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Ozet: Bu arastirma, Amman’da (Urdiin) bulunan ve rastgele segilen toplam 12 doner lokantasinda (6’s!
tavuk, 6 ‘st kirmizi et doner Ureten lokanta) beyaz ve kirmizi et donerlerindeki salmonella varligini
belirlemek amaciyla yapilmistir. Numuneler saat 10.00’da pismemis ¢ig etten ve saat 14.00;16.00 ve 18.00
olmak lizere Uretim siiresince pismis donerlerden alinmistir . 144 tavuk eti ve 144 kirmizi et doneri olmak
lizere toplam 288 numunenin analizi gergeklestirilmistir. Salmonella identifikasyonu PCR yontemi ile
belirlenmistir. Analize alinan 288 numunenin 15’inde (% 5.2) Salmonella belirlenmistir. Salmonella
kontaminasyonunun beyaz ete gore kirmizi et donerlerinde daha yiiksek bulunmustur. Salmonella varhgi
belirlenen 15 numunede sadece Salmonella enteritidis izole edildi edilmis ve diger suslar tespit
edilmemistir. Sonug olarak pismis et orneklerinde Salmonella tespit edilmesi et doner lokantalarinin
mikrobiyolojik acidan yeterince glivenilir olmadiklarini géstermektedir. Bu nedenle halk sagliginin
korunmasi icin gerekli hijyenik tedbirlerin alinmasi ve glvenli hijyen olgimleri ile etkili bir izleme
prosedirinin uygulanmasi gerektigi kanaatine varilmistir.
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An Investigation of the Salmonella spp. of the doner kebap during the consumption
time

Abstarct: This study was conducted to determine existence of Salmonella in white and red meat doner
from 12 randomly selected doner restaurants (6 chicken and 6 red meat doner restaurants) in Amman,
Jordan. Samples were taken from uncooked raw meat and cooked doners at 14.00;16.00 and 18.00 during
the process of production. A total of 288 samples, 144 chicken meat and 144 red meat doner, were
analysed. Identification of Salmonellas was performed using classical cultural and PCR method. Salmonella
was identified in 15 (5.2 %) of the total 288 samples. Salmonella contamination was higher in red meat
doners than in white meat doners. Only Salmonella enteritidis was isolated in the 15 samples in which
Salmonella was identified. Other strains of Salmonella were not identified.

In conclusion, it was observed that meat doner restaurants were microbiologically inefficient
since Salmonella was identified in cooked meat samples. Therefore, it was concluded that an effective
follow-up policy needs to be implemented for the protection of public health by taking measures of
hygiene and conducting measurements of hygiene.
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GIRIS

Doner kebap diinyanin birgok Ulkesinde lokanta, hizli yiyecek diikkanlari ile biyiik
kentsel alanlarin hemen her késesinde satilan popdler bir hazir yiyecek haline geldiginden, halkin
glvenligini korumak icin pisirmenin saglga uygunluk kalitesini ve yeterliligini saptamak zorunlu
hale gelmistir. Muhtelif kamu sagligi otoriteleri ve arastirmacilar hazir yiyecek satilan yerlerdeki
doner kebaplarin bakteriyolojisi hakkindaki endiselerini ifade etmislerdir (1). Yetersiz isil isleme
tabi tutulan et Grlinleri cogu kez C. perfringens, Salmonella spp ve S. aureus gibi gida kaynakli
patojenlerin bir araci olarak tanimlanirlar (2, 3, 4). Bu nedenle, donerin musteri tarafindan satin
alindigr zamandaki mikrobiyolojik kalitesi ¢ig malzemelerin kalitesi, pisirme siirecinin yeterliligi,
doner Uretim alanlarinin temizligi ve kisisel hijyen gibi bir dizi unsura bagli olarak degiskenlik
gosterebilmektedir. Uretimde disiik kaliteli et kullanildigi ve/veya iriin yeterince pisirilmedigi
zaman, potansiyel problemler ortaya c¢ikabilmkete ve buna bagh olarak doner yeniden isitildig
zaman, ¢cok daha fazla sagliga zararli hale gelebilmektedir.

