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Amag: Gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarda tavuk ve tavukla hazirlanan iriinlerin
6nemli bir yeri tuttugu bilinmektedir. Gliniim(izde, (ilkemizde hizli-hazir yemek sektérii hizla
gelismistir ve bu sektériin énde gelen yiyeceklerinin basinda, ekonomik olmasi nedeniyle
kanatl etlerinden yapilan dénerler gelmektedir. Bu ¢alismada, Istanbul’da sevilerek ve
yaygin olarak tiiketilen tavuk dénerlerin mikrobiyolojik agidan kalitesinin degerlendirilmesi
amaglanmistir.

Yéntem: Toplam 30 adet pismis tavuk déner numunesi, istanbul sehir merkezinden, nisan-
temmuz 2018 tarihleri arasinda rastgele olarak restoranlardan alinmis ve toplam mezofilik
aerob bakteri sayisi (TAMB), Enterobacteriaceae sayisi, Escherichia coli, Salmonella spp. ve
Staphylococcus aureus mikrobiyal kalite gbstergesi olarak arastiriimistir.

Bulgular: Pismis tavuk déner 6érneklerinde TAMB sayisi 2.4x10°-5x10° cfu/g,
Enterobacteriaceae sayisi <10 cfu/g-4x10? cfu/g, Staphylococcus aureus sayisi <10 cfu/g-
4x10° cfu/g, Escherichia coli sayisi ise <10 cfu/g-2x10* cfu/g olarak bulunmustur. Dénerlerden
izole edilen bakterilerden Gram negatif olanlarin identifikasyonu yapilmis ve Escherichia
coli, Enterobacter cloacae, Klebsiella oxytoca, Serratia liquefaciens, Serratia odorifera biogp
1, Serratia liquefaciens, Pantoea agglomerans saptanmistir. Bir 6rnekte Salmonella spp.
belirlenmistir ve Salmonella Arizonae olarak identifiye edilmistir.

Sonug: Yapilan analizler sonucunda, bazi tavuk dénerlerin gida giivenligi ve halk saghdi
agisindan risk olusturabilecedgi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Tavuk déner, mikrobiyolojik kalite
ABSTRACT

Objective: It is known that chicken and chicken products have an important role in foodborne
infections and intoxications. Nowadays, the fast-food sector has developed rapidly in our
country and the leading food of this sector, is doner kebab made of poultry meat, because of
its economical price. In this study, it is aimed to evaluate the microbiological quality of chicken
doner kebab which is widely, and fondly consumed in Istanbul.

Method: A total of 30 cooked chicken doner kebab samples were collected randomly from
different restaurants in the city center of Istanbul between April and July 2018 and the total
number of aerobic mesophilic bacteria (TAMB), and the number of Enterobacteriaceae,
Escherichia coli, Salmonella spp. and Staphylococcus aureus were investigated as indicators
of microbial quality.

Results: In the cooked chicken doner samples; the number of TAMB (2,4x10°-5x10° cfu/g),
Enterobacteriaceae (<10 cfu/g-4x10° cfu/g), S. aureus (<10 cfu/g-4x10* cfu/g) and
Escherichia coli (<10 cfu/g-2x10* cfu/g) were identified as indicated. Of the bacteria isolated
from the doner kebab samples gram-negatives bacteria, Escherichia coli, Enterobacter
cloacae, Klebsiella oxytoca, Serratia liquefaciens, Serratia odorifera biogp 1, Serratia
liquefaciens, Pantoea agglomerans were identified. In one sample, Salmonella spp was
detected and identified as Salmonella Arizonae.

Conclusion: As a result of the analysis, it was concluded that some chicken doner kebaps
could pose a risk to food safety and public health.

Keywords: Chicken doner kebap, microbiological quality
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GiRiS

Turkiye’de hizli-hazir (fast-food) yiyecekler igerisinde
ilk siralarda gelen, Glkemizin ¢ok bilinen bir gastrono-
mik degeri olan doner kebap, Tirkiye disinda, basta
Turklerin yogun olarak yasadigi Almanya, Hollanda,
Belgika, Balkan Ulkeleri olmak Uzere Sibirya’dan
Amerika Birlesik Devletleri'ne, Japonya’dan Senagal
kadar bircok Ulkede begenilerek tiketilmektedirt®.
Yunanistan’da “gyros”, Avustralya’da “yeeros”, iran’da
“torki kebap”, Hollanda’da “shaverma”, Suudi
Arabistan ve Urdin’de ise “shawarma” seklinde
isimlendirilmektedir>®. Bu 6zel kebabin i1zgara sekli,
tat ve malzemeleri tlkeden Ulkeye biraz farkli olabilir.
Doner kebap Uretiminde, glinimiizde baslica kuzu
eti, koyun eti, sigir eti, kegi, tavuk veya hindi eti
kullanilabilmektedir®.

Doner kebabin tarihgesi net olarak bilinmemektedir.
Yazili ve gorsel belgelere dayanilarak déner kebabin
17. yiizyilda istanbul’un saray cevresinde bilinen bir
lezzet oldugu anlasiimaktadir®®, Anadolu’da gezen
bir Fransiz olan Bertrandon de la Brocquiére®, 1433
yilinda Bursa’da kendisine, kizarirken iginin pismesini
beklemeden dilimler kesilen bir koyun kebabi ikram
edildiginden bahseder. 1852 yilinda istanbul’a seya-
hat eden Fransiz Théophile Gautier®, donerde sisin
dik oldugundan ilk bahseden kisidir. Sisin dik duruma
getirilmesinin nedeninin Uretim esnasinda daha az
yer kaplamasi icin kebapgilarin gelistirdikleri ¢dzim
oldugu dusunilmektedir®. Déner kebabin ilk yazili
kaydi Evliyda Celebi’'nin ““Seyahatnamesi’’nde
gecmektedir”. Bu kitapta, Bin alti yuzli yillarda,
Kinnm Tatarlari’nin yatay siste hazirladiklari ve 6zellik-
le konukseverligi gostermek icin misafirlerine ikram
ettikleri kebap tarif edilmektedir. ilk dénerin Bursa
veya Kastamonu illerinde yapilmis olduguna dair
rivayetler de vardir®>1,

Son yillarda, ekonomik olmasi nedeniyle tavuk déne-
rine olan talep artmis ve de llkemizde g¢ok sevilen
triinler arasinda tavuk déner yerini almistir. Ozgelik
ve Strlcloglu®, yaptiklari aragtirmada Ankara’da 5
ayri lokantada, 400 kisi (187 erkek, 213 kadin) ile

anket arastirmasi yapmislar ve tiketiciler en ¢ok ter-
cih ettigi geleneksel hizli-hazir yiyecegin et doneri
oldugunu, bunu tavuk dénerinin takip ettigini belirle-
mislerdir.

