haline getirilmis kirmizi etin kullanildig1 déneri,

2) Kiyma déner: Uretimde kirmizi et olarak en fazla
%90 oraninda kiymanin ve en az %10 oraninda yaprak
haline getirilmis kirmizi etin kullanildigi déneri,

3) Karisik déner: Uretiminde kirmizi et olarak en az
%60 oraninda yaprak haline getirilmis kirmizi et, en fazla
%40 oraninda kiymanin kullanildigi déneri ifade ettigi
bildirilmektedir.

Doénerlik etin imalati, etin bigaklarda istenilen formatta
(yaprak) kesilmesinden veya kiyma haline
getiriimesinden sonra tuz, baharat, sogan, domates,
yogdurt gibi diger yardimci maddelerle Kkaristirilarak
marine edilmesini takiben bir stire dinlendirildikten sonra
dikey bir sise dizilerek pisirmeye hazir hale getiriimesiyle
yapillmaktadir. Daha sonra ¢i§g déner elektrik, gaz veya
odun koémdurd ile calistirilan isitici bir alet 6nlnde
yavasca cevrilerek pisirilmekte ve pisme sonrasi ince
dilimler halinde kesilerek servis edilmektedir (6, 7).

Son yillarda tavuk dénerine olan talep artmis ve buna
bagl olarak da tavuk doneri en ¢ok sevilen ve satilan
uriinler arasina girmistir. Ozellikle son yillarda yaygin
olarak tuketilen tavuk ve hindi etinin gerek protein,
gerekse esansiyel amino asitler bakimindan kirmizi ete
gére daha zengin oldugu bilinmektedir (8). Ozgelik ve
Siructoglu (9) Ankara’da 5 ayr fast food lokantasinda
400 kisi (187 erkek, 213 kadin) uzerinde
gercgeklestirdikleri anket sonucunda, tlketiciler tarafindan
en c¢ok tercih edilen geleneksel fast food yiyeceginin et
doéneri oldugunu, et doénerini tavuk doneri ve izgara
koftenin izledigini gozlemlemislerdir. Tavuk ve hindi
doéneri yapiminda iri gévdeli tavuk ve hindi etleri buyuk
parcalar halinde pargalanarak, derisiyle beraber ayrilir.
Tldy, yemek borusu, kemik, barsak pargalarindan
arindirilan etler yaprak hale getirilerek kullanilir. Ortii
yagi olarak sigir orti yagi, hindi veya tavuk derisi
kullanilabilir (10). Tavuk ve hindi etlerinden elde edilen
kiyma hamuru etten elde edileninkine goére daha
yumusak yapidadir. Hamurun stabilitesini  artirmak
amaclyla TSE'ye gore sit tozu, soya unu, cesni
maddeleri ve nisasta gibi kivam  arttiricilar
kullaniimaktadir. Yaprak olarak sarilacak olan hindi ve
tavuk etlerinden elde edilen saglam yapraklar temel
olusturacak sekilde en alta dizilip, Ustiine et ve deri
yapraklari dizilerek sarkan fazlaliklar tiraglanarak ters
yumurta sekli verilir. En Uste ise gdmlek yagindan elde
edilen yaprak koyulabilir (11).
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Déner uygun bir sicakhkta ve vyeterli slrede
pisirildiginde ¢ig materyalde bulunan patojen bakteriler
yikimlandigi i¢in pismis doner mikrobiyolojik anlamda
glvenilirdir (12). Bununla birlikte uygulanan isil islem
sadece belli bir derinlige kadar ylzey kisim igin guvenlik
saglamaktadir. Déner dilimlerinin gereginden fazla kalin
kesilmesi ile Ozellikle talep yodunlugunun fazla oldugu
saatlerde pisirme sdresinin kisa tutulmasi, doénerin i¢
kisimlarinin yeterince pismemis olarak servis edilmesi
s6z konusu olabilmektedir. Diger taraftan, donerin sis

kalinhgina bagh olarak, doéner matriksinin i¢
kisimlarindaki  sicakllk mevcut mikroorganizmalarin
¢ogalmasini  destekleyen seviyelerde uzun sire

kalabilmektedir (13, 14). Isi  igleminin  etkisi
mikroorganizma sayisi ile iligkili oldugundan ¢ig
donerdeki patojen mikroorganizmalari inaktive etmek igin
pratikte uygulanan pisirme suresi yetersiz
kalabilmektedir. Ayrica, pisirme ile tuketim arasinda
gecen zaman igerisinde de  rekontaminasyon
mumkundir. Bu nedenle tlkemizde ve diger ulkelerde
yapilan c¢alismalar tliketime hazir doéner kebaplarin
zaman zaman mikrobiyolojik kalitesinin iyi olmadigini ve
patojen mikroorganizmalari i¢erebildigini gdstermektedir
(15-20).

