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Doner is a kind of kebab which is produced after marinating meat and spitting the fat with
marinated meat then cooked in the doner cooker. Doner is our traditional product that is consumed
gladly and its production is growing day by day in our country and in different countries of the
world. The increasing demand for this product, which is unique to our country, has led researchers
to work on doner and to raise awareness of consumers. When the limited number of studies are
examined, it is concluded that the chemical properties of the doners presented to consumption in
Turkey are generally in conformity with the standards, but their microbiological characteristics
vary and can have risks for health. In addition to the studies related to doners offered for sale, it
has been observed that there are studies in the direction of identifying and developing the factors
that affect the quality of doners, however, in recent years formulation development studies have
intensified. In this study, studies on doner were compiled and doner production, quality
characteristics of doners offered for sale, the effects of different factors on doner production and
product properties development researches were investigated, in this way it was intended to
provide a collective overview to our traditional product doner.
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Déner, etin marine edildikten sonra yag ile birlikte sise gegirilip sekil verilmesi ve doner ocaginda
pisirilmesi ile yapilan bir kebap ¢esididir. Ulkemizde ve diinyanin farkh iilkelerinde sevilerek
tiiketilen ve giin gectikce {iretimi artan déner, geleneksel bir iiriiniimiizdiir. Ulkemize 6zgii bu
tirline olan talebin giin gectikce artmasi, arastirmacilart doner lizerine c¢alismalar yapmaya ve
tiiketicileri bilinglendirmeye yoneltmektedir. Yapilan smirli sayidaki caligmalar incelendiginde
iilkemizde tiikketime sunulan donerlerin kimyasal 6zelliklerinin genel olarak standartlara uygun
oldugu ancak mikrobiyolojik ozelliklerinin degiskenlik gosterdigi ve saglik agisindan risk
tastyabildigi sonucuna varilmistir. Satisa sunulan donerlerle ilgili yapilan c¢alismalarin yaninda,
doner kalitesini etkileyen faktorlerin tespit edilmesi ve gelistirilmesi yoniinde arastirmalarin
mevcut oldugu, son yillarda ise formiilasyon gelistirme {izerine caligmalarin yogunlastig
gozlenmistir. Bu c¢alismada doner tlizerine yapilan galigmalar derlenerek, doner iiretimi, satisa
sunulan donerlerin kalite ozellikleri, doner iretiminde cesitli faktorlerin etkileri ve iiriin
ozelliklerini gelistirme calismalar1 incelenmis, bdylece geleneksel iirliniimiiz dénere genel bir
bakis sunmak hedeflenmistir.
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Giris

Gegmisten giiniimiizde degisen sosyo-ekonomik ve
kiiltiirel faktorler, tiiketicilerin beslenme aligkanliklarinda
degisikliklere neden olmus, fast food olarak
adlandirdigimiz  kisa siirede hazirlanip servis edilen
gidalari siklikla tercih edilir duruma getirmistir (Simsek ve
Kilic, 2013; Panozzo ve ark., 2015).

Tirk toplumunun yagsam sekline ve tiketim
aliskanliklarina bakildiginda, fast food kavraminin uzun
stiredir var oldugu goriilmektedir. Tabla {izerinde satilan
simit ve hamur {irtinleri, nohutlu pilav, doner, kofte gibi
yiyecekler geleneksel ama aym zamanda fast food
kavramina da uyan yiyecek ¢esitleridir (Anil ve ark., 2011;
Yazicioglu ve ark., 2013).

Geleneksel bir Tiirk yiyecegi olan doner; restoranlarda
tabakta ya da fast food olarak ekmek arasinda salata ile
birlikte veya soslu bir sekilde miisterilere servis edilmekte
(Acar ve Ciftcioglu, 1997; Kayisoglu ve ark., 2003;
Gonulalan ve ark., 2004) ve sadece iilkemizde degil basta
Avrupa iilkeleri olmak iizere diinyanin cesitli iilkelerinde
sevilerek tiiketilmektedir (Vazgecer ve ark., 2004; Kilic,
2009). Farkli tlkelerin mutfak kiltiirlerine doner farkl
isimlerle girmis (Kayisoglu ve ark., 2003; Vazgecer ve
ark., 2004) ve insanlarin damak tadina gore gesitlilik
gostermistir  (Genger ve Kaya, 2004). Doner;
Yunanistan’da ‘Gyros’, Suudi Arabistan’da ‘Shawarma’,
Avustralya’da ‘Yeeros’, Iran’da ‘Kebap Torki’ gibi
isimlerle anilmaktadir (Bartholoma ve ark., 1997; Demirok
ve ark., 2011). Ulkemizde dénerin baslica hammaddesini
kirmizi et ve kanathi etleri olustursa da diger iilkelerde
mutfak kiiltiiriine gére hammadde ve kullanilan katkilar
farklilik gosterebilmektedir. Almanya’da dana veya sigir
eti tercih edilirken, Yunanistan’da déner domuz etinden
hazirlanmaktadir (Stolle ve ark., 1993; Genger ve Kaya,
2004, Pexara ve ark., 2007). Urdiin’de déner ‘Shawarma’
olarak adlandirilmakta, sigir, kuzu ya da tavuktan
iretilmekte ve bu donerden hazirlanan sandvigler; biber ve
tahinle ekmek iginde servis edilmektedir (Nimri ve ark.,
2014).

Donerin  ortaya ¢ikist ile ilgili kesin bir bilgi
bulunmamakla birlikte, ilk kez Bursa ilinde yasayan
Iskender Bey tarafindan kemiksiz kuzu ve dana etlerinin
sise dizilerek odun atesinde pisirilmesiyle ortaya ciktigi
belirtilmigtir (Acar, 1996). Bunun yaninda donerin ilk
olarak Kastamonu’da ortaya ¢iktig1 ve zamanla diger illere
yayildig1 bilgisi de bulunmaktadir (Yaman, 1993).

Doner hem iilkemizde hem de diinyada fast food
zincirleri arasinda popiiler bir yere sahiptir. Tiiketimi her
gecen giin artan donerin 2015 istatistiklerine gore,
Tiirkiye’deki tiiketim oraninin giinliik 500 ton oldugu
bunun yaninda Almanya’da 25.000, Avrupa’da 50.000°den
fazla doner satig noktasinin bulundugu belirtilmistir
(Ozsarag ve ark., 2019). Dénerin bir porsiyonu kadinlar ve
erkekler i¢in onerilen giinliik enerji aliminin sirasiyla %45
ve %36’sin1, protein ihtiyacinin %95,7 ve %82,1’ini ve tuz
ihtiyacinin %85,5’ini karsilayabilir niteliktedir (Panozzo
ve ark., 2015).

Doéner tiiketiminin yayginlagsmasina paralel olarak,
piyasada satisa sunulan donerlerin kalite 6zelliklerinin
incelendigi, marinasyona eklenen farkli katkilarin, farkl et
tiirlerinin, iiretim parametrelerinin donerlerin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri {izerine etkilerinin

belirlendigi ¢esitli calismalar yapilmistir. Ancak doner ile
ilgili arastirmalarin olduk¢a az sayida olmasi dikkat
¢ekicidir. Bu derlemede; doner iiretim ydntemlerinin,
donerin kimyasal, mikrobiyolojik, duyusal &zelliklerinin
ve bu 6zellikler tizerine etkili faktorlerin, tiriin 6zelliklerini
gelistirme {izerine yapilan ¢alismalarin ortaya konulmasi
ve literatiirde bu konuda var olan acigin kapatilmasi
amaclanmig, geleneksel iiriiniimiiz donerin daha fazla
taninmasi hedeflenmistir.

Déner Uretim Yontemleri

28488 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan Tirk Gida
Kodeksi Et ve Et iirtinleri Tebligi (2012/74)’ne gore doner;
“Biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlarin biri veya birkaginin
kirmizi etlerin karigimina, istenildiginde ayni tiir
hayvanlarin yaglari, lezzet vericiler ile diger gida
bilesenlerinin biri veya birkaci ilave edilerek hazirlanan ve
doner sisine dizilerek silindir formu verilmis pisirilmeye
hazir kirmiz1 et karisimini veya yatay veya dikey olarak
dondiiriilerek pisirilmis et {irlinlinii”, kanatli eti doneri ise
“cig kanatli hayvan etlerinin biri veya bunlarin karigimina
istenildiginde kuyruk yagi, gomlek yagi, lezzet vericiler ile
diger gida bilesenlerinden biri veya birkaci ilave edilerek
hazirlanan ve doner sisine dizilerek silindir formu verilmis
pisirilmeye hazir kanatli et karisimini veya yatay veya
dikey olarak dondiiriilerek pisirilmis et Griinindi” ifade
etmektedir.