Turk Gida Kodeksi “Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis
Kirmizi Et Karigimlari Tebligi”*?ne gore doner, buylk
ya da kiclkbas hayvanin etlerinden bir tanesi veya
daha fazlasindan hazirlanan karisimina; lezzet arttiri-
¢ maddeler, kuyruk yagi, sit, yumurta vb. Grinler-
den bazilarinin ilavesiyle pismeye hazir duruma gel-
mesiyle hazirlanmis et karisimlari olarak adlandiril-
maktadir. Piyasada sucuk baharatlari ile terbiye edilip
hazirlanan sucuk doner, hindi etlerinin terbiye edilip
sislere takilmasi ile hazirlanan hindi déner ve hatta
az da olsa somon baligi ile hazirlanan somon ddner
de bulunmaktadir. Ancak bu Uriinler mevcut gida
mevzuatimizda heniiz yerini almamistir.

Doner kebap Gretiminde ilk olarak etlerin ¢esni verici
maddeler (6rnegin sut, slt tozu, yogurt, sivi yag,
domates suyu veya salgasi, limon suyu, sirke, yumur-
ta, Uzlim sirasi) ilave edilerek ve cesitli 6zel baharat-
lar (kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, kekik)
karisimi ile 3-12 saat dinlendirilerek marinasyonu
yapilir. Tavuk ve hindi etlerinden hazirlanan kiyma
hamuru daha yumusak yapida oldugundan, hamura
st tozu, soya unu gibi kivam arttiricilar da katilmak-
tadir. Marinasyondan sonra etler doner sisine yerles-
tirilirler; traslanir ve ates karsisinda devaml cevrile-
rek dénerin pismesi saglanir. Odun atesi kullanilan
ocaklarda pisirilen dénerlerin, duyusal agidan daha
Gstin oldugu ve daha c¢ok tercih edildigi
bilinmektedir®™. Ginimiizde agirlkh olarak LPG’li ve
elektrikli ocaklar kullanilmaktadir. Pistikten sonra,
uzun bigaklarla, yukaridan asagiya dogru 3-5 mm
kalinhginda parcalar kesilerek ya sade olarak ya da
pilav Ustiinde, ekmek, pide ya da lavas icinde; tursu,
sotelenmis sebze, garnitlir veya salata ile birlikte
servisi yapilir13-16),

Doner kebabin mikrobiyolojik kalitesi, kullanilan kir-

mizi veya kanatl etlerin florasinda bulunan mikroor-
ganizmalar, pisirme ve servis sirasindaki kontaminas-
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yonlar ve ayrica birlikte servis edildigi garnitirler ile
yakindan iliskilidir. Doner, bilesimine, trinin sekline
ve boyutuna bagl olarak, isi transferleri icin ideal bir
et Urind degildir. Donerin ortasindaki baslangig
sicakligi, diizensiz sekli ve buyikligl nedeniyle pisir-
me sirasinda uzun siire sabit kalir. Donerin bu yapisi
merkezden kutlenin gevresel kisimlarina bakteri
cogalmasina izin verebilecek bir sicakhk gradyani
yaratir. Doner kitlesinin i¢ kisimlarina yeterli sicaklik
ulasmamasi nedeniyle pismemis kalan yerlerdeki ve
ayrica hizli servis nedeniyle yetersiz pisirilerek kesi-
len dilimlerdeki patojenik mikroorganizmalari imha
etmek mumkin olmayabilir®?”.

Ulkemizde yapilan bircok arastirmayla tiiketime hazir
doner kebaplarin mikrobiyolojik kalitesinin iyi olma-
digi belirlenmistir. Turkiye’de birgok ¢alisma ¢ig veya
pismis doner 6rneklerinde patojenlerin varligina isa-
ret etmektedir. Bu yapilan arastirmalarla koliform,
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes,
0157:H7  varligi  tesbit
edilmistir®323313%, By calismada, istanbul’da satilan

Escherichia  coli

donerlerin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak
amaciyla, farkl isletmelerden rastgele ornekleme
metoduyla 30 adet pismis tavuk déner Ornegi top-
lanmis; toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
(TAMB), Enterobacteriaceae bakterileri, Salmonella
spp, E. coli ve koagulaz pozitif stafilokok indikator
olarak secilmistir.

GEREC ve YONTEM

Ornek _almi: istanbul sehir merkezinden, Nisan-
Temmuz 2018 tarihleri arasinda, rastgele 6rnekleme
ile secilen lokanta ve doner servisi yapilan bifeler-
den toplam 30 yerden, 30’ar adet pismis tiiketime
hazir tavuk doner, ayri ayn steril tek kullanimhk
numune kaplari igerisine, usuline uygun olarak alin-
mis ve soguk sartlarda laboratuvara getirilerek bek-
letmeden analize baglanmistir.

Orneklerin analize hazirlanmasi: Mikrobiyolojik ana-

lizler amaciyla, aseptik sartlarda, pismis tavuk déner
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ornekleri 25 g miktarinda steril bir posete tartilarak
Uzerine % Ringer (Merck, 115525 -Almanya) ¢ozelti-
sinden 225 ml miktarinda ilave edilmis ve Stomacher
(Easy Mix Stomacher, AES Chemunex, Fransa) ciha-
zinda homojen hale getirilmis ve on katli dillisyonlar
hazirlanmistir.

