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Gida Giivenilirligi Kriterlerine Gore Hatayda Satilan Tavuk Dénerlerinde Mikrobiyolojik Kalite
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Ozet: Bu calisma piyasada satilan tiiketime hazir tavuk donerlerinin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek
amactyla yapilmistir. Antakya ilgesinin degisik bolgelerindeki 15 farkli satis bolgesinden 4 farkli zaman
diliminde toplam 50 adet doner Ornegi toplandi ve mikrobiyolojik analizleri yapildi. Mikrobiyolojik
kalitenin belirlenmesi amaciyla Siilfid indirgeyen anaerob Clostridium perfringens, Bacillus cereus,
Koagiilaz pozitif Staphylococus, Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp, Listeria monocytogenes
sayimi gerceklestirildi. Yapilan analizler sonucu, 2 numune Siilfid indirgeyen anaerob C. perfringens, 16
numune B. cereus, 2 numune Koagiilaz pozitif Staphylococus, 12 numune E. coli O157:H7, 7 numune
Salmonella spp. ve 2 numune L. monocytogenes i¢in pozitif sonu¢ verdi. Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 Gida giivenilirligi kriterlerine gére C. perfringens, B. cereus ve Koagiilaz pozitif Staphylococus
sayilar1 gida giivenilirligini tehdit eden degerlerin altinda bulundu. Pozitif sonug¢ veren pismis tavuk déner
numunelerinde sirastyla en diisiik ve en yiiksek olarak C. perfringens sayis1 1x102 kob/g ve 2x10% kob/g, B.
cereus icin 2x10? kob/g ve 9x102 kob/g, Koagiilaz pozitif Staphylococus i¢in 2x10? kob/g degerleri tespit
edilirken, baz1 numunelerde 25 g-ml. de hi¢ olmamasi1 gereken Salmonella spp., E. coli O157:H7 ve L.
monocytogenes ise tespit edilmistir. Ozellikle insan sagligi acisindan biiyiik tehdit olusturan patojen
mikroorganizmalarin tespiti, gida satis1 yapan bu igletmelerin gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina
dikkat etmedigi sonucunu ortaya koymaktadir.

Anahtar sozciikler: Tavuk doneri, Mikrobiyolojik yiik, Patojen mikroorganizma, Hatay.

Abstract: This study was conducted to determine the microbiological quality of ready-to-eat chicken
recipes sold on the market. A total of 50 rotary samples were collected from 4 different time zones from 15
different sales areas in different regions of the Antakya district and microbiological analyzes were carried
out. To determine the microbiological quality, Sulphide reducing anaerobic Clostridium perfringens,
Bacillus cereus, Coagulase positive Staphylococus, Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp, Listeria
monocytogenes counts were performed. The results of the analysis are as follows: 2 samples Sulfide
reducing anaerobic C. perfringens, 16 samples B. cereus, 2 samples Coagulase positive Staphylococus, 12
samples E. coli O157:H7, 7 samples Salmonella spp. and 2 samples gave a positive result for L.
monocytogenes. According to the food safety criteria of the Ministry of Food, Agriculture and Livestock,
C. perfringens, B. cereus and coagulase positive Staphylococus numbers were below the values that
threatened food safety. While the highest and lowest values for C. perfringens were 1x10% cfu/g and 2x10?
cfu/g for B. cereus, 2x10? cfu/g and 9x10? cfu/g for coagulase positive staphylococus 2x102 cfu/g values
was been determined, some samples were found to contain Salmonella spp., E. coli O157:H7 and L.
monocytogenes, which should not be present at 25 g-ml. The detection of pathogenic microorganisms,
which poses a great threat to human health in particular, is the result of the fact that these businesses, which
sell food, do not pay attention to the required hygiene and sanitation rules.
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Giris

Tim diinyada yasam kalitesinin yiikseltilmesi
amactyla gida gilivenligine bagli kavramlarin
yerlestigi ve uygulandig1 goriilmektedir (Tayar ve
Yibar, 2008). Halk saghgi ve gida giivenligi
acisindan son yillarda gilivenli gida {iretimi, basta
Avrupa Birligi olmak iizere diger kuruluslarca
olmazsa olmaz kriter olarak kabul gormiistiir (Erol,
2007; Erkmen, 2010). Patojen
mikroorganizmalarin olusturdugu infeksiyon ve
intoksikasyonlarinin ana kaynagni hayvansal
gidalar olusturmaktadir (Erol, 2007).

Gida zehirlenmesi; kontamine olmus gida veya
suyun viicuda almmmasi sonucu meydana gelen
hastaliklara verilen genel bir addir (Kiiclikgetin ve
Milci, 2008). Giliniimiizde gida  kaynakh
zehirlenmeler  bircok  iilkede ciddi saghk
problemlerine yol agabilmektedir. Gida iirtinlerinin
hijyenik kosullarda iiretilerek, yapisinda degisiklik
olmadan ve bozulmadan tiiketiciye ulastirilmasi ve
beslenmede kullanilabilmesi 6nemli bir kriterdir.
Gidalarin iiretimin basindan tiiketiciye
sunuluncaya kadar yapilan islemler zincirinde
cesitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar,
uygun kosullarda hizla c¢ogalarak kalitenin
bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakl
hastaliklarm ortaya ctkmasina yol
acabilmektedirler (Fidan ve Agaoglu, 2004; Afshin
et al., 2011).

