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OZET

El¢ek R, Van’da Pisirilmis Olarak Tiiketime Sunulan Tavuk Déner Kebaplarinin Mikrobiyolojik
Kalitesinin Belirlenmesi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii, Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Van, 2021. Bu ¢alisma, Van il merkezinde tiiketime
sunulan tavuk doner kebaplarin mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal kalitesini, ayrica bu donerlerin halk
sagligr acisindan bir risk olusturup olusturmadiginin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir. Calismada, 30
adet porsiyon ve 30 adet diirim tavuk doner kebap olmak lizere toplam 60 adet tavuk doner Ornegi
incelenmistir. Analizler sonucunda ortalama toplam aerob mezofilik mikroorganizma, koliform grubu
mikroorganizma, Escherichia coli, koagiilaz (+) Staphylococcus aureus, enterokok, siilfit indirgeyen
anaerob mikroorganizma ve maya-kiif sayilar1 ile pH ve su aktivitesi (a,) degerleri porsiyon tavuk doner
orneklerinde sirasiyla 5.03+1.44 logyo kob/g, 1.88+1.57 logso kob/g, 0.21+0.85 logyo kob/g, 0.44+1.17 logyg
kob/g, 0.62+1.35 logyo kob/g, 0.33+0.74 logs, kob/g, 1.45+1.28 logyy kob/g, 6.22+0.12 ve 0.990+0.011;
diiriim tavuk doner 6rneklerinde ise sirasiyla 5.60+1.34 logo kob/g, 3.27+1.28 logyq kob/g, 0.84+1.41 logyy
kob/g, 0.47+1.30 logyy kob/g, 0.73+1.49 logi, kob/g, 0.32+0.73 log;, kob/g, 2.25+0.98 log;, kob/g,
6.14£0.23 ve 0.987+0.011 olarak belirlenmistir. Incelenen 6rneklerin hi¢ birinde Salmonella spp.’ye
rastlanmamustir. Porsiyon tavuk déner 6rneklerinin 1 (% 3.33)’inin ve diiriim tavuk doner 6rneklerinin 2 (%
6.66)’sinin E. coli; porsiyon ve diiriim tavuk doner 6rneklerinin 1’er tanesinin de koagiilaz (+) S. aureus
yoniinden TS 11859 Pigsmemis Doner Eti Standardina uygun olmadigi; Samonella spp. yoniinden ise tiim
orneklerin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi ve TS 11859 Pigsmemis Doner Eti
Standardina uygun oldugu tespit edilmistir. Mikrobiyolojik kalite yoniinden incelenen bazi orneklerin
hijyenik kalitesinin ¢ok iyi olmadigi, 6rneklerdeki kalite farkliliklarinin da hammadde olarak kullanilan
tavuk etlerinin orijinlerinden, iretim sirasinda bu etlere katilan baharat ve marinasyon amagh katki
maddelerinin hijyenik kalitesinden, pisirme tekniklerinden, pisirme sirasinda uygulanan isinin yeterli
derinlige kadar ulasamamasindan ve pisirme sonrasi yapilan servis sunumu sirasinda olusan
kontaminasyonlardan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Sonug olarak; tavuk dénerlerin tiiketime sunuldugu
igyerlerinde hijyenik Onlemlerin titizlikle alinmasi, resmi otoriteler tarafindan yapilacak denetimlerin
siklastirilmas1 ve personellerin hijyen bilgi diizeylerinin arttirilmasi gerekmektedir. Boylece, halk sagligi
acisindan risk olusturmayacak daha kaliteli iiriinlerin elde edilmesi miimkiin olacaktir.

Anahtar kelimeler: Mikrobiyolojik kalite, Tavuk doner, Porsiyon, Diiriim, Van.



ABSTRACT

Elgek R, An Investigation on the Microbiological Quality of Chicken Doner Kebaps Retailed in Van,
Van Yuzuncu Yil University, Institute of Health Sciences, Department of Food Hygiene and
Technology, Master Thesis, Van, 2021. This study was conducted to determine the microbiological and
physico-chemical quality of chicken doner kebabs offered for consumption in the city center of Van and
whether they pose a risk to public health. In the study, a total of 60 chicken doner kebab samples including
30 portions and 30 wraps of chicken doner kebab were examined. As a result of microbiological analysis of
portion doner samples, the average total aerobic mesophilic microorganism, coliform group microorganism,
Escherichia coli, coagulase-positive S. aureus, enterococcus, sulfite reducing anearob and yeast/mold, pH
and water activity values were detected as 5.03+1.44 logyo kob/g, 1.88+1.57 logyo kob/g, 0.21+0.85 logg
kob/g, 0.44+1.17 logyy kob/g, 0.62+1.35 logyy kob/g, 0.33+0.74 logy, kob/g, 1.45+1.28 logi, kobl/g,
6.22+0.12 and 0.990+0.011, respectively and in the samples of wraps chicken doner, it was determined as
5.60+1.34 logyy kob/g, 3.27+1.28 logyy kob/g, 0.84+1.41 logyy kob/g, 0.47+1.30 logyo kob/g, 0.73+1.49
logio kob/g, 0.32+0.73 logyy kob/g, 2.25+0.98 logiy kob/g, 6.14+0.23 and 0.987+0.011, respectively.
Salmonella species was not found in any of the samples examined. In terms of E. coli of one of the
portioned chicken doner samples and two of the wrap chicken doner samples; one each of the portioned and
wraps chicken doner samples was not compliant with the “TS 11859 Uncooked Doner Meat Standard” in
terms of coagulase (+) S. aureus; in terms of Salmonella species, it has been determined that all samples
comply with the “Turkish Food Codex Microbiological Criteria Regulation” and “TS 11859 Uncooked
Doner Meat Standard”. It is thought that the hygienic quality of some samples examined in terms of
microbiological quality is not very good, the quality differences of samples are due to the origin of the
chicken meats used as raw materials, the hygienic quality of the spices and marinating additives added to
these meats during production, the inability of the heat applied during cooking to reach a sufficient depth,
cooking techniques, and the contamination that occurs during the service presentation made after cooking.
As aresult, it is necessary to take hygienic precautions meticulously in the workplaces where chicken doner
is offered for consumption, the inspections to be carried out by the official authorities should be increased
and the hygiene knowledge level of the personnel should be increased. Thus, it will be possible to obtain
better quality products that will not pose a risk to public health.

Key Words: Microbiological Quality, Chicken Doner, Portion, Wrap, Van.
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1. GIRIS

Beslenmede 6nemli bir yeri olan hayvansal kokenli gidalardan olan et ve et
iiriinleri, bircok besin gesini biinyesinde bulundurmaktadir (Hui, 2007; Oztan, 2011;
Arslan, 2013). Insanlarin bir takim zorunluluklara bagl olarak hazir gidalara olan
talepleri arttikga, hijyenik sartlarda iretilmeyen gidalarla karsi karsiya kalmalar
kaginilmaz olmaktadir. Hijyenik sartlar1 saglamayan isletmelerde tiretilen ve ekonomik
olarak bir¢ok insan tarafindan fast-food gidalar arasinda 6nemli bir yer edinen tavuk

donerlerin tiiketilmesi sonucunda da bir takim saglik problemleri olugsmaktadir.

Hizla gelisen kanatli et sektorii, son yillarda daha saglikli ve ucuz olan beyaz eti
tilkketicilerin kullanimina sunmustur. Beyaz etin {liretiminin artmasi ve toplumun biiyiik
bir kismi tarafindan da sevilerek tiiketilmesi, tavuk etinin daha hijyenik kosullarda
islenmesini gerektirmektedir (Brandly ve ark., 1996; Arslan, 2013). Yiiksek kaliteli
proteinleri igermesine bagli olarak hayvansal protein ihtiyacinin ¢ogunu karsilamasi ile
birlikte maliyetinin diisik olmast ve hizli bir sekilde {iretilmesi tavuk etinin
beslenmedeki dnemini arttirmaktadir. Ayrica yag oraninin diisiik olmasi, bir¢ok vitamin
ve mineral maddeleri igermesi ile kolay sindirilebilir lif yapisina sahip olmasi da tavuk
etinin saglikli ve dengeli beslenmede siklikla tercih edilen tiriinler arasinda yer almasina

neden olmaktadir (Arslan, 2013).

Et ve et lriinleri bozulma ve kokusma yapan mikroorganizmalar ile gida
kaynakli patojenlerin gelisimi ve ¢ogalmalari igin ideal bir ortamdir (Brandly ve ark.,
1996; Arslan, 2013; Akkara ve Kayaardi, 2014). Tavuk eti dengeli ve saglikli
beslenmede onemli bir yere sahiptir, ancak biyolojik 6zellikleri nedeniyle de oldukca
kolay bozulabilen bir gidadir. Depolama sicakligi, atmosferik oksijen, endojen enzimler,
151k, nem ve mikrobiyal yilik gibi bircok faktoér etin tazeligini ve raf Omriinii
etkilemektedir (Brandly ve ark., 1996; Arslan, 2013). Bu nedenlerden dolayi etin
kalitesini korumak ve giivenilirligini saglamak igin iiretimden tiiketime kadar gegen
biitlin agamalarda gerekli hijyenik tedbirler alinmali ve etkili muhafaza teknikleri

uygulanmalidir.



Hizla degisen yasam tarzi ile birlikte insanlarin zamanlarinin ¢ogunu ev disinda
gecirmeleri, toplumumuzun beslenme aligkanliklarinin degismesinde etkili olmaktadir.
Bu gelismeler 6zellikle c¢alisan niifusun arttig1 biiyiik kentlerde tiiketicileri daha kisa
zamanda hazirlanan ve kolayca ulasilan fast-food yiyeceklere yonlendirmektedir
(Drewnowski ve Popkin, 1997; Griffith, 2000). Diinyanin bir¢ok yerinde lokanta, alis-
veris merkezleri ve fast-food igletmelerinde popiiler bir gida maddesi olarak tiiketime
sunulan doner kebaplarmmin da halk saghigi agisindan risk olusturmayacak sekilde

tiretilmesi ve sunumunun saglanmasi igin gerekli tedbirler alinmalidir.

Donerlerin  mikrobiyolojik kalitesi biiyiik Ol¢lide iiretimde kullanilan ana
hammadde ve yardimci katki maddelerinin mikrobiyolojik kalitesine, pisirme isleminin
etkinligine, isletme sanitasyonuna ve isletmelerde gorevli personellerin hijyenik
kurallara ne kadar uyduguna baglidir. Diisiik mikrobiyolojik kaliteli etlerin déner
tiretiminde kullanilmas1 ve yetersiz yapilan pisirme islemleri potansiyel saglik

problemlerine yol acabilmektedir.

Doénerin pisirilmesinden belli bir zaman gegtikten sonra miisteriye sunumu
sirasinda tekrar 1sitilmasi da mikroorganizma gelisimini arttiran ayri bir risk unsurudur
(Bryan ve ark., 1980; Jockel ve Stengel, 1984). Donerlerin sicak olarak servis
edilebilmesi igin genellkle yavas bir sekilde pisirilmesi tercih edilmektedir. Bu durumda
da 6zellikle miisteri yogunlugunun fazla oldugu zamanlarda doénerin i¢ kismi yeterince
pismemekte ve doner mikrobiyal enfeksiyonlar yoniinden uygun bir duruma
gelmektedir (Todd ve ark., 1986).

Uygunsuz sartlarda tiretilerek mikroorganizmalarin {iremesine en elverigli olan
kanatl etlerinden {iretilen donerlerin mikrobiyolojik kalitelerini belirlemeye yonelik
aragtirmalarin bir¢ok bolgede yapilmasi halk sagliginin korunmasi ve bu amagla ilgili

tim paydaslarin alabilecekleri tedbirlerin belirlenmesi agisindan énemlidir.

Uretimde diisiik kaliteli veya hijyenik olmayan hammaddelerin kullanilmast,
gida isletmelerindeki uygun olmayan sanitasyon kosullari, iirlinlerin tiiketimi igin
belirlenen raf Omriiniin asilmas1 ve iiretimde sagliksiz veya hijyen bilgi diizeyleri
yetersiz olan personellerin calistirilmasi et ve et flriinlerinin birgok patojenlerle

kontamine olma riskini arttirmaktadir. Nitekim, doner kebap isletmelerinde g¢alisan



personel ve igverenlerin hijyen bilgi diizeylerinin incelendigi bir arastirmada (Celen ve
Avcikurt, 2017) bu kislerin yiyecek ve igecek hijyeniyle ilgili bilgi diizeylerinde bazi
eksiklikler oldugu bildirilmistir.