Mikrobiyolojik analizler: Pozitif kontrol suslari
(Kontrol suslari) olarak E. coli ATCC 25922 (BD Cat.
No. 254986), S. aureus ATCC 25923 (BD, Cat. No
254995) ve Salmonella Typhimurium ATCC (BD Cat.
No. 254993) kullanilmistir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi: Hazirlanmis

olan dilusyonlardan dokme plak ydntemiyle steril
petrilerdeki besiyerlerine (Plate Count Agar (PCA)-
Merck, 1.05463, Almanya) ekimler yapilmistir®® ve
30+1°C’de 3 gin inkiibe edilmis ve koloni goérilen
petri kaplari degerlendirmeye alinmistir. PCA’da ure-
yen koloniler sayilarak dilusyon faktoriyle carpilmis
ve Toplam Aerob Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisi
hesaplanmistir.

Enterobacteriaceae sayimi: Hazirlanan dilusyonlar-
dan, Violet Red Bile Glucose Agar (Merck 1.10275,
Almanya) besiyerine ekim yapilmis ve 30+1°C’de 48

saat inkiibe edilmistir. inkubasyon sonunda, 1-2 mm
capli, kirmizi ve etrafinda halka seklinde hale olustu-
ran kolonilere oksidaz testi (Merck 1.13300, Almanya)
uygulanmistir. Negatif sonug¢ veren tipik koloniler
saylimigtir®,

Escherichia coli sayimi: E. coli sayimi igin I1SO 16649-

1:2018’%e uygun olarak Tryptone Bile X-Glucuronide
Agar (LAB-M HALOO03) besiyeri kullanilmistir?®. Plaklar
44°C’de 24 saat sureyle inklibe edilmis; opak mavimsi
yesil renkteki koloniler sayilarak degerlendirilmistir.

Koagulaz pozitif stafilokok saptanmasi _ve sayimi:

Orneklerin dilusyonla seyreltiimesinden sonra, Baird
Parker Agar (BPA) (Oxoid CM 275) besiyerine 50 ml/L
miktarinda Egg Yolk Tellurite Emulsion (Oxoid SR 54)
eklenmis ve oda sicakhginda besiyeri donmasi bek-
lendikten sonra her bir seyreltmeden ekim yapilmis
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ve 37°C’de 48 saat inkilibe edilmistir. Bu besiyerinde
Ureyen, seffaf zonla gevrili, siyah renkli tipik koloniler
ile atipik kolonilerden 5’er adet secilerek koagulaz
testi uygulanmis ve koagulaz pozitif stafilokok sayisi
belirlenmistirl?,

Salmonella spp. sayimi: 1ISO 6579-1? yéntemiyle

yapilmistir. Tim Ornekler aseptik kosullarda 25’%er g
steril Stomacher torbalarina tartilmis ve lizerine ste-
ril mezir yardimiyla 225 ml Buffered Peptone Water
(BPW, Merck 107228) ilave edilmistir. Stomacher
cihazinda homojenizasyon islemi yapilmistir.
Homojen hale gelen slispansiyon, 6n zenginlesme
icin 37°C’da 24 saat inkibasyona birakiimistir.
inkubasyondan sonra bu érneklerden 0.1 ml alinarak
10 ml Rappaport Vassiliadis Soya (RVS) Broth’a,
(LABM, LAB086) 1 ml alinarak 10 ml Muller-
Kauffmann Tetrathionate-Novobiocin (MKTTn)
Broth’a (LAB202- LABM) inokiile edilmis ve MKTTn
Broth’da 37°C’de 24 saat, RVS Broth’da 41.5°C’de 24
saat inkiibasyona birakilmistir. Ureme olan, RVS
Broth ve MKTTn Broth besiyerlerinden (Xylose Lysine
Desoksikolat (XLD) Agar (LABM-LAB032) ve Salmonella
ABC Agar (LabM, HALOO1) selektif besiyerlerine pasaj-
lanmis ve 37°C 24 saat inkiibasyona birakilmistir. XLD
Agar’da siyah, Salmonella ABC Agar besiyerinde ise
acik yesil tonlarinda siipheli kolonilerden saflastirma
icin Nutrient Agara (Merck 1.05450) pasajlanip 37°C
de 24 saat inkibe edilmistir.

Nutrient agara gegilen stpheli kolonilere katalaz ve
oksidaz testleri yapilmistir. Gelisen koloniler 6ze yar-
dimiyla alinarak oksidaz test stripine (Bactident
Oxidase, Merck 113300) slriulmis ve mor rengin
olusumu oksidaz pozitif olarak degerlendirilmistir.
Katalaz pozitif, oksidaz negatif kolonilerin Api 20 E

Tablo 1. incelenen tavuk dénerin mikrobiyolojik analiz sonuglari.

test stribine (bioMérieux, Fransa) inokulasyonu yapil-
mustir. Strip 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir.
Web tabani ile karsilastirilarak sonuglari alinmistir.

Gram negatif bakterileri identifikasyonu: identifikas-

yon icin API 20E (bioMérieux, Fransa) kiti kullaniimis-
tir ve yontem Uretici kit talimatina gore uygulanmistir.

istatistik analiz: D&ner drneklerine ait mikroorganizma
sayilari ortalama logaritmik degerlere cevrilmistir.
istatistiki analizlerin yapiimasinda SPSS 19 programi
kullanilmigtir. Farkli firmalara ait 6érnekler arasi kont-
roller bagimsiz 6rnekleme t testi ile belirlenmistir.

BULGULAR

Bu calismada, istanbul’da satilan 30 adet pismis tavuk
doner mikrobiyolojik kalite dizeyinin belirlenmesi
amaclanmis ve TAMB, Enterobacteriaceae bakterileri,
Salmonella spp. ve koagulaz pozitif stafilokok gdsterge
olarak secilmistir. Sonuclar Tablo 1’de gériilmektedir.