Allm giiciinden kaynakli kirmizi ete olan
ulagiminin kisitl olmasi nedeniyle toplumun ucuz
ve saglikli tavuk etine yonelimi artmistir. Tavuk
etinin beslenme degeri, sahip oldugu diisiik yag
icerigi  ve  yiikksek  protein  igeriginden
kaynaklanmaktadir. Ozellikle bu besin, uygun
bilesimi ve bozulmaya sebep olan
mikroorganizmalarm gelisimi agisindan 6nemli bir
rezervuardir.  Yiyecek olarak kullaniminin ve
pazarlanmasinin  kolayligi sebebiyle fast-food
restoranlarda Onemli bir gida kaynagi olarak
kullanilmaktadir. Tiim bu nedenlerden dolay1

tavuk etine olan talep giinlimiizde artmistir (Sener
ve Temiz, 2004).

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’nde (Anonymous, 2011) 1s1l islem gormiis
et trlnleri (sosis, salam, kavurma, doner, kofte,
jole iskembe vs.) icin c¢alismamizda varligini
arastirdigimiz mikroorganizma ve mikroorganizma
gruplarindan  sadece  Salmonella ve L.
monocytogenes (Ek-1) icin limit degerler
verilmigstir (Tablo 1). Diger mikroorganizmalarin

limit degerleri patojen mikroorganizmalarin
limitleri kismindan (Ek-3) verilmistir (Tablo 2).

Tablo 1. Tirk Gida Kodeksine gore Ek-1’de 1sil
islem gormiis et {iriinlerinin mikroorganizma
limitleri (Anonymous, 2011)

Gida Mikroorganizmalar/toksinler/ Numune alma Limitler”
metabelitler plam
n c m | M
Isil islem gérmis Salmonella 5 0 0/25 g-ml.
et iirtinleri (sosis,
salam, kavurma,
dij.ncr, kdfte, jole L. monocytogenes 5 0 0/25 g-ml.
iskembe vb.)
": koloni clusturan birim (kati besiyerinde)

Tablo 2. Tirk Gida Kodeksine gore Ek-3’de

Patojen mikroorganizmalarin limitleri
(Anonymous, 2011)
Mikroorganizmala Gida Numune alma plan Limitler
' n c m | M
Salmonella Tiketime hazir 5 0 0/25 g-ml.
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-ml.
E. coli 0157 Tiketime hazir 5 0 0/25 g-ml.
Koagulaz pozitif | Tiketime hazir olmayan 5 2 10° 104
stafilokoklar Tiketime hazr 5 2 0 | 100
B. cereus Tiiketime hazir olmayan 5 2 10° 104
Tiiketime hazir 5 2 102 108
Stlfid indirgeyen | Tiiketime hazir olmayan 5 2 10° 10
anacrob Tiiketime hazir 5 2 10? 108
*: koloni olusturan birim (kat: besiyerinde)

Ulkemizin tanitilmasinda marka degeri olan
donerin halk sagligi agisindan risklerinin ve buna
kars1 alinacak oOnlemlerin belirlenmesi bilimsel
acidan bir zorunluluktur. Toplumda tiiketimi fazla
miktarda olan et triinlerinin kimyasal ve 6zellikle
mikrobiyolojik kalitelerinin, toplum sagligim
tehdit etmeyecek diizeylerde olmasi ve bunun
stirekli kontrolii gerekmektedir.

Bu calisma iilkemiz diizeyinde bir veri olmasi
acisindan Hatay Orneginde sehrin degisik sosyo-
ekonomik bolgelerinden alinan déner 6rneklerinin
mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak ve gida
zehirlenmeleri icin tasidiklar1 riskin
belirlenmesidir.

Materyal ve Metot

Piyasada satisa sunulan donerlerin mikrobiyolojik
kalitesini incelemek i¢cin Hatay Antakya sehrinin
sosyolojik ve ekonomik gelismiglik bakimimdan
farkli bolgelerinden tavuk doneri satan 15
isletmeden farkli glinlerde pismis ve tiiketime hazir
50 adet tavuk doner 6rnegi alinmistir. Her bir 6rnek
100 g olacak sekilde steril numune alim posetlerine
konulmus ve 4°C de muhafaza edilerek laboratuara



ulastirilarak mikrobiyolojik 6zellikleri bakimindan
analiz edilmistir.

Siilfid indirgeyen anaerob Clostridium perfringens
sayimt i¢in, 10 g numune steril stomacher torbasina
konarak iizerine 90 ml maxsimum recovery diluent
(MRD) ile gida mikrobiyolojisi laboratuar
kurallarina goére homojenize edildi. Baslangic
stispansiyonundan ileri ondalik seyreltileri yapildi.
Dokme plak yontemi uygulamak amaciyla steril
bos petrilere her dilusyondan 1 ml eklendi ve
izerine dokme sicakhigina gelmis egg yolk
emulsion (oxoid) ve TSC selective supplement
(oxoid) katilmis TSC besiyeri (Perfringens agar
base, oxoid) dokiildii ve katilasma olduktan hemen
sonra bu katmanin lizerine sadece TSC selective
supplement eklenmis TSC besiyerinden ince bir
katman daha dokiildii. Daha sonra petriler ters
cevrilerek 37°C de 20+2 saat anaerobik jar ve
anaerocult kiti (Merck) ile anaerobik kosul
olusturularak inkiibe edildi. Inkiibasyon sonrasi
petrilerdeki tipik koloniler sayildi ve bunlarin
icinden karakteristik koloniler (siyah) segilerek
dogrulama testleri yapildi. Dogrulama testleri i¢in,
TSC besiyerinden se¢ilmis bir koloni igne ucu ile
almarak hareket nitrat besiyerine daldirma ekimi
yapildi. Anaerobik sartlarda 37°C de 24 saat inkiibe
edilerek, hareket nitrat besiyeri tiipii, ekim ¢izgisi
hatt1 boyunca iireme tipi kontrolii i¢in incelendi.
Daha sonra hareket nitrat besiyerine nitrit
reaktifinden (NIT 1, NIT 2) birka¢ damla
damlatilarak (0.2-0.5 ml.) nitrit varlig1 agisindan
incelendi. Kimrmizi rengin olusumu nitratin
indirgendigini gosterir. Nitratin nitrite
indirgenmemesi durumunda az miktarda ¢inko tuzu
eklendi ve 10 dakika beklenerek renk degisimi olup
olmadig1 incelendi (Anonymous a, 2006).

