" GIDA (2006) 31 (1} : 29-34 29

KANATLI ETi DONERLERININ URETIMi, DEPOLANMASI VE
TAVUK DONERLERININ DONDURARAK DEPOLAMA
SIRASINDAKI KALITE DEGISIMLERI*

MANUFACTURING AND STORAGE OF POULTRY MEAT DONERS
AND CHANGES IN QUALITY OF CHICKEN MEAT DONER DURING
FROZEN STORAGE
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OZET: Caligmada, kanath etlerinden déner Giretimi ve elda adilan dénerlerin depolanmas iizerinde durularak, ¢id tavuk
ddnerlerinin dondurarak depolanmas: sirasinda Kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinde meydana gelen degigimler ortaya
konulmustur. Tavuk ddnerleri -18°C'de 3 ay boyunca depolanmig ve uygulanan anafizler sonucunda, ¢§ tavuk dénererinin
" kalitelerinde degigim clmaksizin depolanabllsceklert sonucuna varimistir,
Anahtar Kelimeler: Déner, dondurarak depolama

ABSTRACT: In this study, manufacturing and frozen storage of poultry meat dbners were explained and, changes in
chemical and microbivlogical quality of chicken diner during frozen storage were determined. Chicken déners were storad
at -18°C for 3 months. Due to rasults of the analysis, it was revealed that, chicken déners kept their good quality during frozen
storage for 3 months.
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GiRis

Beslenme, vilcudun yapi taglanni igeren ve blyolojik agidan degeri olan besin maddelerinin dengeli
olarak viicuda alinmas: ve enerji gereksinimin kargitanmasi olarak tammlanabilir, Yeterli ve dengeli bir
beslenme dizeninde ise, etin ve et Uriinlerinin gok dnemli bir yerinin butundugu bilinmektedir. Et, yiiksek
oranda protein igerdiginden, proteininin ve yaginin biyolojik agidan yiiksek degerler tagimas agisindan insan
beslenmesinin en dénemli yapitaglanndandir (Ertag, 1979).

Giinden giine ilerleyen teknoloji ve toplumsal degigmeler sonucunda, insantanin hazir gidalara karsi
ilgist ve talebi artmig, hazir yemek tiiketiminde artis gdzlenmistir. Ddner kebap titkemizde tiiketiciler tarafindan
oldukea radbet giren, biife ve lokantalarda tiiketime sunulan bir hazir yemek gegididir.

Déner Kebabin Tanimi ve Tarihsel Stiregte irdelenmest

Déner, et pargalarinin marinasyondan sonra dtiner siglerine gegirilip ateg kargisinda déndiriimesiyle
pisirilip, yaprak seklinde ince ince kesilerek tiketime sunulan bir kebap gesididir. Ismi dénmekten (doner) ve
kizarmig etten (kebap) ileri gelmektedir (Stolle, Eisgruber, Kerschhofer ve Krausse,1993).

TS 11658’e gore doner kebap, baharatta bekletiimis etin déner kebap gubuduna dizilmesi ve dikey
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gesididir (Anon., 1988). Ddner kebap, Yunanistan'da "gyros”, Avustralya'da “yeeros”, iran'da “tarkj kebap”,
Hollanda'da “shaverma”, Suudi Arabistan'da ise “shawarma” adlan altinda tiiketiclyle bulugmaktadir.

Orta Asya'dan glinimize Tilrk damak tadinda &nemli bir yere sahip olan déner kebabin tarihine iligkin
net bir bilgi bulunmamaktadir, Ulkemizde yaprak déner, kiyma déner veya yaprak kiyma déner olarak ig gesit
olarak servise sunulan déner kebabin, yaklastkk 4000 yillik bir gegmise sahip olan kuzu gevirmeden
donugtirildigl ve ilk olarak Bursa'da Iskender Bey tarafindan kuzu etinin kemiklerinden anndinlarak bir gige
dizildikten sonra, gigin kendi ekseni etrafinda ve atege paralel dindlriiilp, pigsmis etin yaprak seklinde Ince ince
kesilip tUketilmesiyle yapildigi ortaya konulmaktadir {Acar, 1996).

Tavuk ve Hindi Déner Kebabi Hazirlamada Kullanilan Hammaddelerin Ozellikleri

Ulkemizde dzellikle son yillarda yaygin olarak tiiketilen tavuk eti, sifiir ve koyun etine gére bir gok besin
maddesi agisindan daha zengindir ve daha az enerji igerdifinden saghkli bir beslenme igin dnerilmektedir.,
Tavuk ve hindi eti gerek protein, gerekse asanslyel amino asitler agisindan kirmizi ete gére daha zengindir
(Dzen, 1989). Son yillarda déner kebap yapiminda, kirmiz ste gdre daha ucuz olan tavuk ve hindi eti
kullaniimaya baglanmistir. Unii giin gegtikge yurtdiginda yayilan déner kebabin diger Ulkelerde Gretiminde de
dzellikle tavuk eti kullanimi yayginlagmigtir.

