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ISTANBUL iLINDE TUKETIME SUNULAN CiG VE PiSMi$
DONERLERDE MiKROBIYOLOJIiK KALITENIN ARASTIRILMASI

OZET

Gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarinda et ve et lrilinleri, 6nemli bir
yer tutmaktadir. Et ve et iiriinlerinde gelisebilen mikroorganizmalarin bir kismi,
dogrudan insan saghigimi etkilemeden farkli sekillerde bozulmalara neden
olurken; diger bir kismi ise et ve {riinlerinde herhangi bir bozulma
olusturmaksizin insanlarda enfeksiyon ve intoksikasyona neden olmaktadirlar.
Kirmiz1 ve kanath etleri giinimiizde ¢ok degisik sekillerde islenerek gesitli et
trlinleri elde edilebilmektedir. Son yillarda hizli kentlesme, yemek icin
harcanan zamanin kisalmasi, toplumun ekonomik durumunun iyilesmesi gibi
etkenler “fast-food” olarak adlandirilan hazir-hizli  yemek sektdriiniin
gelismesine ve Onem kazanmasina neden olmustur. Hazir-hizli yemek
sektoriiniin  gelismesi kirmizi ve kanatli etlerinden yapilan yiyeceklerin
tiketiminin artmasina neden olmaktadir. Fast-food yiyeceklerinin basinda
kirmizi ve kanath etlerinden yapilan donerler gelmektedir. Ddnerin iiretim
teknolojisi dikkate alindiginda ise, iiretimin bagslangicindan tiiketime ulagincaya
kadar gegen siire¢ icerisinde bir ¢ok bakteri kontaminasyonu olusabilecegi gibi
patojen bakterilerinde bulagsmasi miimkiin olabilmektedir. Genel olarak et ve et
tiriinlerinde Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
O157:H7 ve Salmonella tiirleri yoniinden et ve et iriinleri, potansiyel risk
kaynagi olarak kabul edilmektedirler.

Bu arastirma, Istanbul’da tiiketime sunulan kirmiz1 et ve tavuk eti donerlerinin
uretimi ve tiketimi surecinde bazi Salmonella, E.coli O157:H7, Listeria
monocytogenes ve Koagiilaz pozitif stafilokok varliginin belirlenmesi, veri
tabaninin olusturulmasi1 ve halk sagligi acisindan Oneminin vurgulanmasi
agisindan yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hazir-hizli yemek, Doner, Koagiilaz pozitif stafilokok
Salmonella spp, Escherichia coli O157:H7,Listeria monocytogenes
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NVESTIGATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF RAW AND
COOKED “DONER KEBAB” CONSUMED IN ISTANBUL

ABSTRACT

Meat and meat products play an important role in foodborne infections and
poisonings. Some of the microorganisms that can develop in meat and meat
products cause deterioration in different forms without directly affecting human
health, others cause infection and poisoning in humans without causing any
deterioration of meat and its products. Today, red meat and poultry meat can be
processed in many different ways for use in various meat products. Rapid
urbanization in recent years, shortening the time spent on food and improving
the economic situation of the community has led to the development and
importance of the fast food sector, called "fast food". The development of the
ready-to-eat food industry has led to increased consumption of red and poultry
food. Fast food foods have meat doner and chicken doner at the head. Taking
into account the production technology, many bacteria may be contaminated
during the time it takes to reach the consumption at the beginning of the
production as well as contamination in pathogenic bacteria. Generally, meat and
meat products in terms of Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli 0157:H7 and Salmonella species can be considered as a
potential risk source.

This study investigated the effects of red meat and chicken meat doner during
production and consumption determination of the presence of some Salmonella,
E. coli 0157:H7, Listeria monocytogenes and Coagulase positive
Staphylococcus, establishment of the database and emphasis on the importance
of public health.

Keywords:Fast-Food, Doner, Coagulase positive staphylococcus, Salmonella spp,
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes.
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1 GIRIS

Bugiiniin sartlarinda insanlar, teknolojinin ilerlemesi, yogun is temposu,
kadinlarin is yasaminda yer almasi vb. gibi ekonomik ve kiiltiirel sebepler
sonucunda beslenmeye yeteri kadar zaman ayiramamakta ve bu yiizden
beslenme aliskanliklar1 farklilasmaktadir. Ikinci diinya savasindan sonra bugiine
kadar fast-food ciddi anlamda oOnem kazanarak toplumun beslenme
gereksinimlerini gidermede sektdrel olarak dikkatleri {izerine c¢ekmistir

(Mattsson ve Helmersson, 2007).

Teknolojinin ilerlemesi ile hazir gidalara yonelim artmakta ve gen¢ niifus
tarafindan fast-food iiriinlerinden hamburger, kola, pizza ve doner gibi iirtinler

sevilerek tiiketilmektedir (Erdem,2008).

Kirmizi etin 6nemi, yeterli ve dengeli beslenme agisindan biiyiiktiir. Et, yiiksek
protein ve viicut i¢in gerekli olan aminoasitleri igerir.Bunun disinda mineral
maddeler ve B vitaminleri agisindan zengin oldugu i¢in beslenmede biiyiik
Oonem tasir (Lawrie,1974). Doner, diinyada fast-food endiistrisinin parcasi haline

gelerek bircok iilkede tiiketilmektedir.

Donerin risklerinin ortaya ¢ikarilmasi bilimsel olarak gereklidir, iilkemize has
ve diinya genelinde iin kazanmistir. Hammaddenin et olusundan dolay1 etin
mikrobiyolojik agidan tiiketim siirecine kadar gegirdigi tiim asamalarin dnemle

arastirilmasi gerekmektedir.

Bu arastirma, Istanbul ilinde tiiketime sunulan ¢ig ve pismis donerlerin
Salmonella spp, E.coli O157, Listeria monocytogenes ve Koagiilaz pozitif
stafilokokgibi gida kaynakli hastalik yapic1 patojen mikroorganizmalarin
varliginin ~ belirlenerek ~ donerin  mikrobiyolojik  ag¢idan  kalitesinin

degerlendirilmesi agisindan yapilmigtir.

Cig et ve tavuk doner numuneleri Salmonella, E.coli O157 ve Koagiilaz pozitif
stafilokok yoOniinden, pismis et ve tavuk doner numuneleri Salmonella,

L.monocytogenes ve Koagiilaz pozitif stafilokok yoniinden incelenmistir.



Arastirmanin sonuglari, TGK Mikrobiyolojik Kriterler Y dnetmeligi icerisinde

belirtilen kriterlere gore degerlendirilmistir.



2 LITERATUR TARAMASI

2.1 Donerin Tarihsel Gelisimi

Doner, diinya ¢apinda farkli isimler alarak ‘’donair, chawarma vb.”’” oncelikle
Avrupa ve Arap iilkelerinde ve bunlar disinda ki birgok {iilkenin sevilerek
tikettigi gidalar arasindadir (Ayaz ve ark., 1985;Kayisoglu, 1996). Doner
tiretiminde her ililke kendine has baharat kullanmakta bunun haricinde iilkenin
hammadde se¢imi iilkeden iilkeye degisiklik gostermektedir. Almanlar dana ve
sigir etini, Yunanlar daha ¢ok donerlerini domuz etinden hazirlamay1 tercih
etmektedirler ve Yunanlar donerlerine ‘’gyros’’ adini vermektedirler (Kiipeli,

1996; Jockel ve Stengel, 1984; Stolle ve ark., 1993).

Doner olacak etin temelinde, hammaddesini kirmizi etler ve tavuk etleri
olusturmaktadir. Doner, viicut icin gerekli basta protein, yag ve aminoasiti,
kolay sindirilebilirligi ve mineral maddelerce zengin olusu, bunun haricinde en
onemli etken olarak yiiksek enerji barindirmasi agisindan olduk¢a Onemlidir

(Yildirim, 1996; Baysal, 2002).

Hayvansal et veya tavuk etlerinden hazirlanan donerler kiyma sekline veya
yaprak sekline getirilerek igerisine katki maddesi ilavesiyle 12 saate kadar
marine edilip, ardindan sislere dizilerek arasina i¢ yag ilave edilip, dik konumda
ocaklarda pisirilip servis edilen bir et yemegidir (TSE, 2003: Acar, 1996;
Kiipeli, 1996; Todd ve ark., 1986). Fast-food sektoriinde ciddi anlamda biiyiik

Onem tasimaktadir.

Ilk olarak iskender Bey tarafindan Bursa’da kuzu ¢evirme mantigindan feyz
alinarak kuzu ve dana etlerinin sislere takilarak ateste pisirilmesi ile takribi 150
sene kadar once ortaya ¢ikmistir (Acar, 1996).Donerin Kastamonu’da ortaya

cikip bagka bolgelere yayildigr da soylenmektedir (Yaman, 1993).

Kirmizi etler ve kanatli etleri yemeklerin olmassa olmazi temel maddesi disinda
garnitiir olarakta kullanilmakta bunlar disinda farkli islemler goérerek salam,

sucuk vb. gibi degisik trlinler de iiretilebilmektedir. Fast-food sektdriinde



etlerle bir¢ok iiriin liretilmekte hamburger, kofte ve doner iiriinleri cogunlukla

tiketilmektedir (Jockel ve Stengel, 1984).

2.2 Donerin Ozellikleri ve Yapim

Donerin genel olarak ozellikleri 3 grupta incelenmektedir. TSE ’ye gore

donerin sahip olmasi gereken ozellikleri Cizelge 2.1°de gosterilmektedir.

Cizelge 2.1: Donere Ait Fiziksel-Duyusal Ozellikler

Ozellikler

Sekil

Goriiniis

Tat ve Koku

Yabanc1 Madde

TSE 1995°te sekillerle uygun olmali govdede
i¢ bosluk bulunmamalidir.

Yiizeyi  traglanmis  ve/veya  diizgiin
goriiniimlii  olmahdir. Rengi,et tiirlerinin
terbiye edildikten sonraki ve kendine has
renkte olmalidir.

Kendine has kokuda olmali, yabanci koku
bulunmamalidir.

Gozle goriilebilir yabanci madde
bulunmamalidir.

Donerin kimyasal 6zellikleri de biiyilk 6nem tasimaktadir. Asagidaki Cizelge

2.2 ‘de kimyasal 6zellikleri verilmistir (TSE, 2003).

Cizelge 2.2: Donerin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Simirlar
Ph 5.2-6.3
Tuz % (m/m), en cok 2.0
Toplam Protein % (m/m), en az 12

Bag doku % (m/m), en ¢cok 15
Amonyak (mg/100 g), en cok 30
Peroksit sayisi, en ¢cok mmol O,/kg* 15
Arsenik Kkiitlece, en ¢ok ,mg/kg 0.1
Kursun kiitlece, en ¢cok, mg/kg 0.1

*Sadece dondurulmuslarda

TGK de belirtilen donerin mikrobiyolojik 6zellikleri, “Taze Et, Hazirlanmis Et

ve Hazirlanmis Et Karisimlar1 Tebligi’nde belirtilen mikrobiyolojik degerlere



benzerlik gostermektedir. Cizelge 2.3’te donere ait mikrobiyolojik degerler

gosterilmektedir (TSE, 2003).

Cizelge 2.3: Donere Ait Mikrobiyolojik Degerler

Mikroorganizma N C m M
Escherichia coli 5 2 1x10° kob/g 1x10° kob/g
Escherichia coli 5 0 Bulunmamalidir.

