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Ozet: Arastirmada, Erzurum il merkezinde bulunan isletmelerden sansa bagh olarak secilen 8 farkli isletmeden belirli periyotlar
halinde temin edilen 40 adet doner 6rnegi (pismis) kimyasal bilesim ve mikrobiyolojik kalite yéniinden incelenmistir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi ortalama 5,1 log kob/g olarak belirlenmistir. Laktik asit bakteri sayisi orneklerin % 20'sinde,
Enterobacteriaceae ve S. aureus sayilari ise 9% 60'Inda saptanabilir sinirin altinda bulunmugtur. Orneklerin % 45'inde koliform grubu
bakteri, % 67.5'inde E. coli, % 85'inde de C. perfringens sayilari saptanabilir sinirin altinda bulunmustur. Orneklerin higbirinde
Salmonella bulunmazken, incelenen 32 6rnedin 8'inde Listeria tespit edilmistir. Orneklerin ortalama nem, ham protein, ham yag ve
ham kul miktarlari ise sirasiyla % 47.56, % 22.59, % 25.42 ve % 2.62 olarak belirlenmistir.

Anahtar Sozcukler: Salmonella, Listeria, doner, kimyasal bilesim

Microbiological Quality and Chemical Composition of the Déner

Abstract: Chemical composition and microbiological quality of 40 déner samples (cooked) taken from 8 different restaurants in
Erzurum city center were investigated. Total aerobic bacteria count was an average of 5.1 log CFU/g. Lactic acid bacteria counts in
20% of samples, Enterobacteriaceae and S. aureus counts in 60% of samples, coliform bacteria counts in 45% of samples, E. coli
counts in 67.5% of samples, and C. perfringens count in 85% of samples were under detectable levels (<1.0 log CFU/g). Salmonella
was not found in any of the samples. However, 8 of the analyzed samples were Listeria positive. The average moisture, crude

protein, crude fat and crude ash values of samples were 47.56%, 22.59%, 25.42% and 2.62%, respectively.
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Giris

Déner; yaprak doéner, yaprak kiyma doner ve kiyma
doéneri olmak Uzere genellikle U¢ farkl tipte hazirlanir.
Hammadde olarak kasaplik hayvan gbévde etlerinden
koyun, kuzu, dana ve sidir eti yaninda tavuk ve hindi
govde etleri de kullantlir (1). Doner yapiminda
kullanilacak etlerin mikrobiyal yukintin dusik olmasi
mikrobiyolojik kalitesi yiksek doner elde etmek agisindan
6nemli bir husustur. Bilindigi Uzere et besin igeriginin
zengin olmasl ve su aktivitesinin yiksekligi ile patojen
mikroorganizmalar da dahil olmak Uzere cok genis bir
mikroorganizma grubunun gelisme ve cogalmalari icin
ideal bir kualtdr ortamidir. Pek ¢cok mikroorganizma icin
uygun bir pH degerine sahiptir (2,3). Mikrobiyolojik
kalitesi dustk etlerin déner yapiminda kullaniimasi pek
¢cok probleme neden olabilir. Ozellikle parcalanmis etlerin
baharat ve diger katkilarla beraber uygun olmayan
sartlarda bekletilmesi gida zehirlenmelerine sebep teskil
edebilir (4-6).

Cig ve pismis donerlerin mikrobiyolojik Kalitelerinin ve
kimyasal bilesimlerinin belirlenmesi amaciyla cesitli
arastirmalar yapimistir. Almanya’da yapilan arastirmalarda
doénerin yapim teknolojisi, fiziksel, Kimyasal ve
mikrobiyolojik o6zellikleri tespit edilmis ve hatta yapim
asamalarinda hijyenik ve teknolojik agidan goérulen hata ve
eksikliklere dikkat cekilmistir (4,5,7,8). Ulkemizde ise
doner ile ilgili olarak ¢ok az calisma yapimistir (9,10).
Yapilan arastirmalarin  kapsami ise oldukca sinirl
tutulmustur. Bu calisma Erzurum il merkezindeki lokanta,
restaurant ve benzeri doner servis edilen yerlerden
toplanan doénerlerin  bilesiminin  ve mikrobiyolojik
kalitelerinin belirlenmesi amaciyla planlanmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Arastirmada Erzurum il merkezinden sansa bagli
olarak secilen 8 isletmenin donerleri incelenmistir. Her bir
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isletmeden 5 6rnek olmak Uzere toplam 40 o6rnek
toplanmistir.  Ornekler (garnitiirsiz ve ekmeksiz)
Ureticilerden bir tlketici gibi davranilarak steril kaplar
icerisine alinmis ve soguk sartlarda Kkisa slrede
laboratuara getirilerek analize alinmustir. Ornekler
tlketimin fazla oldugu 12.00 — 13.00 saatleri arasinda
temin edilmistir.