Van’da daha o6nce et ve et {iriinlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin incelendigi
aragtirmalarda (Sancak ve ark., 1993; Sagun ve ark., 1996; Gékmen ve Alisarli, 2003;
Isleyici ve ark., 2006; Sancak ve Isleyici, 2006; Sancak ve ark., 2007; Atlan ve Isleyici,
2012) bu irinlerin mikrobiyolojik kalitesinin ¢ok iyi olmadigi ve bunun da Van ve
cevresinde hijyen ve sanitasyon kurallarina hassasiyet gostermeyen gida isletmelerinde
yapilan yanlis uygulamalar ile isyerlerinde hijyen bilincinden yoksun personel

calistirilmasindan kaynaklanabilecegi belirtilmistir.

Bu calisma Van’da farkli lokanta ve fast-food isletmelerinden genellikle 6glen
saatlerinde pisirilmis olarak alinan porsiyon ve diiriim tavuk donerlerdeki mevcut
mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal kalite Ozelliklerinin belirlenmesi, ayrica bdlgede
ozellikle maliyetinden ve kisa siirede servise sunulmasindan dolayr yaygin olarak
tiketilen tavuk doner kebaplarimin halk sagligi yoniinden bir risk olusturup

olusturmadiginin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Etin insan Beslenmesindeki Yeri ve Onemi

Beslenme; bireylerin biiyiimesi, gelismesi, hastaliklarin 6nlenmesi, saglikli ve
tiretken olarak kaliteli bir yasam siirdiirebilmeleri amaciyla viicuda gerekli besin

Ogelerinin alinarak viicut tarafindan kullanilmasidir (Baysal, 2009).

Insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesinde hayvansal kokenli besinler dSnemlidir
ve bunlarin bir kismini et ve et {iriinleri olusturmaktadir. Yetigkin bir insanin yeterli ve
dengeli beslenebilmesi i¢in giinde ortalama 75-80 g protein almasi, giinliik almasi
zorunlu olan bu protein miktarinin da en az % 50’sinin hayvansal kokenli gidalardan
saglanmas1 gerekmektedir. Ozellikle organizma tarafindan sentezlenemeyen eksojen
aminoasitleri yeterli ve dengeli bir bicimde icermeleri, buna ilave olarak demir ve fosfor
gibi bazi mineral maddeler ile B grubu vitaminleri ihtiva etmeleri nedeniyle de et ve et
tirtinleri beslenme agisindan ayr1 bir 6neme sahiptir (Gokalp, 1984; Yildirim, 1992;

Arslan, 2013).

2.2. Doner Kebaplar ve Hazirlanmasi

Ulkemizde sevilerek yaygin bir sekilde tiiketilen ve vatandaslarimizin gittikleri
tilkelere de beraberlerinde gotiirdiikleri geleneksel gidalarimizdan olan doner kebaplar,
son yillarda bir¢ok iilkede popiiler fast-food gidalar arasina girmis ve kolay ulasilabilen

lezzetli Uirtinler olarak yayginlagsmistir.

Cesitli ilkelerde gyro, gyros, yeeros, souvlaki, shawarma ve dona kebab
olarak isimlendirilen donerler insanlar tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Doner;
bliyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarin karkas etleri ve kiymalarinin veya kanatlilarin
karkas etleri ve kiymalarinin karisimina, ayni veya farkh tiir hayvanlarin yaglari, lezzet
vericiler ile diger gida bilesenlerinden ilave edilerek hazirlanan, sise dizilerek silindir
formu verilmis et karigimlarmin yatay veya dikey olarak dondiiriilerek pisirilmesiyle

elde edilen et {irtinidiir. Cig kirmiz1 etten iretilen donerler; yaprak, kiyma ve karisik



doner olmak {izere ii¢ ¢eside, ¢ig kanath etinden iiretilen donerler ise yaprak ve karigik

kanatli eti doneri olmak {izere ikiye ayrilmaktadir (Anonim, 2019).

Doner iiretiminde kullanilacak kanatli etleri (tavuk, hindi); tiy, kemik, dipcik,
damar, barsak, nefes ve yemek borusu pargalari ayrilmis olan Kkaliteli iri govde
etlerinden secilmelidir (Anonim, 1995). Derileriyle birlikte parcalanan, yaprak veya
kiyma haline getirilen (Jockel ve Stengel, 1984; Anonim, 1995) bu etlere tuz ve baharat
karisimi serpilerek yaklasik iki saat i¢inde marinasyon amaciyla diger lezzet verici
maddeler katilarak karistirilir (Arslan, 2013). TS 11658 Doner Yapim Kurallar
(Anonim, 1995)’na gore lezzet verici maddeler olarak yemeklik zeytinyagi, limon suyu,
sirke, iizim sirasi, yumurta, sogan, domates, salca, siit, yogurt ve beyaz seker

kullanilabilmektedir.

Doner sisine saglam yapraklardan baslanarak {st {ste dizilen parcalar
sikistirildiktan sonra sarkan fazlaliklar tiraglanarak alinir ve ters yumurta sekli verilir.
Gazla veya elektrikle ¢alisan ocaklarin yani sira odun atesi (Anonim, 1995; Arslan,
2013) veya robax camli 1siticilar oniinde de ¢evrilerek pisirilen donerler ince dilimler
halinde Kkesilerek servis edilir. Robax camli siticilarin kullanilmasi donerlerin zehirli
gazlarla temasini 6nlemek ve daha saglikli iiriinler elde edilmesi agisindan onemlidir

(Arslan, 2013).
2.3. Et ve Et Uriinleri ile Mikroorganizmalar Arasindaki iliski

Teknolojinin ve insanlarin yasam tarzlarinin hizli bir sekilde degismesi,
ekonomik sorunlar, kadinin ¢alisma hayatinda daha ¢ok yer almaya baslamasi, ulasgim
ve 1s yogunlugu gibi faktorlere bagl olarak giiniimiizde hazir gidalara olan talep giderek
artmaktadir. Diinyanin birgok tilkesinde fast-food iiriinler gida endiistrisinin 6nemli bir
pargasi haline gelmis ve bu alandaki iiretim giin gegtikge artis gostermistir (Drewnowski
ve Popkin, 1997; Griffith, 2000). Hazir gidalara olan talebe bagli olarak iiretimin de
asir1 derecede artmasi, bu gidalarin tiikketilmesinden kaynaklanan saglik problemlerini

de beraberinde getirmektedir.

Yapilan bazi arastirmalarda (Yalgin ve Can, 2013; Oksiiztepe ve Beyazgiil,

2014, Sancak ve ark., 2020) et oram1 fazla olan yiyeceklerin mikroorganizmalarin



faaliyetleri icin uygun ortamlar olusturdugundan, iretimin tiim asamalarinda bu
tiriinlere bulasan mikroorganizmalarin halk sagligin1 ciddi anlamda etkileyerek gida
zehirlenmelerine yol acabilecegi belirtilmistir. Bu yiizden iiretimde hijyen kurallarina

daha fazla 6zen gosterilmeli ve son {irliniin mikrobiyolojik kalitesinin uygunluguna
dikkat edilmelidir.

Et ve et iriinleri; besin igeriklerinin zengin olmasi, pH ve su aktivitesi (ay)
degerlerinin uygun olmasi nedeniyle birgok mikroorganizma tiiriiniin iiremesi ve
gelismesi i¢in uygun bir ortam olustururlar (Arslan, 2013; Ugur ve ark., 2001).
Dolayisiyla tiretimden tiikketime kadar gegen tiim asamalarda olusan kontaminasyonlar
da, saglik problemlerine, iriinlerin raf émriiniin kisalmasina ve ekonomik kayiplara yol

agmaktadir.

Et triinlerindeki kontaminasyonlarin ilk kaynagi 6zellikle hammadde olarak
kullanilan etler ve bunlarin islendigi ortamlardir. Nitekim kesim ve par¢alama sirasinda
et ve triinleri birgok mikroorganizma tarafindan kontamine olmaktadir (Yildirim, 1992;
Arslan, 2013). Etlerin tiiketicilere kaliteli ve giivenilir bir sekilde sunulabilmesi i¢in
tireticiler ile pazarlama firmalari mevzuatlara uygun olarak gerekli hijyenik titizligi
gostermeli ve ilgili otorite tarafindan da denetimler diizenli bir sekilde aksatilmadan

yapilmalidir.

Etler giivenilir kaynaklardan elde edilseler bile mikroorganizma igermemeleri
mimkiin degildir. Saglik kurallarina uygun bir sekilde ve ¢eyrek pargalara ayrilmis
karkaslarin yiizeysel aerob mikroorganizma yiikii 10° g/cm? civarinda iken, psikrofil ve
koliform grubu mikroorganizma yiikii 10-10° g/cm? civarindadir (Brandly ve ark.,
1996).

Taze olarak veya c¢esitli iriinlere donistirtilerek tiiketilebilen et, elde
edilmesinden tiiketime sunulmasina kadar olan biitiin asamalarda gerekli hijyenik ve
teknolojik kosullar yerine getirilmediginde c¢esitli mikroorganizmalarla kontamine
olmaktadir. Et {iriinlerinin iiretimi sirasinda kullanilan bir¢ok katki maddesi ve iiretim

sirasindaki yogun personel ve ekipman temaslar1 da kontaminasyon tehlikesini

arttirmaktadir (Arslan, 2013).



Tiirkiye’de onemli miktarlardaki et ve et iriiniiniin geleneksel yontemlerle ve
kontrolsiiz bir sekilde iiretilmesi ile insanlarda hijyen bilincinin yeterince olugsmamast
tirtinlerin mikroorganizmalarla yogun bir sekilde kontamine olmasina neden olmaktadir.
Italya’da 27 yemek fabrikasinda yapilan bir calismada da (Legnani ve ark., 2004);
pisirilmemis et ve et triinlerinden olusan iiriinlerden % 10.8’inin E. coli ile kontamine
oldugu bildirilmis, ayrica hijyenik kaliteyi iyilestirmek icin de personel egitim

programlarinin ve HACCP uygulamalarinin gerekli oldugu belirtilmistir.

Biitiin diinyada ve iilkemizde tiiketimi gittikce artan ¢ig, yar1 islenmis ve
islenmis et iriinleri, son yillarda ortaya ¢ikan pek ¢ok gida kaynakli enfeksiyon ve
intoksikasyonlarin da 6nemli bir kaynagi haline gelmistir. Yapilan bazi arastirmalar
(Baek ve ark., 2000; Inoue ve ark., 2000; Aygigek ve ark., 2005; Isleyici ve ark., 2006;
Sancak ve ark., 2007; Cariolato ve ark., 2008) et ve et iriinlerinin birgok patojen
mikroorganizmayi ve bunlarin toksinlerini igerebildiklerini ve bu gidalar tiiketen

insanlarda 6nemli saglik problemlerinin olusabilecegini ortaya koymustur.

Gidalarin  hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun bir sekilde iretilip
tiretilmediginin belirlenebilmesi igin hijyen indikatorii mikroorganizmalar ile pataojen

mikroorganizmalarin birlikte incelenmesi 6nemlidir.

2.3.1. Toplam aerob mezofilik mikroorganizmalarin genel 6zellikleri

Gidalarda bulunan bir¢ok mikroorganizma aerob kosullarda gelisme
gosterebildiginden dolayi, indikator mikroorganizma olarak toplam aerob mezofilik
mikroorganizma (TAMM) sayisina bakilmaktadir. Bu mikroorganizmalarin sayisi,
gidanin genel hijyenik durumunu gostermesi agisindan onemlidir. TAMM sayisi;
gidalarin tretiminde kullanilan hammadde ve diger yardimci maddeler, ambalaj
materyali, isleme sonrasi depolama ve tagsima kosullar1 hakkinda bilgi sahibi olunmasina
yardimer olmaktadir (Tunail, 2000). Bu saymnin 10° kob/g’dan yiiksek olmasi gidalarda
genel olarak tat, koku ve yap1 degisikliklerine neden olmaktadir. Ayrica bu
mikroorganizmalar gidalarin hijyenik kalitesi hakkinda fikir verebildigi gibi, tiriiniin
bozuldugunun veya kisa siirede bozulabileceginin de bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Temiz, 2003).



2.3.2. Koliform grubu mikroorganizmalarin genel 6zellikleri

Koliform grubu mikroorganizmalar Onceden sadece sularin giivenli olup
olmadiklarinin tespit edilmesinde kullanilmis olsalar da, giiniimiizde birgok gidadaki
fekal kontaminasyonlarin belirlenmesinde yararlanilmaktadir. Fekal koliformlar,
insanlarin ve sicakkanli hayvanlarin sindirim sisteminde yasayan, gidalara digki ve
giibre gibi kaynaklardan dogrudan veya dolayli olarak bulagan mikroorganizmalardir

(Temiz, 2003; Unliitiirk ve Turantas, 2003).

2.3.3. Escherichia coli’nin genel 6zellikleri

Enterobacteriaceae familyasinda bulunan E. coli; Gram (-), fakiiltatif anaerob,
cubuk formunda, sporsuz ve hareketsiz olma Ozelligi tagimasina ragmen genelde

hareketli olan bir mikroorganizmadir (Temiz, 2003; Unliitiirk ve Turantas, 2003).

