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Oz

Bu arastirma, Bitlis’in Tatvan il¢esinde farkli lokanta ve igletmelerde pisirilmis olarak tiiketime sunulan tavuk
donerlerin mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal kalitesini tespit etmek amaciyla yapilmistir. Bu amagla 50 adet tavuk
doner numunesi incelenmistir. Numunelerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda ortalama toplam aerob mezofilik
mikroorganizma (TAMM), koliform grubu mikroorganizma, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, koagulaz
(+) S. aureus, laktobasiller, Enterobacteriaceae grubu mikroorganizma, Pseudomonas spp. ile maya-kiif sayilari
sirastyla 4.86+0.94 logio kob/g, 2.34+1.17 logio kob/g, 2.84+0.85 logio kob/g, 4.00+1.04 logio kob/g, 3.79+1.23
logio kob/g, 3.70+1.41 logao kob/g, 2.64+1.04 logio kob/g, 3.19+0.63 logio kob/g ve 2.39+1.02 logio kob/g olarak
belirlenmistir. Incelenen numunelerde Salmonella spp. ve siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalara
rastlanmamustir. Fiziko-kimyasal analizler sonucunda da numunelerdeki ortalama pH ve su aktivitesi (aw) degerleri
sirastyla 6.12+0.20 ve 0.985+0.01 olarak tespit edilmistir. Incelenen numunelerin sadece Salmonella spp.
yoniinden standartlarda belirtilen kriterlere uygun oldugu gériilmiistiir. Bununla birlikte, mikrobiyolojik 6zellikler
yoniinden pisirilmis haldeki tavuk donerlerin baz1 mikroorganizmalar y6niinden hijyenik kalitesinin iyi olmadigi,
ayrica incelenen numunelerin %8’inin E. coli ve %22’sinin de S. aureus yoniinden standartlara uygun olmadigt
tespit edilmistir. Sonug olarak; tiretimde kaliteli hammadde kullanildiginda, etkin ve yeterli pisirme islemleri
uygulandiginda, iiretim/servis sirasinda hijyenik kurallara gerekli 6zen gosterildiginde ve personeller hijyen
konusunda yeterli bilgiye sahip olduklarinda halk saglig1 agisindan risk olusturmayacak daha kaliteli {iriinlerin
elde edilmesi miimkiin olacaktir.

Anahtar kelimeler: Tavuk doner, Isil islem, Mikrobiyolojik Kalite, Hijyen, Tatvan

Microbiological Quality of Chicken Doners Presented for Consumed in Tatvan

Abstract

This study was carried out in order to determine the microbiological and physicochemical quality of cooked
chicken doners in different restaurant and food businesses in the Tatvan district of Bitlis province in Turkey. For
this purpose, 50 chicken doner samples were examined. As a result of microbiological analysis of samples, the
average total aerobic mesophilic microorganism (TAMM), coliform group microorganism, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, coagulase-positive S. aureus, lactobacilli, Enterobacteriaceae, Pseudomonas spp. and the
yeast-mold numbers were detected as 4.86+0.94 logio kob/g, 2.34+1.17 logio kob/g, 2.84+0.85 logio kob/g,
4.00+1.04 logio kob/g, 3.79+1.23 logiokob/g, 3.70+1.41 logio kob/g, 2.64+1.04 logiokob/g, 3.19+0.63 logio kob/g
and 2.39+1.02 logio kob/g, respectively. No Salmonella spp. and sulfide-reducing anaerobic microorganisms were
found in the analyzed samples. As a result of physicochemical analysis, the average pH and water activity (aw)
values in the samples were determined as 6.12+0.20 and 0.985+0.01, respectively. It was observed that the samples
met the criteria specified in the standards only in terms of Salmonella spp. However, it was noted that cooked
chicken doners are not hygienic in terms of some microorganisms, and 8% of the samples examined were not in
compliance with the standards in terms of E. coli and 22% were not suitable in terms of S. aureus. In conclusion,
if the quality raw material is used during production, effective and sufficient cooking processes are used, attention
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is paid to hygienic rules during production/service, and personnel have sufficient knowledge about hygiene, it will
be possible to obtain higher quality products that will not pose a risk for public health.

Keywords: Chicken doner, Heat treatment, Microbiological quality, Hygiene, Tatvan

1. Giris

Yeterli ve dengeli beslenmede hayvansal kokenli besinlerin 6nemi biiyiik olup, bunlarm bir kismini et
ve et Uriinleri olusturmaktadir. Biyolojik degeri yiiksek proteinler, 6zellikle B grubu vitaminler ve
mineral maddeler bakimindan zengin olan kirmizi et ve kanathi etlerinin beslenmede Onemli
fonksiyonlar1 bulunmaktadir [1-3]. Insanlarin yasam tarzlar1 ve calisma sartlarindaki degisimlere baglh
olarak hazir gidalara olan talebin artmasiyla birlikte, standartlara uygun olmayan ve hijyenik sartlarda
tiretilmeyen gidalarin tiiketilmesi sonucunda da saglik problemleri yasanabilmektedir. Kirmizi etten ve
kanatli etlerinden tretilen donerlerin hazir yiyecekler agisindan piyasada oldukga ragbet gordiigii,
ozellikle tavuk donerlerin de ekonomik agidan dar gelirli tiiketiciler tarafindan tercih edildigi
gozlenmektedir.

Déner, Tirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Et Uriinleri Tebligi [4]’nde
“Biiylikbas ve kiiglikbag hayvan karkas etlerinin ve/veya kiymalarinin ya da kanath hayvan karkas
etlerinin ve/veya kiymalarmin bu Teblig’e uygun olacak sekilde biri veya birkaginin karigimina, ayni
ve/veya farkli tiir hayvanlarm yaglari, lezzzet vericiler ile diger gida bilesenlerinden biri veya birkagi
ilave edilerek hazirlanan ve doner sisine dizilerek silindir formu verilmis pisirilmeye hazir kirmizi veya
kanatli et karigiminin yatay veya dikey olarak dondiiriilerek pisirilmesiyle elde edilen et {iriiniinii ifade
eder” seklinde tanimlanmigtir. Aym tebligde donerlerin piyasaya sunug sekillerinin ¢ig kirmizi etten
iiretilenler igin ‘yaprak doner’, ‘kiyma doner’ ve ‘karisik doner’ olmak iizere ii¢ ¢eside ayrildigi, ¢ig
kanatli etinden tiretilenler i¢in ise ‘yaprak kanatl eti doneri’ ve ‘karisik kanatli eti doneri’ olmak tizere
ikiye ayrildigi belirtilmistir.

Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen ve fast-food kiiltiirtiniin 6nemli yiyecekleri arasinda yer
alan doner, baz iilkelerde dona kebab, gyro, gyros, yeeros, souvlaki, chawarma ve shawarma gibi
farkli isimlerle bilinmektedir. TS 11658 Doner Yapim Kurallarina gére [5] déner yapilacak tavuk ve
hindi govde etleri, ekstra birinci ve ikinci sinif olacak sekilde iri gévde etlerinden secilmelidir. Kanatl
eti donerinin tiretiminde kemik, tiiy, dipcik, damar, yemek borusu, nefes borusu ve barsak parcalarindan
arindirilan iri govdeli tavuk ve hindi etleri derileriyle beraber parcalanir ve etler yaprak veya kiyma
haline getirilerek kullanilir [5, 6]. Genellikle yaprak seklinde kesilen veya kiyma haline getirilen doner
yapilacak ete tuz-baharat karigimu serpilir ve iki saat bekletilen yapraklar marinasyon harci ile iyice
karigtirthr [3]. Standart doner yapimina [5] gore de pargalanan etlere tuz ve baharat karigimlar
eklendikten sonra yemeklik zeytinyagi, siit, yogurt, yumurta, sogan, domates veya salga, limon suyu,
sirke, iiziim siras1 ve beyaz seker gibi lezzet verici maddeler katilarak terbiye edilir. Dinlendirilmis bu
karigim temelin olusturulmas: amaciyla dik sekildeki doner hazirlama aparatinin en altina saglam
yapraklar yerlestirilecek sekilde {ist iiste dizilir ve bastirarak sikistirilir. Sarkan fazlaliklar tiraslanarak
alinip ters yumurta sekli verilir ve pisirilmeye hazir hale getirilir. Istege bagli olarak doner katlar1 arasma
yesilbiber ve dilimlenmis domates birakilabilir. Doner genellikle gazla ve elektrikle ¢alisan ocaklarda,
odun atesi veya robax camli 1sitict 6niinde yavasga cevrilerek pisirilir ve sonrasinda ince/kiigiik parcali
dilimler halinde kesilerek servis edilir. Donerin kdmiir veya zehirli gazlarla temasini 6nleyen robax
camli ocaklari kullanilmasi en saglikli yontemdir [3].

Uygun 1s1 derecelerinde ve yeterli siirelerde pisirilen donerlerin ylizey kisimlar1 mikrobiyolojik
acidan giivenilir olarak degerlendirilebilir [7]. Ancak yogunluga bagli olarak genellikle G6glen
saatlerinde donerlerin yeterli pisirme siiresine riayet edilmeden servis edilmesi ve talebi hizli bir sekilde
karsilayabilmek icin donerin kalinca kesilerek 1sinin temas etmedigi i¢ kisimlarmin da alinmasi
mikrobiyolojik riskleri arttirmaktadir. Nitekim Todd ve ark. [8], donerin i¢ kisimlarina kadar yeterli
sicaklik ulagmadan kesilen ve hizli servisten dolay1 yetersiz pisirilen donerlerdeki patojen
mikroorganizmalarin inaktivasyonunda basariya ulasmanin miimkiin olmayacagini bildirmislerdir.

Isil islem gormiis tiriinlerin uygun olmayan sagliksiz sartlarda uzun stire bekletilmesi, canliligini
kaybetmemis veya gesitli kontaminasyonlara bagli olarak gelisen mikroorganizmalarin iiriinde hizla
cogalmasi agisindan tehlikelidir [9]. Donerlerin bazen kesilmis halde bekletilmesi veya miisterilere
paket servis yapilmasi sirasinda belirli bir zamanin gegmesi de, tiiketicilerin saglig1 agisindan potansiyel

1515



H. Sancak, O. Isleyici, E. Sagun, K. Ekici, D. Basat Dereli, Y.C. Sancak / BEU Fen Bilimleri Dergisi 9 (4), 1514-1526, 2020

riskler olusturabilmektedir. Kiipeli Genger ve Kaya [10] ile Cebirbay [11], giin i¢inde tiiketilmeyen
donerlerin ertesi giin tekrar miisteriye sunulma cabalarmn ilgili iriinlerin mikrobiyolojik kalitesini
sakincali hale getirdigini bildirmislerdir. Kirmiz1 et ve kanathi etinden iiretilen donerlerin satig
noktalarindaki raf 6mriiniin, pisirme isleminin baglamasidan itibaren en fazla 12 saat olmasi1 gerektigi
ifade edilmektedir [4].

Et ve et iiriinlerinin patojen mikroorganizmalarla kontamine olma riski diger gidalara gore daha
fazladir. Bunun en biiyilik nedenleri iiretimde kullanilan hammaddelerin kalitesinin diisiik olmas1 veya
hijyenik olmamasi, iiretimin yapildigi gida isletmelerindeki olumsuz sanitasyon kosullari, capraz
kontaminasyonlarm olusmasi ve iiriinlerin satig i¢in ¢ogu zaman uzun siire bekletilmeleridir. Bunlarin
yaninda gida iiretiminde ¢alisan personel ile isletmede kullanilan sulardan ve ¢evreden de bulagma
olabilmektedir [12]. Nitekim Tatvan il¢esine yakin olan yerlerde daha énce yapilan arastirmalarda [13-
18] birgok kirmizi et ve kanath iriinlerinin mikrobiyolojik kalitesinin ¢ok iyi olmadigi, bunun da
bolgedeki gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarina hassasiyet gosterilmemesi ve ¢aliganlarin
hijyen bilincinden yoksun olmalar1 gibi sebeplere bagl olabilecegi ifade edilmistir. Baz1 bolgelerde
yapilan ¢aligmalarda da [10, 19-26] cesitli donerlerin mikrobiyolojik kalitelerinin ¢ok iyi olmadigi
bildirilmistir.

Patojenlerle kontaminasyon riski olduk¢a fazla olan et ve et iirlinlerinin hijyenik sartlarda
iiretimleri saglanmazsa, bu {riinlerin tiiketilmesi sonucunda 6nemli saglik problemleri hatta Sliimler
meydana gelebilir. Bu nedenle giiniimiizde gida iiretimi yapan isletmelerde Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP) mn belirlenmesi ve Iyi Uretim
Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practices, GMP) sayesinde saglik agisindan risk olusturmayacak
iirinlerin elde edilmesinin yollar1 aranmaktadir. Uygulanan farkli islemler sonucunda
mikroorganizmalarin liremesine miisait gidalardan olan tavuk etinden yapilan donerlerin, tiiketicilere
ulasincaya kadar gegen siirelerde kontaminasyon kaynaklarindan etkilenip etkilenmedikleri ile ilgili
arastirmalarin yapilmasi halk sagligi ve alinabilecek tedbirlerin belirlenmesi agisindan énemlidir. Bu
caligma Bitlis’in Tatvan ilgesindeki lokanta ve isletmelerden miisteri yogunlugunun fazla oldugu 6glen
saatlerinde pisirilmis olarak alinan tavuk ddnerlerin mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal dzelliklerinin
belirlenmesi amaciyla yapilmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Numunelerin alinmasi

Bu arastirmada, Bitlis’in Tatvan il¢esindeki farkli lokanta ve isletmelerde pisirilmis olarak tiiketime
sunulan toplam 50 adet tavuk doner numunesi materyal olarak kullanilmistir. Tiiketimin en yogun
oldugu 6glen saatlerinde aseptik sartlarda steril kaplara alinan yaklagik 200 g civarindaki numuneler
sogutucu kaplarda (+4°C) laboratuvara getirilmis ve en kisa siirede analizler yapilmustir [27].