Metot
Deneme Deseni

Sansa bagli olarak secilen 8 isletmenin her birinden
15er gin araliklarla 5 kez 6rnek alinmistir. Arastirma
sansa bagll tam Dbloklar deneme planina gore
yurdtalmustar (11).

Orneklerin Hazirlanmasi

Laboratuara getirilen o©rneklerden Laminer Flow
kabinde mikrobiyolgjik analizler icin steril stomacher
torbalarina tartilmistir. Kalan kisim laboratuar tipi kiyma
makinesinden (Kenwood) gecirilmis ve Kkimyasal
analizlerde kullaniimak Uzere numune Kkavanozlarinda
buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Total aerobik mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae,
laktik asit bakteri ve Enterococcus sayimlari icin yizeye
yayma yontemi uygulanmig, sayim ve degerlendirmeler
Baumgart ve ark. (12)'na gore yapilmistir. Koliform
grubu bakteri ve Escherichia coli sayim ve
degerlendirmeleri Gokalp ve ark. (13) tarafindan verilen
yontemlere gore yapilmistir. Pseudomonas sayimi Hart ve
ark. (14)'na maya-kif sayimi ise Vanderzant ve
Splittstoesser (15)'e goére yizeye yayma yodntemi
uygulanarak gerceklestirilmistir. Clostridium perfringens
sayimi icin dokme plak yontemi (12), Staphylococcus
aureus sayimi icin ise yayma yontemi (13) uygulanmistir.
Salmonella aranmasinda én zenginlestirme ortami olarak
Tamponlanmis Peptonlu Su (Oxoid CM 509) selektif
zenginlestirme icin Selenit Cystine Broth (Fluka 84922)
ve RV-Broth (Oxoid CM 866), selektif kati besiyeri olarak
Salmonella Shigella Agar (Fluka 85640), Bismuth Sulfite
Agar (Oxoid CM 201) ve Brilliant Green Agar (Fluka
70134) kullaniimistir. Elde edilen saf kolonilerden Triple
Sugar Iron Agar (Oxoid CM 277), Lysin Iron Agar (Fluka
62915) ve Urea Broth (Merck 8483) besiyerlerine ekim
yapilmis ve sonuglar 37 ©°C'de 24-48 saatlik
inkibasyondan sonra degerlendirilmistir. Ayrica elde
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edilen kdltlrlere API 20 E hazir identifikasyon test Kiti
uygulanmigtir (13). Listeria aranmasi icin herbir doner
orneginden 25’er gramlik iki analiz numunesi ayri ayri
stomacher torbalarina tartiimistir. Numunelerin birine
Listeria Enrichment Broth (LEB, Oxoid CM 862), digerine
ise 225 ml L-PALCAM Broth (Merck 10823) selektif
besiyeri ilave edilmigtir. Stomacherde yapilan
homajenizasyondan sonra homajenizatlar 30 °C'de 24 ve
48 saat selektif zenginlestirme amaciyla inkibasyona
birakilmistir. 24 saatlik inkibasyonun sonunda LEB
zenginlestirme ortamindan 0,1 ml alinarak 10 ml
FRASER Listeria Selective Enrichment Broth (Merck
10398) iceren besiyerine inokule edilmistir. FRASER
Listeria Selective Enrichment Broth besiyeri iceren tipler
ikinci zenginlestirme icin 30 °C'de 24 saat inklbasyona
birakilmistir. Her bir inklbasyon stresinden sonra LEB
zenginlestirme ortamindan ve kararma olan L-PALCAM
Broth ve FRASER Listeria Selective Enrichment Broth
ortamindan Listeria Selective Agar (LSA, Merck 10986)
ve PALCAM-Listeria Selective Agar (Merck, 11755)
besiyerlerine ¢izim usulld ekim yapilmigtir. Plaklar 37
°C'de 24-48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyondan sonra
LSA’daki tipik Kkoloniler “Henry'nin 45°lik aydinlatma
teknigi” (modifiye) kullanilarak dider kolonilerden ayirt
edilmistir. PALCAM-Listeria Selective Agar besiyerinde ise
gri-yesil renk ve koyu merkeze sahip olan etrafi siyahimsi
kahverengi Kkoloniler secilmistir. Secilen Kkolonilerden
Tryptone Soya Agar (TSA, Oxoid CM 131) besiyerine
cizim usull ekim yapilmistir. Plaklar 37 °C'de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyondan sonra koloniler
Henry'nin 45 °lik aydinlatma teknigi (modifiye) ile
degerlendirilmis ve tipik mavi renkli kolonilere Gram
boyama, hareketlilik (22 °C'de), katalaz, ureaz, eskulin,
oksidaz, Voges-Proskauer, D-salisin, ve D-glukoz testleri
uygulanmistir (16,17). izolatlar, L-ramnoz, D-ksiloz, a-
metil-D-mannosid, mannitol, koyun kanli agar besiyerinde
B-hemoliz, S. aureus ve Rhodococcus equi ile CAMP
testleri ile identifiye edilmiglerdir (18,19). Ayrica bir
kisim izolatlar icin API Listeria hazir identifikasyon test
kiti kullaniimigtir.