Fiziksel ve kimyasal etkenlere karsi olduk¢a dayanikli olan E. coli aylarca
canliligin1 kaybetmeden dogal ortamlarda kalabilmektedir. Fekal kontaminasyonlarin
gostergesi olmasit ve genetik arastirmalarda da kullanilmasindan dolayr en ¢ok

arastirilan mikroorganizmalar arasindadir (Tunail,2000).

2.3.4. Staphylococcus aureus ve koagiilaz (+) S. aureus’un genel ozellikleri

S. aureus patojen bir mikroorganizma olup, saglikli bir insanin deri ve burun
mukozasi ile kanatlilarin derisinde dogal olarak bulunabilmektedir. Ayrica toprak, su ve
hayvanlardan da kolayca izole edilebilen bu mikroorganizma, birgok gidada oldugu gibi
et ve et lirlinlerinde de istenmeyen bir mikroorganizmadir. Patojen olmasina ragmen
gidalarda belirli sayida bulunmasina izin verilmektedir. Isiya dayanikli olan bu
mikroorganizmanin viriilans faktorlerinden biri olan enterotoksin; hayvan veya
insanlardan, et ve siit iirtinlerine iiretim, isleme veya depolama asamalarinda bulagmakta

ve sonugta ciddi gida intoksikasyonlar1 olusmaktadir (Unliitiirk ve Turantas, 2003).

Zehirlenmeye neden olan toksin iiretim diizeyine S. aureus sayist 10° kob/g’dan
fazla oldugunda ulasilir ve bu diizeyden fazla S. aureus igeren gidalar kesinlikle
risklidir. Ancak, gidadaki diisiik S. aureus sayist da gidanin tamamen risksiz oldugunu

diistindiirmemelidir (Tiikel ve Dogan, 2000).



Stafilokokal intoksikasyonlar; &zellikle proteince zengin olan hayvansal
gidalarda cogalarak 10°-10" kob/g’a kadar ulasan enterotoksijenik stafilokoklarin
besinlerde olusturdugu toksinlerin alinmasi sonucu sekillenir. Enterotoksin igeren
gidalarin viicuda alinmasindan yaklasik 1-6 saat sonra siddetli kusma ve ishal olusur,
genellikle 24-48 saat sonunda iyilesme goriiliir (Unliitiirk ve Turantas, 2003; Tiikel ve
Dogan, 2000).

2.3.5. Enterokok’larin genel ozellikleri

Toprakta, sularda, insan ve birgok hayvanin dogal bagirsak florasinda bulunan
Enterobacteriaceae familyasi iiyeleri basil seklinde, Gram (-), oksidaz (-), katalaz (+),
fakiiltatif anaerob ve sporsuzdur. Bu mikroorganizmalar septisemi, pnémoni, kolesistit,
kolanjit, peritonit, menenjit ve gastroenterit gibi birgok ciddi enfeksiyona neden olurlar
(Brandly ve ark., 1996; Ustagelebi, 1999; Unliitiirk ve Turantas, 2003).

Insan ve hayvan bagirsak florasiin normal bir iiyesi olan enterokoklar
genellikle karm ici ve idrar yolu enfeksiyonlarma neden olurlar. En 6nemli tiirleri
Enterococcus faecalis ve Enterococcus faecium’dur (Unliitiirk ve Turantas, 2003).
Enterokoklar1 igeren fermente gidalar yillardir giivenli olarak kabul edilmelerine
ragmen, bu gidalarda bulunan enterokoklarin tiiketicilerde ve gida sanayiinde 6nemli

kaygilar olusturdugu bildirilmistir (Cariolato ve ark., 2008).
2.3.6. Siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalarin genel 6zellikleri

Dogada insanlar ile evcil ve yabani hayvanlarin bagirsaklarinda bulunabilen bu
mikroorganizmalarin et ve iiriinlerindeki en onemli cinsleri Bacillus (B. subtilis, B.
cereus, B. licheniformis, B. polymxa) ve Clostridium’lardir (C. botulinum, C.
perfringens, C. sporogenes, C. thermosaccharolyticum). B. cereus insanlarda gida
zehirlenmesi yaparken, proteolitik 6zelliklerinden dolayr diger Bacillus tiirleri et ve
tirtinlerinin kokusmasina neden olurlar. Sporlar1 toprakta ve sedimentlerde canliligini
stirdiiriir ve fekal kontaminasyonun gostergesi olarak kabul edilirler. Bir¢ok ortamdan
gidalara bulasabilen bu mikroorganizmalarin sporlari 1stya dayanikli olduklar1 ve
oksijenli ortamlarda iiremeyi sevdiklerinden dolayr konservecilikte sorun yaratirlar

(Yildirim, 1992, Temiz, 2003). Gidalarda bulunan C. perfringens ise hijyenik kosullara



dikkat etmeyen ve genellikle yemeklerini kalabalik topluluklar halinde yiyen kisilerin
bagirsaklarinda daha fazla bulunur (Brandly ve ark., 1996). Bu mikroorganizmalar pH
5.5-8 arasinda en iyi sekilde gelisir, enterotoksin olusumu i¢in 6.5-7.3 pH araligina
ihtiya¢ duyar ve a, degeri 0.995’in altina diistiigiinde gelisme hizlar1 azalir. Gelisme
sicakligi ise 37-47 °C arasinda olup toksin olusumu icin en uygun sicaklik 37 °C’dir
(Temiz, 2003).

2.3.7. Maya-kiiflerin genel ozellikleri

Maya-kiiflerin gidalarin mikrobiyolojik a¢idan bozulmalar iizerine ¢ok 6nemli
etkileri bulunmaktadir. Ureyebilmeleri icin gerekli olan sicaklik araliklarinin ¢ok genis
olmasi da maya-kiifleri endiistride daha 6nemli hale getirmektedir. Gidalardaki maya-
kiifler 2-9 araligindaki pH degerlerinde ve 10-35°C’lik depolama sicakliklarinda
rahatlikla tireyebilmektedirler. Kiifler diisiik ay ve yiiksek ozmotik basing gibi cogu
mikroorganizmanin gelisemedigi sartlar altinda dahi gelisebilmektedir. Baz1 kiif tiirleri
ise bulastiklar1 gida maddesinde geliserek salgiladiklar1 toksik metabolitler ve
mikotoksinler nedeniyle 6liimle sonuclanabilen zehirlenmelere yol agabilmektedirler

(Durlu-Ozkaya ve Kuleasan, 2000).

2.3.8. Salmonella spp.’nin genel 6zellikleri

Salmonella spp.’nin gidalarda siklikla bulunmasi, genis sicaklik araliklarinda
geliserek iireyebilmesi ile bir canlidan baska bir canliya bulasma ve yayilma
ozelliklerinin olmasindan dolay1 gida mikrobiyolojisi agisindan iizerinde en ¢ok durulan
mikroorganizmalardir (Temiz, 2003; Unliitirk ve Turantas, 2003). Salmonella
zehirlenmelerinin yaridan fazlasinin et ve et tirtinlerinden ileri geldigi ifade edilmektedir

(Yildirim, 1992).

Yaklasik 60 °C’lik 1s1tma islemlerinde bile 1-2 dakikada canliligimi kaybedebilen
Salmonella spp. (Quinn ve ark., 2011), 1sitma ve pisirme islemlerinin uygun olarak
yapilmadigr durumlarda canliligini koruyabilir. Bundan dolayi, pisirme islemlerinin
etkili 1silarda yapilmasina 6zen gosterilmelidir. Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et
Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi (Anonim, 2019)’nde de et ve et iiriinlerinin pisirme

isleminde iiriin merkez sicakliginin en az 72 °C’ye ulasmasi gerektigi belirtilmektedir.
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Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (Anonim, 2011)’nde
1s1l iglem gormiis et tirlinlerinde ve TS 11859 (Anonim, 2016) pismemis doner etinde

Salmonella spp.’nin 25 g drnekte hi¢ bulunmamasi gerektigi belirtilmistir.
2.4, Doner Kebaplar Ile ilgili Yapilan Arastirmalar

Jockel ve Stengel (1984), yetersiz pisirilme islemi uygulanan donerlerin
mikrobiyolojik yonden stabil olmadiklarini, inceledikleri doner 6rneklerinde Salmonella
spp. bulunmadigini ve yemeye hazir donerlerin % 10’unda ise C. perfringens

bulundugunu bildirmislerdir.

Stolle ve ark. (1993) Minih (Almanya)’te yaptiklart bir arastirmada,
inceledikleri 44 pismis doner Orneginde ortalama toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisimin 10° kob/g olarak belirlendigini, hi¢bir 6rnekte Salmonella
spp. izole edilemedigni ve 8 ornegin C. perfringens yoniinden pozitif olarak tespit

edildigini bildirmislerdir.

Digrak ve ark. (1995) Elazig’da tiiketime sunulan yaprak donerler iizerine
yaptiklar1 bir ¢alismada, inceledikleri numunelerin % 26.6’sinda Salmonella spp.’ye
rastlandigini belirtmisler ve genel olarak incelenen donerlerin hijyenik kalitelerinin

yetersiz oldugunu ifade etmislerdir.

Kayisoglu ve ark. (2003) Tekirdag’da marketlerde satilan ¢ig ve pismis donerleri
inceledikleri bir arastirmada, ¢ig ve pismis donerlerde sirasiyla ortalama toplam aerob
mezofilik mikroorganizma sayisinin 5.68 ve 4.92 logiy kob/g, koliform grubu
mikroorganizma sayisinin 4.79 ve 2.88 logio kob/g ve maya-kiif sayisinin da 4.96 ve
3.55 logio kob/g olarak tespit edildigini bildirmisler, tavuk donerlerin et donerlere gore
daha yiiksek mikroorganizma yiikiine sahip olduklarmi ifade etmislerdir. Inceledikleri
tim ¢ig donerlerin Salmonella spp. igermesine karsilik, pismis tavuk donerlerin %
80’inin ve pismis et donerlerin de % 40’min bu patojeni icerdigini, genel olarak
incelenen donerlerin hijyenik kalitelerinin ¢ok iyi olmadiginmi ve halk sagligi i¢in biiyiik
riskler olusturabileceklerini belirtmislerdir. Ayrica, ¢ig ve pismis donerlerin ortalama

pH degerlerinin sirasiyla 5.86 ve 6.03 olarak belirlendigini bildirmislerdir.
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Kiipeli Genger ve Kaya (2004) Erzurum il merkezindeki 8 farkli isletmeden
belirli periyodlarla alinan 40 adet pigmis yaprak doner numunesinin mikrobiyolojik
ozelliklerini inceledikleri arastirmada, numunelerdeki ortalama toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisimin 5.1 log;o kob/g olarak belirlendigini bildirmislerdir.
Inceledikleri numunelerin % 45’inde koliform grubu mikroorganizma, % 60’inda
Enterobactericeae ve S. aureus, % 67.5’inde E. coli ve % 85’inde de C. perfringens
sayisinin saptanabilir sinirin  altinda tespit edildigini, ayrica higbir numunede

Salmonella spp.’ye rastlanmadigini belirtmislerdir.

Gonulalan ve ark. (2004) deneysel olarak yaptiklari bir ¢alismada pigirilmis
olarak -30 °C’de depoladiklar1 sigir etinden iiretilen geleneksel dénerlerde 0. giinde
ortalama toplam aerob mezofilik mikroorganizma, koliform grubu mikroorganizma ve
maya-kiif sayilar1 ile pH degerini sirastyla 4.62+0.011 logio kob/g, 1.96+0.067 logio
kob/g, 3.31+0.012 log;o kob/g ve 6.08+0.009 olarak belirlendigini bildirmislerdir.

Vazgecer ve ark. (2004) Tirk restoranlarinda tiiketime sunulan 72 adet tavuk
doner numunesini inceledikleri arastirmada, numunelerdeki toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisinin 30 rnekte 10°-10° kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayisinin 11 6rnekte 10%-10° kob/g ve E. coli sayisinin 8 6rnekte 10%-10° kob/g arasinda
tespit edildigini, ayrica numunelerdeki ortalama pH degerinin de 6.03+0.20 olarak

belirlendigini bildirmislerdir.

Sumner ve ark. (2005) Avustralya’da kirmiz1 et (sigir, koyun, kegi) isleyen ve
HACCP sistemini uygulamayan yemek ireticilerinden temin edilen {riinlerdeki
mikrobiyal tehlike risklerini belirlemek i¢in yaptiklar1 bir ¢aligmada; pisirme islemi
sirasinda veya damlayan tepsilerde bulunan Salmonella spp. ile kontamine olmus
kebaplar ile Salmonella spp. ile kontamine olmus evde hazirlanan yiyeceklerin yiiksek
riskli, Salmonella spp. ile kontamine olmus ¢ig islenmis fermente etler ile hizli ve
yiiksek alevde pisirilerek normal sartlarda iiretilen Salmonella spp. ile kontamine olmus

kebaplarin ise orta riskli olarak tanimlandigini bildirmislerdir.