Bu galisma, Elazi§ il merkezindeki lokanta ve doner
servisi yapan yerlerden toplanan pismis et doner ve
pismis tavuk donerlerin bazi mikrobiyolojik
parametrelerinin belirlenmesi amaciyla yapildi.

Gereg ve Yontem

Ornek Alimi: Elazi§ il merkezinde 1 Haziran — 30
Ekim 2013 tarihleri arasinda tesadiifen segilen lokanta ve
doner servisi yapilan yerlerden (12 adet lokanta, 8 adet
doner servisi yapan yer) 40’ar adet pismis tiketime hazir
et doner ve tavuk doéner ornekleri toplandi. Ornekler
(garnitirsiiz ve ekmeksiz) ureticilerden bir tiketici gibi
davranilarak steril kaplar igerisine alindi ve soguk
zincirde laboratuvara getirildi. Analizleri yapilincaya
kadar (en fazla yarim saat) 411 °C’de muhafaza edildi.
Ornekler daha ziyade tiiketimin fazla oldugu 11.30 —
13.30 saatleri arasinda ve direkt sis Uzerinden
koparilarak alindi. Tesadiifen segilen 20 is yerinden 15
glin arayla 8 defa drnekler toplandi.

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizler
icin, pismis et ve tavuk déner drnekleri bir parcalayicinin
(Bag Mixer-interscience 78860 St. France) 6zel
torbasinda 10 g tartildi. Uzerine ¥4 ringer (Merck 1.5525
— Darmstadt-Germany) c¢oOzeltisinden 90 mL ilave
edilerek pargalayicida homojen hale getirilerek 6rnegin
10™"lik dilisyonu hazirlandi. Bu dilisyondan ayni
seyrelticiyi kullanmak suretiyle 6rnegin 10'6’ya kadar
diger diliisyonlari yapildi. Orneklerin her seyreltisinden
1T’er mL kullanilarak iki paralel sekilde dékme plak ve
yayma yontemleriyle ekimleri yapildi. Inkiibasyon siiresi
sonunda 30-300 koloni iceren plaklar sayildi (21, 22).

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayisi (TMAB):
TMAB sayisinin belirlenmesi amaciyla plate count agar
(Oxoid CM 325) besiyeri kullanildi. Hazirlanan
dilisyonlardan dékme plak yodntemiyle ekimler yapildi.



Cilt: 28, Sayi: 2

Petri kutulari 30£1°C’de 3 giin inkiibe edildi. inkiibasyon
sonunda 30-300 arasinda koloni igeren petriler
degerlendirmeye alindi (23).

Koliform Grubu Bakterilerin Sayimi: Violet red bile
agar (Difco B12) besi yeri kullanildi. 301 °C'de 24 saat
inklibe edilerek olusan tipik koloniler sayildi (23).

Enterobacteriaceae Sayimi: Violet red bile glucose
agar (Merck 1.10275 Darmstadt - Germany) besiyeri
kullanildi. 301 °C'de 48 saat inklbe edilerek olugan 1-2
mm g¢apinda, kirmizi ve etrafinda halka seklinde hale
olusturarak Ureyen ve oksidaz testi negatif veren tipik
koloniler sayildi (24).

Maya ve Kiiflerin Sayimi: Potato dextrose agar
(Difco B 13) besiyeri kullanildi. Hazirlanan seyreltilerden
doékme plak ydntemiyle ekimler yapildi. Petriler 22+1
°C'de 5 giin inkube edildi (23).

Staphylococcus - Micrococcus Saymmi: Bu
mikroorganizmalarin sayiminda mannitol salt agar
(Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 37+1 °C’de 36—48 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra olusan koloniler
degerlendirildi (23).