Kimyasal Analizler

Toplam nem, ham protein, pH ve Kl analizleri Gokalp
ve ark. (13)'na, kollagen proteinin analizi ise Tauchmann
(20) ve Arneth (21)’in belirttigi y6nteme gore
belirlenmistir. Ham yagd analizi ise eter ekstraksiyon
yontemi ile gerceklestirilmistir (22).



[statistiki Analizler

Mikrobiyolojik analizlere ait sonuglar frekans dagilim
tablolari haline getirildikten sonra grafide islenmistir.
Kimyasal analiz verileri ise paket program (23)
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus, 6nemli
bulunan ana varyasyon kaynagina ait ortalamalar Duncan
coklu Karsllastirma test yontemiyle karsilastiriimistir.

Bulgular

Doner 6rneklerinin mikrobiyolgjik sayim sonuglarina
ait frekans dagilimlari Sekil 1,2,3,4,5 ve 6'da verilmistir.
incelenen 40 doner 6rneginin hicbirisinde Salmonella
mevcudiyeti belirlenememigtir. Listeria agisindan da 32
ornek incelenmis ve isletmelere goére Listeria tirlerinin
dagilimi Tablo 1°de verilmigtir.
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Sekil 1. Déner 6rneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri ve laktik
asit bakteri sayilarina ait frekans dagilimlari.
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Sekil 3. Doner drneklerinin koliform grubu bakteri ve E. coli sayilarina
ait frekans dagilimlari.
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Orneklerin, nem, ham protein, ham yag ve Kil
miktarlarina ait varyans analiz sonuglarina goére isletmeler
arasinda bu Kriterler agisindan énemli bir farklilik s6z
konusu olmamistir. Ancak isletme tipinin pH ve
nem/protein orani Uzerinde 6nemli etkisinin (P < 0,01)
oldugu belirlenmistir. Déner 6rneklerinin Kimyasal analiz
sonuglarina ait Duncan coklu Kkarsilastirma test sonuclari
Tablo 2'de verilmistir.

Tartisma

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi doner gibi
pisirilmis et urunlerinde mikrobiyolojik Kalitenin
belirlenmesinde 6nemli bir Kriterdir (5). Bu tip Urlnler
icin verilen sinir degeri <5 log kob/g'dir (5,10). Bu
arastirmada elde edilen ortalama deger (5,1 log kob/g)
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Sekil 2. Doner orneklerinin Enterobacteriaceae ve Pseudomonas
sayllarina ait frekans dagilimlart.
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Sekil 4. Doéner oOrneklerinin C. perfringens sayilarina ait frekans
dagihimi.
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Sekil 5. Doéner orneklerinin Enterococcus ve S. aureus sayilarina ait Sekil 6. Doner odrneklerinin maya-Kuf sayilarina ait frekans dagilimi.
frekans dagilimlari.
Tablo 1. Farkli isletmelerden Alinan Déner Orneklerinde Listeria Turlerinin Dagilimi.
Listeria iceren Ornek Sayisi
Isletme incelenen Ornek Listeria Pozitif
Sayis Ornek Sayisi L. monocytogenes L. innocua L. murrayi L. welshimeri

A 4 4 4 3 1 1

B 4 - - - - -

C 4 1 - 1 - -

D 4 - - - -

E 4 2 2 2 - -

F 4 1 - 1 - -

G 4 - - . - -

H 4 - - - - -

32 8 (%25) 6 (%18,75) 7 (%21,88) 1 (%3,13) 1 (%3,13)