O157:H7

Staphylococcus 5 2 5x10? kob/g 5x10° kob/g
aureus

Salmonella 5 0 Bulunmamalidir.

n: Deney numunesi sayi1si

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en

fazla deney numunesi sayisi

m: (n-c) deney numunesinin 1 g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla

mikroorganizma sayisi

M :c sayidaki deney numunesinin 1 g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en

fazla mikroorganizma sayisi

Doénerlik etlerin  iiretiminde secgilen etin mikrobiyolojik florasinda var olan
mikroorganizmalar donerin mikrobiyolojik  ozelliklerini  biiylik  dlcilide

ilgilendirir (Acar, 1996).

TGK “ Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmiz1 Et Karigimlar1 Tebligi “ne gore
doner, biliylik ya da kiigiikbas hayvanin etlerinden bir tanesi veya daha
fazlasindan hazirlanan karisimina; lezzet arttirici maddeler, kuyruk yagi, siit,
yumurta vb. iiriinlerden bazilarinin ilavesiyle pismeye hazir duruma gelmesiyle
hazirlanmis et karisimlar1 olarak adlandirilmaktadir (TGK, 2006) .Ayrica doner

piyasada sunum sekillerine gore de;
Yaprak doner: Yalnizca yaprak haline getirilmis etlerin kullanildig1 doner

Kiyma déner:Uretimi i¢in %90 oraninda kiymanin ve en asag1 %10 oraninda

yaprak etin kullanildig1 déner



Karisik doner: Uretimi igin %60 oraninda yaprak sekline getirilmis et, en ¢ok

%40 oraninda kiyma kullanilan déner

Doner olacak etin iiretimi, istenilen sekilde etlerin kesilmesinin ardindan tuz,
yogurt, baharat vb yardimci iiriinlerin ilave edilerek marine edilmesi belli bir
siire dinlendirilmesi ve ardindan dikey sislere dizilerek pismeye hazir duruma
getirilmesi seklindedir. Sonrasinda ¢ig olan doner 1sitici alet dniinde (gaz, odun
komiirii ile ¢alisan veya elektrikli aletler) yavas bir sekilde donerek pismesi
saglanmakta ve ince ince kesilerek servise sunulmaktadir (Arslan A, 2013 ;

Oztan A, 2005).

Son donemde tavuk donere yonelim daha fazla artmis bu ylizden tavuk doner
en ¢ok satilan ve c¢ok tercih edilen {iiriinlerin arasinda yer almistir ve tiiketimi
cok yaygin olan tavuk ve hindi etlerinden {iretilen donerlerin protein ve
esansiyel aminoasitler acisindan kirmizi etten zengin oldugu bilinmektedir

(Ozen N, 1989).

Ankara ilinde gergeklestirilen bir calismada 5 farkli restauranttan 400 kisilik bir
gruba 187’si erkek ve 213 ‘ii kadin olmak iizere yapilan anketin sonucunda,
tilketicilerin ilk tercihi olan et doneri ardindan tavuk doner ve koftenin takip

ettigi goriilmiistiir (Ozcelik AO, 1998).

Tavuk doner yapimi i¢in kullanilacak etlerin kiyma hamurlar1 kirmizi etten
tiretilecek olan donerin kiyma hamuruna oranla daha yumusaktir. Yumusak olan
hamurun kivamini arttirmak i¢in TSE’ye gdre soya unu, nisasta vb. kivam

arttiricilar ilave edilmektedir.

Tavuk donerin yapiminda iri olarak secilen tavuklar parcalarina derisiyle
birlikte ayrilir. Ardindan tiiylerinden ve kemik pargalarindan temizlenip, yaprak
sekline getirilir. Tavuk derisi Ortli yag1 olarak donerin liretiminde kullanilabilir

(Jockel ve Stengel, 1984).

Pismis donerin mikrobiyolojik olarak giivenli olmasinin neden wuygun
sicakliklarda donerin yeterli zamanda pisirilmesive pistiginde ¢ig donerde
bulunan patojenlerin inhibe oldugundandir (Acar MS, 1996). Donerin pisirme
siiresinin kisa olmasi talep yogunlugu bulunan saatlerde, i¢ kisminin yeterli
pismeden servis edilmesine sebep olmaktadir. Doner sisinin kalinligina bagli , i¢

kisimlarindaki doner matriksinin sicakligr mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ig¢in



uygun ortam olusturmaktadir (Cebirbay MA, 2007 ; Stolle A ve ark,,1993). Cig
donerde bulunan,patojenlerin inaktive olmasi i¢in gereken pisirme vakti, 1s1
isleminin mikroorganizmalarin sayist ile alakali oldugundan yetersiz
gelmektedir.Bunun disinda, rekontaminasyon pisirme ve tiiketim asamasindada
miimkiin olabilir.Hazir donerlerin ¢ogu zaman mikrobiyolojik ag¢idan kalitesi
degerlendirildiginde iyi olmadig1 ve patojen mikroorganizmalar1 bulundurdugu

gorilmektedir (Kiipeli Genger V ve ark, 2004; Bostan K ve ark, 2011).

Donerin proses asamalari, etin se¢imi, marinesi, sise dizilip traslanmasinin
ardindan pisirilerek sunuma hazir hale gelmesi asamalarini kapsamaktadir (TSE,
2003). Doner tretiminde kullanilacak etler kesim metoduna uygun ve hijyenik
olarak iiretilmelidir. Eger doner kirmizi etten iiretilecekse dana, sigir, kuzu but
veya sirt bolgesinin etleri kullanilarak, tavuk veya hindi etinden hazirlanacaksa
goglis bolgelerindeki etler tercih edilmektedir (TSE, 2003). Kiyma haline
getirilmis donerler icin etler, 0-1 numarali aynalar kullanilarak kiyma
makinesinden ¢ekilmelidir. Yaprak sekline getirilmis doner i¢in ise etler, 3-8
mm’lik kalinliklarda pargalara ayrilmaktadir (TSE, 2003; TSE, 1995).

Marinasyonda amag, etlerin daha yumusak ve lezzetli hale gelmesidir. Kirmizi
et ve tavuk etleri baharat ve lezzet arttiricilarin ilaveleriyle 12 saat kadar

bekletilerek etlerin dinlenmesi, marinasyonu saglanmaktadir.

Kirmizibiber, karabiber, kimyon , yenibahar, kekik ve tuz donerin
marinasyonunda kullanilan baharatlardandir (TSE, 1995). Bunlar haricinde,
“yumurta, sal¢a, sarimsak, sirke, sogan suyu’’ da marine igin
kullanilabilmektedir (TSE, 1995; Jockel ve Stengel, 1984; Kriiger ve ark 1993;
Acar 1996; Uziimciioglu 2001).

Doénerin iretimi kadar yeterli oranda pismesi de ¢ok Onemlidir, biiyiik
agirliklarda hazirlanan donerlerin pisirme esnasinda i¢ kisimlari yeteri kadar
pismedigi takdirde mikroorganizmalar inaktive olmaz ve bu durum gida
zehirlenmelerine yol agabilir (Acar,1996; Kiipeli, 1996; Ayaz ve ark., 1985:
Jockel ve Stengel, 1984).



2.3 Tiirk Gida Kodeksine Gore Donerde Bulunmasi Zorunlu Ozellikler

TGK , “Et ve Et Uriinleri Tebligi”ne gore et donerinin asagida bulunan sartlara

uygun liretilmesi gerekmektedir:

1) Donerin igerdigi yag orani kiitlece en ¢ok %25, tuz orani kiitlece en ¢ok %2
olmalidur.

2) Doner iretiminde hayvansal kaynakli olmayan proteinler, nigasta ve nisasta
iceren maddeler ile soya ve soya iriinleri kullanilamaz. Ancak baharat
kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda %]1°’1 agmamasi
gerekmektedir.

3) Doénerin raf omrii pisirilme siiresi dahil en fazla 24 saattir. Dondurulmus

donerin raf dmrii en fazla 6 aydir.

Cig kanatl eti, hindi kiyma ve hazirlanmis kanatli eti karisimlarina ait 6zel iiriin

ozellikleri agsagidaki gibidir:

1) Bu Teblig kapsaminda yer alan ¢ig kanath eti, hindi kiyma ve hazirlanmig
kanath eti karisimlarinin tiretiminde kemik, kikirdak ve sakatat katilamaz.

Sakatat sadece sakatat olarak piyasaya arz edilir.

2) Bu Teblig kapsaminda yer alan hazirlanmis kanatli eti karigimlarinin

tiretiminde farkl: tlirlere ait kanatli etleri birbirine karistirilabilir.

3) Hazirlanmis kanatli eti karigimlarinda yag miktari kiitlece en ¢ok %15 ve bag

doku miktar kiitlece en ¢ok %10 olur.
Kanatl: eti donerinin asagida yer alan sartlara uygun olmasi1 gerekmektedir:

1) Kanatl eti donerinin i¢erdigi yag orani kiitlece en ¢ok %15, tuz orani kiitlece

en cok %2 olmalidir.

2) Kanathi eti donerinin {iretiminde hayvansal kaynakli olmayan proteinler,
nisasta ve nisasta iceren maddeler ile soya ve soya iirlinleri kullanilamaz.
Ancak baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein miktarinin toplamda %11

asmamasi gerekmektedir.

3) Kanath eti donerinin raf omrii pisirilme siiresi dahil en fazla 24 saattir.
Dondurulmus kanatli eti donerinin raf émrii en fazla 6 aydir (TGK ,2012 /

74).



2.4 Yurtdisindaki Donerlerin Ozellikleri

Donerin igeriginde %40 yaprak doner, %60 kiyma doner olmali dana ve kuzu eti
kullanilmalidir. E621 numarali Almanya'da Geschmacksverstirker olarak

deklare edilen Monosodium [-glutamate lezzet arttirici olarak kullanilabilir.

Tirkiye’de  yasaklanmis olan bazi  katki maddeleri  Almanya’da
kullanilabiliyordu.Tiirkiye’de hala doner fabrikasi yokken Almanya’da donerin
yayillmasi ile birlikte modern iiretim ¢ag1r basladi. Et siyirma, vakumlu
karistirma, kiyma makinalar1 sisteme girdi. Dagitim mesafelerinin uzakligi
dikkate alinarak soguk zincir tretime dahil edildi. Baharat, tuz, koruyucu
maddeler (lezzet artiricilar, etin dokiilmesini ve bozulmayi Onleyenler) gibi
kimyasallar standart hale getirilip her liretimde kullanilma zorunlulugu getirildi.

Uretimler her giin Alman veterinerlerinin kontrolii altina girdi (Soyler I, 2014).