Koagulaz Pozitif Staphylococcus aureus'un
Saptanmasi: Koagulaz stafilokok sayimi igin baird
parker agar (Oxoid, CM 275) besi yeri kullanildi. Ekim
sonras| petri plaklari 36x1 °C'de 30 saat inkiibasyona
birakildi. Inkiibasyondan sonra petrilerde iireyen etrafi
acik renkli bir alanla gevrili siyah renkli, tipik gérintiye
sahip koloniler ile atipik kolonilerden 5 tanesi secilerek
koagulaz testi uygulandi. Koagulaz test sonucu pozitif
olan kolonilerin sayisi supheli kolonilerin sayisiyla
carpilip, 5'e bollinerek koagulaz pozitif Staph. aureus'un
sayisi belirlendi (23).

LLP Mikroorganizmalarin Sayimi: Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus sayiminda de man rogosa
sharpe agar (Oxoid, CM361) besiyeri kullanildi. Plaklar
37+t1 °C'de 48 saat inklibasyonu sonucunda
degerlendirildi (21).
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Escherichia coli Sayimi: Etkenin izolasyonu igin
tryptone bile X—glucuronide medium (Merck 1.16122 -
Darmstadt - Germany) besiyeri kullanildi. Hazirlanan 10™
seyreltiden ekim yapilarak 30 °C'de 4 saat, daha sonra
44 °C'de 18 saat inkiibasyona birakildi (25).

Siilfit indirgeyen Anaeroblarin Sayimi: Bunun icin
silfit polymyxin sulfadiazin (SPS) agar kullanilarak “rol
tiip” teknigi ile 37 °C'de 24 saat inkiibasyondan sonra
olusan siyah koloniler sayilarak degerlendirildi (26).
Cl. perfringens’in sayisinin tespiti icin bu kolonilerden
rastgele segilen 5 tanesi %0.3 agarl nitrath peptonlu
suya inokile edilerek tupler anaerobik kosullarda 37
°C’de 24 saat inkiibe edildi ve daha sonra pozitif tlpler
degerlendirildi. CI. perfringens’in sayisi; pozitif tlplerin
sayisinin 5’e bodlinmesinden elde edilen sayinin, sulffiti
indirgeyen mikroorganizmalarin sayisi ile c¢arpilarak
bulundu (22).

istatistiksel Degerlendirmeler: Elde edilen
sonuglarin degerlendiriimesinde SPSS paket programi
kullanildi. Pigmis et doner ve tavuk doner 6rneklerindeki
veriler arasindaki farkhliklar t-testi analiziyle saptandi
(27).

Bulgular

incelenen toplam 80 adet (40 adet et déner, 40 adet
tavuk doner) pismis doner érneklerine ait mikrobiyolojik
analiz bulgulari Tablo 1-2'de g0sterilmigtir. Tablo 1’de
pismis doner orneklerinde saptanan mikroorganizmalarin
en az, en ¢ok ve ortalama degerleri sirasiyla logiokob/g
olarak verilmistir. Tablo 2’de pismis déner drneklerinde
incelenen tim mikroorganizma gruplarinin dagihmlari
<1.0 — >5.0 araliginda % ve logiokob/g olarak verilmigtir.
Yapilan istatistiksel analiz sonucunda incelenen pismis
doéner orneklerindeki mikroorganizma sayllari
bakimindan gruplar arasi fark dnemli bulunmus (P<0.05)
ve bu sonug Tablo 1 igerisinde farkh harflerle
belirtilmigstir.

Tablo 1. Pismis et doner ile pismis tavuk déner drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log1o kob/g)

Mikroorganizma Numune Sayisi En az En ¢ok Ortalama P
(Her biri igin n: 40) (x £ Sx)
Toplam Mezofilik Et Doner 2.12 5.01 498 +0.24 **
Aerob Tavuk Doner 3.30 5.32 5.11 + 0.31 0.821
Koliform Et Déner <1.0 2.01 1.42+0.33 *
Tavuk Déner <1.0 2.59 2.13+0.21 0.024
Enterobacteriaceae Et Déner <1.0 4.01 3.92+0.12 *
Tavuk Déner <1.0 4.89 4.03+0.19 0.040
Maya-Kuf Et Doner <1.0 3.91 3.34+£0.18 *
Tavuk Doner <1.0 4.78 4.05+0.19 0.031
Staphylococcus- Et Doner <1.0 4.23 3.71+£0.02 **
Micrococcus Tavuk Déner <1.0 467 3.89 + 0.06 0.810
Lactobacillus- Et Déner 2.05 6.74 413 +0.11 **
Leuconostoc- Tavuk Déner 1.89 5.76 3.64 +0.43 0.829
Pediococcus
E.coli Et Doner <1.0 1.83 1.01 £0.32 *
Tavuk Déner <1.0 2.80 2.19+0.14 0.020
Sx : Standart hata X : Aritmetik ortalama *:P>0.05 **: P<0.05
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Tablo 2. Pigsmis doner érneklerinde mikroorganizmalarin sayisal dagilimi (log1o kob/g)