Siir etinin ortalama olarak nem, yag ve protein oranlari sirasiyla %72-78, %16 ve %20 iken, hindi ve
tavuk etinde bu degerler ortalama %72, %3,0-4,5 ve %22'dir. Kerschoffer {1992}, gogunlukla diner yapiminda
" kirmizi etin tercih edildigini ortaya koymus, koyun etinin ise déner yapiminda istenilen sonucu vermedigini ileri
sirmdsgtir.

Todd, Zsabo ve Spiring {1986), Kanada'da gogunlukla sidir etinin, daha az olarak da tavuk etinin déner
kebap yapiminda kullanildigini ortaya koymustur. Yunanistan'da ise déner yapiminda domuz eti kullariimaktadir.

Déner yapiminda kullanilacak olan etin kesim sonrasi pH degeri 5,4-5,6 civarinda seyrederken, rigor
mortis sonrast beklemis etlerde bu degerin 5,6'mn (zerine gikabilecedi bilinmektedir. 6,2 ve (zerindeki pH
degerleri ise etin bozulmaya bagladi§inin dnemli bir igaretidir. pH degerl 6,2'nin Uzerinde olan etler doner
kebap yapiminda kullamimamaldir,

Doner kebap gerek hazirlanigi, gerek depolanmasi, pigirilmesi ve satisi esnasinda kontaminsayona
agik bir Griin oldugundan halk sadi§inin korunmasi amaciyla kullanilacak et, yad ve bahann mikrobiyal
florasinin kaliteli Griin dizeyinde olmast dnem tagimaktadir. Bu noktada dénerlerin hazirlanmasinda
kullanilacak olan tavuk ve hindi etlerinin hem mikrobiyolojik hem de kimyasal agidan istenilen nitelikleri tagiyip
tasgimadigi saptanmalidir.

Hayvan kas dokusu kesim 6ncesi steril olarak kabul edildifinden, tavuk ve hindi etlerinin eldesinde
kesimin uygun ve hijyenik kogullarda yapiimas), kanin lyice akitiimasi, mide badirsak sisteminin ve diger ig
organiarin gikarimasinin gapraz bulagmalara izin vermeyecek gekilde yapiimas) nemlidir (Yildinm, 1982).
Ozellikle mide badirsak sisteminin gikanimast esnastnda Staphylococcus, Micrococcus, Pediococcus tirleri ile
koliform ve fekal koliform grubu bakterilerden Streptococcus, Clostridium ve Salmonelia bulagmasi mimkiindlr
{Goktan, 19886).

Eide edilen tavuk ve hindi etlerinin oda sicakhfinda ve daha yilksek sicakliklarda bekletiimeleri
durumunda et ne kadar uygun sartlarda yapilan bir kesim iglemi ile elde edilitse edilsin Clostridiurn, Salmonella
ve Shigella gibi mikroorganizmalarin geligmesi kaginiimaz olmaktadir. Todd vd (1986), 34 ¢i§ doner émedi
izerinde yaptklan aragtirmada &rneklerin Staphylococcus, Bacillus, Clostridium ve E. coli ykini
10%kob/g’'dan az buldukianni ve Salmonelia’ya rastladiklanm ortaya koymusglardir. Jéckel ve Stengel (1984)
ise, 43 adet ¢ig doner drneginin 14'inde Clostridium perfringens (3,10-10%kab/g), 1 tanesinde Staphylococcus
spp. {5,10%kob/g) ve 2'sinde ise E. coli {105kob/g) saptamistir. 1995'te Digrak, Gir ve Ozgelik (1995), Elaziy'da
tiketime sunulan dénerlerde yaptiklan aragtirmada proteolitik bakterilere, koliform grubu bakterilere ve bu
arada 6rneklerin %26,6'sinda Salmonella'ya rastiamiglardir.
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Ddner Kebaplarin Hazirlanmasi ve Depolanmasi

Yaprak dénet, sig (izerine valniz yaprak et ve &rtd yadinin Ust Uste dizilmesiyle elde edilen kebaptir.
Kiyma dénerinde ise, sige belirli araliklarla bir kat kiyma hamuru, bir kat 6rtd yag) dizilerek déner kebap yapiir
(Anon., 1994).