2.5 Kirmuzi Et ve Tavuk Eti Dénerlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Doénerin iretim islemi asamalari dikkate alindiginda, uygun sartlar altinda
tretilip tiiketime sunulmadiginda mikrobiyal iiremeler olusarak halk sagligini
tehdit etmektedir. Donerin mikroflorasi, kirmizi etlerin sahip oldugu
mikrofloradan olustugu icin benzerlik gostermektedir. Bu yiizden disiik
mikrofloraya sahip, kesimi ve muhafazasi uygun sartlarda yapilan etlerin
kullanilmasi1 gerekmektedir (Jockel ve Stengel 1984). Taze etlerde genellikle 20
farkli bakteri ve tiirii, 10 cesit mantar, kiif ve benzeri mikroorganizmalarin
varlig1 bilinmektedir. Taze etlerde ihtiva eden en Onemli bozulma faktorii
bakteriler, “’Gram (-) aerobik ve psikrotrofik Pseudomonas, Moraxella,
Acinetobacter, Aeromonas ve fakiiltatif anaerobik Alteromonasputrafaciens’’
dir. Ancak “’Gram (+) Lactobacillus spp. veBrochotrixthermosphacta’ taze
etlerde yliksek oranda ihtiva etmektedir. Et ve {irlinlerinin tiiketimi neticesinde
insanlarda gida enfeksiyonlar1 ve buna bagli zehirlenmelere sebep olan patojen
mikroorganizmalardan en Onemlilerinden bazilar1  Salmonella tiirleri,
Staphylococcus aureus ve Clostridium perfringens’dir. Halk sagligi acisindan
degerlendirildiginde ise Onemli olup patojen Ozellikler gosteren Salmonella
enteritidis, L. monocytogenes gibi bakteriler kiymalarda ve taze etlerde

bulunabilmektedir (Karapinar ve Gonil, 1998). Donerin hazirlanis asamasinda



kullanilan baharatlar 6nemli bulasma kaynag1 olabilmektedir. Ciinkii baharatlar,

topragin yapisinda ihtiva eden mikroorganizmalari barindirirlar.

Kayisoglu ve ark. (2003) yaptiklar1 c¢alismada, Tekirdag ilinde tiiketime
sunulan donerler {lizerinde sayim analizi yaparak toplam aerobik mezofilik
bakteri, psikrotrofik bakteri, maya-kiif, koliform, Salmonella ve C. perfringens
varligin1 kontrol etmislerdir. Pismis ve ¢ig donerlerde sayimi yapilan toplam
aerobik mezofilik bakteri, psikrotrofik bakteri, koliform ve maya-kiif degerleri
5.68-4.92 log kob/g, 5.14-3.48 log kob/g, 4.79- 2.88 log kob/g ve 4.96-3.55
log kob/g seklinde bulunmustur. Yapilan bu ¢alismada tavuk donerlerde toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisi et donerlere kiyasla daha yiiksek oranda
cikmistir. Salmonella , pismis tavuk donerlerin % 80’indegig donerlerin
hepsinde et donerlerin % 40’indasaptanmistir. Bunun disinda ¢ig donerlerin %

80’inde C. perfringens ihtiva ettigi gozlemlenmistir.

Vazgeger ve ark, (2004) yaptiklar1 ¢alismada, tavuk donerlerin kimyasal ve
miktobiyolojik kalitesini incelemisler ve 72 adet tavuk ddner numunesinde
toplam aerobik mezofilik bakteri, E.coli, koliform, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, siilfit indirgeyen Clostridia ve Salmonella varligini
arastirmislardir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 1x10? -6.4x10° kob/g

arasinda degiskenlik gostermistir.

Acar , (1996) yaptig1 bir ¢alismada, donerlerde koliform, Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Lactobacillus ve Salmonella spp varligini arastirmis,
¢ig doner numunelerinde tespit edilen mikroorganizma sayilarindaki degisimin

pisirmeye bagl olarak azaldigini belirtmistir.

Murmann ve ark, (1985) domuz eti donerlerinin 2.00-5.64 log 10 kob/g sinirlar1
arasinda Enterobacteriaceae familyasina ait bakteri ihtiva ettigini ortaya

koymusglardir.

Flemmig ve ark, (1986) yaptiklar1 calismada, domuz eti donerlerinde
Enterobacteriaceae familyasina ait bakteri sayismin 10* -10° kob/g degerleri

arasinda degistigini bildirmislerdir.

Jockel ve Stengel , (1984) calismalarinda, donerlerde Enterobacteriaceae
familyasina ait bakteri sayisinin 2.3-8.2 log 10 kob/g degerleri arasinda
degistigini belirtmislerdir.
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2.6 Tiirk Gida Kodeksine Gore Donerde Mikrobiyolojik Kriterler

Halk saghigmi dogrudan etkileyen mikroorganizmalar icin TGK’de
“’Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’’'nde patojen mikroorganizmalar igin
limitler belirlenmistir. Et ve iiriinleri i¢in belirlenen limitler Cizelge 2.4.’de,

Patojen Mikroorganizmalar i¢in belirlenen limitler Cizelge 2.5.’te gosterilmistir.

Cizelge 2.4: Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyolojik Kriterler (TGK, 2011)

Gida Mikroorganizmalar ~ Numun Limitler Referans
/ Toksinler/ e Alma Metot
Metabolitler Plan
Et ve et tirtinleri n C m M
Cig et ve et karisimlari Salmonella 5 0 0/25g-mL EN/ISO 6579
E. coli O157:H7 5 0 0/25g-mL 1SO 16654
Cig kanath eti ve Salmonella 5 0 0/25g-mL EN/ISO 6579
hazirlanmis kanath eti
karisimlari
Salmonella 5 0/25 g-mL  EN/ISO 6579
Isil islem tabi tutulan et L.monocytogenes 5 0  0/25g-mL EN/ISO
iiriinleri (doner, kofte 11290-1

vb.)

Cizelge 2.5: Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri (TGK, 2011)

Mikroorganizmalar/ Gida Numune Limitler Referans Metot
Toksinler/ Metabolitler Alma
Plam
n c m M
Salmonella Tiketime hazir 5 0  0/25g-mL EN/ISO 6579

o

Tiiketime hazir 5 0/25 g-mL ISO 16654

E. coli O157:H7
Tiiketime hazir 5 2 0/25g- nL EN/ISO 11290-1

L.monocytogenes

Koagiilaz pozitif Tiiketime hazir 5 2 10%10° EN/ISO 6888-1 veya
Stafilokoklar Tiiketime hazir 5 2 10°-10* 6888-2
Olmayan
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2.7 Eschericia coli O157:H7, Koagiilaz pozitif stafilokok, L.monocytogenes ve
Salmonella spp. Ozellikleri

2.7.1 E. coli 0157:H7 Genel Ozellikleri

Gidalar vasitasiyla insanlara bulasan patojenler arasinda en 6nemliolanlarindan
biri E.coli O157:H7 serotipidir. Isil isleme karsi direngsiz olmasina karsin,
yeteri kadar pigsmeyen et lriinlerinde salginlara ve kisisel hastalanmalara sebep

olmaktadir.

E.coli O157:H7 gram negatiftir ve % 6,5 NaCl igeren ortamda gelisebilir, 37 C
‘de ireyebilir ve 1s1 uygulamalarina karsi direng gosterememektedir. E.coli
suslarindan ayrilmasi, 24 saatte sorbitolii fermente edemiyor olusu ve J-
glukuronidaz enzim aktivitesine sahip olmamasi, 44-45 °C’de gelisememesi ya

da zor gelilmesi diger suslardan ayirmaktadir (Halkman, 2001; Coia, 1998).

Basta sigirlar olmak {iizere koyun, domuz, kedi ve kopek gibi sicakkanl
hayvanlarda E. coli O157: H7 bulunmaktadir. Hasta hayvanla temas veya
kisiden kisiye bulagsma ya da bulasma olan gidanin tiiketilmesi sonucunda
insanlara bulasir. Topragin kirlenmesi , suyun kirlenmesi ile alanda ekili

gidalara bulagmasina neden olur.

E. coli O157: H7’nin sebep oldugu hastaliklarda gidalarin biiyiik rol aldig
gecmis senelerde goriilmiistiir. Yeterli 1s1l islem gormeyen et iriinler, ¢ig siit,
meyve sulari, mayonez, sosis vb gidalar E. coli O157: H7’nin sebep oldugu
hastaliklara 6rnektir (Bell C,2002).

E.coli O157:H7, CT-SMAC besiyeri tizerinde seffaf acik sari-kahverengi
goriintiiye sahip renksiz tipik koloniler seklinde ¢ap1 1 mm olarak goriilmektedir
(1SO 16654, 2001).

2.7.2 Koagiilaz pozitif stafilokok’un Genel Ozellikleri

Stafilokoklar, gram pozitif mikroorganizmalardir ve yuvarlak sekilli ve kati
besiyerlerinde iizlim salkimi gibi kiimeler olustururlar. 37°C’de anaerob ve
fakiiltatif ortamlarda kolay bir sekilde iiretilirler, kamgisiz ve hareketsiz

mikroorganizmalardir.
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Sivi  besiyerlerinde farklt sicakliklarda bulaniklik olusturarak iiremeleri
gdzlemlenmistir, kat1 besiyerlerinden koyun kanli agarinda patojenik olan

tlirleri hemoliz yaparlar.

Stafilokoklar DNA/DNA iliskileri ve fenotipik 6zellikleri dikkate alinarak S.
epidermis, S. saprophyticus, S. simulans, S. sciuri, S. aureus seklinde ana
gruplara ayrilirlar.  Patojen olarak nitelendirilen Koagiilaz  pozitif

stafilokoklardir.

S.aureus, insanlarda ¢esitli siipiiratif enfeksiyonlara ve toksinlere sebep olurken,
ylizeysel deri infeksiyonlari ve pndmoni, iiriner sistem infeksiyonlar: gibi daha

ciddi infeksiyonlarin yaninda derin yerlesimli osteomiyelit ve endokardit yapar.

Gida zehirlenmelerinin basinda gelir, nazokomiyal cerrahi yaralar ve tibbi

aletlerle bulagsmaktadir (Mistry, 2013)

Koagiilaz pozitif stafilokoklarin analizi asamasinda agarlarda, genellikle diger
mikrokoklarinda gelistigi gozlemlenmistir. S.aureus analizi i¢in genelde Baird
Parker Agar tercih edilmektedir. Bu agarda S.aureus’u digerlerinden ayiran bir

ozellik vardir.

Koagiilaz pozitif stafilokok kolonileri, Baird Parker Agar’da c¢apt 1,5-2,5 mm
olan, siyah etrafi beyaz koloniler seklinde gorilmektedir. Bu kolonilere
benzeyen ancak diger mikrokoklardan farki, kolonilerin ¢evresinde berrak bir

zon olmasidir.Gelisen diger mikrokok kolonileri etraflarinda zon olusturmaz.

Koagiilaz pozitif stafilokok kolonileri, agarda bulunan telliiriti tellurima
indirgeyerek siyah koloni olusumuna sebep olurken, yumurta sarisini lesitinaz

enzimi ile parcalayarak da, koloniler etrafinda berrak zon olustururlar.

Koagulaz pozitif stafilokoklarin analizi, optimum kosullarda alinan numuneler
laboratuara getirilir ardindan, numune tartilir, dilusyon sivist eklendikten sonra
homojenize edilir. Ardindan Baird Parker Agar’a uygun dilusyon sonrasinda

ekim yapilir.

Ekim yapilan petri plaklar1 37 °C etiivde 48 saat inkubasyona birakilip,
inkiibasyon sonunda petrilerde goriilen siyah etrafi berrak zonlu koloniler 1,5-

2,5 mm ¢apinda koagulaz pozitif stafilokok kolonileridir.
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Besiyerinde zon olmasi, koagulaz pozitif stafilokok aktivitesini gosterse de,
kolonilerin dogrulamasi istendiginde uygulanmasi gereken bazi testler

bulunmaktadir.