Numune Sayisi <1.0 1.0 -1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 >5.0
Mikroorganizma (Her biri igin n % n % n % n % n % n %
n:40)
Et Déner - - - - 2 5 17 42.5 20 50 1 2.5
Topl Mezofilik
pareo O Tavuk Déner - - - - - 12 30 23 575 5 125
) Et Déner 19 47.5 21 525 - - - - - - - -
Koliform Tavuk Déner 10 25 15 375 15 375 - - - - - -
] Et Doner 13 32.5 12 30 12 30 2 5 1 2.5 - -
Enterobacteriaceae 15k Dsner 17 425 12 30 4 10 3 75 4 10 - -

. Et Doner 14 35 12 30 9 22.5 5 12.5 - - - -
Maya-Kuf Tavuk Déner 10 25 8 20 16 40 1 25 5 125 - -
Staphy/ococcus_ Et Déner 25 62.5 10 25 3 7.5 2 5 - - - -
Micrococcus Tavuk Doner 20 50 3 7.5 9 225 8 20 - - - -
Lactobacillus- Et Doner - - - - 22 55 4 10 13 325 3 7.5
Leuconostoc- N
Pediococcus Tavuk Doéner - - 5 12.5 20 13 325 13 32.5 1 25

Et Doner 26 65 10 25 4 10 - - - - - -
E.coli Tavuk Déner 22 55 13 325 12,5 - - - - - -
Tarisma etinden yapilan ddénerlerdeki bakteri sayisinin kirmizi et

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi déner gibi
pisiriimis et Urlnlerinde  mikrobiyolojik  kalitenin
belirlenmesinde 6nemli bir kriterdir (14). Bu tip Grtnler
icin verilen sinir deger < 5 logiokob/g’dir (14, 28). Bu
galismada pigsmis et doner orneklerinde elde edilen
toplam mezofilik aerob bakteri sayisi ortalama olarak
4.98+0.24 logiokob/g seviyesinde bulundu (Tablo 1).
Elde edilen bulgularin Kiipeli Genger ve Kaya (15)'nin 40
adet pismis yaprak et doéner Uzerinde vyaptiklari
galigmada bulduklari 5.1 logiokob/g degerinden nispeten
disik degerlerde oldugu ancak bazi aragtirmacilarin (12,
13, 14, 17) bulduklar ortalama 4.74—-4.97 logiokob/g
degerleriyle ise uyum igerisinde oldugu goézlemlendi.
Pismis tavuk donerlerde toplam mezofilik aerob bakteri
saylsi ise ortalama olarak 5.11+£0.31 logsokob/g
seviyesinde bulundu (Tablo 1). Sonuglarin Almanya’da
yaplilan bir calismada satisa sunulan pismis tavuk déner
orneklerindeki ortalama 10° kob/g sayisi ile ayni
seviyelerde oldugu goruldu (14). Ancak bu deger bazi
arastirmacilarin (12, 20, 29) tespit ettikleri ortalama 3-5
log1okob/g degerlerinden nispeten yiiksek, Hampikyan ve
ark.’nin (30) bulduklari 10'-10° kob/g degeri ile Easa’nin
(31) Suudi Arabistan’da satisa sunulan tavuk eti
donerlerinde  (shawarma) buldugu ortalama 5.28
logiokob/g degerinden ise nispeten disik seviyededir.
Bu grup mikroorganizmalarin sayisal dagilimlari
incelendiginde et doner 6rneklerinin 1 tanesinde tavuk
doner orneklerinin ise 5 tanesinde toplam mezofilik aerob
bakteri sayisinin > 5.0 logiokob/g seviyesinden ylksek
oldugu gorlldi (Tablo 2). Yapilan istatistiksel analiz
sonucunda doénerlerin mikrobiyel yikleri (TMAB) énemsiz
(P>0.05) bulunmasina ragmen sayisal olarak et
donerlerdekine gbre tavuk donerlerdeki ortalama sayi
nispeten fazla  bulundu. Bu durum  kanatl
kesimhanesindeki mikrobiyel kontaminasyon yikinin
yogunluguna ve dolayisiyla kanath etlerinin raf
Omurlerinin  kisa olmalarina baglanabilinir. Kanatl
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doénerlerdeki bakteri sayisina gére daha fazla gikmis
olmasi g¢esitli arastrmacilarin (12, 17, 20, 32)
bulgulariyla paralellik géstermektedir.