Ergéniil ve Kundakg1 (2006) Manisa’da derin dondurucuda (-18 °C) depolanan
¢ig tavuk donerlerde depolama siiresince meydana gelen degisimleri inceledikleri bir

arastirmada; hijyenik uygulamalara ve iiretim tekniklerine uyulmas sartiyla kaliteli ve
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saglikli tirtinler {iretilebilecegini belirtmisler ve donerlerin kalitelerinde degisim

olmaksizin iig¢ ay siiresince depolanabileceklerini bildirmislerdir.

Al-Shadefat (2011) Amman (Urdiin)’da 6’s1 tavuk ve 6’s1 kirmizi et ddner
iireten 12 isletmeden alinan toplam 288 doner 6rnegini (144 tavuk doner ve 144 kirmizi
et doner) inceledigi bir arastirmada, donerlerin % 5.2’sinde Salmonella spp.
belirlendigini bildirmistir. incelenen 6rneklerde Salmonella spp. tespit edilmesinin
doner lokantalarinin mikrobiyolojik agidan yetersiz olmasindan kaynaklandigini,
bundan dolay1 da halk sagliginin korunmasi i¢in gerekli hijyenik tedbirlerin alinarak
giivenli hijyen Ol¢imlerinin yapilmasi ve etkili izleme prosediirlerinin uygulanmasi

gerektigini belirtmistir.

Bostan ve ark. (2011) Istanbul’da 20 farkl1 satis noktasindan alinan 30 adet (16
adet kirmiz1 et doner, 14 adet kanatli eti doneri) doner 6rnegini, ii¢ ayri isletmeden
alinarak oda sicakliginda bekletilen donerlerdeki mikroorganizma sayilarinda meydana
gelen degisimleri ve tiikketime hazir donerlerin S. aureus ile kontamine edilerek oda
sicakliginda bekletilme sirasindaki gelisimini inceledikleri bir arastirmada; piyasadan
alman higbir 6rnekte S. aureus ve termofilik anaerob sporlu mikroorganizma tespit
edilmedigini, pismis ve S. aureus ile kontamine edilen donerlerin 6 saat bekletilmesi
sirasinda mikroorganizma sayilarinda 6nemli bir artig olmadigini, ancak S. aureus’un 18
saatten sonra ortalama 2.3 logio kob/g artis gosterdigini bildirmisler ve bu durumda ayni
giin icinde tiiketilemeyen donerlerin ertesi giin tiiketilmesinin saglik sorunlarina neden
olabilecegini ifade etmislerdir. Arastirmacilar etin mikroorganizmalarin faaliyetleri
acisindan uygun bir ortam olmasma ragmen marinasyon amaciyla kullanilan tuz,
yogurt, sirke ve limon suyu gibi yardimci maddeler, etin pisirilmesi sirasindaki su
kaybi, pisirme sirasinda yaglarin eriyerek et parcalarmin yiizeyini kaplamasi ve
mikroorganizmalar i¢in gerekli oksijen temasinin azalmasi gibi faktorlerin tirlindeki
mikrobiyal gelisim {izerine olumsuz bir etki yaptigini belirtmislerdir. Ayrica, dénerlerin
mikrobiyolojik kalitesinin 6rneklerin alindig1 yerlere bagli olarak farklilik gosterdigini,
ancak pismis donerlerin mikrobiyal gelisim igin uygun bir ortam olusturmadigi

sonucuna varildigini ifade etmislerdir.

Yal¢in ve Can (2013) tiiketime hazir baz1 et yemeklerini (Adana kebap, tas

kebap, tantuni, doner) inceledikleri bir ¢alismada, 6rneklerin hi¢ birinde Salmonella
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spp. tespit edilmedigini ve sadece bir doner 6rneginde B. cereus, E. coli ve koagiilaz (+)

S. aureus’un birlikte goriildiiglinii bildirmislerdir.

Oksiiztepe ve Beyazgiil (2014) Elazig’da 40’1 et doner ve 40’1 tavuk doner
olmak tizere toplam 80 adet pismis doner 6rnegini inceledikleri bir arastirmada, pismis
et doner ve tavuk doner Orneklerinde sirasiyla ortalama toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisinin 4.98 ve 5.11 logio kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayisinin  1.42 ve 2.13 logyo kob/g, E. coli sayismin 1.01 ve 2.19 logip kob/g,
Enterobacteriaceae sayisinin 3.92 ve 4.03 logip kob/g, Staphylococcus-Micrococcus
sayisinin 3.71 ve 3.89 logip kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayisinin
4.13 ve 3.64 logio kob/g ve maya-kif sayisinin ise 3.34 ve 4.05 logio kob/g olarak
belirlendigini  bildirmiglerdir. Ayrica, Orneklerin hicbirinde S. aureus tespit
edilemedigini, et doner Orneklerinin 14’tinde (% 35) ve tavuk doner 6rneklerinin ise

18’inde (% 45) E. coli say1sinin 1.0 logso kob/g’1n iizerinde oldugunu ifade etmislerdir.

Seyitoglu ve Ceylan (2014) Erzurum’da fast-food isletmelerde satisa sunulan 40
adet tavuk doner numunesini inceledikleri bir arastirmada, toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisinin 3.36-4.61 logip kob/g, koliform grubu mikroorganizma
sayisinin <1-3.23 log;o kob/g, Enterobacteriaceae sayisinin <1-3.09 log;o kob/g ve pH
degerinin 6.01-6.49 arasinda belirlendigini bildirmislerdir. Ayrica, koliform grubu
mikroorganizma ve Enterobacteriaceae sayilari yoniinden bu isletmelerde uygulanan

hijyen kurallarinin yeterli olmadigini ifade etmislerdir.

Unver Alcay (2019) istanbul’da 30 adet pismis tavuk ddéner Ornegini
inceledikleri arastirmada, TAMM sayisinin 2.4x10%-5.0x10° logio kob/g, E. coli
sayisinin <10-2.0x10" logyo kob/g ve S. aureus sayismin <10-4.0x10* log:o kob/g olarak
belirlendigini bildirmis, 6rneklerin sadece 1’inde de Salmonella spp. tespit edildigini
belirtmistir. Inceledikleri drneklerin bazilarmin gida giivenligi ve halk saglig agisindan

risk olusturabilecegi sonucuna varildigini ifade etmistir.

Sancak ve ark. (2020) Bitlis’in Tatvan il¢esinde pisirilmis 50 adet tavuk doner
numunesini inceledikleri arastirmada, 6rneklerin hicbirinde Salmonella spp. ve siilfit
indirgeyen  anaeroblara  rastlanmadigini, ortalama toplam aerob  mezofilik

mikroorganizma sayisinin 4.86+0.94 logio kob/g, koliform grubu mikroorganizma
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sayisinin 2.34+1.17 logio kob/g, Escherichia coli sayisinin 2.84+0.85 logio kob/g,
Staphylococcus aureus sayisinin 4.00+1.04 logso kob/g, koagulaz (+) S. aureus sayisinin
3.79+1.23 logio kob/g, Enterobacteriaceae grubu mikroorganizma sayisinin 2.64+1.04
logio kob/g, maya-kiif sayisinin 2.39+1.02 logio kob/g, pH degerinin 6.12+0.20 ve ay
degerinin 0.985+0.01 olarak belirlendigini bildirmislerdir. Aragtirma sonucunda,
orneklerin genel olarak hijyenik kalitesinin iyi olmadigini, 4 6rnegin E. coli ve 11
Oornegin de S. aureus yoniinden standartlara uymadigini, halk sagligi acisindan risk
olusturmayacak kaliteli iiriin elde edilebilmesinin ozellikle iretimde etkin ve yeterli
pisirme tekniklerinin uygulanmasi ve iiretim/servis sirasinda hijyen kurallarma gerekli

0zenin gosterilmesiyle miimkiin olabilecegini belirtmislerdir.
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gerec

Bu tez ¢alismasinda; Van il merkezinde bulunan lokanta ve fast-food gida satis
yerlerinde 30’u porsiyon ve 30’u diiriim seklinde olmak iizere pisirilmis olarak tiiketime
sunulan toplam 60 adet tavuk doner kebap Ornegi kullanilmistir. Tesadiifi 6rnekleme
yontemine gore tiikketimin en yogun oldugu 6glen saatlerinde en az 200 g olacak sekilde
aseptik sartlarda steril cam kavanozlara alman ornekler soguk sartlarda (+4 °C)

laboratuvara getirilmis ve en kisa siirede analizler yapilmistir (Harrigan, 1998).
3.2. Yontem

Mikrobiyolojik analizler i¢in; laboratuvara getirilen her 6rnek aseptik sartlarda
steril bigaklarla pargalanmis ve steril stomacher torbalarinda 10 g 6rnek tizerine 90 ml
steril peptonlu su ilave edilerek homojenize edilmistir. Bu homojenizattan 1 ml alinarak
9 ml steril peptonlu su bulunan deney tiiplerinde 10%¢ kadar seri desimal diliisyonlar
hazirlanmis ve steril petrilerde ekimler yapilmistir. Salmonella spp. analizleri i¢in ise
homojenize edilen Orneklerden 25 g almmis ve On zenginlestirme islemleri
gerceklestirilmistir. Parcalanarak homojenize edilmis orneklerden kalan diger kisimlar

da fiziko-kimyasal analizlerde kullanilmistir (Harrigan, 1998).

3.2.1. Mikrobiyolojik analizler
Toplam aerob mezofilik mikroorganizmalarin sayimi

Plate Count Agar (Oxoid CM463)’a dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir.
Ekim yapilan petriler 32+1 °C’de 48 saat aerob olarak inkiibe edildikten sonra olusan

tipik koloniler sayilmistir (Swanson ve ark., 1992; Anonymous, 2006).
Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimm

Bu amagla Violet Red Bile Agar (Oxoid, CM107)’a dokme plak yontemiyle

ekim yapilmis ve petriler 37 °C’de 24 saat aerob olarak inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
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sonrasinda presipitasyon olusturan 1-2 mm ¢apindaki veya daha biiyliik koyu kirmizi
renkli koloniler koliform grubu mikroorganizmalar olarak degerlendirilmistir
(Pichhardt, 1998).

Esherichia coli sayinm

E. coli sayisinin belirlenmesi igin TBX Medium (Oxoid, CM0945)’a yayma plak
yontemiyle ekim yapilmis ve petriler 44 °C’de 18-24 saat aerob olarak inkiibe
edilmistir. Inkiibasyondan sonra iireyen mavi-yesil renkli koloniler E. coli olarak
degerlendirilmistir (Pichhardt, 1998; Anonymous, 2001).

Staphylococcus aureus ve koagiilaz (+) S. aureus sayimi

S. aureus sayiminda Egg Yolk Telliirit Emiilsion (Oxoid SR054C) ilave edilen
Baird-Parker Agar (Oxoid CM275) kullanilmistir. Yayma plak yontemiyle ekim yapilan
petriler 37 °C’de 24-48 saat aerob olarak inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan sonra
yumurta sarisi veya lesitinaz reaksiyonuna bagli olarak etrafinda bir hale olusan tipik
koloniler ile 1-3 mm c¢apindaki parlak, siyah renkli (telliirit reaksiyonu pozitif) ve etrafi
halesiz atipik koloniler S. aureus olarak degerlendirilmistir. Se¢ilen 5 koloniye koagiilaz
ve Staphytect Plus (Oxoid DR850M) testleri uygulanarak her iki testte de pozitif sonug
veren koloniler S. aureus sayisi ile oranlanmis ve koagiilaz (+) S. aureus sayisi

belirlenmistir (Anonymous, 2006; Unliitiirk ve Turantas; 2015).
Enterokok’larin sayim

Bu amagla Slanetz&Bartley Medium (Oxoid CM377)’a dokme plak yontemiyle
ekim yapildiktan sonra petriler 44 °C’de 24-48 saat aerob sartlarda inkiibe edilmistir.
Inkiibasyondan sonra petrilerde iireyen 1-2 mm’den biiyiikk ve pembe-kirmizidan
kahverengiye kadar degisen renklerdeki koloniler enterokok olarak degerlendirilmistir

(Baumgart, 1986; Anonymous, 2006).
Siilfit indirgeyen anaerob mikoorganizmalarin sayimi

Siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalarin sayiminda Sulphite Polymxine
Sulphadiasine Agar (Merck 1.10235.0500)’a “roll tiip” teknigi uygulanarak ekim

yapilmistir. Daha sonra katilagan besiyeri lizerine ayni besiyerinden yaklasik 1 ml ilave

17



edilerek anaerob ortam saglanmistir. 37 °C’de 24 saatlik inkiibasyondan sonra olusan

siyah renkli koloniler degerlendirilmistir (Harrigan, 1998).
Maya-kiiflerin sayimi