Tavuk ve hindi déneri yapirminda irl gﬁvdeli tavuk ve hindi etler! bllylik pargalar halinde pargalanarak,
derisiyle beraber ayrilir. Tiy, yemek borusu, kemik, barsak pargalanindan anndinlan etler yaprak hale
getirilerek kullanilir. Orttl yag olarak sigir 8t yadi, hindi veya tavuk derisi kullanifabilir, Kiyma doner
yapiminda ise, etler kugbagi olarak dodrandiktan sonra baharat ve antioksidan karnigimi ile yogurularak
marinasyon igin 4°C’'de yaklagik 2 saat bekletilir (Jéckel ve Stengel, 1984). Bekleme siiresi sonunda bir iki kez
kiyma makinasinda gekilerek baharat ve antloksidanm iyice birbirine yediriimes! sadlanir. Karabiber, kimyon,
yenibahar, kekik, tuz, sojan suyu lezzetlendirici olarak kullanilabilmektedir. Tavuk ve hindi etlerinden elde
edilen kiyma hamuru kirmizi etten elde edileninkine gbre daha yurnugak yapidadir. Hamurun stabilitesini
arttirmak amaciyla TSE'ye gére, siit tozu, soya unu, gegni maddeleri ve nigasta gibi kivam arttincilar
kullantabilicken (Anon., 1994), Almanya'da bu iglem donerin lezzetini ve kendine has yapisint bozdugu
gerekcesiyle yasaklanmigtir {Jahnke, 1983). Yaprak olarak sanlacak olan hindi ve tavuk etlerinden elde edilen
safjlam yapraklar temel olugturacak gekilde en alta dizilip, Ustine et ve deri yapraklan dizilerek sarkan
fazlahkiar tiraslanarak ters yumurta gekli verilir. En lste ise gdmlek yadindan elde dilen yaprak koyulabilir
{Anon., 1994). Hazirlanan kebabin boyu ve eni satg miktarina gére Uretici tarafindan ayarlanabilir (Jéckel ve
Stengel, 1984). Dénerlerin sarilmasinda yaygin olarak streg film kullaniimakta ve havayla olan temasi en aza
indirmek amaciyla déner en az 6-7 kat halinde streg fiimle sanimaktadir. Hazirlanan ddnerler éncelikle -
40°C'de dondurularak, -20°C'deki depolarda donmus halde saklanabilirler, Depolamada esas olan depa
sicakliginin sdrekli kontrol altinda tutuimas: olmalidir. Ulkemizde doner yapimi genellikle kilgk igletmelerce
biife ve lokantalardan gelen talebi kargtlayabiimek amaciyla yapildigindan, depolama igiemi ya yapiimaz, ya
da gok kisa sireli yapiimaktadir. Arz-talep dengesine gére depolama stiresinde dedigmsler olabilmektedir.

Ci§ Tavuk Dénerlerinin Depolama $irestnce Kalite Degdlgimletinin irdelenmesi

Materya! ve Yintem

Tavuk déner Srnekleri, Manisa ilinde faaliyet gésteren Ciftlik Déner lgletmesinden temin edilmig olup.
Dénerlerin 3 ay boyunca depolanmasi Celal Bayar Unv. Gida Miih. B&limi Laboratuanindaki derin donduru-
cuda -18°C'de gergeklegtiritmigtir. '

Cig tavuk déner drnekleri dretim giintini takiben, depolamanin 1., 2., ve 3. ayinin sonunda analiziere
tabi tutularak, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri ortaya konulmusgtur,

Orneklerin pH, nem, kdl, protein, TBA (tiyobarbitirik asit) ve yag tayinleri AOAC (1990)'a gbre gergek-
logtirtimigtir.

Diltisyon sivilanimin hazirlanmas) ve analiz Unlittrk ve Turantag'a (2002) gore gergeklestirilmigtir.
Dékme plaka yéntemiyle Plate Count Agar Kullamlarak inkObasyon 30°C'de 48-27 saat olarak
gergeklestirilmigtir.