Bacillus cereus sayimi i¢in, stomacher torbasi igine
10 g. numune konarak tizerine 90 ml. MRD eklendi
ve homojenize edildi. Baslangi¢ soliisyonundan
ileri ondalik seyreltmeleri yapildi. Yayma plak
yontemi i¢in, daha 6nce hazirlanmis ve petrilere
dokiilmiis MYP (Mannitol-egg yolk-polymyxine
agar, oxoid) besiyeri lizerine her dillisyondan ii¢
petriye 0.4-0.3-0.3 ml. olacak sekilde eklendi ve
drigalski spatiili ile homojen yayilimi yapildi.
Petriler ters gevrilerek 30°C de 18-24 saat inkiibe
edildi. Inkiibasyon sonrasi cevresinde opak zon
olusturan lestinaz pozitif ve pembe tonundaki
koloniler sayildi. Dogrulama i¢in petrilerdeki
kolonilerden NA (Nutrient agar)’a gegilerek
zenginlestirildi ve api 50 CHB/E kitinde
biyokimyasal dogrulama yapildi. Ayrica diger bir
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dogrulama Gram boyama i¢in, tipik tek bir koloni
alinarak tiremesi i¢cin TPS (Peptone water buffered,
tamponlanmis peptonlu su, Merc)’ye 6ze ucu ile
gecildi ve 37 °C de 24 saat inkiibe edildi
Inkiibasyon sonunda tiipten 6ze ucu ile NA’a ¢izgi
metod ile ekimi yapildi ve petriler 37 °C de 24 saat
inkiibe edildi ve burada iireyen kolonilerden gram
boyama (Gram stain set, chembio) yapildi. Ureme
tipi kontrolii i¢in MYP’de iireyen kolonilerden
hareket nitrat besiyerine gecilerek anaerobik
sartlarda 37°C de 24 saat inkiibe edildi ve ekim
¢izgisi hattt boyunca iireme tipi kontrolii i¢in
incelendi (Anonymous b, 2009).

Koagulaz pozitif Staphylococus sayimi igin,
stomacher torbasina 10 g. numune ve 90 ml. MRD
eklenerek homojenize edildi ve buradan ileri
ondalik seyreltmeler yapildi. Yayma plak yontemi
icin, daha 6nce hazirlanmis, petrilere dokiilmiis ve
icinde egg yolk etellurite emulsion bulunan BPA
(baird parker agar, Merck) besiyerine her
diliisyondan 3 petriye 0.4-0.3-0.3 ml. olacak
sekilde eklendi ve drigalski spatiilii ile homojen
yayilimi yapildi. Petriler ters gevrilerek 35°C de 48
saat inkiibe edildi. Mat ortamda yuvarlak, konveks,
pliriizsiiz, dar, parlak zonlu bdlge ile ¢evrili 2-3
mm. ¢apindaki siyah-gri renkli koloniler sayildi.
Dogrulama testleri icin koagiilaz (+) ve gram
boyama yapildi. Koagulaz testi i¢in, secilmis
koloni yiizeylerinden steril tel ile inokiiliim alinir
ve beyin-kalp inflizyonu sivi besiyeri tiipiine
aktarildi ve 37°C de 24 saat bekletildi. Steril
hemoliz tiiplerinde bulunan 0.3 ml. tavsan plazmasi
tizerine her kiiltiirden 0.1 ml. konuldu ve 37°C de 4
saat bekletilerek plazmanin pihtilagip
pihtilasmadig1 kontrol edildi. Pihtilagma yok ise 6.
ve 24. saatte inceleme tekrarlanarak pihtilagsma
kontrolii saglandi. Gram boyama i¢in, tipik bir
koloni se¢ildi ve TPS’de 37 °C de 24 saat
zenginlestirildikten sonra 6ze ucu ile NA ¢izgi
metod ile ekimi yapildi ve 37 °C de 24 saat
inkiibasyondan sonra iireyen kolonilerden gram
boyama (Gram stain set, chembio) yapildi
(Anonymous ¢, 2001; Anonymous d, 2001).

Salmonella spp, Listeria monocytogenes ve
Escherichia coli O157:H7 aranmasi igin VIDAS
cihazindan yararlanilmistir. VIDAS Salmonella,
ELFA teknigi (Enzim baglantili floresan testi)
kullanilarak gida ve ¢evre numunelerinde
Salmonella’nin  saptanmasi1  i¢in,  VIDAS
cihazlarinda kullanilan kalitatif otomatik bir testtir.
Kat1 faz saglayici (SPR), kat1 faz olarak islev
gérmenin yani sira test i¢in pipetleme aygiti
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olarakta kullanilmaktadir. SPR’nin i¢ kismi,
yizeyine adsorbe edilmis anti-Salmonella
antikorlar1 ile kaplanmigtir. Test reaktifleri