Doner; piyasaya sunus sekline gore yaprak, kiyma,
karisik  (yaprak-kiyma) olmak iizere ¢ sekilde
hazirlanmakta, taze veya  dondurulmus olarak
pazarlanmaktadir (TGK, 2012; TS, 2016). Tirk Gida
Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2012/74)’ne gore
yaprak doner; iiretiminde kirmizi et olarak sadece yaprak
haline getirilmis ¢ig kirmiz etin kullanildigi, kiyma doner;
tretiminde kirmizi et olarak en ¢ok %90 oraninda
kiymanin ve en az %10 oraninda yaprak haline getirilmis
¢ig kirmizi etin kullanmldigi, karigik doner; iiretiminde
kirmizi et olarak en az %60 oraninda yaprak haline
getirilmis ¢ig kirmizi et ve en ¢ok %40 oraninda kiymanin
kullanildig1 doner olarak tanimlanmaktadir. Yaprak kanatlt
eti doneri; liretiminde sadece yaprak haline getirilmis ¢ig
kanatli etinin kullanildigi, karigik kanatli eti doneri;
iretiminde kanatli et olarak en az %60 oraninda yaprak
haline getirilmis ¢ig kanatli eti ve en ¢ok %40 oraninda
kanatl kiymanin kullanildigt doner olarak
tanimlanmaktadir.

Doéner {iretim agamalari; hammadde ve yardimci
maddelerin temin edilmesi, etlerin lezzet verici maddelerle
marine edilmesi, doner etinin sise dizilmesi, tiraglanmasi,
muhafaza  (sogukta veya  dondurarak) edilmesi,
¢oziindiiriilmesi, doner ocaginda (elektrikli, tiiplii, odun
atesi) pisirilmesi, pisen kisimlarin déner bigagiyla 3-5 mm
inceliginde kesilmesi ve paketlenmesi islemlerinden
olugmaktadir (Anar, 2010; Aldemir, 2011; TS, 2016).

Doéner yapiminda kullanilacak kirmizi et ve kanatl
etleri, uygun kesim yontemleri kullanilarak hijyen
kosullaria uygun olacak sekilde elde edilmelidir. Kirmizi
et doneri si8ir, dana veya kuzu karkaslarinin but veya sirt
bolgesinden, kanatli eti doneri ise tavuk ve hindi
karkaslarinin gogiis veya fileto kismindan
hazirlanmaktadir (Oztan, 2003; TS, 2016).
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Déner iiretiminin marinasyon asamasinda; kirmizi et ve
kanatl etlerine belirli oranlarda baharatlar (kirmizi biber,
karabiber, kekik, kimyon gibi) ve gesni verici maddeler
(sogan suyu, sarimsak, siit, yogurt, salca, s1vi yag, domates
suyu veya salgasi, limon suyu, siit tozu, sirke, yogurt,
yumurta, iiziim sirast gibi) ilave edilmekte ve ardindan
dinlendirme  iglemi uygulanmaktadir. = Marinasyon
islemiyle etlerin yumusak bir hale getirilmesi ve lezzet
kazandirmak amaglanmaktadir (TS, 1995; Acar, 1996;
Cebirbay, 2007).

Doner eti marine edildikten sonra sise dizme islemi
gerceklestirilmektedir. Belirli bir yap1 olusturulmasi
amaciyla et (yaprak ya da kiyma) tabakasinin arasina
gomlek ya da kuyruk yagi yerlestirilmektedir. Tasan
kisimlar doner bigag: ile tiraglanmakta, kesik yumurta,
kesik mekik veya kesik konik sekillerinden biri segilip
déner bloguna uygulanmaktadir (TS, 1995; Oztan, 2003;
Anar, 2010). Doner pisirilmesinde odun atesli, elektrikli ve
biitan gazli olmak iizere ii¢ farkli 6zellikte pisirme sistemi
kullanilmaktadir. Son yillarda biitan gazli ocaklarin daha
fazla tercih edildigi gozlenmektedir (Kayisoglu ve ark.,
2003; Aldemir, 2011).

Doner  etinin  genel  oOzellikleri;  kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal ozellikler olmak {izere
gruplandirilarak incelenmektedir (TS, 2016).
Uzerine

Dénerin  Kimyasal Ozellikleri

Calismalar

Yapilan

28488 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida
Kodeksi Et ve Et iirlinleri Tebligi (2012/74) ’nde; pismemis
kirmizi et donerinin igerdigi yag oraninin kiitlece en ¢ok
%25, kanatli et donerinin igerdigi yag oranimin kiitlece en
¢ok %15, tuz oraninin kiitlece en ¢ok %2 olmasi gerektigi,
iiretiminde hayvansal kaynakli olmayan proteinler, nisasta
ve nigasta igeren maddeler ile soya ve soya {irlinlerinin
kullanilmamasi, baharat kaynakli nisasta ve bitkisel protein
miktarmin toplamda %1°i agmamasi gerektigi ve donerin
raf omriiniin pisirme siiresi dahil olmak {izere en fazla 24
saat, dondurulmus donerin raf omriiniin ise en fazla 6 ay
oldugu belirtilmistir.

Kirmizi et doneri ve kanatli et doneri i¢in yag, pH, tuz,
proteindeki kollajen orani, nigasta, amonyak, peroksit
sayist gibi kimyasal 6zellikler TS (2016)’da sunulmustur.
Pigmemis donerin kimyasal ozellikleri bu standart ile
belirtilmig olmasina ragmen pigmis doner i¢in boyle bir
standart olusturulmamustir.

Ulkemizde satisa sunulan donerlerin kalite ozellikleri
lizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde, kimyasal
ozelliklerini ortaya koyan g¢aligma sayisinin az oldugu
gozlenmektedir. Vazgecer ve ark., (2004) tarafindan
Ankara’da tiiketime sunulan pismis tavuk doner
orneklerinin pH degerinin 5,4-6,3, nem miktarinin %38,5-
52,9; yag miktarinin %14,4-28,9; protein miktarimnin
%20,4-31,4 arasinda degistigi saptanmustir.

Tekirdag’da bes farkli fast-food isletmesinden alinan,
¢ig ve pismis et doner ve tavuk doner Orneklerinin
kimyasal 6zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada, ¢ig et ve
tavuk donerlerin pH ve tuz degerlerinin standartta (TS,
2016) belirtilen degerlere uygunluk gosterdigi, bunun
yaninda ¢ig tavuk doner Orneklerinin yag degerlerinin
yiiksek oldugu belirlenmistir. Pigirme iglemiyle dérneklerin
pH degerlerinin arttig1, bunun yaninda nem degerlerinin
azaldigr saptanmistir (Kayisoglu ve ark., 2003).

Déner iiretiminin ilk basamagi, tiretimde kullanilacak
etlerin  marinasyonu  olarak  kabul edilmektedir.
Marinasyon karigimina eklenen ¢esitli katkilarin dénerin
kimyasal o&zellikleri {izerine etkilerinin incelendigi
caligmalar  yapilmugtir. Doner etinin  marinasyon
karisimlarinda kullanilan sogan ve baharatlarin iiriin pH
degerinin diismesine neden olabilecegi ve pH degerinin
5’den diisiik olmas1 durumunda lezzet bakimindan kabul
edilemez duruma gelebilecegi belirtilmistir (Kayahan ve
Welz, 1992; Vazgecer ve ark.,, 2004). Doner etinin
marinasyon karisimma eklenen 90,25 oraninda sodyum
tripolifosfatin (STPP) iiriin 6zellikleri iizerine etkisinin
aragtirtldigi bir ¢aligmada; ¢ig ve pismis doner drneklerinin
pH degerlerinin STPP ilavesi ile arttig1, bunun yaninda TS
(2016)’da belirlenen degerlere uygun oldugu belirtilmistir
(Demirok ve ark, 2011). Baska bir ¢aligmada, doner etinin
marinasyon karigimma sodyum tripolifosfat (%0 ve
%0,25) ilavesinin ve kesikli ya da siirekli vakumlu
tamburlama uygulamasinin  &rneklerde  oksidasyon
gelisimi tizerine etkisi arastirilmigtir. Sodyum tripolifosfat
eklenen doner drneklerinin lipid oksidasyonu degerlerinin
kontrol 6rnegine goére daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Kesikli tamburlama yapilmig 6rnek gruplarinda siirekli
tamburlama yapilmis ve tamburlama yapilmamis O6rnek
gruplarina gore daha yiiksek diizeyde oksidasyon gelisimi
saptanmustir (Soncu ve ark., 2014).