Toplam koliform ve fekal koliform sayisimin saptanmasi amactyla En Olast Say! (MPN) yéntemine gdre
3'ld tip ve Lauryt Sulphate Tryptose Broth (Oxoid, CM451) kullaniarak ekimler yapilmig ve tipler 37°C'de 24-
48 saat inkiibasyona birakilmstir. Inklibasyon siresi sonunda gaz olugumu gdzlenen tiiplerden koliformlarin
kanitlanmas! igin Brilliant Green Bile Broth {Oxoid, CM31) igeren tuplere inokulasyon yapilarak, tiipler 37°C'de
24-48 saat inkiibasyona birakiimigtr. Gaz pozitif tiiplerin sayist saptanarak gidanin 1 gramdaki toplam koliform
bakteri sayisi MPN tablolart yardimiyla hesaplanmigtir. Sonuglar logqq cfu/g olarak verilmigtir,

Fekal koliform sayisinin saptanmasi igin gaz olugumu gézienen tiiplerden EC Broth (Oxoid, CM990)
iceren tiiplere oze ile inokulasyon yapiimis ve tlpler 44,5'C'de 24-48 saat inkiibasyona birakilmigtir.
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inkiibasyon sonunda gaz olugturan tilplerden fekal koliformlarin kanitianmasi igin Eosin Methylene Blue Agar
(EMB, Oxoid ,CMB9} igeren petrilere tek koloni disecek gekilde gizim yapiimigtir. Petriler 37°C'de 24 saat
inkiibe edilmig tipik koloni clugsumu géziendikten sonra &rneklerin gramindaki fekal koliform sayilan MPN
tablolanndan yararlanilarak hesaplanmighr ({CMSF, 1978).

Fekal koliform sayisimin karutlanmasinda kullanilan EMB agardaki tipik koleniler Tyrptone Water (Oxoid
CM87) igeren tiiplere inokule edilmis ve tOpler 37°C'de 24 saat gelistirildikten sonra indol Testi uygulanmigtir.
indol pozitif olan koloniler E. colf olarak degerlenditiimis ve MPN tablolar kullanilarak gidanin 1 gramindaki E.
coli sayist saptanmigtir {ICMSF, 1978).

Staphylococcus aureus sayimi igin Baird Parker Agar (Oxoid, CM275)'a yayma plaka yéntemine gdre
ekimler yaptimig ve petrl kaplan 37°C'de 24-48 saat inkiibe edilmigtir. Olasi tipik kolonilere koagulaz testi
uygulanmistir (Unlatdrk ve Turantag, 2002).

 Salmonella analizinde 6n zenglnlegtirme sivis: olarak Lactose Broth (Oxoid, CM137) kullaniimig ve
inkiibasyon 37°C'de 18-24 saat olarak gergeklestirlimistir, Segicl zenginlestirme iglemi Tetrathionate Broth (Oxoid,
CMB71) ve Selenite Cystine Broth'ta (Oxoid, CM699) yapilmig, tiipler 37°C'de 18-24 saat inkilbe edilmistir. Segici
zenginlegtirme sivisindan alinan inokulumlar Xylose Lysin Desoxycholate Agar (Oxocid, CM489) ve Brilliant Green
Agar (Oxoid, CM329)'a aktariimig ve tek koloni dilgecek sekilde gizimler yapiimig, petriler 37°C'de 24 saat siireyle

" inkiibe edilmigtir {CMSF, 1978). '

Diliisyon sivilarinin hazidanmas: ve analiz Unliitirk ve Turantag'a {2002) gére gerceklestiriimigtir. Ddkme
plaka ydntemiyle Plate Count Agar Kullanilarak inkilbasyon 4°C'de 48-27 saat olarak gergeklestiritmigtir,

SONUC ve TARTISMA

Cizelge 1 irdelendiginde pH degetlerinin 5,97-6,02 arasinda degisiklik gbsterdigi gorilmektedir. Ortalama
pH degeri 5,9 olup, bu deger depolama siiresince belirgin ve anlamii bir degisiklik gdstermemistir. Baglangig pH
degeri Kayigoglu, Yiimaz, Demirci ve Yetim'in {2003) dederleri ile (5,76-6,13) uygunluk géstermektedir.

Cizelge 1. Cig Tavuk Dionetlerinin Kimyasal Analiz Sonuglarimn Bondurarak Depolama Siiresince Degigimberi

Depolama Siiresi pH Degeri Protein (%) Kiil (%) - Yag (%) TBA (mg/kg)
Baglangic 5,98 21.87 2,38 14,23 0,278
1, ay 6,02 21,83 240 14,56 0,312
2, ay 597 21,79 2,37 14,62 0,395
3. ay 6,00 21,92 2,38 14,39 0,462

Cig tavuk dénerlerindeki nem oranlan Gizelge 1'de gériildigl Uzere depolama siiresince az da olsa
(%0,93) azalma gdstermigtir. Ddnerin depolamanin baglangicindaki nem orami oian %70,08 Seeger, Shoppe,
_Gemmer ve Volk'un (1986) ¢i§ donerlerde saptadiklan nem miktanindan (%37,8-68,1) fazladir. Bu bizim
brneklerimizin yad oramnin daha digik hazirlandi§inin igaretidir. Bulgular, Kayisegiu vdnin (2003)
bulgulanindan {%59,61-61,61) daha ylksektir. Nem miktanndaki diigiis dondurarak depolama slresince
lirlinden az miktarda nemin uzaklaghgin isaret etmektedir.