Pisiriimis veya isil islem gérmis gidalarda koliform
grubu bakterilerin bulunmasi, yetersiz isleme kosullarini
veya islemeden sonra tekrar kontaminasyonu
goOstermektedir (33). Koliform grubu bakteriler ortalama
olarak sirasiyla et doéner ve tavuk doéner &rneklerinde
1.42+0.33 logiokob/g ve  2.13+0.21  logiokob/g
seviyelerinde bulundu (Tablo 1). Et dénerlerde bulunan
deger Acar ve GCiftcioglu (34)nun bulduklar 2.0
logiokob/g degerden disuktir. Ancak Cebirbay (13)In
buldugu 1.46 logiokob/g degeriyle benzerlik arz
etmektedir. Tavuk doéner o&rneklerinde tespit edilen
degerin ise Acar ve Ciftcioglu (34)’nun bulduklar 2.11
logiokob/g degeriyle uyum igerisinde oldugu ancak Ayaz
ve ark. (35)'nin bulduklari 2-4 logiokob/g degerlerinden
oldukga diisiik seviyede oldugu gézlemlendi. incelenen
et doner 6rneklerinin %47.5'de, tavuk doner orneklerinin
ise %37.5’de koliform grubu bakteri sayisinin tespit
edilebilir seviyenin altinda oldugu bulundu (Tablo 2). Bu
sonuglar Kiipeli Genger ve Kaya (15)'nin sonuglariyla (et
donerlerde %45 0Ornekte) paralelik arz etmektedir.
Yapilan istatistiksel analiz degerlendirmelerine gore iki
grup doner oOrnekleri arasindaki farkhliklar 6nemliydi
(P<0.05). Tavuk donerlerdeki bu grup bakterilerin fazla
citkmasi hem hijyen vyetersizliginden hem de tavuk
derisinin  de imalata ilave edilmis olmasindan
kaynaklanmig olabilir.

Tiketime hazir  Urlnlerde  Enterobacteriaceae
sayisinin 24.0 logiokob/g Uzerinde olmasi uygunsuz
olarak deg@erlendirilmektedir (35). Yaptigimiz ¢calismada
et doner orneklerinin 13 tanesinde (%32.5) tavuk doner

orneklerinin ise 17 tanesinde (%42.5) bu grup
mikroorganizmalar tespit edilebilir seviyenin (<1.0
logiokob/g) altindaydi (Tablo 2). Ancak et doner
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orneklerinin 1 tanesinde (%2.5) ve tavuk doner
Orneklerinin ise 4 tanesinde (%10) sayinin 4.0- 4.99
logiokob/g arasinda oldugu gériildii (Tablo 2). Incelenen
et drneklerinin %62.5’de Enterobacteriaceae sayisi <2.0
logiokob/g’dan daha az bulundu (Tablo 2). Bu sonug
pismis yaprak donerlerde galisma yapan Kipeli Genger
ve Kaya (15)'nin sonuglariyla (%60) paralellik gosterdigi
goruldi. Tavuk déner Orneklerinin ise 29 tanesinde
(%72.5) bu grup mikroorganizmalar <2.0 logiokob/g’dan
daha az tespit edildi (Tablo 2). Pisirilmis et Urtnlerinde
Enterobacteriaceae bakterilerinin canli kalmasi yetersiz
1sil islemin gdstergesi olarak kabul edilmektedir (33). ki
grup doner ornekleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli bulundu (P<0.05).