Et doner marinasyon karisimina %0,5 oraninda eklenen
STPP, HMP (sodyum hekzametafosfat) ve SPP (sodyum
asit pirofosfat) katkilarinin, iirlin kalite 6zellikleri {izerine
etkilerinin incelendigi bir c¢alismada; STPP iceren
orneklerin pH degerinin SPP igeren oOrneklerin pH
degerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir. STPP ve SPP
eklenmis orneklerde oksidasyon gelisiminin HMP
eklenmis gruba gore daha diisik oldugu belirlenmistir
(Simsek ve Kilig, 2016).

Kilic, (2003) tarafindan yapilan bir ¢aligmada,
marinasyon karigimlarina %1 oraninda mikrobiyal
transglutaminaz ve/veya %0,5 oraninda sodyum kazeinat
eklenen tavuk doner 6rneklerinin pH degerlerinin, kontrol
ornek grubunun pH degerine gore 6nemli diizeyde daha
yiiksek oldugu saptanmistir. Mikrobiyal transglutaminaz
ve sodyum kazeinat katkilarinin tavuk doneri marinasyon
karisiminda farkli oranlarinin  denendigi baska bir
calismada; %10 mikrobiyal transglutaminaz ve/veya %0, 1
sodyum kazeinat kullanimmin depolama siiresince
orneklerin oksidasyon gelisimi lizerine etkisi incelenmistir.
4°C’de 9 giin veya -20°C’de 8 hafta depolama periyotlari
sonunda  sodyum  kazeinat eklenmis  6rneklerin
Tiyobarbitiirik asit reaktif madde (TBARS) degerlerinin
diger orneklerin TBARS degerlerine gore ¢ok daha diisiik
oldugu, oksidasyonun daha yavas gelistigi saptanmigtir
(Kilic ve Richards, 2003).

Tavuk doner marinasyon karisimina eklenen domates
posast (%2,5, %5) ve/veya soya proteininin (%15, %30)
iiriinlin baz1 kalite 6zellikleri ilizerine etkisinin incelendigi
bir ¢alismada; yiiksek diizeyde domates posasi eklenmis
doner 6rneklerinde oksidasyon gelisiminin diger 6rneklere
gore daha diisiik diizeyde oldugu saptanmistir (Gok ve ark.,
2012). Soya proteini, su ve yag baglama, tekstiirii olumlu
yonde etkileme ve iirlin verimini arttirarak ekonomik
yonden kar saglama Ozelliklerine bagli olarak gida
endistrisinde  kullanilmaktadir (Polat, 2015). Gida
endiistrisinde sagladigi karliliga karsin tiiketiciler igin hem
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ekonomik bir kayip olmakta hem de alerjen gidalar sinifina
girmesinden dolay1 saglig1 olumsuz etkilemektedir. Tiirk
Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi (2012/74) ne gore
donerde soya kullanimi yasaklanmistir. Yapilan bir
calismada; tebligin yiiriirliige girmesinden &nce ve sonra
cesitli satis noktalarindan 25 tavuk doner Ornegi
toplanmistir. Teblig yiiriirliige girdikten sonra toplanan
orneklerde soya bulunmazken, teblig yiiriirliige girmeden
once toplanan doner orneklerinden 3 tanesinde soya varligi
tespit edilmistir (Muratoglu ve ark., 2016).

Doner iizerine yapilan ¢alismalarm bir kismuni farkl
tiir etlerin hammadde olarak kullaniminin doénerin kalite
ozellikleri iizerine etkilerinin incelendigi ¢aligmalar
olusturmaktadir. Déner tiretiminde hindi eti kullaniminin
arastirildigi bir ¢caligmada ¢ig ve pigmis doner 6rneklerinin
kimyasal ozellikleri incelenmistir. Pisirme iglemiyle
protein, yag, kiil miktar1 artarken nem degerinin azaldigi
ve ¢ig hindi donerde 6,03 olan pH degerinin pigirme
islemiyle artarak 6,23 oldugu belirlenmistir (Ergonul ve
Kundakci, 2006). Ergonul ve ark., (2012) tarafindan
yapilan bir ¢caligmada geleneksel ve siirekli tiretimin hindi
ve et donerin kimyasal Ozelliklerine olan etkisi
incelenmigtir. Hindi et donerin pH, protein, kil ve
kolesterol degerlerinin iiretim yonteminden etkilenmedigi
saptanmustir. Geleneksel iiretim yontemiyle iiretilmis hindi
donerin nem miktarinin yiiksek, yag miktarinin ise siirekli
tiretimle dretilmis hindi doner 6rneklerinden daha diisiik
oldugu saptanmistir. Et doner 6rneklerinin pH, yag, nem ve
kil miktarlarinin  diretim yonteminden etkilenmedigi
belirlenmistir. Geleneksel iiretimle tretilmis et doner
orneklerinin  protein miktarimin  diisiik, kolesterol
miktarinin daha yiiksek oldugu saptanmistir. Hindi etinden
tretilen donerin kalite 6zellikleri ile ilgili yapilan bagka bir
¢alismada; 4°C’de depolanan doner 6rneklerinin TBARS
degerlerinde, 9. giinden sonra hizli bir sekilde artma oldugu
saptanmustir (Kayaardi ve ark., 2006).

Tirkiye’de bazi yorelerde, sucuk hamuru hazirlanip
doner  formiilasyonuna  eklenmekte ve  karigim
sekillendirilip, pisirilerek sucuk doneri elde edilmektedir.
Sucuk doner ve et donerin 6zelliklerinin karsilastirildig: bir
calismada; -30+1°C’de 60 giin depolama siiresi sonunda
her iki doner g¢esidinin pH ve nem degerlerinde azalma,
protein ve yag degerlerinde ise artma saptanmistir. Sucuk
doner oOrneklerinin TBARS degerlerinin et doner
orneklerine gore daha yiiksek oldugu, bu oOrneklerde
oksidasyonun daha hizli ilerledigi  belirlenmistir
(Gonulalan ve ark., 2004).

Yapilan bir galismada, sig1r, tavuk ve devekusu etinden
iretilmis donerlerin kalite ozellikleri karsilastirilmistir.
Devekusu etinden {iretilmis doner Orneginin kolesterol
iceriginin sigir ve tavuk etinden {retilmis doner
orneklerinin kolesterol igeriklerinden daha diigiik, kalori
degerinin ise daha yiiksek oldugu bulunmustur. Devekusu,
sigir ve tavuk etinden iiretilen doner drneklerinin protein
degerleri sirasiyla; %31,56, %34,02 ve %33,73 olarak
belirlenmis ve arastirmacilar tarafindan devekusu
donerinin s1gir ve tavuk donerlerine alternatif bir protein
kaynagi olarak degerlendirilebilecegi vurgulanmistir
(Demircioglu ve ark., 2013).

Et ve tavuk doneri disinda farkli balik c¢esitleri ile de
déner iiretim imkanlar1 arastirlmistir. Izci ve ark., (2016)
tarafindan yapilan bir c¢alismada, doner iiretimi igin
kullanilan ¢ig hamsi 6rneklerinin 6,61 olan pH degerinin,

marinasyon islemiyle 6,29°a distiigli saptanmistir.
Pigirilen ve vakum paketlenen doner 6rneklerinin 4°C’de
63 giin depolama siiresi sonunda pH degeri 6,25, TBARS
degeri 3,53 mg MDA/kg, toplam ugucu bazik azot (TVB-
N) degeri 34,03 mg/100g ve trimetilamin azot (TMA-N)
degeri 5,25 mg/100g olarak saptanmigtir. TBARS
degerinin balik eti i¢in 3-4 mg MDA/Kg in stiinde
olmasinin kalite kaybinin gostergesi oldugu (Kose ve ark.,
2001) ve orneklerin TBARS degerlerinin simir degere
ulastig1 belirtilmistir. Benzer sekilde, bu calismada
orneklerin TVB-N degerinin kabul edilebilir sinir degere
(30-35 mg/100g) yaklastig1 (Akkus ve ark., 2004; Kose ve
Erdem, 2004) bunun yaninda TMA-N degeri i¢in
belirlenen 8 mg@/100g simir degerini  agmadig
belirlenmistir. Benzer bir galismada ¢ig alabaligin pH
degeri 6,54, marinasyon sonrasi pH degeri ise 6,51 olarak
belirlenmistir. Pigirme isleminden sonra pH degerinin 6,09
oldugu ve 4°C’de 30 giin depolama sonucunda pH
degerinin 5,2’ye distiigi belirlenmistir. Cig alabalik
donerinde %74,16 nem, %4,12 yag, %22,11 protein ve
%1,48 oraninda kiil saptanmis ve pisirme islemiyle nem
azalirken protein, yag ve kil miktarlarinin artti1
bildirilmistir (Simsek ve Kilic, 2013). Ayni arastirmacilar
tarafindan yapilan iki ayr1 ¢caligmada beyaz ton balig1 ve
somon balig1 kullanilarak déner {iretimi gergeklestirilmis;
¢ig balik donerlerinin pH degerlerinin pisirme islemiyle
azaldig1 saptanmistir. 4°C’de 30 giin depolanan &rneklerin
TBARS degerlerinin  -18°C’de 60 giin depolanan
orneklerin TBARS degerlerinden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (Simsek ve Kilic, 2013; Simsek ve Kilic,
2016).