2.2. Numunelerin mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal analizlere hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analizler i¢in; laboratuvara getirilen numuneler aseptik sartlarda steril bistiiri ve
bicaklarla ¢ok kiiclik parcalara ayrilmis, steril stomacher torbalarinda 10 g numune ve 90 ml steril
peptonlu su olacak sekilde homojenize edilmistir. Daha sonra, 9’ar ml steril peptonlu su bulunan
tiiplerde 10®e kadar hazirlanan diliisyonlardan ekimler yapilmistir. Homojen hale getirilen
numunelerden 25’er g daha alimarak Salmonella spp. analizleri i¢in 6n zenginlestirme islemleri
gergeklestirilmis ve ekimler yapilmistir [27]. Pargalanan numunelerden kalan kisimlar da fiziko-
kimyasal analizler i¢in kullanilmstir.

2.3. Toplam aerob mezofilik mikroorganizmalarin belirlenmesi

Plate Count Agar (Oxoid, CM0463)’a dokme plak yontemiyle ekim yapilmis ve petriler 32+1°C’de 48
saat aerob olarak inkube edildikten sonra tireyen koloniler sayilmistir [28].
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2.4. Koliform grubu mikroorganizmalarin belirlenmesi

Violet Red Bile Agar (Oxoid, CM0107)’a dokme plak yontemi ile ekim yapilmis ve petriler 37°C’de 24
saat aerob olarak inkube edildikten sonra iireyen 1-2 mm ¢apindaki koyu kirmizi renkte ve presipitasyon
olusturan koloniler sayillmistir [29].

2.5. Escherichia coli’nin belirlenmesi

Tryptone Bile X-Glucuronide Medium (TBX) (Oxoid, CM0945)’a yayma plak yontemi ile ekim
yapilmis ve petriler 44°C’de 18-24 saat aerob olarak inkube edildikten sonra iireyen mavi-yesil renkli
koloniler sayilmigtir [29, 30].

2.6. Staphylococcus aureus ve koagulaz (+) S. aureus’un belirlenmesi

Egg Yolk Tellurit Emulsion (Oxoid SR0054) ilave edilerek hazirlanan Baird-Parker Agar (Oxoid
CMO0275)’a yayma plak yontemiyle ekim yapilmis ve petriler 37°C’de 24-48 saat aerob olarak inkube
edilmistir. Inkubasyondan sonra 1-2.5 mm capinda parlak, siyah renkli (telliirit reaksiyonu pozitif) ve
etrafi halesiz koloniler (atipik) ile etrafinda bir hale olusan (yumurta sarisi veya lesitinaz reaksiyonu
pozitif) koloniler (tipik) S. aureus olarak degerlendirilmistir. Ayrica, segilen tipik bes koloniye koagulaz
ve Staphytect Plus (Oxoid DR0850) testleri uygulanmis, bu testlerde pozitif sonug veren koloni sayisi
S. aureus sayist ile oranlanarak koagulaz (+) S. aureus sayisi belirlenmistir [31, 32].

2.7. Salmonella spp.’nin belirlenmesi

Numunelerden steril cam siselere 25’er g tartilarak tizerine 225’ er ml tamponlanmis peptonlu su (Merck
1.07228) ilave edilmis ve karigim homojenize edilmistir. Homojenizatlar 6n zenginlestirme i¢in 37°C’de
24 saat inkube edilmis, daha sonra numunelerden 0.1’er ml alinarak iglerinde 10’ar ml Rappaport-
Vassilliadis Broth (Oxoid CM0866) bulunan tiiplere ekim yapilmis ve tiipler 43°C’de 18-24 saat inkube
edilerek selektif zenginlestirme islemi gerceklestirilmistir. Inkubasyon sonrasi bu besiyerlerinden dze
ile Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose (BPLS) Agar (Merck 107237)’a ekim yapilmus, petriler
37°C’de 24-48 saat inkube edilmis ve tireyen tipik kolonilere Gram boyama ile biyokimyasal testler
(indol, motilite, oksidaz, tireaz, silfur, laktoz, glukoz, sukroz, lizin dekarboksilaz, D-mannitol
fermantasyon) uygulanmustir. Alinan sonuglar ve Lateks aglutinasyon testine (Microgen, Salmonella
M42) verilen reaksiyonlara gore de degerlendirme yapilmistir [33].

2.8. Laktobasil’lerin belirlenmesi

Bu amagla de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) Agar (Merck, 110660) kullanilmis ve dokme plak
yontemiyle ekim yapilmistir. Eritilen MRS Agar 50°C’ye sogutulmus ve glaciyel asetik asit ile pH’s1
5.4’e ayarlanarak petrilere aktarilmigtir. Katilagsan besiyerinin iizeri ikinci bir kat MRS Agar dokiilerek
ortiilmiis ve bdylece oksijenle besiyerinin irtibati1 kesilmistir. Petriler 37+1°C’de 72-96 saat inkube
edildikten sonra iireyen en az 1 mm biiytkligiinde ve katalaz negatif olan koloniler sayilmistir [34].

2.9. Enterobacteriaceae grubu mikroorganizmalarin belirlenmesi

Violet Red Bile Glucose Agar (Oxoid CM0485)’a dokme plak yontemiyle ekim yapilmis ve petrilerdeki
besiyeri katilagtiktan sonra tekrar iizerlerine ayni besiyerinden 5 ml kadar daha dokiilerek petriler
30°C’de 24 saat inkube edilmistir. Inkubasyon sonrasi yuvarlak ve mor renkli 1-2 mm ¢apindaki
presipitasyon olusturan tipik koloniler sayilmstir [35].

2.10. Pseudomonas spp.’nin belirlenmesi

Pseudomonas CFC Selective Agar Supplement (Oxoid SR0103) ilave edilen Pseudomonas Agar Base

(Oxoid CM0559)’e yayma plak ydntemiyle ekim yapilan petriler 25°C°de 72 saat inkube edildikten
sonra iireyen 1 mm ¢apindan biiyiik ve oksidaz pozitif olan koloniler sayilmistir [36].
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2.11. Siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizmalarin belirlenmesi

Sulphite Polymxine Sulphadiasine Agar (Merck 110235)’a “roll tiip” teknigi ile ekim yapilmuis, katilasan
besiyeri lizerine ayni besiyerinden yaklasik 1 ml daha ilave edilerek anaerob ortam saglanmis ve 37°C’de
24 saat inkubasyondan sonra siyah renkli kolonilerin olusup olusmadigina goére degerlendirme
yapilmustir [27].

2.12. Maya-kiif’lerin belirlenmesi

Potato Dextrose Agar (Oxoid CM0139) eritilerek 121°C’de 15 dk sterilize edilmis ve 50°C’de steril
%10’Iuk tartarik asitle pH’s1 3.5+0.1’e ayarlanmustir. Dokme plak yontemiyle ekim yapilan petriler 20-
25°C’de 5-7 giin inkube edilmis ve lireyen koloniler sayilmistir [37].

2.13. pH ve su aktivitesi (aw) degerlerinin belirlenmesi

Numunelerde pH degeri [38] pH-metrede (Hanna® HI 221, Romanya) ve aw degeri [39] aw-metrede
(Novasina® MS 1 Set, Isvicre) belirlenmistir.

2.14. istatistiksel analizler

Analizler sonucunda elde edilen bulgularin istatistiksel analizleri SPSS 22.0 programi kullanilarak
yapilmistir [40].