Bu arastirma, Urdiin Amman’da tiiketime sunulan kirmizi et ve tavuk eti dénerlerinin
tiketim slrecinde bazi Salmonella tirlerinin varliginin belirlenmesi, veri tabaninin olusturulmasi
ve halk sagligi agisindan 6neminin vurgulanmasi agisindan yapilmistir.

Doner, yassilastiriimis et pargalarinin marine edildikten sonra doner sislerine gegirilip
harli ates karsisinda dondiirilerek pisirilen ve sonra ince dilimler halinde kesilerek tiiketime
sunulan bir kebap ¢esididir. Doner kebap ismini déner (donmekten) ve kebap (kizarmis et)
kelimelerinden almaktadir (5).

Doner kebabin yapim tarihine iliskin net bir bilgi bulunmamakla birlikte yaklasik 4000
yillik gegmise sahip kuzu ¢evirmeden modifiye edildigi disiinilmekte ve doner teriminin 150 yil
dnce ilk kez Bursa ilinde yasayan iskender Bey tarafindan kullanildigi ifade edilmektedir. Yaman
(6) ise donerin Kastamonu ilinde ortaya ¢iktigl ve zamanla diger illere yayildigini belirtmektedir

Doner yapimi zamanla Tilrkiye'deki diger bolgelere ve daha sonra da farkh Ulkelere
(6rn., Almanya, Yunanistan, Suudi Arabistan, Urdiin, Meksika ve ABD) yayilarak fast-food
yiyecekler arasinda 6nemli yer tutmustur. Gliniimizde déner kebap Yunanistan’da “gyros”,
Avustralya’da “yeeros”, iran’da “torki kebap”, Hollanda’da “shaverma”, Suudi Arabistan ve
Urdiin’de “shawarma” adlariyla tiiketime sunulmaktadir (5).

Doner kebap gliniimizde endustriyel sekilde dinyanin bir cok bdlgesinde
Uretilmektedir. Baslangicta lop et tabir edilen hayvan etlerinden lretilen déner, zamanla yaprak,
yaprak-kiyma, kiyma ve kanatl etlerinden yapilan tavuk ve hindi doénerleri halinde
cesitlendirilmistir (7).

MATERYAL ve METOD

Bu arastirma Urdiin’iin baskenti olan Amman’da yapilmistir. Kirmizi ve tavuk etli
donerlerin her ikisi icin, 6rnekler 12 Haziran — 30 Aralik 2009 tarihleri arasinda toplanmistir.
Amman sehrinin farkh cografik mevkilerinde bulunan 12 ayri lokanta bu arastirmayi yapmak igin
secilmis ve bu lokantalarin 6 tanesi tavuk etli doner, 6 tanesi ise kirmizi etli doner lokantasi olarak
belirlenmistir. Her bir restoran planlanan degisik giinlerde toplam olarak 6 defa ziyaret edilmis
ve belirlenen 6rnek alma glniinde, secilen bu restoranlarin her birinden dort ayri saatte (10.00;
14.00; 16.00 ve 18.00) 4’er 6rnek olmak tzere toplam 288 numune Salmonella varligi acisindan
incelenmisgtir.
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pH degerinin belirlenmesi

pH degerinin belirlenmesinde pH o6l¢lim cihazi (WTW marka inolab 720 model)
kullanilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Numunelerin alhmi, tasinmasi ve hazirlanmasinda Anonymous (8)’'de belirtilen
yontemler uygulanmistir.

Salmonella spp. Aranmasi

25g (ml) numune, 225 ml Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS) ile aseptik kosullarda
homojenize edilmistir. 37°C'de 24 saat inkiilbe edilerek ©n zenginlestirme islemi
gerceklestirilmistir (8).