Vakum ambalajlamanin dondurulmug donerin kalitesi
iizerine etkilerinin incelendigi bir calismada; et doner
orneklerinin -18°C’de 12 ay depolanmasi sonucunda, pH
degerinin arttigl, nem ve yag degerlerinin ise azaldig
belirlenmistir. Orneklerin TBARS degerlerinin 8. aya
kadar artis gostererek en yiiksek degere ulastigi, daha sonra
azaldig1 ve TBARS i¢in kritik deger olan 1 mg MDA/ kg
seviyesini agmadigi saptanmistir (Bingol ve ark., 2013).

Polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH); fosil
yakitlarin, karbon iceren maddelerin ve gida gibi diger
organik bilesiklerin pirolizi veya tam yanmamast sonucu
olusan bilesiklerdir. PAH bilesikleri gidalarin yiiksek
sicaklikta pisirilmesiyle olusabilmekte ve bu bilesiklerin
olusum miktar1 uygulanan sicaklik ve siireye bagli olarak
degismektedir (Kilig ve ark., 2017). Yapilan bir caligmada;
2005 yilinda Samsun’da rastgele segilen restoranlardan
toplanan 40 doner Orneginde (20 tanesi gazli doner
ocaginda ve 20 tanesi komiir atesinde pisirilmis) PAH
bilesiklerinden biri olan benzo[a]piren (B(a)P) varlig1
aragtirilmigtir.  Doner  Orneklerinde  olusan  B(a)P
miktarinin; gazli doner ocaginda pisirilen donerlerde 2,4
pg/kg-14,7 png/kg, komiir atesinde pisirilen donerlerde ise
4,9 ng/kg- 52,5 pg/kg arasinda oldugu saptanmistir. FAO
(Gida ve Tarim Orgiitii) ve WHO (Diinya Saglhk Orgiitii)
tarafindan gidalarda izin verilen maksimum (B(a)P)
seviyesi 10 ug/kg, Avrupa Komisyonu (2005) tarafindan 5
pg’kg ve Tirk Gida Kodeksi (2002) tarafindan 1 ug/kg
olarak bildirilmistir. Doner 6rneklerinin tamaminin Tiirk
Gida Kodeksi (2002) tarafindan belirtilen kabul edilebilir
limitin {izerinde oldugu, ancak FAO ve WHO tarafindan
izin verilen limite gére ise 16 6rnegin kabul edilebilir sinir
degerin iizerinde oldugu belirlenmistir. Bu c¢aligmada;
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doner orneklerinin B(a)P seviyesinin tiiketiciler igin risk
tagidigr bu nedenle doner ireticilerinin 6zellikle pigirme
teknikleriyle  ilgili ~ Onlemler  almasi  gerektigi
vurgulanmistir (Terzi ve ark., 2008). Yapilan benzer bir
calismada; Irak’da 10 farkli restorandan toplanan 10 tanesi
komiir atesinde ve 10 tanesi gazli ocakta pigirilmis doner
orneklerinde olusan B(a)P miktar1 komiir atesinde pisirilen
orneklerde ortalama 10 pg/kg, gazli ocakta pisirilen
orneklerde ise ortalama 2,3 pg/kg olarak saptanmistir. Bu
calismada doner orneklerinin kdmiir atesinde pisirilmesi
sonucunda olusan B(a)P miktarinin Avrupa Birligi
Kurulusu (2005) tarafindan izin verilen limit degerde (10
pg/kg ) oldugu belirlenmistir (Jasim ve Shkhaier, 2016).

Heterosiklik Amin (HCA) bilesikleri et ve balik gibi
proteince  zengin  gidalarin  yiiksek  sicakliklarda
pisirilmesiyle; kreatin, kreatinin, aminoasitler ve sekerler
gibi oncii bilesikler arasindaki reaksiyon sonucunda ppb
diizeyinde olusan mutajenik ve karsinojenik bilesiklerdir
(Keskekoglu ve Uren, 2014; Oz ve Kotan, 2016). Ozsarag
ve ark., (2019) tarafindan yapilan bir calismada; iki sekilde
(yaprak ve karigik) hazirlanmis et doner 6rneklerinde farkl
pisirme yontemlerinin (gazli ve elektrikli) ve farkli pisirme
stirelerinin (az, orta ve ¢ok) HCA olusumu iizerine etkileri
incelenmistir. Doner 6rneklerinde en fazla 4-8DiMelQx
HCA bilesiginin bulundugu ve bu bilesigin donerin,
elektrikli doner ocaginda yiliksek diizeyde pisirilmesiyle
daha fazla olustugu saptanmistir. Toplam HCA miktarinin
en fazla elektrikli doner ocaginda c¢ok pisirilen karisik
doner orneklerinde (4,456 ng/g), en az ise gazli doner
ocaginda az pisirilen yaprak doner orneklerinde (0,089
ng/g) oldugu saptanmistir. HCA olusumu birgok faktore (et
tiirti, pH, kreatin miktar1, serbest aminoasit miktari, seker
miktari, etin su ve yag igerigi, marinasyon ve
marinasyonda bulunan katkilar, pisirilme kosullari)
baglidir. Bu c¢alismada pisirme ydnteminin  ve
parametrelerinin donerde olusan toplam HCA miktar
iizerinde 6nemli etkisi oldugu sonucuna varilmis ve bunlar
ile ilgili herhangi bir diizenlemenin bulunmamasinin
kanserojenik ve mutajenik bilesiklerin ortaya ¢ikisina
neden oldugu vurgulanmuistir.

Temel bir katki maddesi olan nitrit, et Uriinlerinde
kiirlenmis et renginin, lezzet ve doku 0&zelliklerinin
gelistirilmesi ve 6zellikle Clostridium botulinum basta
olmak {tizere patojen mikroorganizmalarin inaktivasyonu
ve oksidatif acilagma olusumunun engellenmesi i¢in
kullanilmaktadir (Ahn ve ark., 2004; Liu ve ark., 2010).
Bunun yaninda nitrit, etteki sekonder aminlerle reaksiyona
girerek kanserojen, teratojen ve mutajen Ozellikteki N-
nitrozo bilesenlerin  olusumuna neden olmaktadir
(Pourazrang ve ark., 2002; Zanardi ve ark., 2002;
Zarringhalami ve ark., 2009; Yildiz Turp ve Sucu, 2016).
Nitrozamin olusumu; pigirme yontemi, pisirme sicakligi ve
stiresi, nitrit konsantrasyonu, saklama kosullar1 gibi birgok
kosula baglidir. Ozel ve ark. (2010) tarafindan yapilan bir
calismada; Gaziantep’te gesitli et iiriinlerinde (sucuk, sosis,
salam ve doner) nitrozamin varlig1 aragtirilmistir. Nitrit ve
nitrat igermeyen ve gazli ocakta pisirilen doner
orneklerinden bazilarimin ilging bir sekilde diger et
iiriinlerine gore daha yiiksek miktarda nitrozamin igerdigi
belirlenmistir.

Donerin kimyasal 6zelliklerinin incelendigi ¢alismalar
sonucunda genel olarak, nem, yag kil protein, pH
degerlerinin ve oksidasyon gelisimini gosteren TBARS

degerlerinin  belirlenen standartlara uygun oldugu
gozlenmistir. Bunun yaninda dénerde HCA ve PAH
bilesenleri agisindan  riskli  durumlar  olusabildigi
belirlenmistir.