2.7.3 L.monocytogenes Genel Ozellikleri

L.monocytogenes gram pozitif , sporsuz ve fakiiltatif anaerob bakteriler olup
yuvarlak uclu ¢ubuk veya kokobasil 0.5-2.0 pum uzunluga 0.4-0.5 pm genislige
sahiptir. Uygun gelisme sicaklig1 cogunlukla 35-37 °C dir, suslar1 1-45 °C kadar
sicakliklarda gelismektedirler (Juntilla ve ark,1988; Norrung B, 2000).

L.monocytogenes  karbonhidratlardan asit olusturmaktadir ancak gaz
olusturmamaktadir (Miiller, 1988). Hemolitiktirler ve kanli besiyerinde B-

hemolisis olusturmaktadirlar (Lee ve ark., 2007).

Peritrik flagellalar1 ile 20-25 ° C'de 24 saatlik kiiltiirlerde aktif olurken, 37° C'
de hareket zayif olmaktadir. Halotoleranttir, bu sayede yiiksek
konsantrasyonlardaki %10-12 NaCl varliginda ¢ogalir (Farber, 1991; Norrung,
2000).L. monocytogenes,genis pH 4.1-9.6 gibi ¢ogalmaktadir. Uygun degerler
ise pH 6.0- 8.0 arasinda olmaktadir. Negatif olan reaksiyonlaripozitif, indol,
oksidaz ve iire reaksiyonlaridir. Pozitif olan reaksiyonlari, Metil Red, Voges-
Proskauer , katalaz reaksiyonlaridir. L.monocytogenes karbonhidratlardan asit
olusturmaktadir ancak gaz olusturmamaktadir (Miiller, 1988).Hemolitiktirler ve

kanli besiyerinde B-hemolisis olusturmaktadirlar (Lee ve ark., 2007).

Listeriacinsi 6 tiir icermektedir. Su sekildedir ; “’L. monocytogenes,L. innocua,
L. seeligeri, L. ivanovii, L. welshimerive L. grayi’’dir. Yalnizca
L.monocytogenes insanlara patojen 6zelliktedir (Vazquez-Boland ve ark., 2001;
Buchrieser ve ark., 2003; Swaminathan, 2001; Roche ve ark., 2009).

Listeria monocytogenes, yiiksek sicakliklarda direng gosterir Ozelliktedir.
Buzdolab1 sicakliklarinda c¢ogalabilir ve nemli ortam kosuluna sahip olursa
birka¢ ay yasayabilir. Tuzlu ve kuru ortam mevcutsa iki yila yakin Listeria

monocytogenes yasabildigi gézlemlenmistir.

Listeria 1s1l islemler yoluyla imha edilmektedir. Fakat karsilastigi 1siya
direncliligi tiiriine ve gidanin yapisina gore degismektedir (Sergelidis ve

Abrahim, 2009; Huang, 2009).

14



2.7.4 Salmonella spp.’nin Genel Ozellikleri

Salmonella cinsleri gram negatiftir ve aerob veya fakiiltatif anaerob bakterileri
icermektedir. Uygun gelisme sicakliklar1 37°C olup en fazla 48°C en az 4.7°C
seklindedir. Geligsmesi i¢in en uygun pH araliklar1 6.5-7.5" dir. 4 iin alt1 ile 9 un
iistiinde ise pH gelisme olmaz (Sahin ve Basoglu, 2011).

Insanlara bulasmasi kabuklu deniz iiriinleri, kanath etleri , kirli sular, az pismis
siit yumurta ve hayvan atiklari ile olmaktadir.Bunlar disinda lahana , marul gibi
kontamine olmus firiinleri yikarken yeterli hijyen saglanmayip tiiketildiginde
insanlara bulasmaktadir (Ozen, 1989). Bu mikroorganizmanin en fazla var
oldugu ortam ¢ig et , ¢ig kanath etleri, fabrika ve mutfak ylizeyleridir (FDA,
2013).

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde gida enfeksiyonlara neden olan
Salmonella spp. en temel patojenlerdendir. Salmonella spp. genis sicaklik
araliginda gelisir ve gidalarda bulunabilir, bulasicidir ve diski yoluyla

atilmaktadir.

Salmonella spp. insanlarin ve hayvanlarin bagirsak mikroflorasinda
bulunmaktadir. Hayvansal triinler Salmonella ihtiva eden friinlerin basinda
gelmektedir. Soslar ve salatalar, pudingler ve siit trtinleri de risk bulunduran
trlinler arasinda yer almaktadir. Baslica risk kaynaklar1 6ncelikle hayvansal
iriinler kanatli etleri, sosis, kiyma, yumurta, deniz iiriinleri, siit tozu vb.
seklindedir. Olusan bu risk, isleme teknolojisine , depo kosullarina ve pazar

kosullarinada baghdir.
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3 MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

3.1.1 Doner Numuneleri

Istanbul ilinde ¢ig ve pismis doner iiretimi yapan isletmelerden 15 ¢ig tavuk
doner,15 ¢ig et doner olmak lizere 30 ¢ig doner numunesi ve 15 pismis tavuk
doner ve 15 pismis et doner olmak iizere 30 pismis doner numunesi ile toplamda
60 numune ile 60 ayr1 isletmeden doner numuneleri toplanmistir. Doner
numuneleri gamma steril numune posetlerine, steril tek kullanimlik kasiklar
yardimiyla 250’ser gram olacak sekilde alinmustir. Igerisinde buz akiisii bulunan
sogutucuya yerlestirilerek laboratuvara taginmistir. Mikrobiyal yiikiin artmamasi

i¢in alinan 6rneklerin analizleri alindiklar1 giin yapilmistir.

Cig et ve tavuk doner numuneleri Salmonella, E.coli O157 ve Koagiilaz pozitif
stafilokok yoniinden, pismis et ve tavuk doner numuneleri Salmonella,

L.monocytogenes ve Koagiilaz pozitif stafilokok yoniinden incelenmistir.

Bu arastirmada dogrulama icin kullanilan pozitif kontrol suslarinin isimleri

asagida verilmistir.

1 E. coli 0157 ATCC 43894

2 Salmonella enteridis ATCC 13076
3. L.monocytogenes ATCC 19155

4 S. aureus ATCC 25923

Yukarida bahsedilen biitliin pozitif kontrol suslar1 Marmara Gida Laboratuvari,

Istanbul Aydin Universitesi tarafindan temin edilmistir.

3.1.2 Kullamlan Alet-Ekipman ve Cihazlar

. Erlen, beher, pipet, meziir, cam tiip, pamuk vs.
. Bunzen beki
. Stomacher ve otoklav posetleri (Gosselin)

. Drigalski ¢ubugu
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. Tek kullanimlik steril kagik

. Gamma steril numune poseti (16*20cm)
. Steril spatiil, bigak, forsep vs.
. 10 uLsteril tek kullanimlik 6ze (Gosselin)

. Eppendorf tiipleri ve plakasi
. 90 mm steril, bolmesiz, plastik petri (Gosselin)

. 200 uL ve 1000 uL tek kullanimlik mikropipet uclar

. Schott sise
. Hassas terazi
. Homojenizator (Stomacher)(Gosselin)

. Inkiibator (30 oC — 37 0C)

. Inkiibator (41,5 oC)

. Otoklav

. Manyetik Silindirik Balik

. Manyetik karistirict (Isitmalr)
. Steril kabin

. Buzdolabi (4-7 °C)

. Distile su cihazi

. Su banyosu

= Mikrodalga firin

. 200 uL, 100-1000 uL ve 1000 uL’lik otomatik mikropipetler

3.1.3 Besiyerleri ve Kimyasal Malzemeler

> Buffered Peptone Water

20,1g tartilan Buffered Peptone Water (LABM- LAB204) igerigi, 1000 ml
distile su ile mikrodalga firinda 1sitilarak ¢oziindiiriilmiistiir ve ardindan

121°C’de 15 dakika otoklavda sterilize edilmistir.
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Cizelge 3.1: Buffered Peptone Water Bilesimi

Formiil Icerik
Peptone 10.0 g/L
Sodium Chloride 5.00/L
Disodium phosphate 3.6 g/L
Potassium dihydrogen phosphate 1,50/L
Distile su 1000 mL
Ph 7,0+0,2 (25°C*de)

> Muller-Kaufmann Tetrathionate- Novobiocin Broth (MKTTn)

MKTTn(LAB202- LABM) besiyeri 89.4 g tartilmis ve 1000 ml distile su ile
mikrodalga firinda 1sitilarak ¢oziindiiriilmiistiir. Bu islemden sonra 45 ° C
sogutulmus, kullanimdan 6nce 20 ml iodine-iodide soliisyonu ve 4 sise LABM

X150 Novobiocin eklenerek, iyice karistirildi ve steril kaplara dokiilmiistiir.

Iyodin iyodiir ¢ozeltisi; 25 ml potasyum iyodiir 10 ml suda eritildikten sonra 20

g iyot eklenip lizerine steril distile su ile 100 ml'ye seyrelmistir.

Cizelge 3.2: Miiller-Kaufmann Tetrathionate-Novobiocin Broth Bilesimi

Formiil Icerik
Meat Extract 4.3 g/l
Enzymatic digest of casein 8.6 g/l
Sodium chloride 2,6 g/l
Calcium carbonate 38.7 9/l
Sodium thiosulphate (anhydrous)* 30.5 g/l
Ox bile 4.78 g/l
Brilliant gren 0.0096 g/l
Ph 8.2+ 0.2(25°Cde)

> Rappaport Vassiliadis Soya Broth (RVS)

26,8 g olarak tartilan RVS (LABM, LABO086) 1 litre distile suda 1sitilarak
¢Ozdiiriildiikten sonra 10’ar ml olarak tiiplere dokiilmiistiir. Tiipler 115°C’de 15

dakika otoklavda sterilize edilmistir.
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Cizelge 3.3: Rappaport Vassiliadis Soya Broth Bilesimi

Formiil Icerik

Soy Peptone 4.5 g/l

Sodium chloride 7,2 g/l
Potassium dihydrogen phosphate 1,26 g/l
Dipotassium hydrogen phosphate 0,18 g/l
Magnesium chloride anhydrous 13.58 g/l
Malachite gren 0.033 g/l

> Xylose Lysine Desoksikolat (XLD) Agar

53,5 g XLD Agar (LABM-LABO032) besiyeri, 1000 ml distile su ile mikrodalga
firinda 1sitilarak ¢oziindirtilmiistiir. Besiyeri kaynayana kadar isitilmis ve

sonrasinda 47 °C’ye sogutulmustur. Ardindan petrilere dokiilmiistiir.

Cizelge 3.4: Xylose Lysine Desoksikolat (XLD) Agar Bilegimi

Formiil Icerik
Xylose 3.75 g/l
L-Lysine 5.0 g/l
Lactose 7.5 g/l
Sucrose 759/
Sodium chloride 509/
Yeast Extract 3.0/l
Phenol red 0.08 g/l

Agar No. 2 13.0 g/l
Sodium desoxycholate 1.0/
Sodium thiosulphate 6.8 g/l
Ferric ammonium citrat 0.8 g/l

> Salmonella ABC Agar

36,5 g tartilan Salmonella Abc Agar (Labm, HALOOI1) otoklava atilmamasi
nedeniyle kaynayana dek manyetik karistiricida karistirilip ¢ozdiiriilmustiir. 47

°C’ye sogutulduktan sonra petrilere dokiilmiistiir.
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Cizelge 3.5: Salmonella ABC Agar Bilesimi

Formiil Icerik

Beef Extract 5,0 g/l
Peptone 5,09/l
Sodium citrate 8,5 ¢/l
Sodium desoxycholate 5,09/l
Agar 12,0 g/l

X-a-Gal 0,08 g/l
CHE-B-Gal 0,3 g/l
Ferric ammonium citrate 0,5 g/l
IPTG 0,03 g/l

> Nutrient Agar

20 g tartilan Nutrient Agar (Merck-1.05450.0500) besiyeri, 1000ml distile su
ile 1sitilarak ¢oziindiiriilmiis ve 121°C*“de 15 dakika sterilize edilmistir. Steril

petri kaplarina 12.5 ml kadar dokiilmiistiir.