kullanima hazir ve kapatilmis reaktif striplerine 6n
dagitimi yapilmustir. Salmonella aranmasi igin
AFNOR VALIDATION sertifikasiyla onayli BIO
12/16-09/05 nolu protokolden yararlanilmistir. Bu
amagla Oncelikle 0n zenginlestirme islemi igin,
stomacher torbasi i¢ine 25 g. numune ve iizerine
225 ml. TPS eklenerek ve 37£1°C de 16-22 saat
inklibe edildi. Zenginlestirme islemi i¢in
inkiibasyondan sonra, 0.1 ml. 6n zenginlestirme
stispansiyonu, 10 ml. SX2 (Biomerieux) sivi
besiyeri igerisine aktarilarak homojenize edildi ve
41.5+1°C de 22-26 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon
sonrasinda SX2 sivi besiyeri homojenize edilir,
icinden bos steril bir tiipe 2 ml. aktarilir ve tiip
sikica kapatilarak 15 dakika 95-100°C de su
banyosunda isitilir. Isitilmamis SX2 sivi besiyeri
ise numunenin pozitif ¢ikmast durumunda
dogrulama i¢in 2-8°C de saklanir. Su banyosunda
isitilan tiip, oda sicakligina sogutulduktan sonra
homojenize edilir ve 500 pl. VIDAS stribi
iizerindeki numune kuyucuguna aktarilarak
VIDAS testi calistirildi. Pozitif ¢ikan numunelere
ait 1sitilmamig SX2 sivi besiyerinden RVS
(Salmonella enrichment broth acc.to rappaport and
vassiliadis, Merck) sivi besiyerine 0.1 ml. ve
Proteus mirabilis’in elemine edilmesi i¢in MKTT
(Muller-Kauffmann tetrathionate-novobiocin
broth, Biomerieux) sivi besiyerine 1 ml. gecilerek
ve 41.5°C de 24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon
sonrasinda her iki besiyerinden 6ze ucu ile ayr1 ayr1
XLD (Xylose lysine deoxycholate agar, Merck)
besiyerine ekim yapilarak 37 °C de 24 saat
(gerekirse +24 saat daha) inkiibasyona tabi tutuldu.
Petrilerde etrafi kirmizims1 nokta seklindeki siyah
koloniler tipik koloni olarak kabul edildi ve
buradan tek koloni zenginlestirmesi icin NA’a
gecis yapildi ve 37°C de 24 saat inkiibe edildi.
Burada iireyen koloniler swap cubugu ile
toplanarak biyokimyasal (api 20E) ve serolojik (O-
, Vi-, H- antijen testleri) ve oksidaz test
dogrulamalar1 yapildi (Anonymous e, 2005).

VIDAS Listeria monocytogenes II, ELFA teknigi
(enzim baglantil1 floresan test) kullanilarak gida ve
cevre numunelerinde L. monocytogenes’in spesifik
olarak saptanmasi i¢in, VIDAS cihazlarinda
kullanilan kalitatif otomatik bir testtir. Kat1 faz
saglayict1 (SPR)’nin i¢ kismi ylizeyine adsorbe
edilmis anti-L.monocytogenes antikorlar1 ile
kaplanmistir. L.monocytogenes saptanmasi igin,
filtreli stomacher torbasmna 25 g. numune ve

tizerine 225 ml. Half-Fraser broth (Biomerieux)
eklendi ve homojenize edildikten sonra 30+1°C de
24-26 saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra
numune karistirtir ve 10 ml. Fraser broth
(Biomerieux) i¢ine siispansiyondan 0.1 mlL
aktarild1 ve 37+1°C de 24-26 saat inkiibe edildi.
Siire sonunda 500 pl. 6rnek kit tizerindeki numune
kuyucuguna aktarilarak VIDAS testi ¢aligtirildi.
Pozitif ¢ikan numunelere ait 2-8 °C de muhafaza
edilmis Fraser broth tiiplerinden kromojenik agar
olan Ottaviani agostini agar (Biomerieux) ve
Listeria Chromogenic agar (LabM) kullanilarak
L.monocytogenes dogrulamasi yapildi
(Anonymous f, 2004).

VIDAS UP E.coli O157:H7 nin tespiti i¢in
otomatik VIDAS cihazinda kullanilan enzim
baglanmis floresan bir testtir (ELFA). Kat1 faz
saglayic1 (SPR)’nin i¢ kismu E.coli O157:H7’yi
yakalamak i¢in rekombinant faj ucundaki fiber
proteinleri ile kaplanmistir. Bu test i¢in olan
reaktiflar kullanima hazirdir ve kapali striplere 6n
dagitimi  yapilmistir.  E.coli  O157:H7’nin
saptanmas1 i¢in, numunelerden 25 g. stomacher
torbasina konarak iizerine 225 ml. TPS ve
vancomycin (8 mg/L, Biomerieux) eklendi ve
homojenize edildikten sonra 41.5+1°C de 15-24
saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra
zenginlestirme besiyerinden 2 ml. alinarak steril bir
tiipe aktarildi ve 95-100 °C de 5 dakika 1sitildi. Tiip
sogutulduktan sonra homojenize edilerek VIDAS
stripinin numune kuyucuguna 0.5 ml. aktarilarak
VIDAS testi calistirildi. Pozitif ¢ikan numunelere
ait zenginlestirme besiyerinden 6ze wucu ile
chromID™ O157:H7 Agar (Biomerieux) iizerinde
cefixime ve telliirit (CT-O157 H7 ID) iizerine ekim
yapilarak 37+1°C de 24 saat inkiibe edildi. Diger
bir dogrulama olarak pozitif ¢ikan numunelere ait
zenginlestirme besiyerinden SMAC CT agar
(Merck) tlizerine ekim yapilarak 37+1°C de 24 saat
inkiibe edildi (Anonymous g, 2009).

Istatiksel ~degerlendirmede SPSS  (Statistical
Package for Social Sciences) 20.0 paket programi
kullanildi. Elde edilen sonuglar istatiksel olarak tek
yonlii varyans analizi (one-way ANOVA) ile
yapildi. Gruplar arasindaki istatistiksel anlamlilik

Tukey HSD c¢oklu karsilasgtirma testi ile
degerlendirildi. Anlamlilik esik degeri olarak
p<0.05 kullanild.