Dénerin Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Yapilan
Cahsmalar

Saglikli hayvanlarin etleri; kesme, ylizme, par¢alama
ve depolama islemleri sirasinda kontaminasyona maruz
kalabilmektedir (Acar, 1996). Ayrica et zengin besin
icerigi, yliksek su aktivitesi ve uygun pH degerine sahip
olmasi nedeniyle birgok mikroorganizmanin gelismesi ve
¢ogalmasi i¢in uygun bir ortam olusturmaktadir (Genger ve
Kaya, 2004). Mikrobiyolojik kalitesi diisiik olan et ve et
tirtinlerinin tiiketimi gida zehirlenmelerine yol agmaktadir.
Buna neden olan patojen mikroorganizmalardan en
onemlilerinin Salmonella spp., Staphylococcus aureus ve
Clostridium perfringens oldugu bilinmektedir (Aldemir,
2011).

Doner uygun sartlarda iiretilmedigi takdirde mikrobiyal
gelisme icin elverigli bir ortam olusacagi igin gida
zehirlenmelerine  neden  olabilmektedir. ~ Ddnerin
hazirlanmasi sirasinda kullanilan baharatlar da 6nemli
mikroorganizma kaynagidir. Donere etkin sicaklikta ve
yeterli siire pisirme islemi uygulandiginda, ¢ig doéner
etinde bulunan patojen mikroorganizmalar etkisiz hale
getirildigi i¢in pisirme islemi sonrasi doner mikrobiyolojik
olarak giivenli kabul edilmektedir (Acar, 1996; Oksiiztepe
ve Beyazgiil, 2014). Ancak uygulanan 1s1l islem sadece
belirli bir derinlige kadar etki edecegi igin doner
dilimlerinin gereginden fazla kalin kesilmesi ya da donerin
pisme siliresinin kisa tutulmasi donerin i¢ kisimlarinin
yeterince pismemis olmasina yol agmakta, dolayisiyla
irtiniin mikrobiyolojik kalitesi de bu durumdan olumsuz
etkilenebilmektedir (Bostan ve ark., 2011). Donere
uygulanan 1s1l islemin toplam siiresinin uzun olmasi da ayr1
bir risk faktoriidiir. Donerin, déner ocagi karsisinda uzun
stire bekletilmesiyle i¢ kisimlarindaki sicaklik degerlerinin
psikrotrof ve mezofilik mikroorganizmalarin iiremesi igin
uygun degerlere ulasabilecegi bildirilmektedir (Acar ve
Ciftgioglu, 1997; Aldemir, 2011). Ulkemizde satisa
sunulan bazi donerlerin yiiksek agirliklarda hazirlandig ve
uzun siire pisirme sistemi iizerinde tutuldugu goz oniine
alindiginda, i¢ kisimlarinda mikrobiyolojik gelisme igin
olduk¢a uygun sicakliklarin olugmasi ve bu sekilde doner
iretiminin risk tagimasi olasiligi bulunmaktadir. Ayrica
doner {iilkemizde ve diger iilkelerde ya fabrikalarda
hazirlanip donmus sekilde restoranlara iletilmekte ya da
restoranlarda  dogrudan hazirlanmaktadir. Uretim ve
sevkiyat asamasinda gerekli kurallara uyulmamasi, soguk
zincirin kirilmasi gibi durumlar donerin mikrobiyolojik
kalitesini olumsuz etkileyebilecek risklerdir.

Donerin  mikroflorasinda; toplam aerobik bakteri,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
0157:H7, Salmonella spp, kiif ve mayanin onem tegkil
ettigi belirtilmektedir (Kayisoglu ve ark., 2003; Genger ve
Kaya, 2004; Vazgecer ve ark., 2004; Elmali ve ark., 2005;
Ulukanli ve ark., 2006; Cagri-Mehmetoglu, 2018). Tiirk
Standartlarina gore doner ic¢in koagiilaz pozitif
Staphylococcus aureus ve Clostridium perfringens igin
belirlenen limit degeri 10* kob/g ve toplam aerobik bakteri
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icin limit degeri 10°® kob/g olarak belirlenmistir. Patojen
olan Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve
Escherichia coli O157:H7’nin dénerde bulunmasina izin
verilmemektedir (Eker ve Bostan, 2019). Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (2011)’ne
gore pismis donerde Salmonella spp. ve Listeria
monocytogenes’in bulunmasina izin verilmemektedir.

Diinya’da ve Tirkiye’de doner tiiketimi sonucunda
baz1 gida zehirlenmesi vakalar1 raporlanmustir. ingiltere’de
1992 yilinda Salmonella mikawasima ile kontamine olmusg
donerlerin tiiketimi sonucunda 9 kiside gida zehirlenmesi
vakas1 bildirilmistir (Synnott ve ark., 1993). Ingiltere’de
1995 yilinda doéner kaynakl zehirlenme vakasi saptanmis
ve Salmonella  Typhimurium’un neden oldugu
bildirilmistir. Bu duruma taze et, hijyen yetersizligi
ve/veya uygun olmayan sartlarda iiretilen doner ve doner
sunumunda kullanilan yogurt tiiketiminin yol agabilecegi
bildirilmistir (Evans ve ark., 1999). 2004 yilinda
Kanada’da belirlenen gida zehirlenmesi vakasinin
nedeninin et donerde tespit ediilen E. coli O157:H7 oldugu
raporlanmistir (Currie ve ark., 2007). Isvicre’de bir
donercide uygulanan 1sil islemin yetersiz kalmasi
Staphylococcus auerus inhibisyonunun saglanamamasina
ve bu tiiriin toksin {iretmesine neden olmustur. Bu nedenle
doneri tiiketen 5 kisinin gida zehirlenmesi yasadigi
bildirilmistir (Baumgartner ve ark., 2011). Tiirkiye’de bir
diigiin yemegi sonrasinda 108 kisi ¢esitli sikayetlerle
hastaneye basvurmus ve bagvuran kisgilerin tamaminin
yalnizca tavuk doner tiiketen kisiler oldugu belirlenmistir.
Bu kisilerden elde edilen Kkiiltiirlerde ise Salmonella
Typhimurium oldugu saptanmigtir (Karakecili ve ark.,
2017).

Arastirmacilar tarafindan farkli bdolgelerde satisa
sunulan ¢ig ve pismis donerlerin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek amaciyla cesitli caligmalar  yapilmistir.
Tekirdag’da ¢ig ve pismis 5 tavuk doner ve 5 et doner
orneginin mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi bir
calismada; ¢ig tavuk donerlerde et donerlere gore toplam
mezofilik aerobik bakteri, maya ve kif sayisinin daha
yiiksek oldugu, koliform sayisinin ise daha diisik oldugu
saptanmustir. Cig donerlerin hepsinde Salmonella tespit
edilirken, pismis tavuk donerlerin 4 tanesinde, pismis et
donerlerin ise 2 tanesinde Salmonella spp. saptanmistir.
Ayrica pismis tavuk donerlerin 3 tanesinde, pismis et
donerlerin 2 tanesinde  Clostridium  perfringens
bulunmustur. Yapilan ¢alismaya gore, Tekirdag’da satisa
sunulan donerlerin mikrobiyolojik kalite agisindan
tilkketime uygun olmadigi, saglik acisindan potansiyel risk
tagidig1 sonucuna varilmistir. (Kayisoglu ve ark., 2003).
Elmali ve ark. (2005) tarafindan yapilan bir ¢aligmada;
Kars ilinde tiiketime sunulan rastgele secilmis
restoranlardan toplanan 100 pismis et doner 6rneginin 92
tanesinde toplam aerobik bakteri (<10? ve 10° kob/g), 70
tanesinde koliform (<102 ve 10°kob/g), 27 tanesinde S.
aureus (<102 ve 10* kob/g), 28 tanesinde B. cereus (<10?
ve 10°kob/g) ve 32 tanesinde C. perfringens (<102 ve 10°
kob/g), 24 tanesinde maya ve kiif (<102 ve 10°%kob/g), 54
tanesinde E. coli, 14 tanesinde Samnonella spp., varligi
tespit edilmigtir. Kars ilinde yapilan baska bir ¢aligmada;
cesitli restoranlardan toplanan 80 pismis doner drneginde
E. coli O157:H7 varlig1 arastirilmis ve 9 tanesinde E. coli
O157:H7 saptanmistir. Arastirmacilar yetersiz pisirme
isleminin ve iiretim agamalarinda kontaminasyon sonucu

olusan mikroorganizmalarin halk sagligi i¢in potansiyel
risk oldugunu vurgulamiglardir (Ulukanli ve ark., 2006).