3. Bulgular ve Tartisma

Incelenen numunelerde tespit edilen toplam aeorob mezofilik mikroorganizmalar (TAMM), koliform
grubu mikroorganizmalar, E. coli, S. aureus, koagulaz (+) S. aureus, Salmonella spp., laktobasiller,
Enterobacteriaceae grubu mikroorganizmalar, Pseudomonas spp., siilfit indirgeyen anaerob
mikroorganizmalar ile maya-kiiflere ait mikrobiyolojik analiz bulgular1 (logio kob/g) Tablo 1’de, tespit
edilen mikroorganizma gruplarmin siklik dagilimlari (logio kob/g) Tablo 2’de ve fiziko-kimyasal analiz
bulgular1 ise Tablo 3’de sunulmustur.

Tatvan’da tiiketime sunulan 50 adet tavuk doner numunesinde TAMM sayis1 3.30-7.42 logio
kob/g arasinda ve ortalama 4.86+0.94 logio kob/g olarak belirlenmistir. Bu aragtirmada tespit edilen
ortalama TAMM sayis1, Yuksek ve ark. [41]mn bildirdikleri ortalama 4.2x10° kob/g degerinden yiiksek
bulunmustur. Pismis tavuk donerlerde ortalama TAMM sayisim1 Unver Algay [26] 4.353+0.149 logio
kob/g, Bostan ve ark. [21] 4.45+0.27 logio kob/g, Kayisoglu ve ark. [19] 4.86 logo kob/g, Oksiiztepe ve
Beyazgiil [22] 5.11+0.31 logio kob/g ve Easa [42] 5.28 logio kob/g olarak bildirmislerdir. Bu arastirmada
numunelerde belirlenen TAMM sayilar1 ile diger caligmalarda tespit edilen sonuglar arasindaki
farkliliklarin ana hammadde olarak kullanilan tavuk etleri ile {iretimde kullanilan baharatlarin hijyenik
kalitesinden, pisirme islemlerinden, pisirme sirasindaki 1sinin yeterli derinlige kadar ulasamamasindan
ve pisirme sonrasi olusan kontaminasyonlardan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Seyitoglu ve Ceylan
[23] Erzurum’da inceledikleri 40 adet pismis tavuk doner 6rneginde TAMM sayisinin 3.36-4.61 10gio
kob/g arasinda belirlendigini bidirmislerdir. Vazgecer ve ark. [43] Ankara’da inceledikleri 72 adet
pismis tavuk doner drneginde TAMM sayisinin 10%-6.4x10° kob/g arasinda belirlendigini ve 6rneklerin
yarisinda bu saymin 103-10* kob/g diizeyinde oldugunu bildirmislerdir. Elaz1g’da satisa sunulan 40 adet
pismis tavuk donerin %12.5’inde [22] ve Istanbul’da incelenen 30 adet pismis tavuk dénerinin de
%30’unda [26] TAMM sayisinin 5 logio kob/g seviyesinden yiiksek olarak belirlendigi bildirilmistir.
Yine Istanbul’da incelenen 14 adet pismis kanatl eti donerinde de TAMM sayismin genel olarak 10°-
10* kob/g diizeyinde oldugu ve bu saymin baz1 6rneklerde 10° kob/g diizeylerine ulastig1 belirtilmistir
[21]. Ayaz ve ark. [44] Riyad’da (Suudi Arabistan) inceledikleri 30 adet pismis tavuk donerinde
(shawarma) TAMM sayisiin 10°-3x108 kob/g arasinda belirlendigini ve bunlarin %83 iinde bu sayinin
1.1x103-10° kob/g arasinda oldugunu belirtmislerdir. Pismis tavuk donerler iizerine yapilan ¢alismalarin
bazilarinda ve bu arastirmada TAMM sayisinin ¢ok yiiksek seviyelerde bile tespit edildigi
gorlilmektedir. Stolle ve ark. [45] pisirilmis donerlerde tespit edilen TAMM sayisinin bu iiriinlerdeki
mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesindeki dnemli kriterlerden biri oldugunu belirtmislerdir. Donerlerin
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tiretiminde kullamlan etlerdeki mevcut mikrobiyal yiik, hazirlama asamalarinda uygulanan islemler,
sunum sirasinda kullanilan salata malzemeleri ve pisirilme isleminden sonra tiiketime kadar gecen
siirelerde olusan kontaminasyonlar halk sagligi acisindan onemli riskler olusturabilmektedir. Bu
aragtirmada incelenen numunelerde belirlenen TAMM sayisi ile koliform grubu mikroorganizmalar, E.
coli ve Enterobacteriaceae’lar arasinda istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli bir iligki bulunmas1
olusabilecek riskleri gozler oniine sermektedir. Kanatlilarin kesim asamalarinda hijyenik tedbirlere
riayet edilmediginde 6zellikle deride mikrobiyal yiikiin artmasi1 kaginilmazdir [9,12]. Ancak, kanath eti
donerlerinin tiretiminde kanatlilarin derisinin de kullanilmasina izin verilmektedir [4,5]. Mikrobiyal
yiikiin yogun olabilecegi derilerin kullanildig: {irtinler her ne kadar 1s1l igleme tabi tutulsalar dahi, bu
deri pargalarinin son iiriiniin mikrobiyolojik kalitesi tizerinde olusturabilecegi olumsuz etkilerin g6z ardi
edilmemesi gerekmektedir. Nitekim hem kirmizi etten hem de kanatlh etinden {iretilen pigsmis donerlerin
mikrobiyolojik kalitelerinin incelendigi ve karsilastirildigi bazi ¢aligmalarda [7,19,21,22,25,41], kanatl
etinden iretilen donerlerin daha yiiksek seviyelerde mikroorganizma yiikiine sahip olduklari
bildirilmistir.

Tablo 1. Pigirilmis tavuk donerlerin mikrobiyolojik analiz bulgular1 (logio kob/g) (50 Adet)

TAMM  Koliform E.coli* = Kc()f? ‘;'_az Sa';‘);_rf"a Laktobasil baEQ:iee::eae Pse“ggg_‘onas S,l:;lt M}fg’:"
aureus aneorob
Min. 3.30 <1.00 <2.00 <2.00 <2.00 TE <1.00 <1.00 <2.00 <1.00 <1.00
Maks. 7.42 4.62 4.20 6.91 6.91 TE 7.44 4.74 4.15 - 441
Ort.£SS 4.86+0.94 2.34+1.17 2.84+0.85 4.00+1.04 3.79+1.23 TE 3.70+1.41  2.64+1.04 3.19+0.63 - 2.39+1.02

*: Standartlarda limitleri verilen mikroorganizmalar; TE: Tespit edilmedi

Tablo 2. Pigirilmis tavuk dénerlerdeki mikroorganizma gruplarinin siklik dagilimlari (logio kob/g)