Bulgular

Salmonella tiirleri, somatik (O) liposakkarit ve
flagellar (H) protein antijenleri ile birbirinden



ayrilan 2400’1in lizerinde serolojik tipe sahip olmak
iizere, antijenik acidan karmasiktr. VIDAS
Salmonella (SLM) testinde, hareketli ve hareketsiz
Salmonella’larin saptanmasmi saglayan, Hem O
hem de H antijenlere yonelik yiiksek diizeyde
spesifik monoklonal yakalama antikorlarindan
olusan bir kokteyl kullanildi. Vidas cihazinda
negatif ¢ikan numuneler negatif olarak kabul edildi.
Pozitif ¢ikan  numuneler ise  dogrulama
protokollerine  tabi  tutuldu. Bu amagla
biyokimyasal (api 20E), serolojik ve oksidaz test
dogrulamalar1 yapildi. Api 20E islemi sonucunda
elde edilen veriler bilgisayarda ilgili programda
degerlendirildi. Serolojik test olarak, O spesifik
antiserumla dogrulandi. Oksidaz testi negatif
olanlar salmonella spp. i¢in pozitif kabul edildi.
Aliman 50 numunenin 7’si Salmonella spp.
acisindan  pozitif, 43’0  negatif  olarak
degerlendirildi. Tirk gida kodeksi gida
giivenilirligi kriterlerine (Anonymous, 2011) gore
25 g-ml. gidada hi¢ olmamas1 gereken bu patojenin
tespiti, bu gidalarin besin kaynagi olarak insan
saglhigini tehdit edebilecegini gdstermistir.

Koagulaz pozitif Staphylococcus igin, alinan
numunelerin 2’si pozitif, 48’1 negatif sonu¢ vermis
ve dogrulamalar1 yapilmistir. Koagulaz pozitif
Staphylococcus dogrulamasinda, koagiilaz (+) ve
gram boyama yapildi. Koagulaz testi i¢in, se¢ilmis
koloni yiizeylerinden steril tel ile inokiiliim alinir
ve beyin-kalp inflizyonu sivi besiyeri tiipiine
aktarildi ve 37°C de 24 saat bekletildi. Steril
hemoliz tiiplerinde bulunan 0.3 ml. tavsan plazmasi
iizerine her kiiltiirden 0.1 ml. konuldu ve 37°C de 4
saat bekletilerek plazmanin pihtilasip
pihtilasmadigi kontrol edildi. Pihtilasma yok ise 6.
ve 24. saatte inceleme tekrarlanarak pihtilasma
kontrolii saglandi. Koagulaz testinde pihti
hacminin isgal ettigi yer, sivinin orijinal hacminin
yarisindan fazla ise, bu test pozitif olarak kabul
edildi. Gram boyama i¢in, tipik bir koloni se¢ildi ve
TPS’de 37 °C de 24 saat zenginlestirildikten sonra
0ze ucu ile NA c¢izgi metod ile ekimi yapild1 ve 37
°C de 24 saat inkiibasyondan sonra iireyen
kolonilerden gram boyama (Gram stain set,
chembio) yapild1 ve gram (+) sonug elde edildi.
Numunelerde bakteri yogunlugu Koagulaz pozitif
Staphylococus igin 2x10? kob/g degerleri tespit
edildi. Tiurk gida kodeksi gida giivenilirligi
kriterlerine gore, alinan pigmis tavuk donerleri
Koagulaz pozitif Staphylococcus bakimidan
tikketime uygundur.
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Listeria monocytogenes i¢in, alinan 50 numunenin
2’si pozitif, 48 numune ise negatif olarak
degerlendirildi. AFNOR validation tarafindan
onaylanmis metodun bir parcasi olan, kromojenik

agarin  kullanimi ayrica onayli oldugundan;
kromojenik agar Tlizerinde izole edilen tipik
L.monocytogenes kolonilerinin varhigi,

L.monocytogenes bulundugunun dogrulanmasinda
kullanildi. Bu nedenle pozitif sonu¢ ¢ikan Fraser
broth tiiplerinden ekim yapilan Ottaviani agostini
agar (Biomerieux) ve Listeria Chromogenic Agar
(LabM) 37£1°C de 24 saat inkiibe edildi. Siire
sonunda besiyeri lizerinde gelisen etrafi zonlu mavi
koloniler L.monocytogenes varligint dogruladi.
Tirk gida kodeksi gida giivenilirligi kriterlerine
gore 25 g-ml. gidada hi¢ olmamasi gereken bu
patojenin tespiti, bu gidalarin besin kaynagi olarak
insan saglhigini tehdit edebilecegini gdstermistir.