Orneklerdeki maya-kiif sayisinin belirlenmesi igin Potato Dextrose Agar (Oxoid
CM139B) kullanilmistir. Besiyeri 121 °C’de 15 dakika sterilize edildikten sonra
yaklasik 50 °C’ye kadar sogutulmus ve steril % 10’luk tartarik asitle pH degeri
3.5+0.1°e ayarlanmistir. Dokme plak yontemiyle ekim yapilarak petriler 20-25 °C’de 5-
7 giin siireyle inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda iireyen tipik koloniler maya-kiif

olarak degerlendirilmistir (Koburger ve Marth, 1984; Anonymous, 2006).
Salmonella spp.’nin belirlenmesi

Her bir 6rnekten aseptik olarak steril cam siselere 25’er g tartilip lizerine 225’er
ml tamponlanmis peptonlu su (Merck 1.07228) ilave edilmis ve bu karisim 2-3 dakika
homojenize edilmistir. Elde edilen homojenizat 6n zenginlestirme i¢in 37 °C’de 24 saat
inkiibe edildikten sonra orneklerden 0.1°er ml alinarak iglerinde 10’ar ml Rappaport-
Vasilliadis Broth (Oxoid CM866) bulunan tiiplere ekim yapilmistir. Tiipler 43 °C’de
18-24 saat inkiibe edilerek selektif zenginlestirme saglanmustir. inkiibasyon sonrasi
selektif zenginlestirme sivi besiyerinden 6ze ile Brilliant-Green Phenol-Red Lactose
Sucrose Agar (BPLS, Merck 1.07237)’a ekim yapilarak petriler 37 °C’de 24-48 saat
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonrast BPLS Agar’da iireyen tipik kolonilere; Gram
boyama ile bazi biyokimyasal testler (oksidaz, iireaz, siilfiir, indol, motilite, glukoz,
laktoz, sukroz, D-mannitol fermentasyon, lizin dekarboksilaz) uygulanmistir. Yapilan
bu testlerde uygun veya siipheli sonug¢ veren mikroorganizmalara polivalan Salmonella
antiserumu (Microgen Salmonella Latex 24-C008) ile aglutinasyon testi uygulanarak

degerlendirme yapilmistir (Flowers ve ark., 1992).

3.2.2. Fiziko-kimyasal analizler
pH degerinin belirlenmesi

Orneklerdeki pH degeri Gokalp ve ark. (2015) tarafindan bildirilen ydnteme
gore pH-metrede (Hanna® HI 221, Romanya) belirlenmistir.
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Su aktivitesi (ay) degerinin belirlenmesi

Orneklerdeki su aktivitesi (ay) degeri (Rahman ve Sablani, 2009) tarafindan

bildirilen yonteme gore aw-metrede (Novasina® MS 1 Set, Isvigre) tespit edilmistir.

3.2.3. istatistiksel analizler

Analizler sonucu elde edilen bulgular arasindaki iliskinin istatistiksel olarak
o6nemli olup olmadiginin belirlenmesi i¢in SPSS 22.0 programinda korelasyon analizleri

yapilmistir (Akgiil, 1997; Anonymous, 2013).

19



4. BULGULAR

Van il merkezinde bulunan lokanta ve fast-food gida satis yerlerinde pisirilmis
olarak tiiketime sunulan porsiyon tavuk donerlere ait mikrobiyolojik analiz bulgulari
Tablo 1°de ve fiziko-kimyasal analiz bulgular1 Tablo 2’de, diiriim tavuk donerlere ait
mikrobiyolojik analiz bulgular1 Tablo 3’de ve fiziko-kimyasal analiz bulgular1 Tablo

4’de sunulmustur.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda porsiyon tavuk doner Orneklerinde
belirlenen ortalama toplam aerob mezofilik mikroorganizma (TAMM) sayisinin
5.03+1.44 logip kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisinin 1.88+1.57 logio kob/g,
E. coli sayisinin 0.21+0.85 loggo kob/g, koagiilaz (+) S. aureus sayisinin 0.44+1.17 logso
kob/g, enterokok sayisinin 0.62+1.35 logio kob/g, siilfit indirgeyen anaerob
mikroorganizma sayisinin 0.33+0.74 logio kob/g, maya-kiif sayisinin 1.45+1.28 logio
kob/g oldugu, higbir ornekte de Salmonella spp.’nin tespit edilmedigi goriilmektedir
(Tablo 1).

Fiziko-kimyasal analizler sonucunda porsiyon tavuk doner Orneklerinde
belirlenen ortalama pH degerinin 6.22+0.12 ve a, degerinin 0.990+0.011 oldugu
goriilmektedir (Tablo 2).

Mikrobiyolojik analizler sonucunda diiriim tavuk doner drneklerinde belirlenen
ortalama toplam aerob mezofilik mikroorganizma (TAMM) sayisinin 5.60+1.34 logio
kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayisinin 3.27+1.28 logig kob/g, E. coli sayisinin
0.84+1.41 logio kob/g, koagiilaz (+) S. aureus sayisinin 0.47+1.30 log;o kob/g,
enterokok sayisinin 0.73+1.49 log;o kob/g, siilfit indirgeyen aneorob mikroorganizma
sayisinin 0.32+0.73 logio kob/g ve maya-kiif sayisinin 2.25+0.98 log;o kob/g oldugu,

Salmonella spp.’nin ise higbir drnekte tespit edilmedigi goriilmektedir (Tablo 3).

Fiziko-kimyasal analizler sonucunda diiriim tavuk doner 6rneklerinde belirlenen
ortalama pH degerinin 6.14+0.23 ve a, degerinin 0.987+0.011 oldugu goriilmektedir
(Tablo 4).
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Tablo 1. Porsiyon tavuk doner érneklerinde belirlenen mikrobiyolojik analiz bulgulari
(log1o kob/g).

Ornek No TAMM Koliform E. coli Koag. (+) Enterokok  SIA  Maya-kiif Salm.
S. aureus spp.

1 4.60 2.48 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
2 5.30 3.88 4.26 <2.0 <1.0 2.00 <1.0 TE
3 5.30 2.48 <2.0 <2.0 4.42 3.00 1.00 TE
4 4.88 2.00 <2.0 <2.0 <1.0 1.00 2.16 TE
5 6.18 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
6 4.48 2.30 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.57 TE
7 5.04 4.15 <2.0 <2.0 2.00 <1.0 <1.0 TE
8 5.00 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 1.00 1.70 TE
9 4.30 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE

10 <1.0 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
] 3.30 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
12 4.26 1.30 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
13 4.39 2.20 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 1.78 TE
14 7.17 1.30 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.45 TE
15 7.61 2.89 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 3.34 TE
16 4.86 2.72 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.95 TE
17 4.26 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 3.48 TE
18 4.34 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 1.00 2.00 TE
19 4.86 4.26 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
20 5.04 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
21 5.00 1.70 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.04 TE
22 5.64 4.33 <2.0 3.48 2.15 1.78 2.16 TE
23 5.21 3.97 <2.0 <2.0 3.94 <1.0 3.84 TE
24 8.22 3.49 <2.0 2.85 <1.0 <1.0 2.00 TE
25 4.54 3.70 2.00 <2.0 4.03 <1.0 2.50 TE
26 4.75 1.85 <2.0 2.60 2.04 <1.0 2.08 TE
27 6.11 2.95 <2.0 4.30 <1.0 <1.0 2.95 TE
28 4.08 2,49 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 1.60 TE
29 5.43 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 1.00 TE
30 6.83 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
Min. <1.0 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 -
Maks. 8.22 4.33 4.26 4.30 442 3.00 3.84 -
Ort.£SS 5.03+1.44 1.88+1.57 0.21+0.85 0.44%+1.17 0.62 £1.35 0.33+0.74 1.45+1.28
TAMM: Toplam Aerob Mezofilik Mikroorganizma, Koag.: Koagiilaz, SIA: Siilfit Indirgeyen Anaeroblar,
Salm.: Salmonella, Min.: Minimum, Maks.: Maksimum, Ort.: Ortalama, SS: Standart Sapma, TE: Tespit
Edilemedi
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Tablo 2. Porsiyon tavuk doner orneklerinde belirlenen fiziko-kimyasal analiz bulgulari.

Ornek No pH degeri Su aktivitesi (ay) degeri
1 6.23 0.993
2 6.18 0.996
3 6.24 0.992
4 6.06 0.988
5 6.19 0.987
6 6.20 0.981
7 6.10 0.999
8 6.23 0.998
9 6.19 0,989
10 6.22 0.999
11 6.36 0.997
12 6.45 0.992
13 6.22 0.987
14 6.28 0.973
15 6.24 0.996
16 6.29 0.984
17 6.28 0.989
18 6.21 0.995
19 6.25 0.994
20 6.20 0.997
21 5.78 0.986
22 6.18 0.994
23 6.26 0.990
24 6.22 0.999
25 6.32 0.998
26 6.17 0.998
27 6.16 0.951
28 6.21 0.961
29 6.26 0.990
30 6.43 0.992

Minimum 5.78 0.951

Maksimum 6.45 0.999

Ortalama£SS 6.22+0.12 0.990+0.011

SS: Standart Sapma, TE: Tespit Edilemedi
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Tablo 3. Diiriim tavuk doner 6rneklerinde belirlenen mikrobiyolojik analiz bulgulari
(log1o kob/g).

Koag. (+ . Salm.
g-(+) Enterokok SIA Maya-kiif

S. aureus spp.
4.90 4.04 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 3.21 TE
5.70 3.08 <2.0 <2.0 3.34 <1.0 1.78 TE
5.49 3.00 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
5.16 4.45 2.30 2.48 <1.0 <1.0 1.90 TE
4.90 451 2.00 <2.0 <1.0 <1.0 1.48 TE
3.43 2.00 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 TE
6.26 3.48 <2.0 5.52 <1.0 <1.0 2.00 TE
6.91 4.43 2.00 <2.0 <1.0 <1.0 2.69 TE
5.91 4.83 481 <2.0 <1.0 <1.0 1.60 TE
5.12 4.48 4.06 <2.0 5.24 <1.0 2.60 TE
3.30 3.20 <2.0 3.30 <1.0 <1.0 <1.0 TE
4.26 3.85 2.00 <2.0 <1.0 <1.0 2.68 TE
4.39 4.18 2.00 <2.0 <1.0 <1.0 2.39 TE
7.17 4.76 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.48 TE
7.61 451 2.95 <2.0 <1.0 <1.0 3.12 TE
4.71 3.55 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.54 TE
5.84 4.41 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.60 TE
4.28 1.48 <2.0 <2.0 3.47 1,00 3.18 TE
4.28 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 1.00 TE
6.30 3.16 <2.0 <2.0 <1.0 1.00 3.30 TE
7.83 1.60 <2.0 <2.0 4.03 1.00 3.38 TE
8.23 2.36 <2.0 <2.0 <1.0 1.93 3.12 TE
5.30 2.95 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.57 TE
4.69 1.00 <2.0 <2.0 1.00 1.60 1.93 TE
4.80 2.45 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 3.21 TE
7.40 2.81 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.55 TE
4.83 1.78 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 1.78 TE
7.41 4.15 2.95 2.85 1.78 3.00 3.42 TE
4.60 5.17 <2.0 <2.0 3.06 <1.0 2.90 TE
7.04 2.51 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 2.15 TE
Min. 3.30 <1.0 <2.0 <2.0 <1.0 <1.0 <1.0 -

Maks. 8.23 5.17 4.81 5.52 5.24 3.00 3.42 -
Ort.£SS 5.60+1.34 3.27+1.28 0.84+1.41 0.47+1.30 0.73+£1.49 0.32+0.73 2.25+0.98
TAMM: Toplam Aerob Mezofilik Mikroorganizma, Koag.: Koagiilaz, SIA: Siilfit indirgeyen Anaeroblar,
Salm.: Salmonella, Min.: Minimum, Maks.: Maksimum, Ort.: Ortalama, SS: Standart Sapma, TE: Tespit
Edilemedi

Ornek No TAMM Koliform E. coli
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Tablo 4. Diirtim tavuk déner 6rneklerinde belirlenen fiziko-kimyasal analiz bulgulari.