<1.0 1.0-1.99 <2.0 2.0-2.99 3.0-3.70  3.71-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6.0
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
TAMM - - - - 3 (%6) 4 (%8) 22 (%44) 12 (%24) 9 (%18)
Koliformlar 30 (%60) 9 (%18) - 6 (%12) 1 (%2) 1 (%2) 3 (%6)
E. coli - - 41 (%82)  5(%10) 2 (%4) - 2 (%4)
S. aureus - - 29 (%58) 2 (%4)  8(%16)  3(%6)  5(%10)  1(%2) 2 (%4)
Koagulaz (+) S. aureus - - 29 (%58)  5(%10) 5 (%10) 3 (%6) 5 (%10) 1(%2) 2 (%4)
Laktobasiller 1 (%2) 1 (%2) - 15(%30) 11 (%22) 4 (%8)  6(%12)  9(%18) 3 (%6)
Enterobacteriaceae 27 (%54) 7 (%14) - 9 (%18) 2 (%4) - 5 (%10)
Pseudomonas spp. - - 34 (%68) 6 (%12) 6 (%12) 3 (%6) 1 (%2)
Siilf. ind. anaeroblar 50 (%100)
Maya-kiif 6 (%12) 18 (%36) - 14 (%28) 6 (%12) - 6 (%12)

Tablo 3. Pisirilmis tavuk donerlerin fiziko-kimyasal analiz bulgular1 (50 Adet)

pH degeri awdegeri
Minimum 5.69 0.960
Maksimum 6.40 0.999
Ortalama+SS 6.12+0.20 0.985+0.01

Bu aragtirmada incelenen pismis tavuk doner numunelerinin 30 (%60)’unda koliform grubu
mikroorganizmaya rastlanmamis olup (<1.00 logio kob/g), bu mikroorganizma sayis1 diger numunelerde
1.00-4.62 logio kob/g arasinda ve ortalama 2.34+1.17 logio kob/g olarak belirlenmistir. Pigmis tavuk
doner drneklerinde Kayisoglu ve ark. [19]nin 2.42 logio kob/g ve Oksiiztepe ve Beyazgiil [22]’iin
2.1340.21 logio kob/g olarak bildirdikleri ortalama koliform grubu mikroorganizma sayilari, bu
arastrmada belirlenen ortalama deger ile benzerlik gostermektedir. Ayaz ve ark. [44], inceledikleri
shawarma orneklerinin %66’sinda koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmadigini (<10 kob/g) ve
diger 6rneklerde 10'-10° kob/g arasinda belirlendigini bildirmislerdir. Vazgecer ve ark. [43] da
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inceledikleri pismis tavuk donerlerin %39’unda bu grup mikroorganizmalarin 10 kob/g seviyesinin
tizerinde tespit edildigini ifade etmislerdir. Seyitoglu ve Ceylan [23] inceledikleri pismis tavuk
donerlerde koliform grubu mikroorganizma sayisinin <1-3.23 logio kob/g arasinda belirlendigini ve
orneklerin %72.50’sinde bu mikroorganizma sayisimin 100 kob/g’dan az oldugunu bildirmislerdir.
Pisirilmis gidalarda koliform grubu mikroorganizmalarin belirlenmesi, yetersiz 1si1l islem
uygulamalarindan veya sonraki asamalardaki kontaminasyonlardan kaynaklanmaktadir [9, 46].
Oksiiztepe ve Beyazgiil [22] Elazig’da satisa sunulan pismis tavuk déner orneklerinin %75’inde
koliform grubu mikroorganizma tespit edilmesinin, hijyen yetersizliginden ve tavuk derisinin tiretimde
kullanilmis olmasindan kaynaklanabilecegini belirtmiglerdir. Bu aragtirmada da yetersiz pisirme
islemlerinin, isletmelerde hijyen bilgisi eksik veya sagliksiz olan personel ¢alistirilmasinin ve yeterince
hijyenik olmayan alet-ekipmanin kullanilmasinin incelenen pismis donerlerde koliform grubu
mikroorganizmalarin tespit edilmesindeki etkili faktdrler olabilecegi diisiiniilmektedir.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda incelenen tavuk déner numunelerinin %82’sinde
E. coli’ye rastlanmamis olup (<2.00 logio kob/g), bu mikroorganizma sayisi 9 (%18) numunede 2.00-
4.20 logio kob/g arasinda ve ortalama 2.84+0.85 logio kob/g olarak belirlenmistir. Bu arastirmada
incelenen numunelerin ¢ogunda E. coli tespit edilmemesi, inceledikleri pismis tavuk donerlerin
%61’inde [43], %64.29’unda [21] ve %90’ 1nda [26] E. coli’ye rastlamadiklarini bildiren arastirmacilarin
bulgulari ile benzerlik gostermektedir. Et iirlinlerinde ana kontaminasyon kaynaklar1 basta hammadde
olarak kullanilan et olmak {izere et isleme iiniteleridir. Buralarda kesim, pargalama ve {iretim iglemleri
sirasinda et ve et irilinleri gesitli patojen ve patojen olmayan mikroorganizmalarla kontamine
olabilmektedir [3]. Legnani ve ark. [47] italya’da 27 yemek fabrikasinda yaptiklar: bir arastirmada;
ekipman ve ¢alisma yiizeylerinin %10’unun kabul edilemeyecek oranda kontamine oldugunu, ¢ig et ve
et tirlinlerinden olusan gida 6rneklerinden %10.8’inin E. coli ile enfekte oldugunu bildirmisler, hijyenik
kaliteyi iyilestirmek igin personel egitim programlariin ve HACCP uygulamalarimin gerekli oldugunu
belirtmislerdir. E. coli’nin pigirilmis {iriinlerde bulunmas: fekal bir kontaminasyona isaret eder ve
iiretimde hijyen kriterlerine uyulmadigini gosterir [48]. TS 11859 Pismemis Doner Eti Standardi
[49]’nda incelenen bes ornegin ikisinde bulunabilecek kabul edilebilir en fazla E. coli sayismin 1x10°
kob/g olabilecegi belirtilmistir. Buna gore incelenen 4 numunenin (%8) bu mikroorganizma ydniinden
ilgili standartda belirtilen kritere uygun olmadigr goriilmektedir (Tablo 2). Bu arastirmada numunelerde
3-4 logio kob/g seviyelerinde E. coli belirlenmesinde, pisirme islemlerinde yapilan hatalar ile tiretim
sirasinda hijyenik tedbirlere riayet edilmemesi etkili olmus olabilir. Nitekim, gidalarda bulunan E.
coli’nin, yapilacak standart pisirme uygulamalari ile aktivitelerini yitirebilecegi ifade edilmektedir [9].