Secici zenginlestirme

TPS’de 6n zenginlestirme yapilan numuneden 0,1 ml’si 10 ml RVSbesiyeri iceren tiiplere,
yine 1 ml’si de 10 ml MKTTn sivi besiyeri iceren tiliplere inokile edilmistir. RVS sivi besiyeri
41,5°C’'de 2443 saat, MKTTn sivi besiyeri ise 37°C’de 24+3 saat inkiibe edilerek ikinci bir
zenginlestirme yapilmistir.

izolasyon

inkiibasyon sonunda RVS besiyeri ve MKTTn besiyerinden kati besiyerleri olan XLD agar
ve BGPRA’a gegildi. Bu ortamda besiyerleri 37°C’de 24+3 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon
sonucu BGPRA besiyerinde Salmonella spp. igin tipik koloniler; pembe-kirmizi nadiren renksiz
renkte, cevrelerinde kirmizi bir zon olusturarak tGreme gosterdi. XLD agar ortaminda ise;
koloniler merkezleri siyah etrafindaki besiyeri pembe olan koloniler olusturdu. Bu tipik
kolonilerin en az bir tanesinden Nutrient agara gecildi ve 37°C’de 24+3 saat inkiibe edildi.

Biyokimyasal tanimlama

The MICROBACT GNB 24E kit'i (OXOIiD,MB1131A, UK) varsayim olarak kabul edilen
salmonellayi tespit etmek icin kullanildi.

Serolojik tanimlama

Kimyasal olarak Salmonella spp. olarak kanitlanan izolatlariin Kauffman Whitesemasina
gore serolojik teshise tabi tutuldu. izolatlarin slide agliitinasyon tekniginin uygulanmasi icin 24
saat siireyle 37°C derecede alt kiiltiirii yapildi. iki homojen siispansiyon (eriyik) bir damla steril
fizyolojik tuzun icinde siipheli koloninin bir parcasini ylizdlrerek bir slaytin izerinde hazirlandi.
Daha sonra, Salmonella’'nin faktérlerinin O ve H’sine ayri ayri bir damla standart doéngili
sispansiyonlarin her birine ilave edildi (Remel, USA ) ve mikroorganizmalarin antiserumlar ile
tam temas etmesi icin homojenize edildi. Pozitif agliitinasyon bir dakikada icerisinde meydana
geldigi gbzlemlendi.

Polimeraz zincir reaksiyonu (PCR): PCR incelemesi biyokimyasal olarak tespit edilen izolatlarin
bir gecelik saf kiiltirinden alinan 5 ml’lik bakteriyal genomik DNA’ya uygulandi.

PCR uygulamalari: Salmonella spp ve Salmonella enteritidis’in her ikisi icin PCR amflikasyonu
Soumet ve ark.(9)'nin belirttigi protokoliine gore yapildi. DNA izolasyoun (Promega, USA)
Genomik Bakteriyal DNA izolasyon kit'i kullanilarak gergeklestirildi. Daha sonra (ST11-ST15)
tiniversal kit’ini kullanilarak PCR amplifikasyonu yapildi. (Aabo ve ark.1993). Ozel Salmonella
enteritidisboyar maddeleri (Sef167-Sef478) sefA geni ile sifrelenen SEF14 fimbriyal antijenden
secildi (Soumetve ark, 1999) (Tablo 1). PCR amflikasyonu iginde, 12.5 mil yesil Go Tag PCR ana
karisimi (Promega, USA) ve her bir boyar maddenin 2 pmol’i bulunon 25 mil hacmin icinde son
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yogunlasma olarak gerceklestirildi (Promega, ABD). PCR amflikasyonu, 94°C derecede 3 dk., daha
sonra 94 °C derecede 1 dk 35 déngii seklinde, bunu takiben 56 °C derecede 1 dk siireyle tavlama
ve 72 °C derecede 1.30 dk uzatma ve 71 °C derecede 10 dk siireyle ilave bir uzatma halinde
gerceklestirildi. PCR Uriinleri % 2 agarozgel’i kullanilarak ayristirildi.