Ornek No pH degeri Su aktivitesi (ay) degeri
1 6.07 0.993
2 6.17 0.966
3 6.09 1.000
4 5.88 0.997
5 6.03 0.955
6 6.20 0.998
7 6.18 1.000
8 6.08 0.978
9 6.19 1.000
10 6.35 0.985
11 6.15 0.991
12 6.20 0.975
13 6.03 1.000
14 6.02 1.000
15 5.12 0.997
16 6.30 0.994
17 6.27 0.980
18 6.23 0.990
19 5.88 0.993
20 6.16 0.978
21 6.21 1.000
22 6.19 0.990
23 6.40 0.987
24 6.22 0.977
25 6.30 0.997
26 6.21 0.973
27 6.28 0.999
28 6.25 0.992
29 6.17 0.989
30 6.31 1.000

Minimum 5.12 0.955

Maksimum 6.40 0.999

Ortalama=SS 6.14+0.23 0.987+0.011

SS: Standart Sapma, TE: Tespit Edilemedi
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Tablo 5. Porsiyon tavuk doner Orneklerinde belirlenen bulgular arasindaki
korelasyonlar.

incelenen . . K.(#)s. . Maya-

pH aw TAMM Koliform E. coli Enterokok  SIA

parametreler aureus kiif
pH 1
ay ,125 1
TAMM -001 -,137 1
Koliform -170 -,065 ,282 1
E. coli ,011 166 ,004 315 1
K.(+)S.Aureus -,141 -271 308 ,331 -,096 1
Enterokok 049 218 011 456 ,126 ,101 1
SiA -,101 ,174 050 ,193 355 075 ,381 1
Maya-kiif -145 -331 282 280 -130 279 ,231° -055 1

ay. Su aktivitesi; TAMM: Toplam Aoerob Mezofilik Mikroorganizma, E. coli: Esherichia coli; K. (+) S.
aureus: Koagiilaz (+) Staphylococcus aureus, SIA: Siilfit Indirgeyen Aneoroblar, *: p<0.05.

Tablo 5 incelendiginde porsiyon tavuk doner Orneklerinde belirlenen

enterokoklar ile koliform grubu mikroorganizmalar ve maya-kiif arasinda istatistiksel

olarak pozitif yonlii 6nemli bir iligki (p<0.05) oldugu goriilmektedir.
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Tablo 6. Diirtim tavuk doner 6rneklerinde belirlenen bulgular arasindaki korelasyonlar.

Incelenen ] - K.(#S . Maya-
pH aw TAMM Koliform E. coli Enterokok  SIA

parametreler aureus Kiif
pH 1
aw -,130 1
TAMM -,188 ,016 1
Koliform -,200 -121 ,156 1
E. coli -278 -075 ,108 556 1

K.(+)S.Aureus -,006 ,281 ,002 131,043 1

Enterokok 224 -103 025 -039 ,135 -094 1
SiA 157 006 ,378 -235 ,030 ,148 239 1
Maya-kiif 014 007 503" 208 ,098" -172 277 377 1

a,: Su aktivitesi; TAMM: Toplam Aoerob Mezofilik Mikroorganizma, E. coli: Esherichia coli; K. (+) S.
aureus: Koagiilaz (+) Staphylococcus aureus, SIA: Siilfit Indirgeyen Aneoroblar, **: p<0.01.

Tablo 6 incelendiginde diirtiim tavuk doner orneklerinde belirlenen TAMM ile
maya-kif, E. coli ile de koliform grubu mikroorganizmalar ve maya-kif arasinda

istatistiksel olarak pozitif yonlii 6nemli bir iliski (p<0.01) oldugu goriilmektedir.
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5. TARTISMA VE SONUC

Bu c¢alismada, Van’da sayilar1 oldukga fazla olan biiyiik ve kii¢lik 6l¢ekli doner
satig1 yapan isletmelerde tiikketime sunulan 60 adet tavuk doner ornegi (30 porsiyon

tavuk doner, 30 diirtim tavuk doner) materyal olarak kullanilmstir.

Aseptik  sartlarda alinmig olan Orneklerde toplam aeorob mezofilik
mikroorganizmalar, koliform grubu mikroorganizmalar, Esherichia coli, koagiilaz (+)
Staphylococcus aureus, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalar,

maya-kiifler ile Salmonella spp.’nin varligi ve yayginligi tespit edilmistir.

Ayrica Orneklerin pH ve su aktivitesi (ay) degerleri belirlenmis ve tiim
parametreler arasindaki istatistiksel iligskiler irdelenmistir. Yapilan analizler ve
degerlendirmeler neticesinde incelenen porsiyon tavuk doéner ve diirim tavuk doner

orneklerinin mikrobiyolojik kaliteleri arasinda farkliliklar oldugu gézlenmistir.

Porsiyon tavuk doner 6rneklerinde TAMM sayist <1.0-8.22 log;o kob/g arasinda
ve ortalama 5.03+1.44 log;p kob/g olarak belirlenmistir. Diirim tavuk doner
orneklerinde ise TAMM sayisi 3.30-8.23 logig kob/g arasinda ve ortalama 5.60+1.34
logio kob/g olarak tespit edilmistir. Porsiyon tavuk doner orneklerinde tespit edilen
ortalama TAMM sayist Kiipeli Genger ve Kaya (2004)’nin yaprak donerlerde
bildirdikleri ortalama TAMM sayist (5.1 logio kob/g) ile benzer bulunurken, diiriim
tavuk doner orneklerinde tespit edilen ortalama TAMM sayist ise Kayisoglu ve ark.
(2003)’nin ¢ig donerlerde bildirdikleri ortalama TAMM sayis1 (5.68 logio kob/g) ile
benzer bulunmustur. Unver Algay (2019)’m Istanbul’da satisa sunulan 30 adet pismis
tavuk doner 6rneginde bildirdigi ortalama 4.353+0.149 log;o kob/g degeri ile Sancak ve
ark. (2020)’nin Bitlis’in Tatvan ilgesinde farkli lokanta ve isletmelerde pisirilmis olarak
tiketime sunulan tavuk donerlerde bildirdikleri ortalama 4.86+0.94 logip kob/g
degerinin, bu calismada porsiyon ve diriim tavuk doner orneklerinde belirlenen

degerlere kiyasla daha diisiik oldugu goriilmektedir.

Bu ¢alismada porsiyon ve diiriim tavuk doner orneklerinde belirlenen TAMM

sayilar1 ile diger calismalardaki bulgular arasindaki farkliliklarin; {iretimde kullanilan
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tavuk etleri ile marinasyon amaciyla kullanilan baharatlar ve diger katki maddelerinin
hijyenik kalitesinden, miisteri yogunluguna bagli olarak donerlerin yeterince
pisirilmemis kisimlarimin alinmasindan ve servis sunumlar1 sirasinda olusan
kontaminasyonlardan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Diiriim tavuk doner 6rneklerinde
belirlenen ortalama TAMM sayisinin Kayisoglu ve ark. (2003)’nin ¢ig donerlerde
bildirdikleri deger ile yakin bulunmasi disiindiiriiciidiir. Dolayisiyla donerlerin
iiretiminde kullanilan et, baharat ve katki maddelerindeki mevcut mikrobiyal yiikiin,
hazirlama asamalarinda yapilan yanlis uygulamalarla beraber sunum sirasinda
kullanilan salata malzemelerinin hijyenik kalitesinin ve pisirme isleminden sonraki
asamalarda olusan kontaminasyonlarin halk saglig1 agisindan 6énemli riskler olusturmasi
kaginilmazdir. Diirtim tavuk doner orneklerinde belirlenen TAMM sayist ile maya-kiif
arasinda istatistiksel olarak onemli bir iliski (p<0.01) bulunmasi olusabilecek risklere

isaret etmektedir.

Kanatlilarin hijyenik kurallara uyulmadan yapilan kesim iglemlerinde kisisel ve
cevresel kontaminasyonlara bagli olarak o6zellikle deride mikroorganizma yiikii
artmaktadir (Ugur ve ark., 2001; Marriott ve ark., 2018). Kanatli etinden iiretilen
donerlerde kontamine olmus derilerin kullanilmasi, uygulanan 1sil iglemlere ragmen son
rtindeki mikrobiyolojik kaliteyi olumsuz bir sekilde etkileyebilmektedir. Pisirilmis olarak
kanatli etinden {iretilen donerlerde kirmizi etlerden ftretilen donerlere gére daha fazla
mikrobiyal yiikiin belirlendigini bildiren farkli ¢aligmalara (Acar, 1996; Kayisoglu ve ark.,
2003; Yuksek ve ark., 2009; Bostan ve ark., 2011; Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014; Kaya ve
ark., 2018;) ait bulgular, bu diisiinceyi destekler mahiyettedir.

Koliform grubu mikroorganizmalar porsiyon tavuk doner oérneklerinde <1.0-4.33
logio kob/g arasinda ve ortalama 1.88+1.57 log;o kob/g, diiriim tavuk doner drneklerinde
ise <1.0-5.17 logyo kob/g arasinda ve ortalama 3.27+1.28 logip kob/g olarak tespit
edilmistir. Yapilan farkli c¢alismalarda pismis donerlerde 2.13+0.21 logio kob/g
(Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014), 2.34+1.17 logyo kob/g (Sancak ve ark., 2020) ve 2.88
logio kob/g (Kayisoglu ve ark., 2003) olarak bildirilen ortalama koliform grubu
mikroorganizma sayilarinin, bu ¢caligmada porsiyon tavuk doner drneklerinde belirlenen
degerden (1.88+1.57 logip kob/g) daha yiiksek ve diiriim tavuk doner Orneklerinde
belirlenen degerden (3.27+1.28 logio kob/g) ise daha diisiik oldugu goriilmektedir.
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Incelenen diiriim tavuk doner drneklerinde bu mikroorganizma sayismin porsiyon tavuk
doner orneklerinde belirlenen sayidan daha yiiksek olmasi, Servis ve satig sirasinda
kullanilan ambalaj ve salata malzemeleri ile yeterince hijyenik olmayan mutfak

aletlerinden kaynaklandigini diisiindiirmektedir.

Pisirilmis veya 1s1l islem gormiis gidalarda koliform grubu mikroorganizmalarin
bulunmasi; 1s1l islemlerin etkin olarak yapilmadigini, gidalarin iiretimleri sirasindaki
kosullarin yetersizligini veya iiretimden sonraki asamalarda tekrar kontaminasyonlarin
olustugunu gostermektedir (Goktan, 1985; Ugur ve ark., 2001; Erol, 2007). Porsiyon
tavuk doner orneklerinde belirlenen koliform grubu mikroorganizmalar ile enterokklar
arasinda istatistiksel olarak dnemli bir iliski (p<0.05) bulunmasi da incelenen 6rneklerde
uygulanan 1s1l islemlerin yetersizligi ile iiretim sonrasinda olusan kontaminasyonlarin

oldugunu gostermektedir.

Elaz1g’da satisa sunulan 40 adet pismis tavuk doner 6rneginin 30’unda koliform
grubu mikroorganizmalarin belirlenmesinde tiretimde kullanilan tavuk derilerinin etkili
olabilecegi belirtilmistir (Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014). Van’da satisa sunulan tavuk
donerlerin iiretiminde de muhtemelen kullanildigi diisiiniilen tavuk derilerinin ve
yetersiz veya yanlis yapilan pisirme islemlerinin, ayrica hijyen bilgisinden yoksun
personellerin isletmelerde calistirilmalarinin incelenen 6rneklerin ¢ogunda 3-4 logi
kob/g seviyelerinde koliform grubu mikroorganizmalarin belirlenmesinde etkili
faktorler oldugu distiniilmektedir. Diiriim tavuk doner 6rneklerinde belirlenen koliform
grubu mikroorganizmalar ile E. coli arasinda belirlenen pozitif yonli p<0.01 diizeyinde

O6nemli bir iliski bulunmas1 bu durumu desteklemektedir.

Donerlerin dis ylizeylerinde bulunmasi muhtemel mikroorganizmalar uygun
sicaklik ve siirelerde aktivitelerini yitirselerde (Acar, 1996), genellikle miisteri
yogunlugunun oldugu 6glen vakitlerinde yeterli pisirme siiresine uyulmadan ve talebin
hizli bir sekilde karsilanmaya ¢alisilmasindan dolay1 1sinin yeterli derinlige ulasmayan
i¢ kisimlarinin alinarak kalin dilimler seklinde kesilmesi mikrobiyolojik riskleri arttirir
ve halk sagligi agindan risk olusturabilir. Bu goriis, hizli servis yapabilmek igin i¢
kisimlarina yeterli sicaklik ulasmadan kesilen donerlerde patojenlerin inaktivasyonunda
basariya ulasmanin miimkiin olamayacagini bildiren Todd ve ark. (1986)’nin
ifadeleriyle uyumludur.
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Yapilan bu ¢alismada E. coli sayisi porsiyon tavuk doner 6rneklerinde <2.0-4.26
logio kob/g arasinda ve ortalama 0.21+0.85 logip kob/g, diirlim tavuk doner drneklerinde
ise <2.0-4.81 logip kob/g arasinda ve ortalama 0.84+1.41 log;o kob/g olarak
belirlenmistir. Van’da pisirilmis olarak tiiketime sunulan porsiyon ve diiriim tavuk
doner orneklerinde belirlenen ortalama E. coli sayilari, Sancak ve ark. (2020)’nin
Tatvan’da pisirilmis olarak tiiketime sunulan tavuk donerlerde bildirdikleri ortalama
degerden (2.84+0.85 logi kob/g) daha diisiiktiir. Porsyyev (2019) Karaman’da 20 farkli
isletmeden alinan ¢ig ve pismis tavuk donerlerin higbirinde E. coli’ye rastlanmadigini
bildirirken, Lengani ve ark. (2004) ise Italya’da inceledikleri ¢ig et ve et iiriinlerinin %
10.8’inin E. coli ile enfekte oldugunu bildirmislerdir. Pisirilmis olarak tiiketime sunulan
donerlerde E. coli’nin belirlenmesi, talebin fazla oldugu zamanlarda etin yeterince
pisirilmeden kalin dilimler halinde kesilmesine bagli olarak bu mikroorganizmanin
aktivitesini yitirmemesine, isletmelerde gorevli personelin hijyen bilincindeki

eksikliklere ve sunum sirasinda olusan kontaminasyonlara baglanabilir.