Ankara ilinde 72 isletmede tiiketime sunulan tavuk
donerlerde, toplam mezofilik aerobik bakteri, E. coli,
koliform, B. cereus, S. aureus, siilfit indirgeyen Clostridia
ve Salmonella varligi arastirilmistir. Toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisi, 1x102-6.4x10° kob/g arasmnda
degisirken, koliform, B. cereus sayis1 10? kob/g ‘dan az, E.
coli ise tiim Orneklerin 22 tanesinde 2x10-5x10% kob/g
arasinda bulunmustur. Siilfit indirgeyen Clostridia tiim
orneklerin 5 tanesinde saptanmustir. Tavuk doéner
orneklerinde S. aureus ve Salmonella spp. saptanmamustir
(Vazgecer ve ark., 2004). Ankara’da satiga sunulan
donerler iizerine yapilan baska bir ¢aligmada, tiiketime
hazir 19 doner 6rneginde S.aureus varligi arastirilmis ve
orneklerde ~ bu  mikroorganizmanin  bulunmadig1
belirlenmistir (Aycicek ve ark., 2005).

Sivas ve Mersin illeri ile cevresinde yapilan bir
calismada; yerel yemek firmalari tarafindan tretilip, yerel
marketlerde satiga sunulan, paketlenmis 25 doéner
orneginin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla B.
cereus, E. coli, Salmonella spp. ve koagiilaz (+) S.
aureus’un varligi arastirtlmigtir. 25 tavuk doner 6rneginin
yalnizca 2 tanesinde mikroorganizma varligt tespit
edilmigtir.  Mikroorganizma varligi tespit edilen
orneklerden birinde; B. cereus (2x10% kob/g) bulunurken,
E. coli ve koagiilaz (+) S. aureus varligi tespit edilmemistir.
Diger 6rnekte ise; B. cereus (102 kob/g), E. coli (102 kob/g)
ve koagiilaz (+) S. aureus (10% kob/g)’un birlikte
bulundugu saptanmistir (Yalgin ve Can, 2013).

Donerler iilkemizde ve yurtdisinda sandvi¢ seklinde,
salatalarla ve soslarla tiikketime sunulmaktadir. Bu tiiketim
sekli, donerlerin mikrobiyolojik giivenliginin yalnizca
etten degil dolayli olarak bu katkilardan da etkilenmesine
neden olmaktadir. Cesitli yan iriinlerle tiikketime sunulan
donerlerde, doner yan {rlnlerinin mikrobiyolojik
degerlendirmesinin yapildig1 bir ¢alismada 1213 salata
sebzelerinin 57 tanesinin E. coli ve S. aureus (>10? kob/g),
1208 sosun 57 tanesinin E.coli, S. aureus (>10? kob/g)
vel/veya B. cereus ve diger Bacillus spp. (>10* kob/g)
acisindan limit degerlerden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Tiim soslar icerisinde mikrobiyolojik agidan
en fazla uygun olmayan sosun chilli sosu oldugu
saptanmistir (Meldrum ve ark., 2009). Bursa’da yerel bir
yemek sirketinde tiiketime sunulan kirmizi et ve tavuk
donerinin, mikrobiyolojik kalitesinin degerlendirildigi bir
calismada; ¢ig doner Orneklerinde bulunan toplam
mezofilik aerobik bakteri, koliform, stafilokok ve koagiilaz
pozitif stofilokok sayisinin pisirme islemiyle azaldig
belirlenmistir. Pisirilmis doner oOrneklerinin servise
hazirlandigr sirada bu mikroorganizmalarin  sayisinin
arttig1, bunun da kullanilan sos, kesme bigag1 ve personelin
ellerinden kaynaklanabilecegi belirtilmistir (Yuksek ve
ark., 2009). Tiiketime sunulan gidalarda hijyen kurallarina
uyulmamasi ve kalitesiz hammadde kullanimma bagh
olarak koliform, Staphlyococcus ve B. cereus gibi
mikroorganizmalarin yiiksek oranda bulundugu ve ayrica
insan saglig1 acgisindan potansiyel risk olusturdugu
belirtilmektedir (Pivnick ve ark., 1976; Yal¢in ve Can,
2013). Satisa sunulan pismis et ve tavuk donerlerin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla Elazig’da
yapilan bir ¢aligmada; toplam mezofilik aerobik bakteri,
koliform, Enterobacteriaceae, maya-kiif, Staphylococcus-
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Micrococcus,  Lactobacillus—Leuconostoc—Pediococcus
(LLP), S. aureus, C. perfringens, E. coli varlhig
aragtirllmistir.  LLP mikroorganizmalari disinda diger
mikroorganizmalarin sayisinin tavuk doner orneklerinde
daha fazla oldugu saptanmistir. Orneklerin higbirinde S.
aureus ve C. perfringens varligi tespit edilmemistir. 40
adet tavuk ve et doner Orneginin sirastyla 18 ve 14
tanesinde E. coli’nin 1 log kob/g’in iizerinde oldugu
belirlenmistir. Tavuk donerlerin mikrobiyolojik kalitesinin
et donerlerden daha diigiik oldugu saptanmistir. Satiga
sunulan doner orneklerinde koliform, Enterobacteriaceae
ve E. coli gibi hijyen gostergesi olan bakterilerin
bulunmasi mikrobiyolojik kalite bakimindan olumsuz
olarak degerlendirilmektedir. Ayrica bu 6rneklerin saglik
acisindan riskli sayilip, denetimlerin daha sik bir sekilde
yapilmasi gerektigi ve tiretim yerlerinde HACCP gibi gida
giivenligi yOnetim sistemlerinin uygulanmasinin son
derece 6nemli oldugu ortaya konulmustur (Oksiiztepe ve
Beyazgiil, 2014).

Yapilan bir ¢aligmada; Erzurum’da farkli isletmelerde
tiketime sunulan 40 tavuk doner oOrneginde, toplam
mezofilik aerobik bakteri sayis1 3,36-4,51 log kob/g olarak
bulunurken,  Campylobacter  spp.  varligi  tespit
edilmemistir. Bu durumun Campylobacter’in 1sil iglemlere
duyarli  olmasindan  kaynaklandigr  diislinilmistiir
(Seyitoglu ve Ceylan, 2014). Genger ve Kaya, (2004)
tarafindan yapilan ¢aligmada; Erzurum’da 8 isletmeden
alinan 40 pismis doner 6rneginin mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmistir. Incelenen doner drneklerinin 13 tanesinde E.
coli'ye (=10 kob/g) rastlamirken, Salmonella tespit
edilmemis ve arastirmacilar doner 6rneklerinde E. coli
bulunmasinin yetersiz hijyen kosullarindan
kaynaklanabilecegini  belirtmislerdir. ~Orneklerin 32
tanesinde laktik asit bakterisi (<2-5,6 log kob/g), 16
tanesinde S. aureus (<2-4,2 log kob/g) ve 16 tanesinde
Enterobacteriaceae (<2-4 log kob/g) tespit edilmistir.
Déner orneklerinin 34 tanesinde tiiketime hazir gida
kaynakli patojen bakteriler arasinda en hizli ¢ogalma
ozelligine sahip olan C. perfringens sayisi tespit sinirinin
(<10 kob/g) altinda bulunmustur. 32 déner 6rneginin 6
tanesinde L. monocytogenes saptanmistir. Bu sonuglar,
hammaddenin temin edilip, hazirlanip, tiiketilmesine kadar
gecen asamalarda hijyen ve teknolojik kurallara dikkat
edilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Istanbul’da restoranlarda satisa sunulan pismis doner
orneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda;
toplam mezofilik aerobik bakteri sayist 10%-10* kob/g
olarak  belirlenmistir.  Bu  Orneklerin  bazilarinda
Enterobacteriaceae ve E. coli seviyeleri sirasiyla 10* ve
10°® kob/g olarak saptanmustir (Bostan ve ark., 2011). Bu
caligmada, S. aureus ve C. perfringens’e rastlanmamisg
olmasi1 doner yapiminda kullanilan et ve baharatin kalitesi
ile  iligkilendirilmistir.  Gidaya  {iretim  sonrast
kontaminasyonlar sonucunda 6zellikle donerin kesilmesi,
tartilmasi sirasinda ¢alisanlarin ellerinden de bulasabilen S.
aureus ¢ogalarak tehlikeli boyutlara ulasabilmektedir.
Istanbul’da yapilan benzer bir caligmada; restoranlardan
alman 30 ¢ig ve 30 pismis doner 6rneginde E. coli varhig
arastirtlmis; ¢ig doner Orneklerinin 3 tanesinde E. coli
varlig1 tespit edilirken, pismis doner 6rneklerinde E. coli
varligina rastlanmamustir (Arun ve ark., 2007).