Tablo 1. Salmonella deteksiyonunda kulanilan primerler

Target sequence Primer sets Primer sequence Amplification
region (bp)
Random ST1124 GCCAACCATTGCTAAATTGGCGCA 479
sequence ST15 24 GGTAGAAATTCCCAGCGGGTACTGG
sefA gene sefl167 20 AGGTTCAGGCAGCGGTTACT 312
sef 478 GGGACATTTAGCGTTTCTTG
BULGULAR

Urdiin’de kirmizi ve beyaz etten uretilen doénerler yaygin bir sekilde tiiketilmektedir.
Ancak bu drinlerde Salmonella tirlerinin yayginhg, henilz tlketim slireci boyunca
belirlenmemistir. Bu arastirma, tiiketim slrecinde tavuk ve kirmizi et dénerlerinde Salmonella
tarlerinin varhginin belirlenmesi ve halk sagliginin korunmasi icin gereken énlemlerin alinmasi
acisindan 6nem arz etmektedir.

Isil islemden 6nce ve sonra incelenen kirmizi ve tavuk eti doner orneklerindeki
Salmonella tirleri dagilimi Tablo 2’de gosterilmektedir. Bitin bu izolatlar molekiiler PCR teknigi
ile teyit edildi.

Tablo 2. Déner numunelerinde Salmonella varhgi

Doner Tipi N Numune Alma Salmonellapozitif %’de dagilim
Agamasi (saat) numune sayisi

Kanath doner 36 Cig 10.00 1 2.77
36 14.00 4 11.11
36 16.00 1 2.77
36 18.00 1 2.77

Toplam 144 7 4.86

Kirmizi Et Déneri 36 Cig 10.00 3 8.33
36 14.00 2 5.55
36 16.00 2 5.55
36 18.00 1 2.77

Toplam 144 8 5.55

Salmonella’nin yayginlik orani ¢ig tavuk dénerinde % 2.77, kirmizi et dénerlerinde ise
% 8.33 olarak belirlendi. Tavuk doneri 6rneklerinde, yayginlik orant ilk pisirme siiresi araligindan
sonra artarak %11.11 duzeylerine ulasti. Analiz yapilan diger zaman dilimlerinde ise azalmalar
gozlemlendi.

Serolojik metoda bagli olarak 42 salmonella’nin sadece 15 izolati Salmonella spp olarak
pozitif bulundu (Tablo 3). Bu arastirmadaki Salmonella entritidis’in serolojik siniflandirmasi O ve
H antijenik yapisina dayandirildi. Bu antijen tipleri A, B, C, D, E, F, G, ve H olarak tayin edildi. D
tipi antijen gida izolatlari arasinda belirgin bir bicimde tespit edildi. Tablo 3’de tavuk ve kirmizi
et donerlerinde salmonella pozitif drneklerin antijenik yapilari gésterilmektedir.
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Tablo 3. Tavuk ve kirmizi et dénerlerin Salmonella pozitif drneklerinin antijenik yapilari

Tip Tir Somatik O-Antijen Flagella H-Antijen

D S. enteritidis 1,9,12 g,m

% 100 mutabakat serolojik ve molekiiler serotipleme yéntemleri arasinda kaydedildi.
Tiim serolojik olarak tespit edilen izolatlar S. enteritidis olarak teyit edildi (Resim 1).

Salmonella ent

Resim 1. Salmonella spp ve S. enteriditis’in PCR teknigi ile elde edilen goérintisi

Farkh lokantalar icin 6rneklerin toplanmasindan dnce farkli zaman araliklarinda isiya
maruz kalan et ylzeyinin sicakliklari 6l¢tlmistir. Bitin isletmelerin baslangicta kullandiklari
tavuk eti déneri dis yiizey sicakliklarinin 9. 66-12.06 °C arasinda degistigi, en son alinan numune
zamaninda (saat 18’de) ise 82.33-84.96 °C’ ye ulastigi g6zlemlenmistir.