Maya ve kif sayisi ortalama olarak et doner
Orneklerinde  3.34+0.18 logiockob/g tavuk  doner
orneklerinde ise 4.05 + 0.19 logokob/g olarak saptandi
(Tablo 1). incelenen et déner drneklerinin % 65'i ve tavuk
ddner drneklerinin ise %45’de sayi 2 logiokob/g’dan daha
azdi. Elde edilen sonuglar Kipeli Gencer ve Kaya
(15)nin sonuglariyla paralellik gostermektedir. Et doner
orneklerinde 4 logiokob/g sayi igeren drnek bulunmazken
tavuk doner 6rneklerinin ise %5'de sayi 4 logigkob/g'nin
Uzerinde bulundu. Bu durum tavuk doner satan
isletmelerin yeterince hijyenik kurallara uymadiklarindan
kaynaklanmis olabilir. Istatistiksel olarak iki grup déner
ornekleri arasindaki farkliliklar 5nemli bulundu (P<0.05).

Staphylococcus- Micrococcus sayisi ortalama olarak
et doner ve tavuk doner érneklerinde sirasiyla 3.71+0.02
logiokob/g ve 3.89+0.06 logiokob/g dizeylerinde
saptandi (Tablo 1). Elde edilen sonuglar Acar ve
Ciftcioglu (34)'nun yapmis olduklari caligsma sonuglariyla
benzerlik arz etmektedir. Ancak tavuk doénerlerde
bulunan sonuglarin Ayaz ve ark. (35)'nin sonuglarindan
(2-3 logiokob/g) nispeten yuksek degerlerde oldugu
gérildu. Et doéner Orneklerinin %62.5°'de tavuk doéner
Orneklerinin ise %50'de sayi tespit edilebilir duzeyin
altindaydi (Tablo 2). iki déner gruplari arasindaki
farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmadi (P>0.05).

Et doner oOrneklerinde Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus (LLP) mikroorganizma sayilari ortalama
olarak 4.13+0.11 logiokob/g dlizeyinde bulundu (Tablo
1). Orneklerin 3 tanesinde sayinin >5.0 logiokob/g
seviyesinin  Ustinde oldugu gérildi. Et doner
orneklerinin  %32.5de bu grup mikroorganizmalarin
baskin floray! olusturduklari saptandi (Tablo 2). Bu
sonuglar Kupeli Genger ve Kaya (15)’nin sonuglariyla
(6rneklerin %30'da baskin flora) benzerlik arz etmektedir.
Tavuk doner Orneklerinde ise ortalama olarak bu grup
mikroorganizmalarin  3.64+0.43 logiokob/g seviyesinde
oldugu gorilda (Tablo 1). Elde edilen sonuglar 30 adet
tavuk doner érneginde ortalama olarak 3.53 logiokob/g
bulan Acar ve Ciftcioglu (34)'nun sonuglariyla paralellik
gostermektedir. Orneklerin 1 tanesinde sayinin >5.0
logiokob/g  seviyesinin  Ustlinde oldugu  gorulda.
istatistiksel analiz degerlendirmesine gére iki déner
grubu arasindaki fark énemsiz bulundu (P>0.05).