Pismis tavuk doner orneklerinde sirasiyla ortalama
olarak; TAMB sayisi 2.4x103 cfu/g-5x10° cfu/g (3.38-
5.70 log, /g), Enterobacteriaceae bakterileri <10 cfu/
g-4x10? cfu/g, koagilaz pozitif stafilokok <10 cfu/g-
4x10* cfu/g, E. coli sayisi ise <10 cfu/g - 2x10* cfu/g
olarak bulunmustur. Bir 6rnekte Salmonella Arizonae
izolasyonu yapilmistir. Bulgularin dagilimlari Tablo
2'de gosterilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’'nde (2011) dénerde Staphylococcus
aureus (koagulaz pozitif) icin maksimum diizey 10°
cfu/g olarak belirlenmis; Salmonella spp. varligina
izin verilmemistir.

incelenen mikroorganizma Pozitif numune sayisi (adet) cfu/gr Iogm/gr
TAMB 30 2.4x103%-5x10° 3.38-5.70
Enterobacteriaceae 12 <10-4x10? <1-2.60
Escherichia coli 6 <10-2x10! <1-1.30
Salmonella spp. 1 <10 0
Staphylococcus aureus 5 <10-4x10* <1-4.60

TAMB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayisi
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Tablo 2. Tavuk déner drneklerinin mikrobiyolojik sayim sonuglarina gore frekans dagilimlari.

0-<10 210-<10? 210%- <10° 2103 <10* 210% <10° 210°
incelenen Mikroorganizma n f P, f P, f P, f P, f P f P, X+Sx
TAMB 30 0 o 0 o 0 0 12 40 9 30 9 30 4.353+0.149
Enterobacteriaceae 30 15 50 0 0 0 30 3 10 3 10 0 o0 1.902+0.276
Escherichia coli 30 27 90 3 10 3 0 0 0 0 0 0 o0 0.121+0.067
Staphylococcus aureus 30 3 10 15 50 15 30 0 0 3 10 0 0 2.12+0.2
Salmonella spp 30 30 100 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o0 0.023+0.023
TAMB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayisi
* Her bir bakteri grubu igin, ayni stitunda ve farkli satirlarda yer alan ortalama degerler arasindaki farklilik nemlidir (p<0.05)
Tablo 3. Tavuk ddner érneklerinin mikrobiyolojik sayim sonuglarina gére betimsel istatistik sonuglan (log, ).
Mikroorganizma z X [ o2 Sk Min Max Ranj
TAMB 130.6 4.353 0.819 0.671 0.149 3.17 5.74 2.57
Enterobacteriaceae 57.05 1.902 1.512 2.285 0.276 0 4.95 4.95
Escherichia coli 3.62 0.121 0.37 0.137 0.067 0 1.3 1.3
Staphylococcus aureus 63.61 2.12 1.094 1.197 0.2 0.3 4.9 4.9
Salmonella spp 0.69 0.023 0.126 0.016 0.023 0 0.69 0.69

TAMB: Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayisi

incelenen parametreler ve Tiirk Gida Kodeksi ydnet-
meliginde yer alan standart deger arasindaki fark
(p>0.05) istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Tablo 2 ve Tablo 3’de tavuk doner drneklerinin mik-
robiyolojik sayim sonuglarina gore betimsel istatistik
sonuglari verilmistir.

TARTISMA

Bu arastirmada, TMAB, Enterobacteriaceae bakteri-
leri, Salmonella spp. ve koagulaz pozitif stafilokok
sayilari belirlenerek, istanbul’da satilan 30 adet pis-
mis tavuk doner 6rneginin mikrobiyolojik kalitesi
saptanmistir. Hazir pismis tavuk déner numunelerin-
de TAMB sayisi 2.4x10° cfu/g-5x10° cfu/g araliginda
bulunmustur. Gidalarin mikrobiyolojik kalitenin belir-
lenmesinde 6nemli dnemli bir kriter olan TAMB sayi-
sinin bu tar Grinlerin sinir degeri <5 log,  cfu/g'dir®>3.
Pismis doner orneklerinin 9 adedinin (%30) sinir
degeri olan <5 log, , cfu/g’in lizerinde oldugu saptan-
migtir.

Kayisoglu ve ark.®), Tekirdag/Tirkiye’de bes farkli
hizli-hazir yemek restoranindan aldiklari toplam 60
adet ham ve pisirilmis doner kebap orneklerinde
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TAMB sayisini sirasiyla 5.68 ve 4.92 cfu/g araliginda,
ortalama 4.86 log  cfu/g olarak saptamislardir.
Vazgecer ve ark.?’nin yaptiklari arastirmada, 72
kurulugtan 72 adet tavuk doner kebabi numunesi
alinmis, TMAB sayilar 1.0x10%-64x10° g araliginda
belirlenmistir. Cebirbay®®® piyasadan toplanan déner
numunelerinde TMAB sayisini ortalama 4.97 log,
cfu/g olarak; Ergénil ve Kundake¢i®® Manisa’da aldik-
lari ¢ig tavuk doner orneklerinde 6.51 log,, cfu/g
TAMB ark.?”,
istanbul’da satilan 95 adet 1zgara tipi gida (1zgara et,

saptamislardir. Hampikyan ve
kofte, kebap, doner ve kokoreg) 6rneginde TAMB
sayisini 1.2x10'-5.4x10° cfu/g araliginda saptamistir.
Bostan ve ark.?*nin arastirmasinda Avcilar/
istanbul’da 20 farkli hizli-hazir yemek restoranlarin-
dan toplam 30 adet doner 6rnegi toplanmis ve TMAB
sayisi agirlikli olarak 10% - 10* cfu/g miktarinda belir-
lenmis; bazi 6rneklerde ise 10° cfu/g gibi yiuksek bir
dizeyde de saptanmistir. Yuksek ve ark.?’nin aras-
tirmasinda Bursa’da yemeye hazir pismis kirmizi et
ve tavuk donerlerde 1.7x103 cfu/g TAMB tesbit edilir-
ken, Oksiiztepe ve Beyazgiil”, Elazig’da satisa sunu-
lan 80 adet pismis (40 adet et, 40 adet tavuk) doner
ornegi alarak yaptiklari arastirmada, pismis et ve