Tablo 2. Farkli Isletmelerden Temin Edilen Donerlerin Kimyasal Analiz Sonuglarina Ait Ortalamalarin Duncan Coklu Kargilastirma Test Sonuglari (P <

0.05).
isletme
Ozellik Genel
A B C D E F G H Ortalama
Nem (%) 52,42 a 45,37 a 47,12 a 48,76 a 49,65 a 46,25 a 45,27 a 45,61 a 47,56
Ham Protein (%) 21,89 a 21,23 a 24,03 a 23,05 a 23,49 a 21,56 a 20,50 a 24,94 a 22,59
Ham Yag (%) 20,42 a 29,86 a 23,92 a 23,50 a 22,40 a 28,00 a 29,54 a 25,73 a 25,42
Ham Kil (%) 2,72 a 2,27 a 2,89 a 3,42 a 2,93 a 2,13 a 2,29 a 2,30 a 2,62
pH 5,60 ¢ 5,87 ab 5,86 ab 5,67 bc 5,82 abc 5,71 bc 6,00 a 5,64 bc 5,77
Nem/Protein 2,40 a 2,14 abc 1,98 bc 2,15abc  2,12abc  2,15abc 2,25ab 1,84 ¢ 2,13
Yag/Protein 0,94 a 1,41 a 1,03 a 1,10 a 0,98 a 1,31 a 1,53 a 1,04 a 1,17

Toplam Proteindeki Kollagensiz 74,83 a 74,14 a 76,68 a 72,93 a 75,71 a 75,81 a 70,20 a 79,77 a 75,01
Protein (%)

Ayni satirda ayni harfle isaretlenen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (P > 0.05).
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Stolle ve ark. (5) tarafindan belirlenen ortalama degere (9
x 10" kob/g) oldukca yakindir. Bulgular, Aran (10)In
bulgulari ile de benzerlik gbstermektedir. Tirk Gida
Kodeksi Taze Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et
Karisimlari Tebligi'nde (24) toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisi icin herhangi bir deger bulunmamaktadir.
TS 11859'da ise ¢ig déner icinn=5,C=2, m=5x 10°
kob/g, M = 5 x 10° kob/g olarak verilmistir (25).
Orneklerde laktik asit bakteri sayisi ise <2 - 5,6 log kob/g
arasinda degismekte olup drneklerin 9% 20’sinde sayi
saptanabilir sinirin altinda (<100 kob/g) bulunmustur
(Sekil 1). Stolle ve ark. (5) donerlerde laktik asit
bakterilerinin  mikrofloranin  énemli bir  kismini
olusturdugunu, sayilarinin ise <2,30-7,32 log kob/g
arasinda bulundugunu belirtmistir. Arastirmamizda
orneklerin % 30'unda laktik asit bakterilerinin dominant
flora oldugu belirlenmistir.

Déner orneklerinde Enterobacteriaceae sayisinin <2 —
4,0 log kob/g arasinda oldugu belirlenmistir. En yiksek
sayl (4,0 log kob/g) E isletmesine ait 1 drnekte tespit
edilmistir. B isletmesinden temin edilen 5 6rnekte de
Enterobacteriacea sayisi <2 log kob/g olarak belirlenirken
A ve E isletmelerinde diger isletmelere kiyasla daha farkl
sonuclar  alinmistir. ~ Orneklerin %  60'inda
Enterobacteriaceae sayisi <2 log kob/g'dan daha az
bulunmustur (Sekil 2). Incelenen 6rneklerin 3'iinde (%
7,5) ise 3,3 log kob/g'dan fazla Enterobacteriaceae tespit
edilmistir. Pisirilmis et Urunlerinde Enterobacteriaceae
familyasi Uyelerinin canli kalmasi uygulanan isil islemin
yetersiz oldugunun gostergesi olarak kabul edilmektedir
(2,3,26). Jockel ve Stengel (4), yeterince pisirilmemis
donerlerde Enterobacteriaceae sayisinin 10° kob/g'dan
daha fazla oldugunu belirtmislerdir. Orneklerin %
50’sinde Pseudomonas sayisi 2 log kob/g'dan daha azdir
(Sekil 2).