Biitlin isletmelerin baslangicta kullandiklari kirmizi et doneri dis ylizey sicakliklarinin
11.5-13.0 °C arasinda degistigi, en son alinan humune zamaninda (saat 18’de) ise 82.2-85.8 °C
ulastigl gozlemlenmistir. Genel olarak donerlerin baslangi¢ yizey isilari ile son numune alma
zamanindaki ylzey isilari karsilastirildiginda 6nemli diizeyde sicaklik artisinin olustugu tespit
edilmistir

1 cm derinlikte pisirme 6ncesi ve pisirme esnasinda farkli zaman araliklarindaki dahili sicakliklar
degerlendirildiginde ise; pisirme 6ncesi tavuk eti dénerlerinin ortalama ic sicakhgl 6.4-7.6 °C
derece olarak belirlenmis, en son numune alma zamaninda bu sicakligin 58.7-62.0 °C yiikseldigi
gozlemlenmistir. Kirmizi et donerlerinin baslangig ¢ig et donerin pisirme 6ncesi ortalama sicakhgi
6.1-8.0 °C derece olurken, pisirmeden sonraki i¢ sicaklik degerleri 61.5 - 69,6 °C ‘ye yiikselmistir.
Her iki durumda da, pisirme 6ncesi ve sonrasi 1 cm derinlikteki dahili sicaklk ile yiizey sicakhgi
arasinda 6nemli sicaklik farkliliklarinin oldugu gézlemlenmistir.

Arastirma slirecinde analize alinan bitin numunelerin pH degerleri de incelenmistir
Farkli zaman araliklarindan sonra, pH degerlerinde kademeli artislar gbzlemlenmistir. Pisirme
oncesi ortalama tavuk ve kirmizi et doneri pH degerleri sirasiyla 5.3-5.6 ve 5.0-5.5 araligin da;
pisirme sonrasinda (saat 18’de alinan numunelerde) tavuk doneri igin 6.0-6.2; kirmizi et déner
icin ise 5.9-6.3 olarak belirlenmistir. Pisirme sonrasi numunelerin pH degerlerinde hem tavuk
hemde kirmizi et donerlerinde artislarin oldugu gozlemlenmistir. Ayrica siirdirilen isi islemine
paralel olarak her iki grup donerlerde de baslangi¢c pH degerlerine gére son numune alma
zamaninda ki pH degerlerinin arttigi tespit edilmistir.
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TARTISMA ve SONUC

Analize alinan toplam 288 numunenin 42 tanesinde Salmonella spp den stphelenildi.
Supheli olarak degerlendirilen Salmonella tirlerinden 15 tanesi PCR teknigi ile Salmonella
enteritidis olarak dogrulandi. Kanatl doner etlerinde 7, kirmizi et dénerlerinde ise 8 numunede
Salmonella enteritidis belirlendi (Tablo 3). Kanatli et donerlerinde en yiiksek oranda bu
bakterinin belirlenmesi saat 14.00’da gozlemlendi ve bu asamda 4 numunede Salmonella
enteritidis belirlendi. Zaman, 1s1 ve pH degerindeki degisikliklere bagl olarak saat 16.00 ve
18.00’de alinan numunelerden sadece 1 tanesinde bu bakteri tespit edildi. Bu durum tiiketicinin,
tiketim zamani ile ilgili olarak belli zamanlarda daha buylk risklerle karsilasabilecegini
gostermektedir.

Kirmizi et donerleri bu anlamda degerlendirildiginde ise en yliksek sayida ve oranda
Salmonella enteritis bakterisi baslangic ¢ig et donerlerinde tespit edildi. Baslangicta 3 numunede
ve %8.33 oraninda bu bakteri tespit edildi. Isi isleminin uygulanmasi ile numune alim zamani
degistiginde saat 14.00 ve 16.00’ da alinan numunelerinin 2’sinde; saat 18 de ise 1’inde
Salmonella enteritidis tespit edildi. Salmonella enteritidis’in tespit edildig§i numunelerde
gozlemlenen bu azalmanin muhtemelen artan 1si uygulamalarina ve degisen pH degerlerine bagl
oldugu distnilmektedir.