tavuk doner orneklerinde sirasiyla ortalama olarak
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TAMB sayisini 4.98 ve 5.11 log,  cfu/g olarak belirle-
mislerdir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri acgisindan, tim bu
yapilan ¢alismalarla bu arastirmanin sonucu karsilas-
tirlldiginda, farkh sonuglarin ve donerden donere
genis bir aralikta TAMB saptanmasinin sebebinin,
hammaddeden bitmis Grinin servisine kadar olan
tiim asamalarda farkli mikroorganizma kontaminas-
yon seviyelerine bagh oldugu distnidlmektedir.
Gidalarda, TAMB sayimi laboratuvarda saptanmasi
kolay ve ucuz oldugundan yaygin olarak kullanilan bir
mikrobiyolojik kalite parametresidir. Bu arastirmada,
pismis tavuk doner érneklerinden 9 adedinin (%30)
sinir degeri olan <5 log,  cfu/g’in Gizerinde oldugunun
saptanmis olmasi, tavuk donerlerin tiketiciye ulasa-
na kadar yeterince hijyenik kosularda Gretilmedigine
ve bazi uygunsuz durumlarin varligina isaret etmek-
tedir.

Bu calismada tiketime hazir pismis tavuk doéner
orneklerinde Enterobacteriaceae bakterileri sayisi
ortalama olarak <10 cfu/g ve 4x10? cfu/g (<1-2.6
log,, cfu/g) araliginda bulunmustur. E. coli sayisi ise
<10 cfu/g ve 2x10* cfu/g olarak bulunmustur. Bir
ornekte Salmonella spp. belirlenmistir. Tiketime
hazir Urinlerde Enterobacteriaceae sayisinin >10*
cfu/g; E. coli sayisinin 2100 cfu/g Uzerinde olmasi
uygunsuz olarak degerlendirilmektedir®®. Bu arastir-
mada iki pismis tavuk doner 6rneginde >10* cfu/g
Enterobacteriaceae sayisi belirlenmistir. E. coli sayisi
>100 cfu/g Uzerinde tesbit edilmemis olmakla birlik-
te, U¢ 6rnekte >10-102 cfu/g araliginda E. coli saptan-

mistir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi gidalarda
mikrobiyolojik durumunun genel bir 6lgitl olmasina
ragmen, TAMB sonuclari ve mevcut patojenlerin
sayisi her zaman iliskili olmayabilir. Bu nedenle insan
ve hayvanlarin bagirsaklarinda ve cevrede yasayan
bir grup indikatdr organizma olan Enterobacteriaceae
sayimi, patojenik organizmalarin var olma riskinin
daha iyi bir gostergesidir. Gidalarinda E. coli’'nin
bulunmasi, yetersiz hijyenik kosullari veya yetersiz

1sil islemi (proses kontroliiniin olmamasi) géstermesi
nedenleriyle istenmeyen bir durumdur. Bu nedenle,
gidalarinda E. coli bulunmamalidir; genel olarak,
mikrobiyolojik ozellikler belirlendiginde, E. coli icin
<10 cfu/g veya <3 en muhtemel sayi/g (normal test
yontemlerinin saptanmasi sinirt) mikrobiyolojik limiti
tipiktir. E. coli’'nin 100 cfu/g’1 asan seviyeleri, pato-
jenlerin hayatta kalmasina izin veren durumlarla ilis-
kili olabilecek bir kirlenme seviyesi olarak
yorumlanir®, Ote yandan E. coli icin limit degerler
TS 1185917 Cig Doner Standardi’nda m=1x10?cfu/g,
M = 1x10® cfu/g olarak belirlenmistir. Enterobacteriaceae,
E. colive TAMB'nin sayisini azaltan kontrol 6nlemleri,
karkaslarda ve islenmis etlerde bulunan patojenik
bakterilerin var olma riskini azaltacaktir.

Kayisoglu ve ark. ¥, genel olarak tavuk dénerlerde,
sigir eti donerinden daha ylksek sayida TAMB, psik-
rofilik bakteri ve koliform sayisi belirlemistir. Pismis
donerlerde koliform bakteri 1.00-3.46 cfu/g araligin-
da ve 48 adet 6rnekte Salmonella spp. belirlenmistir.
Ham kebaplarin tamaminin Salmonella spp. icerme-
sine ragmen, pisirilmis tavuk donerlerin %80’i ve
pisirilmis sigir eti déner 6rneklerinin %40’inin, bu
patojeni icerdigini belirlemislerdir. Vazgecer ve
ark.®”nin arastirmasinda tavuk déner kebap érnek-
lerinde Salmonella saptanmamis, numunelerinin
%39’unda koliform sayisinin; %8’inde E. coli sayisinin
102 cfu/g’dan fazla oldugu belirlenmistir. Orneklerin
%31’inde 2.0x10 ile 5.0 x10? g? araliginda E. coli
belirlenmistir. EImali ve ark.®?, Kars'ta gesitli fastfood
lokantalarindan pismis 100 adet sigir eti doneri
numunesinin mikrobiyolojik kalitesini incelemis,
TAMB sayisinin <107 ila 10° cfu/g, koliform sayisinin
<10* ila 10° cfu/g, S. aureus sayisinin <10¥den 10*
cfu/g araliginda oldugunu belirlemislerdir. Bu arastir-
mada, incelenen 100 doner numunesinden 54 adedi-
nin E. coli ve 14 adedinin Salmonella spp. icerdigi
tesbit edilmistir. Hampikyan ve ark.?”, analiz edilen
20 adet déner numunesinden besinde 10!-10° cfu/g
araliginda koliform ve bir tanesinde E. coli (4.5x10?
cfu/g) saptadiklarini belirtmislerdir. Bu numunelerde
Salmonella spp.'ye rastlanmamistir. Avustralya’daki
doénercilerden alinan déner numunesinin 48 tanesi-
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nin 29’unda (%60.4), E. coli sayisinin 3 cfu/g’dan az;
yalnizca Ug¢ tanesinde (%6.2) 100 cfu/g’dan fazla
bulundugu tespit edilmistir3,