Dogada yaygin olarak bulundugundan gidalarda ve gidalarin islenmesinde kullanilan
ekipmanlarda da bulunabilen S. aureus, insan ve hayvanlarda ¢esitli intoksikasyonlara ve buna bagh
olarak da besin zehirlenmelerine neden olan patojen bir mikroorganizmadir [50]. Bu patojen
mikroorganizma isil islemler sirasinda inaktif hale gelse de, salgiladigi enterotoksinler aktivitesini
kaybetmez [51,52]. Toksin olusmus gidanin alinmas, ilk saatlerde karin agrisi, kas ve karm kramplari,
bulanti, kusma ve ishal gibi siddetli belirtilerle kendini gosteren bir toksikasyona neden olur [50,53].
Tatvan’da incelenen tavuk doner numunelerinin 29 (%58)’unda S. aureus ve koagulaz (+) S. aureus’a
rastlanmamis olup (<2.00 logio kob/g), diger numunelerde ortalama S. aureus sayist 4.00+1.04 logio
kob/g ve koagulaz (+) S. aureus sayisi ise 3.79+1.23 logio kob/g olarak belirlenmistir. Vazgecer ve ark.
[43] inceledikleri pismis tavuk donerlerin %50’sinde stafilokoklarm 10? kob/g’dan yiiksek
bulundugunu, ancak hicbir 6rnekte koagulaz (+) S. aureus’a rastlanmadigini ifade etmislerdir. Topcu
[54] 25 adet pismis tavuk donerin dordiinde, Nur ve ark. [24] ise 50 adet tavuk donerin ikisinde koagulaz
(+) S. aureus belirlendigini, ancak bu 6rneklerdeki seviyenin gida giivenilirligini tehdit eden degerlerin
altinda bulundugunu bildirmislerdir. Bostan ve ark. [21] ile Oksiiztepe ve Beyazgiil [22] pismis tavuk
donerlerde S. aureus’a rastlanmamasinin kullanilan hammaddelerden o6zellikle et ve baharatlarla
iligkilendirilebilecegini ifade etmiglerdir. Todd ve ark. [8] pisirilmis donerlerin bekletilmesi ile ilgili
olarak yaptiklar1 ¢alismada, donerin pisirildikten sonra 1s1 kaynaginin kapatilarak bekletilmesi
durumunda S. aureus sayisinin 10* kob/g’1 gegmedigini bildirmislerdir. Bostan ve ark. [21] deneysel
olarak yaptiklar1 ¢aligmada, 151l islem gormiis donerlerin 6 saat oda sicakliginda bekletildiginde S.
aureus sayisinda bir artis goriilmedigini, ancak pisirilmis donerlerin 18 saat oda sicakliginda
bekletildiginde ise bu sayida 6nemli bir artis oldugunu belirtmisler, ayrica giin i¢inde tiiketilemeyen
donerlerin siste takili bekletilerek ertesi giin tiiketime sunulmasimin halk saghigi agisindan risk
olusturabilecegini vurgulamiglardir. TS 11859 Pismemis Doner Eti Standardi [49] nda incelenen bes
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ornegin ikisinde bulunabilecek kabul edilebilir en fazla S. aureus sayisinin 5x10° kob/g (3.70 logio
kob/g) olabilecegi belirtilmistir. Buna gore incelenen 11 numunenin (%22) bu mikroorganizma
yOniinden ilgili standartda belirtilen kritere uygun olmadig: goriilmektedir (Tablo 2). Bu sonucun ortaya
cikmasinda isletmelerde gorev alan personellerin hijyen kurallarina uymamasi etkili olmus olabilir. Bu
arastirmada tespit edilen TAMM sayist ile S. aureus ve koagulaz (+) S. aureus arasinda dnemli bir
iliskinin (p<0.05) olmasi bu diisiinceyi destekler mahiyettedir. S. aureus’un pisirilmis triinlerdeki
varligi, yetersiz 1sitma islemleri ile sonradan olusan kontaminasyonlardan kaynaklanmaktadir [50,53].
Mikroorganizmalarin inaktivasyonu i¢in gidalara uygulanan 1sil islemin etkinligi 6nemlidir. Ancak
yetersiz yapilan 1s1l islemler sonrasinda gidalarda mikroorganizmalarm canli kalabilecegi unutulmamali
ayrica pisirme sonrasinda olusabilecek kontaminasyonlarm dnlenmesi i¢in de gerekli hijyenik tedbirler
alinmalidir. Genel olarak el hijyenine dikkat eden saglikli ve egitimli personelle birlikte hijyen
kurallarna uyularak yapilacak iiretim sayesinde olasi gida zehirlenmelerinin Oniine gegilebilecektir.

Bu arastirmada incelenen pismis tavuk doner numunelerinin higbirinde Salmonella spp. tespit
edilmemistir (Tablo 1). Bu sonug inceledikleri 6rneklerde Salmonella spp. izole edilmedigini bildiren
aragtirmacilarin [6,25,43,45] bulgulari ile benzerdir. Pigsmis kanatli eti donerleri tizerine yapilan bazi
caligmalarda da %3.33 [26], %5.55 [55], %14 [24] ve %80 [19] gibi farkli oranlarda Salmonella spp.
tespit edildigi bildirilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi [56] nde 1s1l islem
gormiis donerlerde ve TS 11859 Pismemis Doner Eti Standardi [49]'nda Salmonella spp. bulunmasina
izin verilmemektedir. Bu aragtirmada Tatvan’da tiiketime sunulan tavuk donerlerin hicbirinde
Salmonella spp.’nin bulunmamasi, incelenen numunelerin bu mikroorganizma agisindan ilgili
standartlara uygun oldugunun goriilmesi agisindan 6nemli ve tiikketicilerde risk olusturmamasi yoniinden
de sevindirici bir sonug olarak degerlendirilmistir. Salmonella spp. sil isleme duyarlidir ve 60°C’de
birka¢ dakikada canliligini yitirir [51]. Et icerigi fazla olan gidalar mikroorganizmalarin tiremesi igin
uygun ortamlar oldugundan ve yetersiz sekilde yapilan 1s1l islemler sonucunda da canli kalabilen patojen
mikroorganizmalar gida zehirlenmelerine neden olabildiginden dolayi, pisirme islemleri etkili 1sida
yapilmali ve iiretimde hijyen kurallarmma 6zen gosterilerek elde edilen tiriinlerin mikrobiyolojik
kalitesinin iyi olmasi saglanmalidir.

Isil islem gormiis tavuk donerlerde laktobasillerin sayisi <1.00-7.44 logio kob/g arasinda ve
ortalama 3.70+1.41 logio kob/g olarak belirlenmistir. Bu arastirmada laktobasiller yoniinden elde edilen
bulgular, incelen pismis tavuk donerlerinde laktobasillerin 10-10° kob/g arasi ve ortalama 3.38x103
kob/g [7] ve Laktobacillus-Leuconostoc-Pediococcus’larin 1.89-5.76 logio kob/g arasi ve ortalama
3.64+0.43 logio kob/g [22] olarak belirlendigi bildirilen arastirmalarm ortalama bulgulari ile benzerdir.
Bu arastirmada belirlenen TAMM sayist ile laktobasiller arasinda istatistiksel olarak énemli bir iliski
(p<0.01) bulunmustur. incelenen numunelerde dominant floray1 olusturan bu mikroorganizmalar arasmdaki
onemli iliski, hiyyenik kalitenin ¢ok iyi olmadigim gostermektedir.