Sekil 3'de verilen frekans dagilimlarina gore
orneklerin % 45’inde Kkoliform grubu bakteri sayisi, %
67,5'inde ise E. coli sayisi saptanabilir sinirin altindadir
(<10 Kkob/g). Orneklerin % 25'inde 1-<2,3 kob/g, %
7.5'inde 2,3 - 4,2 log kob/g arasinda E. coli
belirlenmistir. Pisirilmis veya 1sil islem gérmus gidalarda
koliform grubu bakterilerin bulunmasi, yetersiz isleme
kosullarini  veya islemeden sonraki bulasmayi
gostermektedir. Koliform grubunun bir Uyesi olan E. coli
ise dogrudan bagirsak kokenli bir bakteri olup 1slya
duyarhdir. Bu nedenle 1sil islem goérmus bir gidada bu
bakterinin bulunmasi fekal bir bulasmanin oldugunu
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gOstermektedir (26). Bu arastirmada incelenen 40
ornegin % 32,5'inde E. coli bakterisinin bulunmasi (= 10
kob/g) doénerlerin  yetersiz  hijyenik  kosullarda
hazirlandigini belirtmektedir. A ve E isletmeleri hijyenik
acidan en uygunsuz isletmeler olarak nitelendirilmistir.
Diger taraftan isletmelerin cogunda talebin fazla oldugu
zamanlarda et yeterince pisirilmeden kalin dilimler halinde
kesilmekte ve servis edilmektedir. Bu durumda E. coli
muhtemelen inaktive olmamaktadir. Diger taraftan E. coli
icin TS 11859 Cig Doner Standartdinda (25) n =5, ¢ =
2, m =5 kob/g, M = 5x10° kob/g, Tiirk Gida Kodeksinde
(24)n =5, c =2, m = 1x10° kob/g, M = 1x10? Kob/g
olarak belirlenmistir.

Orneklerin biytk bir kisminda (% 85) C. perfringens
sayisl saptanabilir sinirin altindadir (<10 kob/g). C.
perfringens gida kaynakli patojen bakteriler arasinda en
hizli ¢ogalma ¢zelligine sahip olup 8-10 dakikada bir
boélinmektedir (27). Etli yemeklerin, parca etlerin
pisirilmesi esnasinda C. perfringens sporlari canli
kalmaktadir. C. perfringens tiketime hazir pisirilmis
gidalarin oda sicakligina birakilmasi ya da yeterli
derecelere kadar sogutulmamasi halinde birka¢ saat
icerisinde oldukca yiiksek sayilara (10° kob/g) da
ulasabilmektedir (2). Stolle ve ark. (5) iki 6rnekte 10°
kob/g’'dan daha fazla C. perfringens tespit etmislerdir.

Déner orneklerinin % 77,5'inde Enterococcus sayisi
100 kob/g’dan azdir. Enterococcus cinsi bakteriler isiya
dayanikli olmalari nedeniyle pisirilmis etlerde canli
kalabilmektedir (15). Jockel ve Stengel (4) inceledikleri
tiketime hazir donerlerin % 14'Unde Enterococcus
sayisinin -~ 10%-10"  kob/g  arasinda  degistigini
belirtmislerdir. Stolle ve ark. (5) ise yaptiklari
arastirmada Enterococcus sayisinin en ¢ok 7,15 log
kob/g, en az <2,3 log kob/g, oldugunu belirtmislerdir.
Orneklerin S. aureus sayilarina ait frekans dagilimindan
(Sekil 5) da goruldigu gibi 6rneklerin % 60'inda say1 2 log
kob/g'dan az, % 37,5'inde 2-<3,3 log kob/g, % 2,5'inde
3,3-4,2 log kob/g arasindadir. Pisirilmis et Urlnlerinde
uygulanan isil islem S. aureus'un inaktivasyonu icin yeterli
olmaktadir. Ancak Uretim sonrasi kontaminasyonlar
sonucu Urtine bulasan S. aureus cogalarak tehlikeli
sinirlara ulagabilir. Bulasma en ¢ok calisanlarin elleri ile
olmaktadir (28). Pismis doénerde bu mikroorganizmaya
rastlanmasi donerin kesilmesi ve tartilmasi gibi islemlerde
doneri hazirlayan Kisilerin eldivenli olmamalarindan
kaynaklanabilir. Ayrica yetersiz bir pisirme sonucunda da
S. aureus canli kalabilmis olabilir.
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Orneklerin % 40'inda maya-Kiif sayisi 100 kob/g'dan
daha azdir. Stolle ve ark. (5) tarafindan yapilan
arastirmada ise incelenen 6rneklerin % 84,1'inde maya-

kuf sayisinin - saptanabilir sinirin - altinda  oldugu
belirlenmistir.
Donerde Salmonella bulunmamis, ancak

besiyerlerinden izole edilen 17 susun 2 adedi Serratia
odorifera, 1 adedi Enterobacter agglomerans, 3 adedi
Enterobacter cloacae, 4 adedi Citrobacter freundii, 4
adedi Klebsiella pneumoniae, 3 adedi Enterobacter
aerogenes olarak belirlenmistir. TS 11859 ve Tlrk Gida
Kodeksine gore ¢ig donerde Salmonella bulunmamalidir
(24,25).