Clostridium perfringens gram pozitif, hareketsiz,
kapsiil pozitif, spor olusturan ¢ubuk seklinde bir
bakteridir. C. perfringens anaerobik olmakla
beraber, aerotolerant Ozellik de gosterdiginden
gelismesi  igin  mutlak  anaerobik  kosullar
gerekmemektedir. Alinan 50 numunenin 2’si Stilfid
indirgeyen anaerob C. perfringens agisindan
pozitif, 48 numune ise negatif olarak
degerlendirildi. Pozitif ¢ikan numuneler ig¢in
dogrulama yapildi. Dogrulama testleri i¢in, TSC
besiyerinden sec¢ilmis bir koloni igne ucu ile
almarak hareket nitrat besiyerine daldirma ekimi
yapildi. Anaerobik sartlarda 37°C de 24 saat inkiibe
edilerek, hareket nitrat besiyeri tiipii, ekim ¢izgisi
hatt1 boyunca iireme tipi kontrolii i¢in incelendi.
Ekim ¢izgisinden besiyeri i¢ine dogru uzaklasarak
yayilan iireme hareketliligin bir gostergesidir.
Incelenen 2 numune de bu hareketlilik gézlenmedi.
Bu C. perfringens varligi i¢in beklenen bir
sonuctur. Hareket nitrat besiyerine  nitrit
reaktifinden (NIT 1, NIT2) birkag damla damlatildi
ve 15-20 dakika beklenildi. Siire sonunda kirmizi
rengin olusumu nitratin nitrite indirgendigini ve C.
perfringens i¢in dogrulamanmn pozitif oldugunu
gosterdi. Pozitif sonu¢ veren pigmis tavuk doner
numunelerinde sirasiyla en diisiik ve en yiiksek
olarak C. perfringens sayis1 1x10? kob/g ve 2x10?
kob/g olarak tespit edildi. Tiirk gida kodeksi gida
giivenilirligi kriterlerine gore, alman pismis tavuk
donerleri C. perfringens bakimindan tiiketime
uygundur.

Bacillaceceae familyasina ait olan Bacillus cereus
Gram-pozitif, ¢gubuk seklinde, hareketli, fakiiltatif
aerobik ve aerobik, hemoliz pozitif, endospor
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olusturan bir bakteridir. Alinan 50 numunenin 16’si
B. cereus acisindan pozitif, 34’ negatif olarak
degerlendirildi. Dogrulama igin petrilerdeki
kolonilerden NA (Nutrient agar)’a gecilerek
zenginlestirme islemi yapildi ve api 50 CHB/E
kitinde biyokimyasal dogrulama yapildi. Alinan
veriler bilgisayarda api programinda
degerlendirildi ve ilk ¢ikan sonuglarla paralel
bulundu. Ayrica diger bir dogrulama Gram boyama
icin, tipik tek bir koloni alinarak tiremesi i¢in TPS
(Peptone water buffered, tamponlanmis peptonlu
su, Merck)’ye 6ze ucu ile gecildi ve 37 °C de 24
saat inkiibe edildi. Inkiibasyon sonunda tiipten &ze
ucu ile NA’a ¢izgi metod ile ekimi yapild1 ve
petriler 37 °C de 24 saat inkiibe edildi ve burada
iireyen kolonilerden gram boyama (Gram stain set,
chembio) yapildi. Gram (+) veren numuneler
pozitif kabul edildi. Ureme tipi kontrolii icin
MYP’de iireyen kolonilerden hareket nitrat
besiyerine gecilerek anaerobik sartlarda 37°C de 24
saat inkiibe edildi ve ekim ¢izgisi hatt1 boyunca
iireme tipi kontrolii i¢in incelendi ve hareket pozitif
bulundu, ortama nitrit reaktifleri konarak nitrat
rediiksiyonunun olmasi elde edilen kolonilerin B.
cereus’e tipik oldugunu gosterdi. Pozitif sonug
veren pismis tavuk doner numunelerinde sirasiyla
en diisiik ve en yiiksek olarak B. cereus say1s1 2x10?
kob/g ve 9x10%kob/g olarak tespit edildi. Tiirk gida
kodeksi gida giivenilirligi kriterlerine gore, alman
pismis tavuk donerleri B. cereus bakimindan
tiiketime uygundur.

Escherichia coli O157:H7 tespiti i¢in yapilan
analizlerde numunelerin 12’si pozitif, 38’1 negatif
olarak degerlendirildi. Pozitif olarak
degerlendirilen numunelere ait kaynatilmamis
zenginlestirme besiyerinden 6ze ucu ile SMAC-CT
agar (Merc) ve chromID™ O157:H7 Agar
(Biomerieux) tizerinde cefixime ve telliirit ile izole
edilmek icin 37+1°C de 24 saat inkiibe edildi ve
SMAC-CT i¢in seffaf tarzda renksiz goriilen
koloniler, chromID™ icin mavi renkli koloniler E.
coli O157:H7 igin tipiktir. Tiirk gida kodeksi gida
giivenilirligi kriterlerine gore 25 g-ml. gidada hi¢
olmamas1 gereken bu patojenin tespiti, bu gidalarin
besin kaynagi olarak insan sagligini tehdit
edebilecegini gostermistir.

Numuneler, sehrin ekonomik olarak diizeyi daha
iyi olan bdlgelerindeki igletmeler (n: 27) ile sehrin
ekonomik olarak diizeyi diisiik olan bolgelerindeki
isletmelerden (n:23) almmustir. Her iki bdolge
arasinda C. perfringens, B.cereus, Koagiilaz pozitif

Staphylococcus agisindan istatistiki diizeyde bir
fark yoktur (P>0.05) (Tablo 3).

Tablo 3. Analiz edilen mikroorganizmalarin

1 degerleri
sayisal degerleri.
Analiz edilen Ornek sayst Enaz En ¢ok Ortalama Porzitif
mikroorganizma ik rgani: ik rgani numune (%)
sayus1 (kob/gr) sayis (kobgr)
C. perfringens 27 (EY) - - B %4
23 (ED) 1x10° 2x107 13x10'=
B. cerews 27(EY) 3x102 9x102 1,79 x10%= %32
23 (ED) 2x10% 8.5x10% 145 x10%=
Koagillaz pozitif 27(EY) 2x10* 2x10% 0,87x10'= %4
Staphylococe: us A
23 (ED) =10? 2x10% 0,74x10'=
Ecoli O157:H7 27(EY) 6 pozitif numune 12 %24
23 (ED) 6 pozitif numune
Satmorelia spp. 27(EY) 2 poitif numune 7 %14
23 (ED) 5 pozitif numune
L momscytogenes 27 (EY) 1 pozitif mumune 2 %4
23 (ED) 1 pozitif numune
ns istatistiki fark yok (P>0.05), ED- ik diizeyi diigik bolg alman ler, EY- ekonomik diizeyi yiiksek
bolgelerden alman numuneler.