Depolama siresince tavuk dénerin kuru maddedeki kil niceliginde anlamit bir degisme olmad:igi, elde
edilen bulgulann Kayigogiu vd'nin (2003) yapti§ calismada vardif) sonuglardan {1,72-2,02) yiksek oldugu
saptanmigtir.

Cizelge 1 irdelendijinde depolama siiresince toplam protein ve yag miktarlan degigme gdstermemis,
depolamanin baglangicinda protein miktariruin Kayigoglu vd'nin {2003} bulgufanyla {%18,08-21,70) uyum
gosterdigi gérilmesine ragmen, yag dederlerinden {%15,72-16,75) daha diigliktir.
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Tavuk donerlerin Uretim giind olan depolamanin ilk giniinde TBA miktar 0,278 mg/kg clarak
saptanirken. Depolama slresince TBA niceliinin stirekli olarak arthd), fakat 3 ay sonunda heniiz oksidatif
actlagma seviyesine ulagmamg oldufu gértiimektedir.

Omeklerin depolama stitesince aylara gare mikrobiyolojik analiz sonuglan Gizelge 2'de verilmistir.
Uygulanan mikrobiyolojik analizlerin senuglari Irdelendiginde, dénerlerin hijyenik agidan iyi durumda oldugu,
E. coli, Staphylococcus aureus ve Salmonella igermedigi, koliform grubu bakteri nicelifinin oldukga diigiik
olduju gériiimektedir. Bu sonuglar dénerin lyi hijyenik kosgullarda teknifine uygun olarak hazirlanip
depolandigini igaret etmektedir. Toplam Mezofilik Aerobik ve Toplam Psikrofil Canh niceliklerindeki azalmanin
nedeni, mikroorganizmalarin dondurarak depolama nedeniyle zamanla Inaktif hale gelmesine badlanabitir
(Cetin, 1997}. Depolama baglangig dederleri toplam mezofilik aerobik canh sayisi bakirmindan (5,77-5,80 log
kob/g) Kayisoglu ve ark.'mn bulgularindan daha yUksektir. Kayahan ve Welz'in (1992) bulgulanndan ise
(1,5,107) daha dugilktir. Kayisodlu vd'nin (2003) yaptigi galismada ¢ig tavuk dénerlerinde 7,92,104 kob/g
diizeyinde koliform grubu bakteri bulundugunu, psikrofilik bakteri niceliginin ise 2,93,105 dizeyinde oldugunu,
¢ij drneklerin tamaminda Salmonellaya rastladigin ortaya koymuslardir. Kayahan ve Welz (1992)
" caligmalannda 8,15,104 dilzeyinde Staphylococcus spp. saptarken, koliform grubu bakteri saytsimi 4,38,103
olarak saptamigtir. Kullanilan ¢ig tavuk érneklerinin %73'Unde ise Salmonelfiaya rastlamighr.

Cizelge 2. Cig Tavuk Donerlerinin Depolama Siiresince Mikrobiyolojtk Kalitesindeki Degisimler

Depolama TMAB TPB Koliforin E. coli S. Aureuns Salmonella spp.
Stiresi {log Kob/g) (log kob/g) Bakter]
Baglangig 6,51 6,53 <3 <3 - -
1. ay 6,46 6,49 <3 <3 - -
2. ay 6,40 6,48 <3 <3 - -
3. ay 6,36 6,46 <3 <3 - -
SONUC

Sonuglar irdelendidinde ¢if tavuk dénerlerinin -18°C'de 3 ay boyunca depolanmalarinin sonucunda
dénerlerin kalite niteliklerinde herhangi bir dedigme olmadigi, hijyenik Kurallara ve yapim teknigdine uymak
gsarhiyla son derece kaliteli ve saglikli {riinler (retilebilecedi, servis anina dek kalite kaybi olmaksizin
depolanabilecedi gorilmektedir. Doner igletmesinde etkili hilyen ve sanitasyon programinin olmasi, personel
hijyenine ve Gincel iyi Uretim Uygulamalarina (GMP) gerekli 8zen géstererek, Toplam Kalite ile entegre ofarak
HACCP planinin hayata gegiriimesinin beraberinde saglikh ve kaliteli Grinler Uretilebilecegi diglnllmektedir.
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