Cizelge 3.5. Nutrient Agar Bilesimi

Formiil icerik
Pepton from meat 5.09/
Meat Extract 3.0¢/1
Agar-Agar 12.0 g/l
> Fraser Broth ve Fraser Supplement

55 gr Fraser Broth (LABM -LAB164) 1 litre distile su eklenmistir (1/2 Fraser
hazirlarken 900 ml eklenmistir).10 dakika kadar 1sitilmis, karistirilmis ve 121 °©
C' de 15 dakika boyunca otoklavda sterilize edilmistir. 47 © C'ye sogutulmus ve
1/2 fibroz takviyeli 2 sise Half Fraser Supplement (LABM -X164) eklenmis

tyice karistirilmis ve schott siselere aseptik olarak dagitilmistir.
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Cizelge 3.6: Fraser Broth Bilesimi

Formiil Icerik
Peptone mixture 15.0 g/l
Yeast extract 5.09/l
Aesculin 1.0 g/l
Disodium hydrogen phosphate 9.6 g/l
Potassium dihydrogen phosphate 1.35 g/l
Sodium chloride 20.0 g/l
Lithium chloride 3.0g/l
Cizelge 3.7: Fraser Supplement Bilesimi
Formiil Icerik
Ferric ammonium citrate 500 mg/I
Acriflavine 15.0 mg/I
Nalidixic acid 10.0 mg/I

Add 1 vial of X164 to 450ml of Fraser Broth Base

Add 1 vial of X564 to 2.25 litres of Fraser Broth Base

> Palcam Agar ve P.A.C. Selective Supplement

71 gram Palcam Agar (LABM -LAB148) tartilmis ve 1 litre distile suda

¢oziindiiriilmistiir. 10 dakika kadar 1sitilmis , mekanik karistiricida karistirilmas,

otoklavda 121 ° C'de 15 dakika sterilize edilmistir. Ardindan 47 ° C'ye
sogutulmus ve 2 sise P.A.C. Selective Supplement (LABM -X144) ilave edilip ,

karistirilmis ve petrilere dokiilmiistiir.
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Cizelge 3.8: Palcam Agar Bilesimi

Formiil Icerik
Columbia Peptone Mix 23.09/l
Sodium chloride 5.09/l
Corn Starch 1.0 g/l
Yeast Extract 3.09/1
Glucose 0.5¢/
Mannitol 10.0 g/l
Aesculin 0.8 g/l
Lithium chloride 15.0 g/l
Ferric ammonium citrate 0.5¢/
Phenol red 0.08 g/l

Agar No. 2 12.0 g/l

Cizelge 3.9: P.A.C. Selective Supplement Bilesimi

Formiil icerik
Polymyxin 10.0 mg/I
Acriflavine 5.0 mg/l
Ceftazidime 20.0 mg/I

Add 1 vial of X144 to 500m| of LAB144 Palcam Broth or LAB148 Palcam Agar

> Listeria Chromogenic Agar ve Polymyxin & Ceftazidime Selective

Supplement ve Listeria Selective Diagnostic Supplement

70.5 gram LCA Agar (LABM -HALO10)tartilmis ve 950 ml deiyonize su i¢inde
dagitilmistir. 10 dakika kanstinilip ve 121 °C' da 15 dakika otoklavlayarak
sterilize edilmistir. Ardindan 48-50 ° C'ye sogutulmus ve Polymyxin
&Ceftazidime selective supplement (LABM -X072)takviyesi 2 sise eklenmistir.
Manyetik karistiricida karigtirnllmis, 2 sise Listeria Selective Diagnostic
Supplement (LABM -X010) takviyesi eklenmis, iyice karistirilmis ve petrilere

dokiilerek kurumasi saglanmistir.
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Cizelge 3.10: Listeria Chromogenic Agar Bilesimi

Formiil icerik

Meat peptone 18.0 g/l
Tryptone 6.0 g/l

Yeast extract 10.0 g/l

Lithium chloride 10.0 g/l
Sodium chloride 5.0 g/l
Disodium hydrogen orthophosphate anhydrous 259/
Sodium pyruvate 2.0 g/l
Glucose 2.0/
Glycerophosphate 1.0 g/l
Magnesium sulphate 0.5¢/

5-bromo-4-chloro-3-indolyl-f-D- 0.05 g/l

glucopyranoside
Agar 13.5 ¢/l
Grams per litre 70.5 g/l

Cizelge 3.11: Polymyxin & Ceftazidime Selective Supplement Bilesimi

Formiil Icerik
Polymyxin B 10.0 mg/I
Ceftazidime 20.0 mg/l

Add 1 vial X072 and 1 vial of X072N to 500ml medium

Cizelge 3.12: Listeria Selective Diagnostic Supplement Bilesimi

Formiil Icerik
Cycloheximide 25.0 mg/I
Nalidixic acid 10.0 mg/I
Phosphatidylinositol ~300mg/I

> Baird-Parker Medium Base ve Rabbit Plasma Fibrinogen Supplement

6.35 gram Baird-Parker Medium (LABM-LAB285) tartilmis ve 90 ml distile su

iginde c¢oOzlndiirilmiistiir.10 dakika kadar isitilip, karistirmak i¢in mekanik

karistirict kullanilidi ve 121 °C' de 15 dakika boyunca sterilize edilmistir. 48 °
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C'ye kadar sogutulmus ve 1 sise Rabbit Plasma Fibrinogen(RPF) Supplement
(LABM-X086)ilave edilip karistirilir petrilere dokiilmiistiir.

Cizelge 3.13: Baird-Parker Medium Base Bilesimi

Formiil Icerik
Pancreatic digest of casein 10.0 g/l
Yeast extract 1.0 g/l

Meat extract 5.09/
Sodium pyruvate 10.0 g/l
L-Glycine 12.0 g/l
Lithium chloride 5.09/l
Agar 20.5 g/l

Cizelge 3.14: Rabbit Plasma Fibrinogen Supplement Bilesimi

Formiil Icerik

Soy Peptone 4.5 g/l

Sodium chloride 7.29/
Potassium dihydrogen phosphate 1.26 g/l
Dipotassium hydrogen phosphate 0.18 g/l
Magnesium chloride anhydrous 13.58 g/l
Malachite gren 0.033 g/l

> Maximum Recovery Diluent (LABM-LAB103)

9.5 g tartilan MRD (LABM-LAB103) besiyeri 1000 ml distile su ile 1sitilarak

¢ozlindiiriilmiis ve otoklavda 121°C*“de 15 dakika sterilize edilmistir

Cizelge 3.15: Maximum Recovery Diluent Bilesimi

Formiil Icerik
Peptone 1.0 g/l
Sodium chloride 8.5¢/

> mTSB Broth with Novobiocin
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33 g Novobiyosinli mTSB (LABM -X150)tartilarak 1 litre distile suda
¢Ozdirilmistir. Cozdiirme islemi tamamlandiktan sonra sterilizasyon islemi

icin 121°C °C’de 15 dakika otoktavda sterilize edilmistir.

Cizelge 3.16: mTSB Broth with Novobiocin Bilesimi

Formiil Icerik
Enzymatically cleaved casein 17,0 g/L
Enzymatically cleaved soy 3,0 g/L

D (+) - glucose 2,59/L

Bile salt No. 31,5¢/L

Sodium chloride 500/L

Dipotassium hydrogen phosphate (K2HPO4) 4,0g/L
Novaobiocin 0,02 g/L
Water 1000 MI

> Sorbitol-MacConkey AGAR (SMAC) ve Cefixime Tellurite Supplement

1 litre distile suya 48,6 g Sorbitol MacConkey agar (LABM -LAB161)
tartildiktan sonra manyetik karistiricida 1sitilarak ¢ozdiiriilmiistiir. Coziilen agar,
121°C ’de 15 dakika otoklavda sterilize edilmistir. 47 °C’ye sogutulduktan sonra
icerisine, asetik kosullarda, 2 sise CefiximeTellurite (LABM, X161) ilave edilip

manyetik karistiricida karistirildiktan sonra petrilere dokiilmiistiir.

Cizelge 3.17: Sorbitol-MacConkey AGAR (SMAC) Bilesimi

Formiil Icerik

Pepton 20 g/L

Sorbitol 10 g/L
Bile Salts No 3 31,59/L

Sodium Chloride 5,00g/L

BCIG 0,1g/L
Neutral Red 0,03 g/L
Chrystal Violet 0,001 g/L
Agar 12,0 g/L
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Cizelge 3.18: Cefixime Tellurite Suplement Bilesimi

Formiil Icerik

Potassium Tellurite 2,5 mg/L

> Immiinomanyetik Seperasyon icin Yikama tamponu: Modifiye edilmis

fosfat tamponu, 0,01 mol/ L, pH’s1 7,2

Cizelge 3.19: Yikama Tamponu Bilesimi

Formiil icerik

Potasyum kloriir 0,2 g/L

Potasyum dihidrojen fosfat (susuz) 0,24 g/L

Su 1000 mL

> Identifikasyon

Sekil 3.1: Microgen Listeria ID Test
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Sekil 3.2: Microgen GnA Panel

v (wer] ma3 oo

- Microgen

Sekil 3.3: Microgen Staph Test
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3.2 Metot

Doner isletmelerinden alinan Orneklerin  analizleri aseptik kosullarda
yapilmistir. Pigsmis doner 6rnekleri; Listeria monocytogenes, Salmonella spp. ve
Koagiilaz pozitif stafilokok ag¢isindan, ¢ig ornekler ise; Escherichia coli
O157:H7 wve Salmonella spp., Koagiilaz pozitif stafilokok agisindan
incelenmistir. Listeria monocytogenes analizi, 1ISO 11290-1(2017); Escherichia
coli O157:H7, ISO 16654 (2017); Salmonella spp. ISO 6579-1 (2017), Koagiilaz
pozitif stafilokok ISO 6888-2(2003) metotlarina gére yapilmistir.

3.2.1 E.coli O157:H7 Analizi
3.2.1.1 E.coli O157:H7 i¢in Numune Hazirlama

Analize alinacak tiim doner numuneleri aseptik kosullarda 25°er g steril

stomacher torbalarina tartilmistir.