Salmonella grubu bakteriler yaygin bir bicimde ¢ig ve islenmis besin maddeleri
dizisinde bulunmaktadir. Ozellikle kirmizi ve beyaz et bu organizmanin énemli kaynaklari olarak
kabul edilmektedirler. Kontaminasyon bagirsak igeriginden ve ¢apraz kontaminasyon seklinde
meydana gelmektedir. Genel olarak arastirmalar islenmis tavuk Urilerinde Salmonella’ nin
varligi lizerinde yogunlasmaktadir.

Besin maddelerinde Salmonella bakterilerinin inaktivasyonu sadece isi toleranslariyla
ilgili degil ayni zamanda baska unsurlarida dikkate almak gerekmektedir. Bu anlamda doner ve
anilan bakteri degerlendirildiginde, bu bakterinin doénerde yasam kabiliyetini devam
ettirmesinde, doner pisirmedeki isi transferi diizeyi, etin kompozisyonu, sekli, bliyukligi ve
ozellikle yag orani da dikkate alinmalidir. Clinki yag 1si1 taransferinde onemli bir engel teskil
etmektedir. Ayrica distan icten dogru pisirilen donerlerde i¢ ve dis ortam arasinda énemli
diizeyde sicaklik farki olusmaktadir. Bu durum bakterilerin cogalmasina izin verebilmektedir (10).
Boylece, doner kiitlesinin pisiriimeyen bolimlerinin i¢ taraflari ve yetersiz pisirilmis olabilecek
kisimlar servise sunuldugunda halk saglgi acisindan tehdit olusturabilmektedir.

Donerin en alt ve en Ust ylizeyleri arasindaki Salmonella’nin 6ldirtciligiindeki 6nemli
farklari da dikkate almak gerekirse, doner pisirme programlarini degerlendirirken, érnekleme
yeri 6nemli bir unsur olmaktadir. Alt ylizeyde artan olduricilik 1sil islem esnasinda etin
tabaninda artan bir nem seviyesinden etkilenebilmektedir. Yer ¢ekimi ylizey yogunlasma ve
pisirme sulari kizartma sirasinda trinin altina dogru tasinabilmektedir. Enerji bly(ik bir olasilikla
suyun icinde bulunan bakteri hiicrelerinin icine nakledilmektedir. Cevresel su molekdllerinden
ayrilan enerji transferi hiicre i¢i molekdllerin tahribati yoluyla hiicrenin inaktivasyonu ile
sonuclanabildigi; arastirilan donerin su faaliyeti veya nem miktari 6l¢ciilmemis olmasina ragmen,
pismis ve ¢ig doner arasindaki ortalama nem farkinin % 10 oldugu bildirilmistir (11). Kayisoglu
ve ark. (2) ortalama nem oranini ¢ig ve pismis donerler igin sirasiyla % 61,3 ve 51,7 olarak
belirlemislerdir. Cig donerin yiiksek nem miktarlarina sahip oldugu ve agirhigindan ¢ok fazla kaybi
olmayisinin isitma islemine atfedildigi ortaya ¢ikmaktadir. Belli bir yiyecek lzerinde Salmonella
inaktivasyonundan bahsederken, matrisin nem seviyesi géz 6niinde bulundurulmalidir. Gida
Granlerinin su etkinligi Salmonella’nin 1stya dayaniklihgi Gizerinde muazzam bir etkiye de sahiptir.
Artan su faaliyet seviyeleri bu sartlar altinda ortam isisinin bakteriye daha etkin iletilmesi olasilig
yuziinden azalan isil dayanikhlik ile sonuglanma temayiliindedir. Salmonella serotipleri arasi
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istya direnme degisimi de kapsamli bir sekilde arastirilmistir (12). Onemli bir gida kaynakl
patojen olmayan Salmonella senftenberg’in en biyilk dogal 1s1 dayanimini sergileyen serotip
oldugu tespit edilmistir (13). Bazi arastirmacilar (14) sl islemli yiyecekler ile ilgili termik isleme
programlarini diizenlemek icin Salmonella senftenberg’in 6zelliklerinden yararlanmislardir. Bir
islem sirasinda Salmonella senftenberg’in yeterince tahrip edilmesi diger Salmonella
serotiplerini kontrol etme isleminin kabiliyet gostergesi olarak kabul edilmistir (12). Yaygin
olarak gida kaynakli hastaliga sebep olan serotipler arasinda, S. enteritidis ¢ogu kez islya en
dayanikli serotip olarak gosterilmistir. Kiltlir sistemlerinde her zaman bdéyle olmasa da,
yumurtalardaki S. typhimurium’ dan daha dayanikli oldugu da kanitlanmistir (15).