Sekiz isletmenin 4'tnde (B, D, G ve H) Listeria izole
edilmemistir. Ancak, A isletmesine ait 4, E isletmesine ait
2, C ve F igletmelerine ait birer 6rnegin Listeria icerdigi
belirlenmistir (Tablo 1). Tablo 1'de goéruldugu gibi
incelenen o&rneklerin % 18,751 L. monocytogenes
icermektedir. L. monocytogenes iceren dénerler hamile
kadinlar, yaslilar gibi risk grubuna dahil insanlarda ciddi
problemlere neden olabilir. Bu nedenle hammadde
seciminden baglayarak tlketime kadar gecen tim
asamalarda hijyenik ve teknolojik kurallara azami dikkat
edilmelidir. Etkili bir temizlik ve dezenfeksiyon yaninda
personel hijyenine de énem verilmelidir.

Orneklerin ortalama nem, ham protein, ham yag ve
ham kil miktarlari sirasiyla % 47,56, % 22,59, % 25,42
ve % 2,62 olarak belirlenmistir. Seeger ve ark. (7)
inceledikleri pismis doner 6rneklerinde ortalama nem
miktarint % 47,9, ortalama ham protein miktarini ise %
24.6 olarak saptamiglardir. Ayni arastiricilar érneklerin %
80’inde yag oraninin % 30°dan az oldugunu ve bu
sonucun sinir deger olabilecegini belirtmislerdir. Bu
arastirmada elde ettigimiz sonuclara gére ¢rneklerin %
77,5'inde yag miktari % 30’dan daha azdir.

Orneklerin toplam proteindeki Kollagensiz protein
oranlarina ait ortalama deger (% 75,01) Seeger ve ark.
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(7)'nin onerdigi sinir degerine (> % 75) uygunluk
gostermektedir. Varyans analiz sonuclarina gore
isletmeler arasinda toplam proteindeki kollagensiz protein
orani bakimindan da bir farkliik s6z konusu degildir
(Tablo 2). Déner 6rneklerinin ortalama pH degerlerine ait
Duncan c¢oklu Karsilastirma test sonuclarina gore A
isletmesinin ortalama pH degeri B, C ve G igletmelerine ait
ortalamalardan Onemli derecede farklidir (P < 0,05).
Isletmeler arasindaki bu farkliliklar hammaddeden
kaynaklanabilir. Ayrica bu farkliliklar dénerlik etlerin
degisik katki ve ¢esni maddeleri ile birlikte farkli strelerde
bekletilmesinden de ileri gelebilir. TS 11859 ¢i§ déner
standardinda pH'nin en ¢ok 6.2 olacagi belirtilmistir (25).

Doner o6rneklerinin ortalama nem/protein orani 2,13
olarak hesaplanmistir. Isletmelere ait ortalamalarin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore A
isletmesine ait ortalama deger C ve H isletmelerine ait
ortalama degerlerden ¢nemli 6l¢lde farklidir (P < 0,05).
Bu sonuglar hammadde, hammaddeye uygulanan 6n
islemler, pisirme derecesi ve suresi gibi faktorlerle
aciklanabilir. Asiri kurumus orneklerde nem miktari
dusik oldugu gibi yagin eriyip damlalar halinde ayrilmasi
neticesinde yag miktari da azalmaktadir. Sonucta protein
orani yikselmektedir. Orneklerin yag/protein oranlarina
ait ortalama deger (1,17) Seeger ve ark. (7)'nin 6nerdigi
degere (< 1,20) uygunluk goéstermektedir.

Sonug olarak incelenen isletmeler arasinda kimyasal
bilesim yoninden genellikle 6nemli farkliliklarin olmadig,
ancak mikrobiyolojik acgidan ciddi sorunlara neden
olabilecek verilerin bulundugu, O6zellikle A ve E
isletmelerine ait donerlerin L. monocytogenes igermeleri
nedeniyle doénerin riskli gidalar arasinda sayilabilecegi ve
bu nedenle hammadde seciminden servis asamasina kadar
gecen tum agsamalarda hem hijyenik hem de teknolgjik
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