Tartisma ve Sonug¢

Doner etkin  bir sicaklikta yeterli siirede
pisirildiginde ¢ig materyalde bulunan patojen
bakteriler  yikimlandigindan  pismis  doner

mikrobiyolojik anlamda gilivenli olarak kabul
edilmektedir (Acar ve Cift¢ioglu, 1997). Gida
kaynagi tizerinde uygulanan 1s1l islem sadece belli
bir noktaya kadar giivenlik saglamaktadir. Doner
dilimlerinin fazla kalin kesilmesi ve pisirme
siiresinin kisa tutulmasi durumunda, donerin i¢
kisimlarinin ~ yeterince  pismemesine  neden
olmaktadir. Bu sekilde, donerin i¢ kisimlarindaki
181, mikroorganizmalarin ¢cogalmasimi
saglayabilecek seviyede olmasina sebep olarak
goriilebilir (Cebirbay, 2010; Stolle et al., 1993). Is1
isleminin etkisi mikroorganizma sayisi ile iliskili
oldugundan ¢ig donerdeki sayisal olarak ¢ogalmis
olas1 patojen mikroorganizmalar1 inaktive etmek
icin pratikte uygulanan pisirme siiresi yetersiz
olabilmektedir. Diger taraftan, pisirme ile tiikketim
arasinda gegen zaman icerisinde de
rekontaminasyon miimkiindiir. Gerek {iilkemizde
gerekse diger lilkelerde yapilan galigmalar tiiketime

hazir  doner  kebaplarin  zaman  zaman
mikrobiyolojik kalitesinin iyi olmadigmi ve
patojen mikroorganizmalar1 icerebildigini

gostermektedir. Vazgecer ve ark. (2004), pismis
tavuk doner Orneklerinin %39’unda koliform
sayisinmn; %8’inde E. coli sayisinin 102 kob/g’dan
yiikksek oldugunu bildirmislerdir. Bir c¢aligmada,
piyasadan temin edilen doner numunelerinde
ortalama koliform bakteri sayisini 1.46 logio kob/g;
Enterococcus sayisin1 2.89 logio kob/g olarak
saptamistir (Cebirbay, 2010). Hampikyan ve ark.,
incelenen 20 adet déner drneginden 5’inde 10%-10°
kob/g arasinda koliform grubu mikroorganizma ve
birisinde E. coli (4.5x10? kob/g) bulundugunu



bildirmislerdir (Hampikyan et al., 2008). Liibnan
piyasasinda yapilan bir ¢alismada temin edilen
pismis doner etlerinde E. coli bulunma oranini %55
olarak tespit etmislerdir (Harakeh et al, 2005).
Paralel bir ¢alismada ise Orneklerin %54 tiinde E.
coli  bulunmustur (Elmali et al, 2005).
Avustralya’daki kebapgilardan temin edilen 48
doner 6rneginin 29’unda (%60.4) E. coli sayisinin
3 kob/g’dan az; sadece tgiinde (%6.2) 100
kob/g’dan fazla oldugu tespit edilmistir (Jansson et
al., 2008). Kiipeli ve Kaya, toplanan 40 pismis
doner 6rneginin 6’sinda C. perfringens, 16’sinda S.
aureus, 10’unda Listeria spp. saptamislardir
(Kiipeli ve Kaya, 2004). Diger bir c¢alismada,
piyasada satisa sunulan 100 adet pismis doner
orneginin %14’tinde Salmonella spp., %32’sinde
C. perfringens, %?24’inde Bacillus cereus,
%?27’sinde S. aureus tespit edilmistir (Elmali et al.,
2005). 60 pismis tavuk doner Orneginin analiz
edildigi bir ¢alismada; 48’inde Salmonella spp., 30
sigir eti doner 6rneginin 12’sinde Salmonella spp.,
tavuk donerlerinin 16’sinda ve sigir eti donerlerinin
12’sinde C. perfringens varligini bildirmislerdir
(Kayisogu et al., 2003). Bostan et al., 30 adet doner
orneginin %43’iinde E. coli varlig1 tespit ederken,
hicbir 6rnekte S. aureus ve siilfit rediikte eden
clostridia varligina rastlamamislardir (Bostan et al,
2011). Elazig’da yapilan bir caligmada, diger
mikroorganizmalar belli sayilarda bulunmasina
karsin Orneklerin hi¢birinde S. aureus ve C.
perfringens tespit edilememistir (Oksiiztepe ve
Beyazgiil, 2014). Calismamizda ise numunelerin
%4’tinde C. perfringens, %]14’iinde Salmonella
spp, %32’sinde B. cereus tespit edildi. Ulukanl ve
ark. ¢esitli lokantalardan temin edilen donerlerden
elde edilen bazi izolatlar1 Esherichia coli O157:H7
olarak belirlemislerdir (Ulukanli et al., 2006).
Calismamizda numunelerin %24’tinde E. coli
O157:H7 varlig: tespit edildi. Topgu ise 25 adet
pismis et doner Orneginden birisinde L.
monocytogenes, besinde S. aureus; 25 pismis tavuk
doneri Orneginin {iciinde L. monocytogenes,
altisinda S. aureus saptamistir (Topgu, 2006).
Degerlendirilen numunelerimizde ise %4’iinde L.
monocytogenes ve %@4’tinde Koagiilaz pozitif
Staphylococus tespit edildi. Yalgin ve Can’in 100
adet tiiketime hazir et yemegini inceledikleri bir
calismada numunelerin hi¢ birinde Salmonella spp.
varligina rastlamazken, numunelerin 8 tanesinde S.
aureus (1x10%- 1x10*kob/g), 7 tanesinde B. cereus
(1x102- 3x10? kob/g) ve 6 tanesinde E.coli (1x10?
- 2x10% kob/g) tespit etmislerdir (Yalgmn ve Can,
2013). Calismamizda elde edilen mikroorganizma
siklig1 ile diger ¢aliymalardan elde edilen veriler
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birbirine yakindir. Sadece Oksiiztepe ve Bostan’un
yaptig1 ¢alismanin aksine numunelerde Koagiilaz
pozitif Staphylococus ve CI. perfringens varligi
tespit edilmistir. Yaygin olmamakla birlikte,
geemis yillarda doner eti tiikketimi sonucu meydana
gelen gida zehirlenmelerine dair rapor edilmis
vakalar vardir (Ananymous g, 1997; Evans, 1999;
Synnott, 1993).