Yiksek ve ark.?’nin hazir kirmizi et ve tavuk doner-
lerin mikrobiyolojik kalitesini degerlendirmek ama-
ciyla yaptiklari arastirmada, pismis ve servise hazir
donerlerde toplama tepsisi ve personel elleri ana
capraz ve/veya sonrasl baslica kontaminasyon kay-
naklari olarak belirlenmistir. Bu arastirmada pismis
donerlerde <1.0x10? cfu/g araliginda koliform ve
E. coli, 2.1x10? cfu/g stafilokok, <1.0x10? cfu/g koa-
gulaz pozitif stafilokok belirlenmistir. Bostan ve
ark.®nin Avcilar/istanbul’da 20 farkhi hizli-hazir
yemek restoranlarinda toplam 30 adet doner 6rnegi
toplayarak yaptiklari arastirmasinda orneklerin
onemli bir kisminda Enterobacteriaceae (%36.6) ve
E. coli (%56.6) saptanmamis, ancak bazi numuneler-
de adi gegen bakterilere sirasiyla 10* ve 10° cfu/g
seviyesinde rastlanmistir. Baska bir calismada, piya-
sada tliiketime sunulan doner 6rneklerinde, ortalama
koliform sayisi 1.46 log,, cfu/g olarak bildirmis-
lerdir®),

Oksliztepe ve Beyazgiil’iin® Elazig’dan 40 adet pis-
mis tavuk déner ornegi alarak yaptiklari arastirmada,
ortalama olarak koliform bakteri 2.13 Iog10 cfu/g,
Enterobacteriaceae 4.03 log,  cfu/g, E. coli sayisi ise
2.19 log,, cfu/g olarak bulunmustur. incelenen tavuk
dénerlerin 18’inde (%45) 1.0 log,, cfu/g’in lizerinde
E. coli belirlenmistir.

Gokmen ve ark.®¥, tarafindan Balikesir’de satilan
bazi tiiketime hazir gidalar (et doner, tavuk doner,
fermente sucuk, kavurma, beyaz peynir, hésmerim,
helva, rus salatasi, sebze salatasi) Salmonella spp.
yoninden, klasik kaltir teknigi kullanilarak yapilan
arastirmasinda, 30 adet et ve 30 adet tavuk doner
orneginde, Salmonella spp. tavuk déner ve kavurma
orneklerinde sirasiyla birer (%3.3 ve %10) adedinde
saptanmistir.

Nur ve ark.®®, Antakya ilgesinin degisik bolgelerinde-
ki 15 farkli satis bolgesinden toplam 50 adet tavuk
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doner Ornegi toplamislar ve 7 numune Salmonella
spp. yoniinden pozitif sonug vermistir.

Kaya®®”nin arastirmasinda, istanbul’da cig ve pismis
doner Uretimi yapan isletmelerden 30 ¢ig déner (15
kirmizi et ve 15 tavuk) numunesi 30 pismis déner (15
kirmizi et ve 15 tavuk) numunesi olmak tizere, top-
lam 60 numune toplanmistir. Salmonella spp. pismis
tavuk doéner 6rneklerinden herhangi birinde buluna-

mamistir.

Al-Shadefat®”, Amman’da (Urdiin) bulunan toplam
12 lokantada beyaz ve kirmizi etlerdeki Salmonella
varligini belirlemek amaciyla yaptigi arastirmada,
144 tavuk eti ve 144 kirmizi et déneri olmak Uzere
toplam 288 numune analize alinmistir. Uretim esna-
sinda, giinde Ug¢ defa 6rnekleme yapilmistir. Analize
alinan 288 numunenin PCR yontemi ile 15’inde
(%5.2) Salmonella belirlenmistir ve tim numuneler-
de yalnizca Salmonella Enteritis izole edilmistir, diger
suslarina rastlaniimamistir. Kanath donerlerde yedi,
kirmizi et donerlerinde ise sekiz 6rnekte S. Enteritis
saptanmistir.

Bu arastirmada, dénerlerden izole edilen bakteriler-
den Gram negatif olanlarin identifikasyonu yapilmis
ve E. coli, Enterobacter cloacae, Klebsiella oxytoca,
Pantoea agglomerans, Serratia liquefaciens ve
Serratia odorifera biogp 1, Salmonella Arizonae sap-
tanmustir. Bagirsak florasinda bulunan Gram negatif
enterik bakterilerden Enterobacter cinsi bakteriler,
Enterobactericeae ailesinin diger lyelerine goére anti-
septiklere ve antimikrobiyal ajanlara blylik oranda
direncli olan, firsat¢i patojenlerdir®®, K. oxytoca cig
tavuk etinden ve E. cloacae diski 6rneklerinden izole
edilmistir®. Ayrica E. cloacae ve P. agglomerans,
ticari kanath yemlerinden de izole edilmistirt®,

Etler Gzerinde Enterobacteriaceae kaynagini arastir-
mak i¢in yapilan bir arastirmada, iki paketleme tesisi
galismasi esnasinda et isleme ylzeyleri ile iligkili
oldugu gosterilmistir. Ambalajlama tesislerinde ve
perakende tesislerinde et 6rneklerinden, calisma
ylzeylerinden toplam 2.343 Enterobacteriaceae
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izole edilmis ve tanimlanmistir. E. coli biyotip | ve
S. liquefaciens, et islemesinin tim asamalarinda
belirlenmistir. P. agglomerans ve S. liquefaciens,
perakende seviyesinde baskin olan
Enterobacteriaceae olarak belirlenmistiry,

Doner kebap 6rnelerinden izole edilen suslardan
K. oxytoca, Enterobacteriaceae ailesi Uyesi, opportu-
nistik gram negatif bakterilerdir. Eriskinlerde hastane
kaynakli enfeksiyona neden olan ve yaygin olarak
kullanilan antibiyotiklere karsi c¢oklu ila¢ direncine
sahip olan 6nemli bir bakteridir. Serratia’lar
Enterobacteriaceae ailesinin diger tirlerinden; gast-
rointestinal yola daha az yerlesmesi, lipaz, jelatinaz
ve DNase enzimlerinin olmasi ile ayrilirlar®,
P. agglomerans (daha o6nceki adi Enterobacter
agglomerans) Enterobacteriaceae familyasinda hare-
ketli, sporsuz, gram-negatif, aerobik bir basildir. Su,
toprak, kanalizasyon, tohumlar, sebzeler ve gida
maddeleri gibi ekolojik nislerde yaygin olarak bulu-
nur ve hayvanlarin ve insanlarin hem kommensal ve
hem de firsatci patojenleri olarak rapor edilir.