Porsiyon tavuk doner Orneklerinin 2 (% 6.66) sinde, diriim tavuk doner
orneklerinin ise 9 (% 30)’unda E. coli tespit edilmistir. Isil islem gérmemis doner
etlerinde bile (Anonim, 2016), bes 6rnegin ikisinde bulunabilecek en fazla E. coli sayisi
1x10° kob/g’dir. Bu ¢alismada incelenen porsiyon tavuk doner érneklerinin 1 (% 3.33)’i
ve diirim tavuk doner orneklerinin 2 (% 6.66)’si TS 11859 Pigsmemis Doner Eti
Standardi (Anonim, 2016)’nda belirtilen kritere uygun bulunmamistir. Hammadde
olarak kullanilan tavuk etlerinin Kesim ve parcalama asamalarinda yogun bir sekilde
patojen mikroorganizmalarla kontamine olmasi, isletmelerde yapilan iiretimlerde hijyen
kriterlerine yeteri kadar Gzen gosterilmemesi veya donerlerin liretiminde yetersiz
sekillerde uygulanan 1s1l islemler incelenen bazi Orneklerde E. coli’nin tespit
edilmesindeki Onemli etkenler olarak degerlendirilmistir. Ayrica diirim doner
orneklerinde daha yiiksek oranda (% 30) E. coli tespit edilmis olmasinin, 6zellikle
diirim donerlerin servise hazirlanmasi sirasinda kullanilan malzemelerden ve kisisel
hijyen tedbirlerine 6zen gosterilmemesinden kaynaklandig: diistiniilmektedir. Doyle ve
Cliver (1990)’in pisirilmis iiriinlerde bu mikroorganizmanin belirlenmesinin fekal bir
kontaminasyona isaret ettigini ve bunun {retim sirasinda hijyen kurallarina

uyulmadiginin bir gostergesi oldugunu ifade etmeleri ile Ugur ve ark. (2001)’nin
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standart ve yeterli diizeylerde yapilan pisirme uygulamalarinin gidalardaki E. coli’yi

inaktive ettigini belirtmeleri bu diisiinceleri destekler niteliktedir.

Pigirilmis tirtinlerin pisirildikten sonra uygun olmayan ortamlarada bekletilmesi,
mikroorganizmalarin iriinde ¢ogalarak gida zehirlenmelerine neden olmasi agisindan
cok tehlikelidir (Ugur ve ark., 2001). Uretildikleri giin igerisinde tiiketilemeyen
donerlerin ertesi giin tekrar servis edilmesi ilgili gidanin mikrobiyolojik kalitesini
sakincali hale getirmektedir (Kiipeli Genger ve Kaya, 2004; Cebirbay, 2007). Ayrica,
Sancak ve ark. (2020)’nin da belirttigi gibi donerlerin kesilmis halde bekletilmesi veya
paket servisi seklinde ulastirilacak donerlerin ge¢ vakitlerde miisterilere teslim edilmesi,
halk sagligi agisindan potansiyel bir risk olusturabilir. Nitekim, doénerlerin satig
noktalarindaki raf omriiniin en fazla 12 saat olmasi gerektigi ilgili Teblig (Anonim,

2019)’de de ifade edilmektedir.

Quinn ve ark. (2011) ile Buhinia (2018), 1s1l islemlerle inaktif duruma gelen S.
aureus’un salgiladig1 enterotoksinlerin aktivitesini kaybetmedigini ifade etmektedirler.
Gidalar ile toksinlerin alinmasi sonucunda bir toksikasyon olustugu ve S. aureus’un
pisirilmis trtinlerde tespit edilmesinin yetersiz yapilan 1sitma islemleri ile sekonder
kontaminasyonlardan kaynaklandig: bildirilmektedir (Peacock, 2006; Seo ve Bohach,
2013). Gida kaynakli zehirlenmeler; patojen mikroorganizmalari veya toksinini igeren
gidalarin tiiketilmesi sonucu ortaya c¢ikmakta ve bu gidalar arasinda da et iiriinleri

onemli bir rol oynamaktadir.

Bu calismada porsiyon tavuk doner drneklerinde koagiilaz (+) S. aureus sayist
<2.0-4.30 logip kob/g arasinda ve ortalama 0.44+1.17 logio kob/g olarak belirlenirken,
diiriim tavuk doner 6rneklerinde ise bu say1 <2.0-5.52 log;o kob/g arasinda ve ortalama
0.47+1.30 logyo kob/g olarak tespit edilmistir. Aygicek ve ark. (2005) Ankara’daki
askeri kafeteryalarda inceledikleri doner drneklerinde, Bostan ve ark. (2011) istanbul’da
ve Porsyyev (2019) Karaman’da inceledikleri tavuk doner orneklerinde S. aureus’a
rastlanmadigini belirtmislerdir. VVazgecer ve ark. (2004) pisirilmis tavuk donerlerin %
50’sinde stafilokoklarin belirlendigini, ancak koagiilaz (+) S. aureus’a inceledikleri
higbir 6rnekte rastlanmadigini bildirmislerdir. Cebirbay (2007) Konya’da inceledikleri
kirmizi et doner Orneklerinde S. aureus sayisinin ortalama 0.81+0.38 logip kob/g,

Sancak ve ark. (2020) da Tatvan’da inceledikleri pisirilmis tavuk donerlerde ortalama S.

31



aureus sayisinin 4.00+£1.04 ve koagiilaz (+) S. aureus sayisinin ise 3.79+1.23 logio
kob/g olarak belirlendigini belirtmislerdir. Topgu (2006) ile Nur ve ark. (2016)
inceledikleri donerlerde koagulaz (+) S. aureus tespit edildigini, ancak belirlenen
seviyelerin gida giivenligini tehdit edecek diizeylerde olmadigini bildirmislerdir. Daha
once yapilan calismalarda bildirilen bulgular ile bu ¢alismada elde edilen bulgular
arasindaki farklar; tiretimlerde kullanilan hammadde ve diger bilesenler, hijyen bilgi
diizeyleri farkli olan personel ile ¢alisanlarin kisisel hijyen ve gida hijyeni konularinda

hassas davranmamalar1 6ncelikle siralanabilecek unsurlar olarak degerlendirilmistir.

Isil islem gérmemis doner etlerinde bile (Anonim, 2016), bes 6rnegin ikisinde
bulunabilecek en fazla S. aureus sayisi 5x10° kob/g’dir. Bu ¢alismada incelenen
porsiyon ve diirim tavuk doner orneklerinin 1’er tanesinin koagiilaz (+) S. aureus
yoniinden ilgili standartta belirtilen degere uygun olmadig: tespit edilmistir (Tablo 1,
Tablo 3).

Genellikle insanlarda ve hayvanlarda cesitli enfeksiyonlara yol agan S. aureus,
intoksikasyonlara ve dolayisiyla gida zehirlenmelerine neden olmaktadir (Peacock,
2006). Bostan ve ark. (2011) 1sil islem gormiis donerlerin 6 saat oda sicakliginda
bekletildiginde S.aureus sayisinda artig gériilmedigini, ancak 18 saat oda sicakliginda
bekletildiginde ise artis oldugunu, ayrica aynmi giin tiikketilmeyen doénerlerin ertesi giin
miisterilere sunulmasinin da halk sagligi acisindan tehlikeli olabilecegini ifade
etmislerdir. Bu ¢alismada koagiilaz (+) S. aureus’un incelenen 6rneklerde belirlenmesi
oncelikle cevresel kaynakli bir bulag oldugunu, ayni zamanda isletmelerde gorevli
personelin de kisisel hijyenine dikkat etmedigine isaret etmektedir. Sancak ve ark.
(2020) da ozellikle el hijyeni basta olmak tizere kisiel hijyenine dikkat eden saglikli ve
egitimli personelle birlikte {iretimin hijyen kurallarina uyularak yapilmasinin muhtemel

gida zehirlenmelerinin 6niine gegilebilecegini ifade etmiglerdir.

Doner iiretiminde kullanilan hammaddelerin mikrobiyal kalitesinin yanisira
isletme, personel ve alet-ekipman hijyeninin saglanmasit ve ¢apraz kontaminasyon
kaynaklariin engellenmesi gida giivenligi yoniinden 6nemli parametrelerdir. Pisirilerek
tiiketime sunulan gida maddelerine uygulanacak 1s1l islemin etkinligine dikkat edilmesi
kadar, 1s1l islemler sonrasindaki mikroorganizmalarin faaliyetlerinin engellenmesi de

olduk¢a 6nemlidir.

32



Tiiketime sunulan gida iriinlerinde hijyenik kalitenin belirlenmesinde indikator
mikroorganizmalardan olan enterokoklarin varligmin da incelenmesi, ilgili gidalarin
hijyenik sartlarda tretilip tretilmediginin ve servis asamalarinda hijyen Kkurallarina
yeterince uyulup uyulmadigmin belirlenmesine yardimci olmaktadir. Cevrede yaygin
olarak bulunabilen, ayrica insan ve hayvanlarin bagirsak iceriklerinde yasayabilen bu
mikroorganizmalar halk sagligi agisindan dnemli riskler olusturmaktadir. Bu ¢alismada
incelenen porsiyon tavuk doner oOrneklerinde enterokoklar <2.0-4.42 logip kob/g
arasinda ve ortalama 0.62+1.35 logio kob/g, diiriim tavuk doner 6rneklerinde ise <2.0-
5.24 logip kob/g arasinda ve ortalama 0.73+£1.49 logip kob/g olarak belirlenmistir.
Van’da farkli iiretim yerlerinden alinan porsiyon ve diirim tavuk donerlerinde
belirlenen ortalama enterokok sayilar1 her ne kadar diisiik seviyelerde olsa da, incelenen
orneklerde bu mikroorganizmalarin varligi isletmelerde iiretimin farkli asamalarinda
gida gilivenligi yonetim sistemlerinin yeterince uygulanmamasina, Yyetersiz sekilde
yapilan 1s1l islemlere, bazi personellerin kisisel hijyenlerine gerekli 6zeni
gostermemelerine veya iiretim sirasinda ve sonrasinda olusan fekal kontaminasyonlara
baglanabilir. Incelenen porsiyon tavuk déner drneklerinde enterokoklar ile koliform
grubu mikroorganizmalar ve maya-kiif arasinda istatistiksel olarak p<0.05 diizeyinde
belirlenen 6nemli bir iliskinin olmasi belirtilen bu gortisleri desteklemektedir. Fast-food
sektoriinde calisan personellere verilecek hijyen egitimleri ile bu kisilerin bilgi
diizeylerinin arttirilmasi, ayrica ilgili isletmelerde gida giivenligi yonetim sistemlerinin
titizlikle uygulanmasi halk sagligi agisindan ortaya ¢ikabilecek risklerin dnlenebilmesi

acisindan faydali uygulamalar olacaktir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda porsiyon ve diiriim tavuk doner 6rneklerinde
stilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalar <1.0-3.00 logio kob/g arasinda, sirastyla da
ortalama 0.33+0.74 log;o kob/g ve 0.32+0.73 logyo kob/g olarak belirlenmistir. Uygun
olmayan ve yetersiz sekilde yapilan pigirme islemleriyle aktivitelerini yitirmeyen sporlu
mikroorganizmalarin gidalarda bulunmasi, daha ¢ok tiretimde kullanilan malzemelerle
iligkilidir (Erol, 2007).

Pisirilmis olarak tiikketime sunulan tavuk donerlerde siilfit indirgeyen anaeroblara
rastlanmadigin1 (Bostan ve ark., 2011; Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014; Sancak ve ark.,

2020) ve bu mikroorganizmalar inceledikleri 6rneklerde tespit edildigini (Vazgecer ve
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ark., 2004) bildiren farkli arastirmalar mevcuttur. Bu ¢alismada da incelenen porsiyon
ve diirlim tavuk doner drneklerinin 6’sar tanesinde bu mikroorganizmalara rastlanmasi
(Tablol, Tablo 3), Vazgecer ve ark. (2004)’nin silfit indirgeyen anaerob
mikroorganizmalar1  tespit etmeleri yoniinden benzelik  gostermektedir. Bu
mikroorganizmalarin incelenen orneklerde belirlenmesi, Erol (2007)’unda belirttigi gibi

tiretimde kullanilan malzemelerden kaynaklanmis olabilir.