Salmonellanin tavuk etindekine oranla (% 2.8) sigir etinde daha yiiksek oranda (% 8.3)
oldugu bu arastirmada tespit edildi (Cizelge 3.1). Bu gesitli etmenlere baglanabilir. Bu faktorlerin
bir kismi donerdeki yag miktari ile ilgili olabilir. Bu durum Salmonella’ nin termal direncini
etkileyebilir. Juneja ve ark (16) tlire gbére yag seviyesinin bir etkilesiminin énemli oldugunu
vurgulamislardir. Arastirmacilar, hindi kiymasi ile mukayese edildiginde tavuk eti kiymasindaki
yag seviyelerini artirarak bakteri inaktivasyonudaki D degerlerinin degistigini ileri slirmuslerdir.

Donerin hazirlanmasinda Salmonella kontaminasyonu etlerin terbiye edilmesinden
bulagsmis olabilir. Ornegin, cogu baharat, ot ve diger katki maddelerinin ¢ok yiiksek sayida bakteri
ihtiva edebilecegi ve bu nedenle gida maddelerinin bozulmalarina katki yapacagi ayrintili olarak
bildirilmistir. Gida bozulmalarina sebep olmaktan sorumlu olmasinin yani sira, baharatlar
potansiyel bir saglik tehlikesi sayilmasi gereken C. perfringens, B. cereus ve Salmonella ihtiva
edebilir (17). Salmonella pozitif numuneler tavuk etinden tiretilen numunelerin 7’sinde saptandi.
Baslangicta 1 numunede saptanan Salmonella daha sonraki asamada 4 numunede tespit
edilmistir. Bu durum etlerin islenmesi sirasinda ya yetersiz i1sil islem veya ¢apraz kontaminasyon
anlami tasimaktadir. Belirtilen bu iki olasilik da g6z ardi edilmemelidir. Bu gézlem Salmonella
varliginin arastirilmasi yapilan lokantalarin birindeki ayni érnegin isil isleminden 6nce degil,
Isitilma sonrasi doner 6rnegi de ortaya ¢ikmasi ile tam olarak vurgulandi. Zaman ve sicaklik
parametrelerinin ozellikle glivenli ¢ig hazir yiyecek tretimi icin dnemli oldugu tespit edilmistir.
Bircok ¢ig et dUrinleri acisindan, silirecin basindan sonuna kadar sicakligin kontrol edilmesi
mikrobiyal gelismeyi kontrol etmenin yegane gecerli yolu olarak kabul edilmelidir. ilgili bilimsel
bir veri olmamasi nedeniyle, etlerin islenmesinde mikrobiyal (iremeyi yeterince kontrol etmenin
hayati sinirlarinin gereken sekilde nerelerde ayarlanacagl hakkinda tartismalar yetersiz
diizeydedir.

Pisirme islemi sirasinda arastirilan doner 6rneklerinin tavuk ve kimizi et igin ylizey
sicaklik araligi sirasiyla 72 - 83 °C ve 76 - 84 °C derece; 1 cm derinlikteki sicaklik araligi ise 36 -
60 °C ve 36 - 65 °C olarak belirlendi.