Ergonul ve ark. (2015) tarafindan yapilan bir calismada
Manisa’da sokak saticilarindan satin alinan donerlerde

toplam mezofilik aerobik canli sayismm 3,23-5,11 log
kob/g arasinda degistigi, bunun yaninda toplam koliform
bakteri, fekal koliform bakteri, E. coli, S. aureus, L.
monocytogenes ve S. Typhimurium sayilarinin 1 log kob/g
degerinden daha diisiik oldugu saptanmustir.

Balikesir’de satisa sunulan 30 adet et doner ve 30 adet
tavuk doner Orneklerinde Salmonella spp. ve L.
monocytogenes varligmin arastirildigt bir ¢aligmada;
Listeria spp. et donerlerin sadece 1 tanesinde, tavuk
donerlerin 3 tanesinde tespit edilmistir. Doner 6rneklerinin
hicbirinde L. monocytogenes tespit edilmemistir. Et doner
orneklerinde Salmonella spp. tespit edilmezken, tavuk
donerlerin 1 tanesinde Salmonella spp. tespit edilmistir
(Gokmen ve ark.,, 2016). Gidalarda bulunan L.
monocytogenes ve Salmonella spp. patojen bakteriler,
tiketiciler ic¢in risk olusturmaktadir. Bu bakterilerin
olusumunu 6nlemek igin iiretim basamaklarindan biri olan
pisirme islemi yeterli olmali ve {iretimden sonra
olusabilecek kontaminasyonlari engellemek i¢in kullanilan
malzemelerin temziligi iyi bir sekilde yapilmali ayrica
iiretimde calisan personele temizlik ve hijyen kurallarina
uymasi i¢in gerekli egitimler verilmelidir.

Istanbul’da ekmek aras1 olarak satilan (35 tavuk ve 40
et) doner Orneklerinde yapilan  mikrobiyolojik
degerlendirme sonucunda toplam canli sayimi et doner
ornekleri i¢in 6,99 log kob/g, tavuk doner ornekleri i¢in
6,80 log kob/g olarak bulunmustur. Et déner drneklerinin
29 tanesinde ortalama 3,26 log kob/g ve tavuk doner
orneklerinin ise 9 tanesinde ortalama 3,34 log kob/g
Enterococcus  oldugu  saptanmistir. Tavuk  doner
orneklerinin 12 tanesinde E. coli tespit edilmis olup
ortalama sayis1 12,98 log kob/g olarak bulunmustur, E .coli
acisindan tavuk donerin daha riskli oldugu belirlenmistir.
L. monocytogenes ise et doner Srneklerinin yalnizca 1
tanesinde tespit edilmistir (Korkmaz ve ark., 2018).

Et doner iiretiminde farkli bir yaklagimla marinasyonda
greyfurt gekirdegi ekstrakti (%0, %0,5 ve %1) kullanimi1 ve
4 farkli sicaklikta (57,5, 60, 62,5 ve 65°C) sous-vide
pisirme yontemi uygulamasinin L. monocytogenes iizerine
etkisinin incelendigi bir ¢alismada; 7 log kob/g inokule
edilen L. monocytogenes’in 4 log kob/g azalmasi i¢in
gerekli siirelerin; 57,5°C, 60°C, 62,5°C ve 65°C sicakliklar
icin sirasiyla 140, 62,38, 14,45 ve 6,84 dakika oldugu
saptanmistir. Artan oranlarda ekstrakt kullanimi 4 log
azalma i¢in gerekli olan siirenin kisalmasini saglamustir. 4
log birim azalma 65°C’de %0,5 greyfurt c¢ekirdegi
ekstraktinin kullanildigr o6rnekte 3,75 dakikada olarak
belirlenmistir (Haskaraca ve ark., 2019). Haskaraca ve
Kolsarici, (2018) tarafindan yapilan bir calismada; et doner
orneklerinin dort farkli (geleneksel, modifiye atmosfer,
vakum paketleme ve sous vide) sekilde 4°C’de
depolanmasinin ve 2 dakika mikrodalgada 1sitma igleminin
mikrobiyolojik kaliteye olan etkileri arastirilmistir. Cig
donerde toplam mezofilik aerobik bakteri sayist (TMAB)
6,59 log kob/g iken pisirme islemiyle bu deger 4,02 log
kob/g’ye diigsmistiir. Sous vide yontemi uygulanan ve sous
vide sonras1 mikrodalgada isitilan donerler haricindeki tiim
kullanilan yontemlerde TMAB sayisinin  depolama
stiresince artig gosterdigi saptanmustir. Cig donerde TMAB
5,55 log kob/g olarak belirlenmis, bu deger, donerin gazl
ocakta pisirilmesiyle 2,94 log kob/g’ye diigmiistiir. Sous
vide yontemi uygulanmig 6rnek gruplarinda 99 giinliik
depolama siiresince  TMAB gelisimi gozlenmedigi
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belirlenmis ve bu durum sous vide teknolojisindeki 1s1l
islemin psikrofilik aerobik bakterileri inhibe etmesi veya
inaktif hale getirmesi ile agiklanmistir. Depolama sirasinda
higbir grupta C. perfringens ve L. monocytogenes varligi
tespit edilmemigtir. Mikrodalga ile 1sitmanin doéner
kebaplarin mikrobiyal yiikiinii azaltmada etkili oldugu
belirlenmistir. Sonug olarak sous vide yontemi uygulanan
donerin raf dmriiniin diger 6rnek gruplarina gére daha uzun
oldugu belirlenmistir. Soncu ve ark., (2016) tarafindan
yapilan benzer bir ¢alismada; sous vide yontemi uygulanan
donerin (SVD) ve geleneksel yontem ile iiretilen donerin
(TCD) mikrobiyolojik kalitesi karsilastirilmistir. SVD
orneklerindeki toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam
psikrofilik aerobik bakteri, laktik asit bakterisi, maya ve
kiif sayilarinin TCD’ye kiyasla 1 log azaldig1 saptanmustir.
Ulkemizin diinyaya sundugu bir lezzet olan dénerin
satiga sunuldugu iilkelerde de mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi amactyla bazi arastirmalar
gerceklestirilmistir. Urdiin Amman’da tiiketime sunulan et
ve tavuk donerlerde yapilan ¢alismada; 144 tavuk donerin
7 tanesinde, 144 et donerin 8 tanesinde Salmonella varlig
tespit edilmistir (Al-Shadefat, 2011). Benzer sonuglar
Nimri ve ark., (2014) tarafindan Urdiin’de bulunan 80
restorandan aliman 80 tavuk doner ve 20 et donerin
mikrobiyolojik kalitesinin arastirildigi ¢alismada da
bulunmustur. Bu ¢alismaya gore doner orneklerinin 37
tanesinde (30 tavuk doner ve 7 et doner) Salmonella spp.,
41 tanesinde (33 tavuk doner ve 8 et doner) E. coli, 12
tanesinde (10 tavuk doner ve 2 et doner) S. aureus varligi
tespit edilmistir. Beyrut’ta rastgele secilen 10 restorandan
alman tavuk doner sandviglerin 3 tanesinde Salmonella
varlig1 belirlenmistir (Banna ve Nawas, 2016). Ziino ve
ark. (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada; Italya’da 20
¢ig donerde ve 22 pigmis donerde; aerobik mezofilik
bakteri, Enterobacteriaceae, E. coli, B. cereus, Salmonella
spp. ve L. monocytogenes varligr arastirilmistir. Cig ve
pismis orneklerde L. monocytogenes, Salmonella spp. ve
B. cereus olmadigi belirlenmistir. Pisirme islemiyle
mezofilik aerobik bakteri, Enterobacteriaceae, E. coli
miktarinin azaldig1 saptanmistir. Avusturya’da yapilan bir
calismada; 71 restorandan rastgele toplanan tavuk doner
orneklerinde 1 tanesinde Salmonella spp. 3 tanesinde L.
monocytogenes tespit edilmistir (Omurtag ve ark., 2012).
Slovakya’da yapilan baska bir ¢aligmada ise; 10 doner
orneginin 2 tanesinde koliform, 1 tanesinde maya
saptanmustir (LopaSovsky ve ark., 2016). Salem ve ark.,
(2016) tarafindan Misir’da yapilan bir ¢aligmada; rastgele
toplanmis 50 doner sandvig (25 tavuk doner ve 25 et doner
) orneklerinin mikrobiyolojik kalitesi arastirilmistir. Bu
caligmaya gore aerobik bakteri, koliform, maya ve kiif
sayilar1 sirasiyla tavuk doner igin; 2,8x108+1x10'kob/g,
9,6x10%:3x10? kob/g ve 1,9x102+3,9x10%kob/g, et doner
icin ise 2,7x107+ 1,5x107kob/g, 5x10? + 2,1x10%kob/g ve
2,2x1046,7x10? kob/g olarak saptanmustir. Koliform
sayisinin et doner sandviglerinde daha yiiksek oldugu,
maya sayisinin ise daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Déner {iiretiminde kullanilan et, marinasyonda
kullanilan baharatlar ve diger katkilar, pisirme siiresi ve
sicakligl, donerin kesilme kalinligi, donerin servis
edilmesinde kullanilan soslar, salatalar ve ekmek gibi yan
uriinler, doner firetiminde kullanilan doOner etinin
gecirildigi sis ve pisen donerin kesilmesi icin kullanilan
doner bigagi, donerin paketlenmesinde kullanilan iriinler,