Sekil 3.4: Ornek Tartim Asamasi
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3.2.1.2 E.coli 0157:H7 ‘nin On Zenginlestirmesi

Tartilan doner numuneleri 6n zenginlestirme i¢in 225 mL Novobiyosinle
Modifiye Edilmis Tripton Soya Broth (mTSB+N) eklendikten sonra 2 dakika
homojenize edilmistir. Homojen hale gelen drnekler 41,5 °C ‘de 12-18 saat

inkiibasyona birakilmistir.
3.2.1.3 E.coli 0157:H7 ‘nin Immiinomanyetik Seperasyonu

Immiinomanyetik tanecik siispansiyonu i¢in Eppendorf tiiplerine 20 pL Anti-
E.coli 0157 immiinomanyetik taneciklerinden alinmistir. Uzerine 1 mL
zenginlestirilmis kiiltiirden aktarilmistir. 10 dakika c¢alkalandiktan sonra
taneciklerin tiiplin ¢eperine yapismast ic¢in plakaya yerlestirilip 3 dakika
beklenmistir. Kapak dikkatlice agilarak 1 mL’lik numune otomatik mikropipet
ile cekilip atilmistir. Ardindan 1 mL yikama tamponu ilave edilerek 3 kez

calkalanmis ve 3 dakika beklenmistir. Bu yikama igslemi 3 kez tekrarlanmistir.
3.2.1.4 E. coli O157:H7 ‘nin Selektif Besiyerine Ekim

Yikama isleminden sonra tiiplere 50 pL yikama tamponu konmus, iyice
calkalanmis ve pembemsi bir renk olustugunda 200 pL’lik mikropipetle
cekilerek selektif besiyeri olan Cefixime-Tellurite Sorbitol MacConkey agar’a

(CT-SMAC) aktarilarak drigalski ¢cubugu ile yayilmistir.

Zenginlestirilmis kiiltirden de CT-SMAC besiyerine 6ze yardimiyla gecis
yapilmistir. 37 °C 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi
besiyerinde olusan renksiz, zayif sarimsi-kahverengi (saman sarisi) koloniler

saflastirma icin Nutrient agara gecilip 37 °C 24 saat inkiibasyona birakilmistir.
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Sekil 3.6: Saflastirilmis Koloniler

3.2.1.5 E.coli 0157:H7 *nin Identifikasyonu

E. coli 0157 Lateks Agliitinasyon Testi

Testte siyah plaka iizerine 6nce 0,85% NaCl bir damla damlatilmistir. Oze
yardimiyla petriden alinan siipheli koloni, plakaya damlatilmis 0,85% NaCl‘nin
tizerine birakilmistir. Ardindan E. coli O157 Latex Reaktifinden 1 damla
damlatilarak  6zeyle kanstinlmistir. Cokelti  olusturan  koloniler igin
‘Agliitinasyon (+)’, cokelti olusturmayan koloniler igin ‘agliitinasyon (-)’

seklinde sonug¢ alinmaistir.
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Sekil 3.7: E.coli 0157 LATEX Testi
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Sekil 3.8: E.coli 0157 MICROGEN GNA ID Test
3.2.2 Salmonella spp Analizi
3.2.2.1 Salmonella spp icin Numune Hazirlama

Analize alinacak tiim doner numuneleri aseptik kosullarda 25°er g steril

stomacher torbalarina tartilmistir.
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3.2.2.2 Salmonella spp. ‘nin On Zenginlestirmesi

Tartilan doner numunelerine steril meziir yardimiyla 225 mL BPW ilave
edilmistir. Stomacher cihazinda homojenize edilmistir. Homojen hale gelen

siispansiyon, 6n zenginlesme icin 37°C 24 saat inkiibasyona birakilmistir.
3.2.2.3 Salmonella spp. ‘nin Selektif Zenginlestirme

BPW ile zenginlestirilen Orneklerden 0,1 ml alinarak 10 ml Rappaport
Vasiliadis Soya Broth (RVS) ’a, 1 ml 10 ml Muller-Kauffmann Tetrathionate-
Novobiocin Broth (MKTTn)’a inokiile edilmistir. Ardindan MKTTn Broth 37
°C de 24 saat, RVS Broth 41,5 °C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir.

3.2.2.4 Salmonella spp. ‘nin Selektif Besiyerine Ekim

XLD Agar ve ABC Agar selektif besiyerlerine RVS Broth besiyerindenve
MKTT Broth besiyerinden ge¢is yapilmis, gelisim gostermeleri igin
inkiibasyona, 37 °C 24 saat, birakilmistir. XLD Agar ‘da siyah koloniler
olusturuken, ABC Agar besiyerinde ise acgik yesil tonlarinda koloni
olusturmustur. Siipheli koloniler saflastirma igin Nutrient agara gegilip 37 °C de

24 saat inkiibasyona birakilmaistir.

Sekil 3.9: Siipheli Salmonella spp. Kolonileri
3.2.2.5 Salmonella spp “nin identifikasyonu

Katalaz Testi
Salmonella spp katalaz pozitif bir patojendir. Nutrient agara pasajlanan siipheli
kolonilere katalaz damlatilarak kabarcik olusturanlar ‘katalaz (+)’ seklinde

yorumlanmaistir.
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Oksidaz Testi

Nutrient agar igerisinde gelisen koloniler 6ze yardimiyla alinarak oksidaz test
stripine siiriilerek bir siire géozlemlenmistir. Mavi-mor renk olusumu ‘Oksidaz
(+)’ renk degisimi ger¢ceklesmeyenler ‘Oksidaz (-)’ seklinde kaydedilmistir.
Salmonella spp. oksidaz negatiftir.

Salmonella spp Latex Agliitinasyon Testi

Katalaz (+) ve oksidaz (-) olan koloniler i¢in agliitinasyon testi yapilmistir. Bu
testte siyah plaka lizerine 6nce 0,85% NaClI bir damla damlatilmistir. Ardindan
0zeyle alinan koloni tuz ¢ozeltisine alinmis Salmonella spp. Latex Reaktifinden
1 damla damlatilarak Ozeyle karistirtlmistir. Cokelti olusturan ¢ozeltiler

‘Agliitinasyon (+) ’* olarak kabul edilmistir.

Sekil 3.10:Siipheli Salmonella spp. Kolonileri Agliitinasyon Testi

Biyokimyasal Test Kitine Ekim
Katalaz pozitif, oksidaz negatif ve agliitinasyon pozitif olan koloniler Microgen
GnA-ID Panel olan biyokimyasal test kitine ekim yapilmistir. 37 °C de 24 saat

inkiibasyona birakilmistir. Microgen Programi ile sonuglari alinmigtir.
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Sekil 3.11: GnA-ID Panel Ornek Sonucu
3.2.3 Listeria monocytogenes Analizi
3.2.3.1 Listeria monocytogenes i¢in Numune Hazirlama

Uygun kosullarda bekletilen déner numuneleri, hassas terazi yardimiyla steril

stomacher posetlerine 25° er gram tartilarak konulmustur.
3.2.3.2 Listeria monocytogenes’in On Zenginlestirmesi

Aseptik kosullarda tartilan 25 gram numunenin iizerine On zenginlestirme
yapmak amaciyla 225 ml Half fraser Broth eklenerek, smacher posetinde 2
dakika boyunca homojenize edilmis, 30°C’de 24 saat inkiibe edilmistir.

3.2.3.3 Listeria monocytogenes’in Selektif Zenginlestirme

Inkiibasyon sonras1 6n zenginlestirme kiiltiirinden 100 ul alinarak 10 mL Fraser
broth tiiplerine eklemistir. 37 derecede 24 saat inkiibe edilmis ve ayn1 zamanda
on zenginlestirme besiyerinden 6ze ile selektif besiyeri olan Palcam agar ve
Listeria Chromogenic Agar (LCA) besiyerlerine ekim yapilmistir. 37 derecede

24 saat inkiibe edilmistir.
3.2.3.4 Listeria monocytogenes’in Selektif Besiyerine EKim

Inkiibasyon sonrasi Fraser broth kiiltiiriinden 6ze yardimiyla alinip selektif
besiyeri olan Palcam agarve Listeria Chromogenic Agar (LCA) besiyerlerine

ekim yapilmis ve 37 derecede 24 saat inkiibe edilmistir.
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Sekil 3.12: inkiibasyon sonrasi Palcam Agar ve LCA Agar Besyerleri
3.2.3.5 Listeria monocytogenes’in izolasyonu

Inkiibasyon sonunda 6ze yardimiyla Nutrient agarda bulunan her bir koloniden
ayn1 besiyerlerine saflastirma amaciyla tekrar pasaj yapilir ve 24 saat 37 °C “de
inkiibasyon islemi tekrarlanir. Inkiibasyon sonunda koloniler degerlendirilir.
Inkiibasyon sonunda Palcam Agar besiyerinde, L. monocytogenes bu
besiyerinde 1,5-2 mm c¢apinda zeytin yesili-gri renkli, bazen siyah merkezli
ancak her zaman siyah zonlu koloni olusturur. LCA Agar besiyerinde, LCA
Agar besiyerinde ise yesil zonlu koloniler degerlendirilmis ve L. monocytogenes

‘in varlig1 acisindan siipheli kabul edilmistir.
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Sekil 3.13: Secici Besiyerlerinden Nutrient Agar’a gecis
3.2.3.6 Listeria monocytogenes Identifikasyonu

Biyokimyasal identifikasyon kiti olarak Microgen Listeria Test Kiti uygulanmis
ve sonuglar bilgisayar ortaminda veri tabani tlizerinde degerlendirilmistir.

Stipheli kolonilere Microgen Test kiti uygulanmasi disinda, Hareketlilik Testi

ve Gram Boyama testi de uygulanmistir.

Sekil 3.15: Microgen Listeria Test Uygulamasi
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3.2.4 Koagiilaz pozitif stafilokok Analizi
3.2.4.1 Koagiilaz pozitif stafilokok icin Numune Hazirlama

Uygun kosullarda bekletilen doner numuneleri, hassas terazi yardimiyla steril

stomacher posetlerine 25° er gram tartilarak konulmustur.
3.2.4.2 Koagiilaz pozitif stafilokok i¢in On Zenginlestirme

25 gr numunenin iizerine, BPW 0n zenginlestirme sivist eklenmis ve

homojenize edilmistir. 10 ¢ kadar dilisyon yapilmistir.
3.2.4.3 Koagiilaz pozitif stafilokokicin Selektif Besiyerine Ekim

Baird Parker (BPA) agara, RPF(Rabbit Plasma Fibrinogen) tavsan plazmasi
ilave edilip , karistirilmis ve petrilere dokilmiistiir. Petriler, 37 °C’de 48 saat

inkiibasyona birakilmistir.

Sekil 3.16: inkiibasyondan sonra Besiyeri
3.2.4.4 Koagiilaz pozitif stafilokokidentifikasyonu

Inkiibasyondan alinan petri plaklarinda siyah etrafi beyaz zonlu tipik veya

atipik kolonilerden 3-5’i segilerek Microgen Staph Test uygulanmistir.
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Sekil 3.17: Microgen Staph Test

Sekil 3.18: Siipheli Koagiilaz pozitif stafilokok
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4 BULGULAR

Istanbul piyasasinda satisa sunulan 60 adet déner numunesi, 15 ¢ig tavuk déner,
15 ¢ig et doner olmak iizere 30 ¢ig numune, 15 pismis tavuk doner, 15 pismis et
doner olmak tizere 30 pismis numune toplam 60 adet O6rnek toplanmistir.
Numuneler E.coli 0157, Salmonella spp., L. monocytogenes ve Koagiilaz pozitif
stafilokok yoniinden, Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler

~Lee

Yonetmeligi“nde belirtilen kriterler baz alinarak incelenmistir

4.1 E. coli O157:H7Analizi Sonuglari

Bu arastirma ile, en ¢ok tiiketilen doner iiriinlerinden biri olan tavuk ve et
donerlerinin, E. coli O157 yoniinden kontaminasyon sikligi, olusturdugu risk
diizeyi ve halk sagligi acisindan giivenilirligi tespit edilmeye calisildi. Bu
amagla, Istanbul il merkezindeki gesitli doner iiretimi yapan isletmelerden temin
edilen 30 adet doner 6rnegi (15 pismis tavuk doner,15 pigsmis et doner) analiz
edildi. Toplamda30 pismis doner numunesi mTSB+N sivi zenginlestirme
besiyerlerine ekilmistir. Immiinomanyetik seperayon islemi yapilmis ve bu
islemde bakterinin Anti- E.coli O157 manyetik tanecikler ile ayrilmasi
amaglanmistir. Selektif besiyeri olan CT-SMAC besiyerine gecis yapilmis,
siipheli olan petriler, genellikle paralel petriler olup, saflastirma i¢in Nutrient
agar besiyerine pasajlanmistir. Biyokimyasal test olarak yapilan agliitinasyon
testleri  sonucunda Orneklerin  higbirinden E. coli  O157:H7patojen

mikroorganizmasina rastlanmamaistir.