Pigirilerek tiiketime verilen gida maddelerinde
uygulanan 1s1l iglemin etkinligi kadar pisirme
sonrast yapilan muhafaza da gida giivenligi
acisindan 6nemlidir. Isil islem sirasinda hayatta

kalan  veya  sonradan  bulasan  patojen
mikroorganizmalar uygun kosullar buldugunda
ireyip ¢ogalmaya devam  edebilmektedir.

Beklenenin aksine etin bekletilmesiyle belirgin bir
artiy gozlenmeyebilir. Yapilan bir calismada,
tiketimin az oldugu saatlerde 1s1 kaynagmin
kapatilarak donerin siste takili olarak bekletilmesi
durumunda bile S. aureus, E. coli, C. perfringens
gibi bakterilerin sayisinin 10% kob/g’1 gegmedigini
saptanmustir (Todd et al., 1986). Bu durum pismis
donerlerin mikrobiyel gelisim i¢in uygun ortam
olusturmadig1 seklinde acgiklanabilir. Donerin
hammaddesi mikrobiyel gelisim uygun bir ortam
olan et olmasmma ragmen doner diger bilesenleri
(tuz, yogurt, sirke, limon suyu vs) birlikte ortam
mikrobiyel gelisim i¢in uygun olmayan bir hale
getirmis olabilirler. Etin pisirilmesi sirasinda etin
su kaybederek su aktivitesini diisiirmesi, pisme
sirasinda yaglarin eriyerek et parcalariin yiizeyini
kaplamast ve mikroorganizmalar i¢in gerekli
oksijen temasimi azaltmasi gibi faktorler de bu
kapsamda degerlendirilebilir. Diger taraftan
pisirme sirasinda aciga cikan piroliz tirlinlerinin
antimikrobiyel etki gdsterme potansiyellerinin de
oldugu ifade edilmektedir (Lambert et al., 1995).
Ancak uzun stireli beklemelerde
mikroorganizmalarm sayilarinda artis
goriilebilmektedir. Bu sonug, 6zellikle giin icinde
tiikketilemeyen donerlerin ertesi giin tiiketilmek
tizere siste takili olarak bekletilmesi durumunda,
halk saghigi agisindan risk olusturabilecegine de
isaret etmesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Caliymamizda oldugu gibi ad1 gegen bakterilerden
bazilarmm varlig1r direkt olarak tiiketime hazir
donerlerin giivenli olmadigin1  gdstermemekle
birlikte zayif hijyen, yetersiz 1sil islem ve
rekontaminasyon gibi potansiyel problemlere isaret
etmesi, aynt zamanda Ozellikle bagirsak kokenli
patojenlerin de mevcut olabilecegini gostermesi
acisindan degerlendirildiginde bazi 6rneklerin halk
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saglig1 agisindan risk olusturabilecegi sdylenebilir.
Salmonella spp, L. monocytogenes ve E. coli
0157:H7 gibi 25 g-ml de hi¢ olmamas1 gereken
patojenlerin varlig1 ise bu driinlerin tiikketiminin
halk saghgi bakimindan biiyiik bir risk
olusturabilecegini gostermistir.

Elde edilen bulgulara goére  donerlerin
mikrobiyolojik kalitesinin  diisiik oldugu ve
numunelerin  sehrin  sosyolojik ve ekonomik
gelismiglik  bakimindan farkli  bdlgelerinden
almmasma karsin satis bolgelerinin neredeyse
tiimiinde kontaminasyonun oldugu, numunelerin
alindig1 bolgeler arasinda mikrobiyolojik kalite
acisindan istatistiki bir fark (P>0.05) olmadigi
ancak bu gidalarm besin kaynagi olarak insan
saghgimni tehdit edebilecegi tespit edilmistir.
Ozellikle insan saghgi agisindan biiyiik tehdit
olusturan patojen mikroorganizmalarin tespiti, gida
satis1 yapan bu isletmelerin gerekli hijyen ve
sanitasyon kurallarina dikkat etmedigi sonucunu
ortaya koymaktadir.

Sonu¢ olarak, Tirk toplumunun fast-food
tilketiminde onemli bir gidasal iirlin olan tavuk
donerinin halk saglig1 agisindan tehdit edici yapida
olmamasi amaciyla bu ¢alismadan ¢ikan veriler
sonucunda isletmelerde hijyen kurallarinin daha iyi
sekilde uygulanmasi ve Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligmm gida {riinii satan
isletmelerin  kontrolii acisindan denectimlerini
arttirmalar1 Onerilmektedir.
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