Bltln isletmelerin baslangicta kullandiklari tavuk eti doneri dis yiizey sicakliklarinin 9.
66-12.06 °C arasinda degistigi, en son alinan numune zamaninda (saat 18’de) ise 82.33-84.96 °C
ulastig1 gozlemlenmistir. Butin isletmelerin baslangicta kullandiklari kirmizi et déneri dis ylizey
sicakliklarinin 11.5-13.0 °C arasinda degistigi, en son alinan numune zamaninda (saat 18’de) ise
82.2-85.8 °C ulastigi gézlemlenmistir. Genel olarak dénerlerin basglangic yiizey isilari ile son
numune alma zamaninda ki ylzey isilari karsilastirildiginda sicaklik artisinin olustugu tespit
edilmistir.

1 cm derinlikte pisirme 6ncesi ve pisirme esnasinda farkli zaman araliklarindaki dahili
sicakliklar degerlendirildiginde ise; pisirme dncesi tavuk eti donerlerinin ortalama ic sicaklig 6.4-
7.6 °C derece olarak belirlenmis, en son numune alma zamaninda bu sicakligin 58.7-62.0 °C
ylkseldigi gozlemlenmistir. Kirmizi et donerlerinin baslangi¢ cig etin pisirme 6ncesi ortalama
sicakhgl 6.1-8.0 °C derece olurken, pisirmeden sonraki i¢ sicaklik degerleri 61.5 - 69,6 °C ‘ye
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ylkselmistir. Her iki durumda da, pisirme dncesi ve sonrasi 1 cm derinlikteki dahili sicaklk ile
ylzey sicakhgi arasinda 6nemli farkhliklar tespit edilmistir.

Genel olarak Uretim siirecinde donerlerin dis ylizey ve 1 cm derinligi arasinda sicaklik
farklihklari gozlenmistir. Bu durum doénerin i¢ kisimlarda sicakligin daha disik oldugunuda
gdstermektedir. i¢ sicakliklarin diisiik olmasi ise 6zellikle uzun siire bekletilen ve zaman zaman
i1st ile iliskisi kesilen bu tip donerlerin muhtemelen bakteri mikroflorasinda da ciddi diizeylerde
artislarin olabilecegini diistindlirmektedir.

Bu arastirmada kullanilan ¢ig sigir etinin pH degeri 5.07-5.57 ve ¢ig tavuk etinin pH
degeri ise 5.37- 5.60 arasinda degisim gdstermektedir. Genel olarak tavuk etinin pH degerinin
kirmizi etten yiksek oldugu goézlemlenmistir. Bu durum etlerin niteliklerinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica isil islemin uygulanmasina ve gecen zamana bagh olarak her iki gruba
ait et donerlerinde pH degerlerinin yikseldigi de tespit edilmistir. pH degerinde gdzlemlenen bu
artislarin ayni zamanda mikrofloranin da artmasina neden olabilecegi dusinilmektedir.

Ortamin sicakhgi ve pH degerleri birlikte degerlendirildiginde gecen slireg icerisinde pH
degerinede gozlemlenen artislar ve i¢-dis sicaklik farkliliklari da ayni zamanda bakterilerin
Uremesi bakimindan uygun ortam olusturabilmektedir. Bu durum dikkate alinarak doénerin
kalinhg tiketim slireci mutlak surette dikkate alinarak gereginden fazla bu tip etlerin sislerde
kalmasi engellenmelidir.

Sonug olarak donerin hazirlik asamasinda, ¢i§ malzemelerin segiminden tiketimine
kadar gegen silirede personel hijyeni ve hazirlama asamalarina son derece énem verilmelidir.
Arastirma yapilan lokantalarda tiiketime sunulan dénerde Salmonella’nin bulunmasi bolgedeki
halkin saglhg agisindan potansiyel bir saglk tehlikesine olusturabilir. Et UGrlinlerinde
Salmonella’nin bulunmasi Uretim ve islenme asamalarinda yetersiz 1sil islemlerden ve
kontaminasyon olusturabilecek unsurlardan kacginilmalh gerekli hijyenik tedbirler ahnmahdir.
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