4.2 Salmonella spp Analizi Sonuglari

Donernumuneleri, oncelikle BPW ile 6n zenginlestirme islemi sonrasinda RVS
Broth ve MKTTn Broth“a inokiile edilmistir. Inkiibasyon sonrasinda RVS Broth
ve MKTTn Broth“dan kat1 besiyeri olan ABC ve XLD besiyerine paralel sekilde
pasajlanmis, inkiibasyon sonrasi siipheli olan koloniler Nutrient agara gegilerek

oksidaz, katalaz ve agliitinasyon dogrulama testleri uygulanmistir. Siipheli
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bulunan numuneler i¢in Microgen Gna A biyokimyasal test kiti uygulanmis ve
asagidaki Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2°de Salmonella spp. Test sonuglari

verilmistir.

Sekil 4.1: Salmonella spp.kolonileri

Cizelge 4.1: Salmonella spp. tespit edilen numune adetleri ve yiizdeleri

Mikroorganizma Pozitif bulunan numune sayisi Pozitif bulunan numune orani
(adet) (%0)
Salmonella spp. 7 %11,6

(25 g’da tespit edilmistir)

Cizelge 4.2: Salmonella spp. tespit edilen numune ¢esitleri, adetleri ve

ylizdeleri
Et Doner Tavuk Doner
Cig Et Doner Pismis Et Doner Cig Tavuk Pigmis  Tavuk
Doner Doner

Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif

. . numun nUMUN  NUMUN  NUMUN  NUMUN  NUMUN  NUMUN NUMUN
Mikroorganiz g

eorant € eorani € eorani € € orani
ma sayis1 (%) Sayis1 (%) Sayis1 (%) Sayis1 (%)
(adet) (adet) (adet) (adet)
Salmonella 2 %333 1 %1,67 4 %6,67 0 %0
spp.
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Toplam 60 numunenin 7 adedinde (%11,6) Salmonella spp. tespit edilmistir. Bu
numunelerden, 2 adedi ¢ig et doner numunesi (%3,33), 1 adedi pismis et doner
numunesi (%1,67), 4 adedi ise ¢ig tavuk doner numunesidir (%6,67). Pismis

tavuk doner numunelerinin higbirinde Salmonella spp. bulunamamuistir.

4.3 Listeria monocytogenes Analizi Sonuclar:

Pigmis doner numuneleri, yapilan 0On zenginlestirme islemi sonrasi On
zenginlestirme kiltlirinden alinip, Fraser Broth tiiplerine gegilerek inkiibe
edilmis. Ayn1 zamanda zenginlestirme kiiltliirinden  6ze yardimiyla alinip
Palcam Agar ve LCA Agar“a inokiile edilmistir ve Inkiibasyon sonunda
karakteristik koloniler Microgen Listeria Test Kiti ile biyokimyasal teste tabi

tutulmustur. Pismis doner numunelerinde L. monocytogenes tespit edilmemistir.

4.4 Koagiilaz pozitif stafilokok Analizi Sonuglari

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'ne gore Koagiilaz pozitif
stafilokokbakterisi ¢ig ve pismis doner numunelerinde aranmistir. Koagiilaz
pozitif stafilokok sayimi i¢in direkt numuneye BPW ile 6n zenginlestirme
sonrast 9 ml MRD bulunan tiiplerde 10™ e kadar diliisyon yapilmis ve Baird
Parker Agar besiyerine, tavsan plazmasi ilave edilerek ekim yapilmistir. Ekim
yapilan petriler 37°C’de 48 saat inklibasyona birakilmistir. Sonrasinda, gri etrafi

seffaf zonlar bulunan parlak koloniler sayilmistir.

Cig ve pismis et ve tavuk numulerinde yapilan arastirmaya gore, 60 numunenin
4 adedinde (%6,66) Koagiilaz pozitif stafilokok bulunmustur. Tespit edilen
Koagiilaz pozitif stafilokok’larin 1 adedi ¢ig et donerde, 2 adedi pismis et
donerde, 0 adedi ¢ig tavuk donerde, 1 adedi pismis tavuk donerde tespit
edilmistir. Bu numunelerde tespit edilen Koagiilaz pozitif stafilokok miktarlari

Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4’te belirtilmistir.

43



Cizelge 4.3: Koagiilaz pozitif stafilokok tespit edilen numune ¢esitleri, adetleri

ve ylizdeleri

Mikroorganizm Et Doner Tavuk Doner
a

Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif
numune  numune  nuMune  nUMuUNe  humune  numune  nuMune  humune

Sayisi orani sayisi orani sayisi orani sayisi orani

(adet) (%) (adet) (%) (adet) (%) (adet) (%)

Cizelge 4.4: Koagiilaz pozitif stafilokok analizi sonuglari

Et Doner Tavuk Doner

Mikroorganizma

Ort. Min — Ort. Min — Ort. Min — Ort. Min —
(ko Max (kob/g) Max Max (kob/g) Max
b/g)  (kob/g) (kob/qg) (kob/g) (kob/g) (kob/qg)

A I
IS



5 TARTISMA VE SONUC

Bu arastirma, Istanbul ilinde tiikketime sunulan ¢ig ve pismis doénerlerin
Salmonella spp, E.coli O157, Listeria monocytogenes ve Koagiilaz pozitif
stafilokokgibi gida kaynakli hastalik yapic1 patojen mikroorganizmalarin
varliginin ~ belirlenerek  donerin ~ mikrobiyolojik  acidan  kalitesinin

degerlendirilmesi agisindan yapilmistir.

Cizelge 5.1: Mikroorganizma Tespit Edilen ve Edilmeyen Et-Tavuk Doéner

Adetleri ve Yiizdeleri

Mikroorganiz Et Doner Tavuk Doner
ma
Cig Et Doner Pismis Et Cig Tavuk Pismis Tavuk
Doner Doner Doner

Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif Pozitif
numu nNumu  nuMU  NUMU  NUMU  NUMU  NUMU ~ NUMU
ne ne ne ne ne ne ne ne

Sayisi orani Sayisi orani Sayisi orani Sayisi orani

(adet) (%)  (adet) (%)  (adet) (%)  (adet) (%)

Salmonella 2 6,66 1 8,88 4 13,33 0 0
L.monocytoge O 0 0 0 0 0 0 0
nes

Koagiilaz 1 1,66 2 3,33 0 0 1 1,66
pozitif

stafilokok

E.coli 0157 0 0 0 0 0 0 0 0
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Pismis donerin mikrobiyolojik anlamda giivenli olusunun sebebi, ¢ig materyalde
var olan patojenlerin yeterli sicaklikta pisirilerek inhibe edilmesindendir (Acar

ve Ciftgioglu, 1997).

Gidalar tizerine uygulanan 1sil islemler gida kaynaklar1 iizerinde belli bir
seviyeye kadar giivenlik saglar. Dilimlenen donerlerin kalin kesilmesi ve
pisirilen silirenin kisa olmasi ddnerin i¢ kisimlarina isinin ulagamamasindan
yeterli pisirme saglanamamaktadir. Bu yilizden, 1sinin ulasamadigi ddnerin i¢
kisimlarindaki 1s1  mikroorganizmalarin  ¢ogalmasi i¢in uygun ortam

hazirlamaktadir (Cebirbay, 2010; Stolle ve ark., 1993).

Cig ve islenmis besin maddeleri dizisinde Salmonella grubu bakteriler yaygin
bir bigimde bulunmaktadir. Ozellikle kirmiz1 et ve tavuk etleri Salmonella ve
tlirlerinin 6nemli kaynagi arasinda bulunmaktadir. Bulasma, genellikle bagirsak
igeriginden c¢apraz kontaminasyon seklinde olusmaktadir. Salmonella’ nin
varligr {izerine yapilan arastirmalar islenmis tavuk Triinlerinin iizerinde
yogunlagsmaktadir. Gidalardaki Salmonella bakterilerinin inaktivasyonu yalnizca
1s1 toleranslariyla ilgili olmazken bunlar disinda baska unsurlarida 6nem arz
etmektedir. Bu baglamda doner ve donerde aranilan bakteri degerlendirilirken,
bakterinin donerde yasam kabiliyetininin devamlilig1 i¢in doneri pisirirken 1s1
transfer dilizeyi, etin kompozisyonu, etin sekli, biiyiikliigli ve etin yag orani
kesinlikle dikkate alinmalidir. Yag orani 1s1 transferinde dnemli bir engel olarak
gorilmektedir. Bunun disinda, distan ige dogru pisirilen donerlerin i¢i ve dis
ortami arasinda Onemli oranda sicaklik farki bulunmaktadir. Bakterilerin
artisina bu durum miisaade etmektedir (Todd ve ark, 1986). Bu yiizden donerin
pisirilmeyen i¢ kisimlart ve pisimi yetersiz kalan kisimlar tiiketime

sunuldugunda halk sagligini tehdit edici etmenler olusturmaktadir

Kayisoglu ve ark , (2003) yaptiklar1 ¢alismada, donerlerdeki ortalama nem
oranini ¢ig ve pismis donerler i¢in degerleri % 61,3 ve 51,7 olarak

saptamiglardir.

Belli gidalar iizerinde Salmonella’nin 6lim riski teskil ettiginden bahsederken,
gidanin nem seviyesine dikkat edilmelidir. Gidalarin su aktivitesi Salmonella

i¢in 1s1tya dayanikliligi iizerinde 6nemli etkilere sahiptir. Doyle ve Mazzotta
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(2000) yaptig1 arastirmada, Salmonella serotipleri arasi 1siya direnme degisimi

kapsamli bir sekilde arastirmistir.

Salmonella spp.gida kaynakli hastalik yapici bir patojen oldugundan , halk
saglig1 agisindan zoonotik karakterli tehlikeli bir etkendir.Gida kaynakli
hastaliklara neden olan patojenlerin basinda gelme sebebi gidalarda uzun siire
canli kalabilmesi, ¢evresel kosullara direncinin yiiksek olmasi bunun disinda

antibiyotiklere karsi inanilmaz bir diren¢ mekanizmas1 olusturmasidir (Sireli ve

ark, 2015).

Bu arastirmada,toplam 60 numunenin 7 adedinde (%11,6) Salmonella spp. tespit
edilmistir. Bu numunelerden, 2 adedi ¢ig et doner numunesi (%3,33), 1 adedi
pismis et doner numunesi (%1,67), 4 adedi ise ¢ig tavuk doner numunesidir
(%6,67). Pismis tavuk doner numunelerinin hi¢birinde Salmonella spp.

bulunamamaistir.