Incelenen pismis tavuk déner numunelerinde Enterobacteriaceae sayis1 <1.00-4.74 logio kob/g
arasinda ve ortalama 2.64+1.04 logio kob/g olarak belirlenmistir. Pisirilmis olarak tiiketime sunulan
tavuk donerler tizerine yapilan bazi ¢alismalarda da Enterobacteriaceae’larin varligi farkli seviyelerde
tespit edilmistir. Oksiiztepe ve Beyazgiil [22] inceledikleri rneklerde Enterobacteriaceae sayisinin
<1.00-4.89 logio kob/g arasinda ve ortalama 4.03+0.19 logio kob/g olarak belirlendigini, ayrica
orneklerin %42.5’inde bu mikroorganizmanin tespit edilebilir seviyenin (<1.0 logio kob/g) altinda ve
%10’unda da 4.0 logio kob/g’in iistiinde oldugunu bildirmislerdir. Unver Alcay [26] pismis tavuk
donerlerin %50’sinde Enterobacteriaceae tespit edilmedigini (<10 kob/g) ve bu mikroorganizma
sayisinin ortalama 1.902+0.276 kob/g olarak belirlendigini belirtmistir. Seyitoglu ve Ceylan [23]
inceledikleri tavuk donerlerde Enterobacteriaceae sayisinin <1-3.09 logio kob/g arasinda belirlendigini
ve orneklerin %75’ inde bu mikroorganizma sayisinin 100 kob/g’dan az oldugunu bildirmislerdir. Bostan
ve ark. [21] 14 pismis kanatli eti donerinin 5’inde Enterobacteriaceae’larin tespit edilmedigini (<10
logio kob/g), 6’sinda 10%-10° kob/g seviyesinde ve 1’inde de 10* kob/g seviyesinde belirlendigini
bildirmislerdir. Arastirmacilar Enterobacteriaceae’larin 10* kob/g seviyesinde bulunmasinin, déner
isletmelerindeki {retim, pisirme ve servis asamalarindaki hijyen standartlar1 ve gida giivenligi
uygulamalarindaki farkliliklara isaret ettigini ifade etmislerdir. Incelenen fiiriinlerde toplam
mikroorganizma sayisinin tespit edilmesi genel olarak gidalarin mikrobiyolojik kalitesi hakkinda bir fikir
verse de, diger indikator ve patojen mikroorganizmalarin da varliginin belirlenmesi dnemlidir. Yapilacak
calismalarda genellikle cevrede yaygm olarak bulunan ve canlilarin bagirsak iceriginde yasayan
Enterobacteriaceae’larin tespit edilmesi, {irlinlerin iglenmesi ve servisi sirasinda hijyen kriterlerine ne
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kadar dikkat edildigini ortaya koyacaktir. Ayrica, 1sil isleme tabi tutulan et {riinlerinde
Enterobacteriaceae’larin canli kalmasi 1s1l islemlerin yetersiz yapildigina isaret etmektedir [51]. Bu
aragtirmada da Enterobacteriaceae sayisinin incelenen numunelerin ikisinde 3 logio kob/g ve beginde 4
logio kob/g seviyelerinde tespit edilmesi fekal bir kontaminasyon varligini, uygulanan pisirme
islemlerinin etkin olmadigini veya iiretim sirasinda hijyen/sanitasyon kurallarina yeterince uyulmadigini
gostermektedir. Bu mikroorganizma grubu ile TAMM, koliformlar, E. coli, S. aureus ve koagulaz (+)
S. aureus arasmnda da istatistiksel olarak onemli bir iliski (p<0.01) bulunmasi bunu destekler
mahiyettedir. Dogru ve etkin bir sekilde yapilacak pisirme islemleri ile iiretimde gérev alan personellere
verilecek hijyen egitimleri sayesinde, liretim/servis agamalarinda alinacak hijyenik 6nlemlerin artmasi ve
son Uriiniin mikrobiyolojik ylikiiniin azalmasi saglanabilecektir.

Tatvan’da 1s1l islem gormiis tavuk doner numunelerinde Pseudomonas spp. sayist <2.00-4.15
logio kob/g arasinda ve ortalama 3.19+0.63 logio kob/g olarak belirlenmistir. Easa [42] El Qassium
(Suudi Arabistan)’da satisa sunulan salatali pismis tavuk donerlerin (shawarma) higbirinde
Pseudomonas’larm tespit edilmedigini bildirirken, Acar [7] istanbul’da inceledigi 30 adet pismis tavuk
doner drneginin 19’unda bu mikroorganizmalarm 10-10° kob/g arasinda ve ortalama 1.68x10° kob/g
olarak belirlendigini bildirmistir. Kaliteli hammadde kullanilmadan, teknigine uygun olarak
hazirlanmadan ve servis sirasinda hijyenik sartlara uyulmadan satisa sunulan donerler patojen
mikroorganizmalar yoniinden ciddi saglik problemlerine yol agabilirler. Ayrica donerlerin atesten
ayrilarak tekrar tekrar 1sitilmasi mikroorganizma gelisiminin artmasina neden olur [6, 57], bu tiriinlerin
genellikle kontrolsiiz bir sekilde ve hijyen bilgisinden yoksun kisiler tarafindan iiretilmesi de olasi
riskleri arttirir. Diger caligmalarin bulgularina benzer sekilde bu aragtirmada da incelenen numunelerin
%68’inde Pseudomonas spp. tespit edilmemistir. Ancak, bu mikroorganizmalar ile koliformlar, S.
aureus, koagulaz (+) S. aureus ve Enterobacteriaceae arasinda p<0.01 ve E. coli arasinda p<0.05
diizeylerinde istatistiksel yo6nden Onemli bir iliski olmasi, ayrica Pseudomonas spp.’nin bazi
numunelerde 3-4 logio kob/g seviyelerinde belirlenmesi ilgili tirtinlerin halk saglig1 agisindan potansiyel
bir risk olusturdugunu gostermektedir.

Termofilik sporlu anaerob mikroorganizmalar genellikle kullamlan hammaddeler ile iliskilidir ve
yetersiz yapilan pisirme islemleriyle inaktif olmazlar [46]. Inceledikleri pismis tavuk doner érneklerinde
Vazgecer ve ark. [43] siilfit indirgeyen anaeroblara (%7) rastlandigini, Kayisoglu ve ark. [19] da
Clostridium perfringens (%60) tespit edildigini bildirmislerdir. Bostan ve ark. [21] ile Oksiiztepe ve
Beyazgiil [22] ise inceledikleri 6rneklerde siilfit indirgeyen anaeroblarin belirlenmedigini bildirmisler,
kullanilan hammaddelerin 6zellikle et ve baharatlarin kaliteleri ile elde edilen bu sonucun baglantili
olabilecegini ifade etmislerdir. Benzer bir sekilde bu arastirmada da incelenen pismis tavuk donerlerin
higbirinde bu mikroorganizmalara rastlanmamasi (Tablo 1) gida giivenligi ve halk saghgi agisindan
onemlidir.

Tatvan’da pisirilmis olarak tiiketime sunulan tavuk donerlerde 2.39+1.02 logio kob/g olarak
belirlenen ortalama maya-kiif sayisi, farkli ¢aligmalarda ortalama 3.53 logio kob/g [19] ve 4.05+0.19
logio kob/g [22] olarak bildirilen degerlerden diisiik bulunmustur. Ayrica, bu arastirmada incelenen
numunelerin %12’sinde maya-kiif sayis1 4 logio kob/g seviyesinde bulunmus, Oksiiztepe ve Beyazgiil
[22] de aymi seviyeye inceledikleri orneklerin %12.5”inde rastlandigini bildirmislerdir. Bu durum,
arastrmacilarin da benzer sekilde ifade ettikleri gibi bazi isletmelerde hijyen kurallarma yeterince
uyulmadigim diistindiirmektedir.