doner iretiminde c¢aligan personel nedenleriyle doner
etinde ve pisirilmis donerde ¢esitli mikroorganizmalarin
olustugu hem tilkemizde hem de diger iilkelerde yapilan
calismalar sonucu Dbelirlenmistir. Genellikle pisirme
islemiyle var olan mikroorganizmalarin sayisinda azalma
gbzlenmigtir. Bunun yaninda sicaklik, siire, pisirme
yontemi gibi parametrelerin de mikrobiyal kalite {izerinde
onemli etki gosterdigi belirlenmistir. Ulkemizde ve diger
iilkelerde yapilan ¢aligmalarla donerin mikrobiyolojik
kalitesinin genel olarak iyi durumda olmadigi ortaya
konulmus ve ¢esitli gida zehirlenmelerinin yasandigi
raporlanmigtir.

Uzerine

Donerin Ozellikleri

Cahismalar

Duyusal Yapilan

Doénerin ve doner iretiminde kullanilan etin duyusal
ozellikleri Tiirk Standardi (2016)’da tanimlanmistir. Buna
gore et tiirlerinin (kanatli-kirmizi et) marine edildikten
sonra kendine has renkte olmasi, sise dizilmis doner etinin
ylizeyinin tiraglanmasi ve diizgiin goriiniime sahip olmasi,
TS 11658°de belirtilen sekillere uygun olmasi, govdede ic
bosluk bulunmamasi, ayrica doner etinin kendine has tat ve

kokuda olmasi, gozle goriilebilir yabancti madde
bulunmamas1 gerektigi belirtilmistir (Oztan, 2003; TS,
2016).

Tavuk donerin kalite 6zellikleri iizerine %1 mikrobiyal
transglutaminaz (MTGaz) ve/veya %0,5 sodyum kazeinat
kullaniminin etkisinin incelendigi bir ¢alismada; MTGaz
ile sodyum kazeinatin birlikte kullaniminin doner
yapisinda diizglin olmayan kii¢iik pargalarin olusumunu
onledigi ve ayrica bu 6rnek grubuna ait sululuk ve genel
kabul puanlarmin, diger 6rnek gruplarindan daha yiiksek
oldugu saptanmustir (Kilic, 2003). Benzer sonuglar, Askin
ve Kilic, (2009) tarafindan yapilan tuzsuz, diisik yagl
hindi doner iretiminde, mikrobiyal transglutaminaz
(MTG), sodyum kazeinat (SK) ve yagsiz siit tozu (YST)
kullaniminin kalite iizerine etkisinin arastirildigi caligmada
da saptanmistir. MTG’1n sodyum kazeinat veya yagsiz siit
tozu ile kombine edilmesi durumunda tuz eksikliginden
kaynaklanan tekstiirel kalite kaybini en aza indirebilecegi
belirlenmistir. Bu ¢alismada tuz, MTG, SK ve YST
kullaniminin ~ déner  etinin  sululugunu  arttirdigt
saptanmustir. Kayaardi ve ark., (2006) tarafindan yapilan
bir c¢alismada, hindi etinden iretilen doner oOrnekleri
pisirildikten sonra polietilen torbalarda 4°C’de depolanmis
ve duyusal analiz gerceklestirilmeden oOnce 2 dakika
mikrodalgada 1sitilmistir. Panelistler tarafindan lezzet,
doku, renk, ¢ignenebilirlik ve sululuk ag¢isindan
degerlendirilen 6rneklerin depolamanin 12. giiniine kadar
kabul edilebilir 6zellikler tasidigr belirlenmistir. Tavuk
donerin marinasyonuna eklenen domates posasi (%2,5,
%S5) ve/veya soya proteininin (%15, %30) {iriiniin bazi
kalite Ozellikleri {izerine etkisinin incelendigi bir
calismada; %30 soya proteini kullanilan 6rnek grubunun
renk bakimindan diisiik duyusal degerlendirme puanlari
aldig1 saptanmistir. Lezzet bakimindan ise %2,5 domates
posasi eklenen drnek grubunun en yiiksek puanlar1 aldig:
belirlenmistir. (Gok ve ark., 2012).

Yapilan bir calismada, sucuk doner ile geleneksel et
doner ornekleri panelistler tarafindan lezzet, doku, renk ve
genel kabul edilebilirlik  6zellikleri  bakimindan
degerlendirilmis ve sucuk doéner Orneklerinin tiim bu
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ozellikler bakimindan geleneksel et doner 6rneklerine gore
daha yiiksek puanlar aldigi saptanmistir (Gonulalan ve
ark., 2004). Baska bir ¢alismada ise hamsi baligindan
iretilen doner, 4°C’de 63 giin depolama siiresince
panelistlerce renk, koku, tekstiir, lezzet ve genel begeni
ozellikleri bakimindan degerlendirilmigtir. Hamsi donerin
belirtilen tiim duyusal o6zelliklerinin, depolamanin 42.
giiniine kadar yiiksek puanlarla degerlendirildigi, ancak
depolamanin 63. giiniinde tiiketilemeyecek sinir degerlere
ulastig1 saptanmustir (Izci ve ark., 2016). Benzer sekilde,
Simsek ve Kilic, (2013) tarafindan yapilan bir ¢calismada
alabaliktan iretilen donerin duyusal 6zelliklerinin
degerlendirilmesi sonucunda; drneklerin biitiinligiini iyi
korudugu, renginin yogun olmadig1 ve yiiksek diizeyde
genel kabul edilebilirlige sahip oldugu belirlenmistir.

Sonug¢

Yapilan calismalarin sonucunda iilkemizde tiiketime
sunulan ¢ig doner Orneklerinin kimyasal ozelliklerinin
genel olarak standartta belirtilen degerlere uygun oldugu
belirlenmistir. Ancak pismis doner ile ilgili bir standart
olusturulmamast  bir eksiklik olarak  goriilmiistiir.
Ulkemizde ve diger iilkelerde satisa sunulan donerlerin
mikrobiyolojik kalitesinin ¢ok degisken oldugu ve bazi
bolgelerden rastgele toplanan doéner orneklerinin saglik
agisindan risk olusturdugu belirlenmistir. Do6nerin
mikrobiyolojik kalitesi tizerine ¢esitli katki ya da
ambalajlama yontemlerinin denendigi sinirli sayidaki
caligmalarin  sonuglart  umut vericidir. Donerlerin
mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkili faktorlerin ortaya
konulmasi ve iyilestirilmesine, doner formiilasyonlarinin
gelistirilmesine ve farkli parametrelerle iretimin {riin
ozellikleri iizerine etkilerinin belirlenmesine yonelik
¢aligmalarin arttirilmasi yararli olacaktir. Bunun yaninda
doner tiretimi yapan personele gerekli hijyen egitimlerinin
verilmesi, Uretimde kullanilan hammadde, katkilar, servis
yan {irlinleri ve ayrica {iretim kosullari ile ilgili etkin
denetlemelerin yapilmasi, satiga sunulan donerlerin gok
fazla miktarlarda degil tiiketicinin talep ettigi kadar
iretilmesi ve bekletilmemesi gibi hususlara 6nem
verilmesi mikrobiyolojik ac¢idan daha giivenli doner
eldesini saglayacaktir. Donere uygulanan pigirme iglemleri
sonucunda bazi mutajenik ve karsinojenik 06zellikte
bilesenlerin  olustugu yapilan c¢aligmalarla ortaya
konulmustur. Doner iiretiminde bu zararli bilesenlerin
olusumunu azaltmak i¢in pisirme yontem ve parametreleri
ile ilgili galigmalarin arttirilmasi faydali olacaktir. Déner
iretiminde farkli et tiplerinin ve katkilarin denendigi sinirl
sayidaki aragtirma sonuclar1 olumlu olup, elde edilen
verilerin gelistirilerek farkli doéner formiilasyonlariin
sunulmast miimkiin gériinmektedir.
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