Koliform grubunun bir lyesi olan E. coli dogrudan
bagirsak koékenli bir bakteri olup 1siya duyarlidir. Bu
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nedenle 1sil islem gérmus bir gida da bu bakterinin
bulunmasi fekal bir bulasmanin oldugunu
gobstermektedir. ilave olarak Isi islemi gérdilkten sonra
gidalarda bulunmamasi beklenen E. col/nin tespiti
drdnleri hijyenik kalitesinin dustk oldugunun yaninda
gida zehirlenmesi riskininde kuvvetle muhtemel oldugunu
gbsteren bir unsurdur (33). Incelenen et déner
orneklerinin 40 tanesinin 14 tanesinde (%35), tavuk
doner orneklerinin ise 40 tanesinin 18 tanesinde (%45)
E. coli bakterisine (=1.0 log1o kob/g) rastlanildi (Tablo 2).
Elde edilen sonuglarin Kipeli Genger ve Kaya (15)'nin et
déner orneklerinde bulduklari sonuglarla (40 6rnegin
%32.5'de) benzerlik arz ettigi ancak Vazgecer ve ark.
(29)'nin tavuk donerlerde bulduklari sonuglardan (%8’de)
ise oldukga yilksek oldugu saptandi. Tiketime hazir
Urlnlerde E. coli sayisinin 22.0 logiokob/g (zerinde
olmasi uygunsuz olarak de@erlendiriimektedir (36).
Ayrica et doner orneklerinin 4 tanesinde (%10) tavuk
doner 6rneklerinin ise 5 tanesinde (%12.5) sayinin 22.0
logiokob/oldugu gérildi. Bostan ve ark. (20) pismis 16
adet kirmizi et doéner ve pismis 14 adet kanatl doéner
orneklerinin %56.6’ da E. coli bakterisine rastlamamigken
bazi 6rneklerde 10° kob/g sayida rastladiklarini ifade
etmektedirler. Harakeh ve ark. (37) Libnan piyasasindan
temin ettikleri pismis déner 6rneklerinde E. coli bulunma
oranini %55 olarak tespit etmislerdir. Elmal ve ark. (16)
orneklerin %54’de E. coli bakterisini bulmuslardir. E. coli
dahil tim Enterobacteriaceae grubu mikroorganizmalar
standart pisirme uygulamalarinda inaktive olmaktadir
(38). E. coli bakterisinin pigsmis doner O&rneklerinde
yiuksek sayida c¢ikmalari Griinlerin hijyenik olmayan
sartlarda hazirlanmis olabilecegine, isletmelerde talebin
fazla oldugu zamanlarda etin yeterince pisiriimeden kalin
dilimler halinde kesilip servis edilmesine ve bu esnada
bakterinin inaktive olamamasina yada rekontamisyona
baglanabilir. Yapilan istatistiksel degerlendirme
sonucuna gore iki doner grubu arasindaki farkhhklar
6nemli bulundu (P<0.05). Diger taraftan E. coli bakterisi
icin TS11859 Cig Doner Standardi incelenen iki ornek
icin en ylksek sayinin 1x10° kob/g olmasi, diger Ug
ornek igin tespit edilen degerlerin Ust sinirinin 1x10
kob/g olmasini zorunlu tutmaktadir (39).

Tiark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nde
(40) 1s1l igslem gérmus et drdnleri (sosis, salam, kavurma,
doéner, kofte, jole iskembe vs.) icin calismamizla ilgili
olarak arastirdigimiz bakterilerden Staph. aureus ve CI.
perfringens igin limit degerler verilmistir. Ancak
inceledigimiz pigmis et ve pigsmis tavuk doner érneklerinin
higbirisinde s6z konusu olan bakterilerin tespitinin
yapillamamasi dolayisi ile tebli§ acisindan bir sorun
bulunmadigini  gostermektedir. Calismamizda Staph.
aureus ve Cl. perfringens bakterisinin tespit edilememesi
kullanilan hammaddelerin 6zellikle et ve baharatlarin
kaliteleri ile baglantili olabilir. Elde edilen sonuglar
Bostan ve ark. (20) ile Hampikyan ve ark. (30) tarafindan
yapilan caligsmalarda S.aureus ile silfit redikte eden
anaeroblarin  bulunmamasi sonuglariyla benzerlik arz
etmektedir. Yine Aygicek ve ark. (41) askeri kafeteryadan
topladiklari 19 doéner 6rnegdinin hicbirinde Staph. aureus
bakterisine rastlamamislardir. Gida guvenligi agisindan
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1sil igslem goérmis Urtnlerde 1sil islemin etkinligi kadar
sonradan olugabilecek rekontaminasyonlar da oldukca
o6nemlidir. Ayrica gerek isil islemin yetersiz uygulanmasi
gerekse sonradan bulasan patojenlerin yasama imkani
bulabilmesiyle pismis dUrGnler de riskli gruba
girebilmektedir.

Sonug olarak; incelenen pigmis et doner ve pismis
tavuk  doéner  orneklerinin  mikrobiyolojik  kalite
parametrelerinin incelendigi bu ¢alismada Staph. aureus
ve CI. perfringens bakterilerine rastlaniimamis olmasi
sevindirici olmasina ragmen Koliform,
Enterobacteriaceae ve E. coli gibi hijyen indikatéri olan
bakterilerinin bulunmasi 6zellikle halk saglg! acisindan
bu Urtnlerin riskli gidalar arasinda sayilabilecegini ve siki
denetimlerinin yapilmasi gerekliligini ortaya
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