Fiziko-kimyasal oOzellikler yoniinden Tatvan’da tiiketime sunulan pisirilmis tavuk doner
numunelerinde pH degeri 5.69-6.40 arasinda ve ortalama 6.12+0.20, aw degeri ise 0.960-0.999 arasinda
ve ortalama 0.985+0.01 olarak belirlenmistir (Tablo 3). Bu arastirmada belirlenen ortalama pH degeri
pismis tavuk donerler iizerine yapilan arastirmalarda 6.03+0.20 [43] ve 6.07 [19] olarak bildirilen
ortalama pH degerlerine benzer, 6.24 [23] olarak bildirilen degerden diisiik bulunmustur. Et ve tirtinleri
besin igeriklerinin zenginligi ve su aktivitesi ile pH degerlerinin uygunlugundan dolay:
mikroorganizmalarin faaliyetleri agisindan uygun ortam olustururlar [3, 9]. Ancak, 1s1l islem uygulanmis
etlerde aw degerleri diiser ve mikroorganizmalarin iliremesi igin gerekli olan oksijen miktar1 azalir.
Incelenen bazi numunelerde mikroorganizma sayilari ile aw degerlerinin yiiksek seviyelerde belirlenmis
olmas, istatistiksel yonden de maya-kiif sayisi ile pH (p<0.01) ve aw (p<0.05) degerleri arasinda 6nemli
diizeylerde iligkilerin belirlenmesi bazi igletmelerde uygulanan pisirme islemlerinin etkin ve yeterli
sekillerde yapilmadigini diisiindiirmektedir.
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4. Sonuc ve Oneriler

Bitlis ilinin ekonomisi bilyiik oranda tarima dayali olmakla birlikte tarim sektdrii igerisinde agirlikl
kismi canli hayvan yetistiriciligi olugturmaktadir. Bolgede hayvanciligin yaygin olmasina ve yoresel
tercihlere bagli olarak et ve et iirtinleri tiikketimi fazladir. Ancak 6zellikle kirmizi et fiyatlarinda meydana
gelen artisa bagli olarak, iilke genelinde oldugu gibi bu bolgede de et tiiketiminde kanatli etine dogru
bir yonelme oldugu goézlenmektedir. Bolgede tiiketilen kanatli etlerinin temin edildigi merkezlerin
biiyiik 6lgiide bolgeye uzak olmalari ile tagima ve depolama asamalarinda yapilan yanlis uygulamalar
nedeniyle bu irlinlerin kontamine olma ihtimalleri artmaktadir. Bunun igin kanathilarin kesimi,
islenmesi, depolanmasi, nakliyesi ve satigina kadar gegen biitiin asamalarda soguk zincir korunmali ve
uygun olmayan ortamlarda yapilan tiim faaliyetler 6nlenmelidir.

Sonug olarak; bu arastirma Bitlis iline bagh ve Ipek Yolu iizerinde 6nemli ticaret
merkezlerinden biri olan Tatvan’daki gida satig yerlerinde tiiketime sunulan tavuk donerlerde hijyen
indikatorii mikroorganizmalar ile baz1 6nemli gida patojenlerinin varliginin belirlenmesi agisindan nem
tasimaktadir. Bu arastirmada incelenen pismis tavuk doner numunelerinde Salmonella spp. ve siilfit
indirgeyen anaeroblar tespit edilmemistir. Ancak, koliform grubu mikroorganizmalar, E. coli, S. aureus,
koagulaz (+) S. aureus, Enterobacteriaceae ve Pseudomonas spp. gibi hijyen indikatorii ve patojen
mikroorganizmalarin belirlenmesi bu {riinlerin halk sagligi acisindan potansiyel bir risk
olusturabilecegini gostermektedir. Isil islem gérmiis tavuk donerlerde bu mikroorganizmalarin varligi
genel olarak; tiretimde kullanilan hammade ve diger katki maddelerinin ilk mikrobiyal yiiklerinin yogun
olmasindan, pisirme sirasindaki 1sinin yeterli derinlige kadar ulasamamasindan, sektdrde hijyen
kurallarindan yoksun kigilerin gérev almasindan, {iriinlerin servis edilmesi ve muhafazasi asamalarinda
olusan sekonder kontaminasyonlardan kaynaklanmaktadir. Incelenen pismis tavuk donerlerin
mikrobiyolojik kalitesinin genel olarak iyi olmadiginin tespit edilmesi; iretim ve tiiketim agamalarinda
almacak hijyenik tedbirlerin ne kadar Onemli oldugunu, isletmelerde gida giivenligi yonetim
sistemlerinin eksiksiz bir sekilde uygulanmasi gerektigini ve ilgili kurumlarca daha sik araliklarla hijyen
denetimlerinin yapilmasi gerekliligini gostermektedir.

Doner iiretiminde kullanilan hammaddelerin 6zellikleri, iiriine lezzet vermek veya marinasyon
amaciyla kullanilan yardimci1 maddelerin mikrobiyal yiikii, pisirme teknikleri, genellikle servisin yogun
oldugu 6glen saatlerinde yapilan yetersiz pisirme veya yilizeyden ice dogru pismemis kisimlarin aceleyle
kalin bir sekilde alinmasi, gorevli personellerin kisisel hijyenlerine dikkat etmemeleri veya genel hijyen
kurallarina uymamalar1 ve servis sirasinda olusan kontaminasyonlar 1s1l islem gormiis tavuk dénerlerin
mikrobiyolojik kalitesini olumsuz yonde etkileyen onemli faktorlerdir. Bu olumsuzluklarin ortadan
kaldirilmasinin yaninda, gida giivenligi yonetim Sistemlerinin titizlikle hayata gecirilmesi de halk
sagliginin korunmasi agisindan oldukca gerekli uygulamalardir. Dénerlerin iiretiminin yapildigi mekanlar
kontrol edilebilir bir sekilde havalandirilmali, havalandirma sistemleri sik sik temizlenmeli ve sokaga
acik bir sekilde pisirme/servis islemleri yapilmamalidir. Pisirme sirasinda yeterli 1s1l islem uygulanmali,
pismemis kisimlarin alinmasindan kagiilmali, kesilmis donerler bekletilmeden servis edilmeli ve
kesinlikle ertesi giin satisa sunulmamalidir.

Elde edilen bulgular 1s1g1inda, ireticilerin ve isletmelerde gorev alan personellerin hijyenik
iretim, HACCP ve GMP uygulamalari, ¢apraz kontaminasyonlari 6nleme, soguk zincirin 6nemi,
personel hijyeni ve sanitasyon kurallarma dikkat edilmesi gibi konularda bilinglendirilmesi énemlidir.
Ayni zamanda, niifus yogunlugu ve canli ekonomisiyle Dogu Anadolu Boélgesi’nin 6nemli yerlesim
yerlerinden biri olan Tatvan’da tiiketime sunulan gidalarm mikrobiyolojik kalitesini belirlemek tizere
yapilacak caligmalar arttirilmali ve egitim faaliyetlerine hiz verilerek bilinglendirme ¢alismalarina katki
sunulmalidir.
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