Bassam (2011) yaptig1 ¢alismada, Salmonella’ nin tavuk etlerine oranla , sigir
etinde daha yiiksek oldugu tespit etti. Bu etkenlerin donerdeki yag miktar: ile
ilgili olabilecegini diisiindiirdii. Salmonella ‘nin termal direncini bu ve benzeri

durumlar etkileyebilir.

Malkawi (2003) yapmis oldugu bir ¢caligmada, kanatl etlerinde % 11,7 ve %
43 oraninda Salmonella’nin var oldugunu tespit etmistir. Arastirmaci, kuzu ve

dana etinde de % 17 ve % 27 oranlarinda Salmonella oldugunu belirlemistir.

Doénerin hazirlandigi sirada, Salmonella bulasmasi etler terbiye edilirken
oncesinde ve sonrasinda da bulasmis olabilir. Ornek olarak ¢ogu baharat, ot ve
diger katki maddelerinin topragin icerigi kaynakli olarak ¢ok yiiksek sayida
bakteri ihtiva etmektedir. Bu nedenle gida maddelerinin bozulmalarina

katkisinin olacagini belirtilmistir.

Bassam (2011) calismasinda, doner yapiminda kullanilan kirmiz1 et ve kanatl
¢cig etlerinde Salmonella spp. icin  %8.33, % 2.77 olarak belirlemistir.
Belirlenen bu oranlar Malkawi (2003) ‘nin yapmis oldugu arastirmadaki,
verilerinden oldukca diisiiktiir. Bu durumun gecen zaman igerisinde hijyene
verilen degerin arttig1 seklinde yorumlanirken, yapilan c¢alismaya ve alinan

numuneye gore farklilik gdstermektedir. Bizim ¢alismamizda ise , ¢ig et doner
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numunesinde Salmonella spp. oram1 %06,66 iken ¢ig tavuk donerde bu oran

%13,33 olarak saptanmistir.

Vazgecer ve ark (2004) yaptiklar1 ¢calismada, pismis tavuk doner numunelerinin
%39’unda koliform sayisinin; %8’inde E. colisayisinin 102kob/g’dan ylksek
ciktigint belirtmislerdir. Baska bir ¢alismada, piyasada tiiketime sunulan doner
orneklerinde Enterococcussayisini 2.89 logl0 kob/g ortalama koliform bakteri
sayisini 1.46 1log10 kob/g olarak bildirmislerdir (Cebirbay, 2010).

Hampikyan ve ark (2008) yaptiklar1 bir ¢alismada, analiz edilen 20 adet doner
numunesinden 5’inde 10'-10°kob/g araliginda koliform grubu mikroorganizma

ve bir tanesinde E. coli(4.5x10%kob/g) saptadiklarini belirtmislerdir.

Liibnan'da yapilan bir arastirmada, incelenen pismis et ddnerlerdeE.
colibulunma oranin1 %55 olarak bildirmislerdir (Harakeh ve ark., 2005). Buna
benzer bagka bir c¢alismada ise numunelerin %54’tinde E. colisaptanmistir
(Elmal1 et al., 2005). Avustralya’daki donercilerden alinan doner numunesinin
48 tanesinin 29’unda (%60.4) , E. colisayisinin 3 kob/g’dan az; yalnizca iig
tanesinde (%6.2) 100 kob/g’dan fazla bulundugu tespit edilmistir (Jansson et
al., 2008).

Buna benzer bagka bir ¢alismada, alinan 40 pismis doner numunesinin 6
tanesindeC. perfringens, 16 tanesinde S. aureus, 10 tanesinde Listeria
rastlanmistir (Kiipeli ve Kaya, 2004). Diger bir calismada, piyasaya sunulan 100
adet pismis doner numunesinin %32’sinde C. perfringens ,%14’iinde
Salmonella spp.,, %24’tinde Bacillus cereus, %27’sinde S. aureussaptanmistir
(Elmal1 et al., 2005).

Kayisoglu ve ark., (2003) yaptiklar1 bir ¢aligmada, 60 pismis tavuk doner
numunesini incelemis; 48 adet Salmonella spp., 30 sigir etinden hazirlanan
doner numunesinin 12 adedinde Salmonellaspp., tavuk donerlerinin 16’adedinde
ve sigir eti donerlerinin 12 adedinde C. perfringensoldugunu bildirmislerdir.
Bizim calismamizda 15 pismis tavuk doner numunesi incelenmis; higbirisinde
Salmonella spp. rastlanilmamis ancak 15 pismis et doner numunesi analiz

edilmis ve 1 adet Salmonella spp. rastlanilmistir.
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Bostan ve ark., (2011) calismasinda, 30 adet doner numunesinin %43’lindeE.
colisaptadiklarini , hi¢cbir numunedeS. aureusve siilfit rediikte eden clostridia

rastlanmadigini bildirmislerdir.

Oksiiztepe ve Beyazgiil (2014) Elazig ilinde yaptiklar1 c¢alismada, diger
mikroorganizmalar belli sayilarda bulunmasina ragmen numunelerin higbirinde

S. aureus ve C. perfringenstespit edilemedigini belirtmislerdir.

Kiipeli ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismada, Erzurum ilindeki restaurantlardan
sectikleri 8 farkli isletmeye belli periyotlar seklinde gidilerek alinan 40 adet
pismis doner numunesi kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi agisindan analiz
edilmistir. Doner numunelerinin higbirisinde Salmonella saptanamazken,

analiz edilen 32 numunenin 8’inde Listeria saptanmustir.

Listeria monocytogenes, halk sagligi agisindan énemlidir patojendir. Buzdolabi
sicakliginda ¢ogalabilen ,sogutma, kurutma, 1sitma islemleri gibi olumsuz

sartlar altinda bile canliligin1 koruyan bir bakteridir (Anonim, 2009a).

Listeria monocytogenes, insan ve hayvan diskilarinda bulundugu gibi kirli
sularda, lagim sularinda, mastitisli inegin siitiinde, mezbaha atiklarinda vb. bir

¢ok alanda bulunmaktadir (Farber ve Peterkin, 1991).

Listeria ¢evreye yayildigi i¢in hayvanlardan, toprak ve yemin
kontaminasyonuna oradan tekrar et ve siit hayvanlarina gegerek dongii seklinde
devam etmektedir.Bu sekilde kontamine olmus gidalardan sebze,meyve, et ve
siit gibi insanlara tekrar ge¢ebilmektedir (Arda ve ark., 1999; Roche ve ark.,
2009).

Bu arastirmada, 30 adet pismis et ve pismis tavuk doner numunesi analiz

edilmis ancak Listeria monocytogenes bakterisine saptanmamistir.

Gokhan ve ark., (2016) yaptiklar1 arastirmada, piyasada tiiketime sunulan hazir
tavuk donerlerin mikrobiyolojik ag¢idan kalitesini degerlendirmistir. Antakya
ilgesinin farkli bdlgelerinden 15 ayr1 satig bolgesine 4 farkli zaman giderek
toplam 50 adet doner numunesi toplamis ve mikrobiyolojik acidan analiz
etmistir. Bu c¢alismada, Siilfid indirgeyen anaerobClostridium perfringens,
Bacillus cereus, Koagiilaz pozitif Staphylokok , Escherichia coli O157:H7,
Salmonella spp, Listeria monocytogenes sayimi yaparak mikrobiyolojik agidan

degerlendirmigstir. Analizleri sonucunda, 2 numunede Siilfid indirgeyen anaerob

49



C. perfringens, 16 numunede B. cereus, 2 numunede Koagiilaz pozitif
Staphylokok, 12 numunede E. coli O157:H7, 7 numunede Salmonella spp. ve 2
numunede L. monocytogenes saptayarak pozitif sonug¢ almistir. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi’nin Gida Giivenilirligi Kriterlerine gore C. perfringens,
B. cereus veKoagiilaz pozitif Staphylokoksayilarini gida giivenilirligini tehdit

eden degerlerin altinda oldugunu gérmiistiir.

Minimum ve maksimum olarak C. perfringens sayis1 1x10 % kob/g ve 2x10 2
kob/g, Koagiilaz pozitif Staphylococcus icin 2x10 % kob/g ve B. cereus i¢in 2x10
2 kob/g ve 9x10 ? kob/g pozitif sonu¢ gdsteren pismis tavuk doner
numunelerinde saptanmistir. Hi¢ bulunmamasi gereken Salmonella spp., E. coli

O157:H7 ve L. monocytogenes ise 25 g-ml de bazi 6rneklerde saptanmustir.

Yapilan arastirma sonucunda 30 adet ¢ig et doner ve ¢ig tavuk doner numunesi,
incelenmis ve insan ve hayvan bagirsak florasinda bulunanE. coli O157: H7
patojen mikroorganizmasi tespit edilmemistir. Ozellikle insan saglig1 agisindan
biiylik tehdit olusturan patojen mikroorganizmalarin tespiti, gida satis1 yapan bu
isletmelerin gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat etmedigi sonucunu
ortaya koymustur. 60 adet et doner ve tavuk doner numunesinde; Koagiilaz
pozitif stafilokok i¢in 30 pismis numunenin 3 adedinde (1 adet pismis tavuk
doner,2 adet pismis et doner) 10* kob/g degerleri tespit edildi. 30 ¢ig et-tavuk
déner numunelerinin 1 tanesinde (¢ig et doner) 10° kob/g degerleri tespit
edilerek bu numunelerin ‘TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde
patojen mikroorganizmalar igin belirlenen limit degerlerini astigi ve tiiketime

uygun olmadig1 tespit edilmistir.

Cig ve pismis et ve tavuk numulerinde yapilan arastirmaya gore, 60 numunenin
4 adedinde (%6,66) Koagiilaz pozitif stafilokok bulunmustur. Tespit edilen
Koagiilaz pozitif stafilokok’larin 1 adedi ¢ig et donerde, 2 adedi pismis et
donerde, 1 adedi pismis tavuk donerde tespit edilmistir. Cig tavuk donerde

Koagiilaz pozitif stafilokok saptanmamustir.

Bu calismada, analiz edilen 15 adet ¢ig et doner ve 15 adet ¢ig tavuk donerde,
15 adet pismis et doner ve 15 adet pismis tavuk doner numunesinde,

L.monocytogenesve E.coli O157 bakterisi saptanmamustir.
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Sonugta ; incelenen ¢ig ve pismis et doner - tavuk doner Orneklerinin
mikrobiyolojik kalitesi kontrol edilmis ve arastirmada; L.monocytogenes ve
E.coli O157bakterileri saptanmamistir. Saptanilmamis olmasi sevindirici
olmasina karsin Salmonella spp. ve Koagiilaz pozitif stafilokok gibi gida
giivenligi tehdit eden bakterilerin bulunmasi donerinriskli iiriinler arasinda
sayllmasina neden olmaktadir. Bu konuda daha fazla calisma yapilmasi
gerekmektedir. Yetersiz hijyen denetimleri ve kontrolleri insan sagligini biiyiik
Olgiide tehdit etmektedir. Bu nedenle bulundugu dis mekan kosullarindan,
personel hijyenine, calisma ortamindan , kullanilan ekipmanlara ve c¢apraz
kontaminasyon olusturma risklerine karsi tiim prosesin daha dikkatli sekilde

kontrollerinin yapilmasi gerekmektedir.
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