Toplam Enterobacteriaceae sayimi, gida isletmeler
icin onemli bir hijyen kriteridir. Enterobacteriaceae
familyasinda bulunan E. coli, sicakkanli hayvanlarin
ve insanlarin bagirsaklarinda dogal flora tiyesi olarak
bulunan 6nemli bir tardir. Gram negatif, kisa gomak
seklinde, fakiiltatif anaerobik, sporsuz bir bakteri
olan E. coli'nin varligi dogrudan veya dolayl bir fekal
kontaminasyonun ve gidanin Uretim ve depolama
esnasindaki yetersiz hijyen uygulamalarinin bir
gostergesidir>),

Salmonella da, E. coli gibi Enterobacteriaceae famil-
yasi Uyesi, fakiltatif anaerob, Gram negatif bir basil-
dir. Ginimuzde Salmonella’lardan kaynaklanan gida
enfeksiyonlari hala bir ¢ok tlkede tim gida kaynakh
enfeksiyon ve intoksikasyonlar arasinda énemli sira-
da yer almaktadir®”. Bu arastirmada pismis tavuk
doner orneklerinden bir adedinde S. Arizonae sap-
tanmistir.

Bu calismada tlketime hazir pismis tavuk doner

orneklerinde koagulaz pozitif stafilokok sayisi ortala-
ma <10 cfu/g ve 4x10* cfu/g araliginda bulunmustur.
Staphylococcaceae familyasinda yer alan S. aureus,
Gram pozitif, kok seklinde, hareketsiz, sporsuz, bazi
suslari kapsulll, fakiltatif, uygun ortam kosullarinda
7-48°C arasinda Ureyebilen mezofilik bir bakteridirt®,
Etken, insan ve hayvanlarin deri, Ust solunum siste-
mi, alt Grogenital sistem ve sindirim sistemi mukoza-
larinda kommensal olarak bulunmasinin yani sira,
insan ve hayvanlarda ¢ok cesitli infeksiyonlar ve
besin zehirlenmelerinden en sik izole edilen
patojendir“®). S. aqureus hava, toz, kanalizasyon
sulari, gida ve Uretim ekipmanlarinda da bulunabil-
mesi ihtimal dahilindedir4.

Vazgecer ve ark.?? yaptiklari calismada, cesitli drnek-
ler koagiilaz pozitif stafilokoklarin varligini gésteren
koloniler vermesine ragmen, temsili izolatlar S. aureus
olarak tanimlanmamustir. Kiipeli ve Kaya®®nin aras-
tirmasinda, alinan 40 pismis déner numunesinin 16
tanesinde S. aureus bakterisine rastlanmistir. Elmali
ve ark.®?, pismis doner numunelerinde S. aureus
sayisinin <10%-10* cfu/g, araliginda degistigini ve
numunelerin %27’sinde S. aureus bulundugunu belir-
lemislerdir. Topcu®Y, 25 pismis tavuk doneri 6rnegi-
nin altisinda S. aureus saptamistir. Bostan ve ark.
@8nin Avcilar/istanbul’da, toplam 30 adet déner
ornegi toplanmis, yapilan arastirmada hicbir 6rnekte
S. aureus varligina rastlanmamistir. Oksiiztepe ve
Beyazgll'in® calismasinda, Elazig’da 40 adet tavuk
doner ornegi alarak yapilan arastirmada, pismis
doner 6rneklerin hig¢ birinde S. aureus belirleneme-
mistir. Nur ve ark.®®, 50 adet tavuk déner 6rnegi ile
yapilan analizler sonucu, 2 numune koagtlaz pozitif
stafilokok icin pozitif sonu¢ bulmustur. Koagiilaz
pozitif Staphylococcus sayilari gida guvenilirligini teh-
dit eden degerlerin altinda bulunmus, pozitif sonug
veren pismis tavuk doner numunelerinde koagilaz
pozitif Staphylococcus icin en yiksek 2x10% cfu/g
degeri tespit edilmistir.

Dogada yaygin olarak bulunan, insan ve hayvanlarin

deri ve mukozalarda normal floranin bir pargasi olan
S. aureus, gidalarda ve gida ekipmanlarinda da bulu-

81



nabilir; ayrica insanlarda ve hayvanlarda farkh klinik
belirtilerle seyreden hastaliklara de neden
olmaktadir“®4252 S gureus gida zehirlenmesi intok-
sikasyon tipi zehirlenme olup hastalik etmeni bu
organizmanin salgiladigi enterotoksindir. S. aureus
1sil islem esnasinda o6ldardlir, ancak toksinler tahrip
edilemez ve gida kaynakl hastaliga neden olabilir.
Kontamine gidalarin alinmasini takiben 1-6. saatler
arasinda kusma, siddetli karin agrisi, kramp ve ishal
ile karakterize belirtiler ortaya ¢tkmaya baglar®’>%,
Bu bakterinin yol actig1 intoksikasyonun énlenmesin-
de personel hijyeni ve isil islem gérmeden tiketile-
cek gidalarin sogukta saklanmasi en 6nemli noktalari
olusturur. Korunmak icin oncelikle, elinde yaralar
veya enfeksiyonlar olanlar, ishal veya kusma belirtile-
ri olan kisiler Gretimde calistirlmamasi, ellerin yikan-
masi, eldiven giyilmesi ve gidalari glivenli minimum
ic sicakligini gbsteren termometrelere gore pisirilme-
si gereklidir®?, Ayrica, yetersiz pisirme veya isil islem
ve giday! bakterinin gelisebilecegi sicaklklarda bek-
letmek, tiiketimden uzun zaman 6nce gidalarin hazir-
lanmasinda énemli noktalari olusturur.