Maya-kiif sayist porsiyon tavuk doner oOrneklerinde <1.0-3.84 logip kob/g
arasinda ve ortalama 1.45+1.28 logio kob/g, diiriim tavuk doner 6rneklerinde ise <1.0-
3.42 logyo kob/g arasinda ve ortalama 2.25+ 0.98 olarak tespit edilmistir. incelenen
porsiyon ve diiriim tavuk doner orneklerinde belirlenen ortalama maya-kif sayilari,
Sancak ve ark. (2020), Kayisoglu ve ark. (2003) ve Oksiiztepe ve ark. (2014)’nmn
sirastyla 2.39+1.02 log;o kob/g, 3.53 logio kob/g ve 4.05+0.19 logio kob/g olarak
bildirdikleri degerlerden disiik bulunmustur. Ancak porsiyon (3.84 logip kob/g) ve
diirim (3.42 logyp kob/g) tavuk orneklerinde yiiksek sayilabilecek diizeylerde maya-
kiiflerin belirlenmesi, bazi isletmelerde uygulanan hijyen kurallarinin eksikliginden

kaynaklanmis olabilir.

Porsiyon tavuk doner orneklerinde belirlenen maya-kiif ile enteroklar arasinda
istatistiksel olarak Onemli bir iliski (p<0.05) bulunmasi isletmelerde uygulanmasi

gereken hijyen kurallarinin yeterince yerine getirilmedigini gostermektedir.

Bu c¢alismada incelenen higbir tavuk doner 6rneginde Salmonella spp. tespit
edilmemis olmasi, inceledikleri numunelerde Salmonella spp.’ye rastlamadiklarin
belirten Jockel ve Stengel (1984), Stolle ve ark. (1993), Vazgecer ve ark. (2004), Kaya
ve ark. (2018) ile Sancak ve ark. (2020)’nin bulgulariyla benzer bulunmustur. Bazi
caligmalarda (Digrak ve ark., 1995; Kayisoglu ve ark., 2003; Gokmen ve ark., 2005; Al-
Shadefat, 2011; Nur ve ark., 2016; Unver Algay, 2019; Karakaya, 2020) ise pisirilmis
olarak tiiketime sunulan kanatli etinden iiretilen donerlerde farkli oranlarda Salmonella
spp.’nin izole edildigi belirtilmistir. Bu mikroorganizmanin yapilan ¢alismalarda farkli
oranlarda belirlenmesinin genellikle hijyenik durumu iyi olmayan isletmelerden alinan

numunelerle ilgili oldugu ifade edilmistir.
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Pisirilmemis (Anonim, 2016) ve 1sil islem gérmiis donerlerde (Anonim, 2011)
Salmonella spp.’nin bulunmamas: gerektigi belirtilmektedir. Van’da tiikketime sunulan
porsiyon ve diirim tavuk donerlerinin hi¢birinde Salmonella spp. bulunmamasi,

incelenen o6rneklerin ilgili standat ve yonetmelige uygun oldugunu gostermektedir.

Fiziko-kimyasal analiz sonuglarima goére incelenen porsiyon tavuk doner
orneklerinde pH degerleri 5.78-6.45 arasinda ve ortalama 6.22+0.12, diiriim tavuk doner
orneklerinde ise 5.12-6.40 arasinda ve ortalama 6.14+0.23 olarak belirlenmistir. Bu
arastirmada porsiyon tavuk doner orneklerinde belirlenen ortalama pH degeri pismis
tavuk donerler lizerine yapilan arastirmalarda 6.23 (Porsyyev, 2019) ve 6.24 (Seyitoglu
ve Ceylan, 2014), diirim tavuk doner 6rneklerinde belirlenen ortalama pH degeri ise
6.12+0.20 (Sancak ve ark., 2020) olarak bildirilen ortalama pH degerlerine benzer
bulunmustur. Porsiyon ve diirim tavuk doner 6rneklerinde belirlenen ortalama pH
degerleri ise, Vazgecer ve ark. (2004)’nin 6.03+0.20 ve Kayisoglu ve ark. (2003)’nin
6.07 olarak bildirdikleri ortalama pH degerlerinden yiiksektir. Arastirmalarda belirlenen
pH degerlerindeki farkliliklar kullanilan hammadde, donerlerin pisirilmesi sirasinda

uygulanan farkli 1silar ve donerlerin bekletilme siirelerinden kaynaklanmis olabilir.

Van’da tiiketime sunulan porsiyon tavuk doner orneklerinde su aktivitesi (ay)
degeri 0.951-0.999 arasinda ve ortalama 0.990+0.011, diiriim tavuk déner 6rneklerinde
ise 0.955-0.999 arasinda ve ortalama 0.987+0.011 olarak belirlenmis olup, porsiyon ve
diiriim tavuk donerlerindeki ay, degerlerinin birbirine yakin oldugu goézlenmistir. Cig ve
pismis tavuk donerler tizerine yapilan bir arastirmada (Porsyyev, 2019), a,, degerlerinin
sirasiyla ortalama 0.962 ve 0.926 olarak tespit edildigi bildirilmis ve pismis doner
orneklerindeki ay, degerinin ¢ig doner Orneklerine gore daha diisiik olmasinda 1s1l
islemin etkisiyle donerlerde meydana gelen su kaybiin etkili oldugu ifade edilmistir.
Bu calismada porsiyon ve diirlim tavuk 6rneklerinde belirlenen ortalama a,, degerleri,
Sancak ve ark. (2020)’nin Tatvan’da tiiketime sunulan pisirilmis tavuk donerlerde
bildirdikleri ortalama a, degeri (0.985+0.01) ile uyumludur. Isil islem uygulanmis
etlerde a,, degerleri diismekte (Arslan, 2013), ancak bu ¢alismada elde edilen ortlama ay,
degerlerine bakildiginda (Tablo 2, Tablo 4) Porsyyev (2019)’in ¢ig donerlerde
belirledigi ortalama a,, degerinden bile daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu farklilik,

incelenen tavuk doner oOrneklerine uygulanan 1sil islemlerin yetersiz olmasindan
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kaynaklanmig olabilir. Su aktivitesi degeri yiiksek olan et ve et iriinleri
mikroorganizmalarin faaliyetleri yoniinden uygun ortamlardir (Ugur ve ark., 2001;
Arslan, 2013). Bu c¢alismada, incelenen Orneklerin bazilarinda tespit edilen
mikroorganizma sayilarinin fazla ve a,, degerlerinin yiiksek olmasi da, birgok isletmede

donerlerin pisirilmesi sirasinda uygulanan 1siin yeterli olmadigina igaret etmektedir.

Uretimde diisiik kaliteli etlerin kullanilmas, {iriiniin yeterince pisirilmemesi ve
giin i¢inde artan donerlerin yeniden 1sitilmasi halk saglhigi agisindan ciddi riskler
olusturabilir. Ayrica, tretimde ¢ig olarak kullanilan malzemelerin mikrobiyolojik
kalitesi, donerlerin satin alindig1 andaki mikrobiyal yiikii, pisirme siiresinin yeterliligi,
kisisel hijyen ve doner iiretim yerlerinin hijyenik durumu kaliteli ve saglikli tirtinlerin

elde edilebilmesinde 6nemli unsurlardir.

Van ilinde daha onceki yillarda yapilan ¢aligmalarda bircok et ve et iiriiniiniin
mikrobiyolojik kalite yOniinden istenilen nitelikleri tasimadigi, bu durumun biyiik
ol¢iide isletmelerde gorev alan personellerin hijyen kurallarina uymamalar1 basta olmak
lizere iiretimde kullanilan hammadde ve katki maddeleri ile arag-gereclerin hijyenik
durumlarinin iyi olmamasina bagl olabilecegi bildirilmistir (Sancak ve ark., 1993;
Sagun ve ark., 1996; Gokmen ve Alisarli, 2003; Isleyici ve ark., 2006; Sancak ve
Isleyici, 2006; Sancak ve ark., 2007; Atlan ve Isleyici, 2012).

Sonu¢ olarak; Van’da tiiketime sunulan porsiyon ve diirim tavuk doner
orneklerinin tamami (% 100) Salmonella spp. yoniinden TS 11859 Pigsmemis Doner Eti
(Anonim, 2016) ve Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (Anonim,
2011)’ne uygun bulunmustur. Ancak, diger indikator ve patojen mikroorganizmalar
acisindan bazi porsiyon ve diirim tavuk doner orneklerinin hijyenik kalitelerinin
yetersiz oldugu belirlenmis ve bu durumun halk sagligi agisindan potansiyel bir risk
olusturabilecegi kanaatine varilmistir. Elde edilen bulgular 1s1ginda hijyenik olarak bu
yetersizligin, ana hammadde olarak kullanilan tavuk etleri ile iiretimde kullanilan
yardimc1 maddelerin yeterli hijyenik Kkaliteye sahip olmamasindan, pisirme sirasinda
1sinin yeterli derinlige kadar ulasamamasindan kaynakli hatali pisirme tekniklerinden,
personellerin kisisel hijyenlerine dikkat etmemeleri ile hijyen bilgi diizeylerinin
eksikliginden, ayrica servis sunumu sirasinda porsiyon donerlerin temas ettikleri arag-

gerecler, diirim tavuk donerlerin ambalajinda kullanilan materyaller ve donerlerle
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birlikte servisi yapilan salata malzemelerinin neden oldugu ¢apraz kontominasyonlardan

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Hijyenik sartlarda iiretilmeyen et ve et tirlinlerinin tiiketilmesi sonucunda gida
zehirlenmelerine bagli olarak ciddi saglik problemlerinin olusmamasi igin gida tiretimi
yapan isletmelerde risk analizleri yapilarak Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP) nin belirlenmesiyle
saglik acisindan risk olusturmayacak iiriinler elde edilmeli, Iyi Uretim Uygulamalar
(Good Manufacturing Practices, GMP) ve Iyi Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygiene
Practices) gibi gida yonetim sistemleri eksiksiz bir bigimde uygulanmali, denetim ve
kontroller de resmi kurumlar tarafindan daha sik ve diizenli araliklarla yapilmalidir.
Ayrica, doner kebap isletmelerinde calisan personel ve isverenlere hijyenik tiretim,
soguk zincir, ¢apraz kontaminasyon, isletme ve personel hijyeni, GMP, GHP ve
HACCP uygulamalar1 konularinda egitimler verilerek bu kisilerin ilgili konularda biling

diizeylerinin arttirilmasina katkida bulunulmalidir.
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EKLER

EK 1. Tez Orjinallik Raporu

T.C.
VAN YUZUNCU YIL UNIVERSITESI
Saghk Bilimleri Enstitiisu

% 23
I ¥

YUKSEK LISANS TEZi ORiJINALLIK RAPORU

TezBashgi/  VAN’DA PiSiRILMi$ OLARAK TUKETIME SUNULAN TAVUK DONER
Konusu KEBAPLARININ MiKROBIYOLOJIK KALITESININ BELIRLENMESi

intihal taramasi yapilan béliimler ve sayfa sayilari

Kapak sayfasi Girig Ana bolumler Sonug bélimleri Toplam sayfa sayisi
1 3 15 11 34
intihal taramasi yapilan program Taramanin yapildigi tarih ~ Benzerlik oranm %
Turnitin 10/03/ 2021 % 11
*Uygulanan filtreler asagida verilmistir: ]
- Kabul ve onay sayfasi harig, - Gereg ve yontemler harig,
- Tesekkdr harig, - Kaynakga harig,
- igindekiler harig, - Alintilar harig,
- Simge ve kisaltmalar harig, -Tezden gikan yayinlar harig,

- 7 kelimeden daha az 6rtigsme iceren metin kisimlari harig (Limit match size to 7 words)

Van Yiiziincii Yil Universitesi Lisansiistii Tez Orijinallik Raporu Alinmasi ve Kullaniimasina
iligkin Yénergeyiinceledim ve bu yénergede belirtilen azami benzerlik oranlarina gére tez caligmamin
herhangi bir intihaligermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel durumda dogabilecek her tirlu
hukuki sorumlulugu kabulettigimi ve yukarida vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan
ederim.

Geregini bilgilerinize arz ederim.
Ruken ELCEK

Ogrencinin Adi Soyadi Ruken ELCEK
Anabilim Dal BESIN HIJYENi VE TEKNOLOJISI ANABILIM DALI
Ogrenci No 0169301038
Programi @ Yiiksek Lisans \:| Doktora
DANISMAN ONAYI ENSTITU ONAYI
UYGUNDUR UYGUNDUR

Prof. Dr. Yakup Can SANCAK
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