Bu galismanin verileri ve diger bahsi gecen arastir-
malardaki Enterobacteriaceae, E. coli, Salmonella
spp ve koagtilaz pozitif stafilokok sonuglari karsilasti-
rildiginda farkli degerler elde edilmesinin nedeni
hammaddeden son {rline kadar farkli kontaminas-
yon dizeyleri ile iliskili oldugu ihtimali olarak deger-
lendirilmistir.

Son Urindeki mikrobiyal yukin belirlenmesinde,
doner Uretimi esnasinda et ve diger katkilarin g¢esidi,
miktari ve ilk islem gérmemis Urindeki mikrobiyal
yikii 6nemlidir. Ulkemizde, kesimhaneler, isleme
tesisleri, depolar ve satis yerlerinde hijyenik sartlar-
da eksikliklerin devam ettigi; tavuk etlerinin ¢ok
saylda indikator ve patojen mikroorganizma icerebil-
digi belgelenmistir®%, Kanath kesimhanelerinden
satisa sunulan birimlere kadar her asamada soguk
zincir iyi korunmali ve uygun olmayan ortamlarda
kesim, depolama, nakliye ve satislar kesinlikle
énlenmelidir®?),
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Hammadde disinda, isil isleminin yetersiz uygulan-
mis olmasi da servis edilen donerlerdeki mikroorga-
nizma sayisinin yiiksek olmasina sebep olmaktadir.
Ozellikle yemek servisinin yogun oldugu saatlerde
doner kebaplarin iyi pisirilmeden kesilerek servis
edildigi siklikla gériilmektedir. Uretimin ve servisin
yapildigi ortamda havasindaki mikroorganizma sayi-
si, servisi yapan personelin kisisel hijyeni, primer
servis malzemelerinin temizligini de mikroorganizma
sayisini etkileyen diger faktorler arasinda saymak
mimkindir. Tim bu sebepler, bu calismada elde
edilen bulgulardaki mikroorganizma sayisinin genis
bir aralikta saptanmis olmasini agiklamaktadir.

GiUnUmiuzde, Turkiye’de stphesiz doner en yaygin
hizli-hazir yemektir ve giinde 500 tondan fazla déner
uretildigi bilinmektedir®®. Ancak Tirkiye'de giin geg-
tikce tiiketimi artan déner kebapla ilgili yapilan bilim-
sel arastirmalar, gida glivenligi ve hijyen agisindan
ayni oranda bir iyilesme olmadigi, mikrobiyolojik
analiz sonuclarinda yillar boyunca tatmin edici sonug-
lar alinamadigi ve bu durumun gelistirilmesi gerektigi
bu arastirmada ve yukarida bahsi gecen bircok aras-
tirmayla tespit edilmistir.

Doner (retiminde, gerekli hijyen ve sanitasyon
onlemlerinin alinmasinin yani sira ve ISO 9001 Kalite
Yonetim Sistemi ve I1SO 22000 gibi Gida Guvenligi
Yonetim Sistemlerinin uygulanmasi da oldukga 6nem-
lidir. Uygun sartlarda ve metotlarla hazirlanmayan,
depolanmayan ve satisa sunulmayan tiiketime hazir
donerlerin birgok patojen ydoniinden risk tasiyabilme-
si muhtemeldir. Hammaddelerde mikroorganizma
yukinin fazla olmasi veya patojen barindirmasi,
yetersiz 1sil islem, kontamine katkilar (gida katkilari,
baharat vb.), uygun olmayan sartlarda depolama,
yetersiz tesis hijyeni, egitimsiz personel ve diger ¢cok
sayida faktor bu durumun nedenleri arasinda sirala-
nabilir.

Doner kebabin tim Uretim asamalarda gereken gida
glvenligi kurallarina uyulmasi, toplum saghgi agisin-
dan 6nem tagimaktadir. Donerlerin ginimuizde soka-
ga acik, toz toprak ve diger dis ortam kontaminantla-
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ri ile temasina uygun sekilde pisirilip servis edilme-
sinden bir an once vazgecilmeli, en azindan giclu
havalandirmali ve camekanli bir alanda pisirme ve
servis islemi yapiimalidir. Kesilmis doénerler, uzun
siire bekletiimeden hemen servise sunulmali, aksi
taktirde buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Pisirme
islemi etkin ve yeterli bir sekilde yapilmali, 6zellikle
doner i¢ kisimlarinda bulunan sicakhgi dlgen bir ter-
mometre kullanilarak isil islem uygulanmalidir. Aksi
taktirde mikroorganizmalar tahrip edilemeyecegin-
den gida zehirlenmelerine ve cesitli hastaliklara yol
acabilecek patojen bulagmasi riski bulunmaktadir.

Uzun yillardir yapilan arastirmalara dayanarak,
Tiurkiye’de oldukga yogun tiiketilen ve yiksek riskli
bir gida grubu olarak, déner Uretim, pisirme ve servis
isletmelerinde iyilesme saglamak gerektigi aciktir.
Devlet kurumlari tarafindan, gida hijyeni ve isletme
hijyeni kontrollerinin daha etkin yapilmasi ve ayrica
numune alinarak ve kamuya ait laboratuvarlara yol-
lanarak piyasa denetimlerinin siklastiriimasi ve gerek-
tigi taktirde kanuni mueyyidelerin uygulanmasi ile
gida givenligi ve halk saghgi acisindan riskli déner
kebaplarin piyasada satigsina son verilmesi 6nem arz
etmektedir.
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