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Özet: Bu çalışma Bursa'ya özgü bir yemek çeşidi olan İskender Kebap' ın mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak 
amacı ile yapıldı. 

Çalışmada çi~ ve pişirilmiş dönerler mezofil aerob genel canlı, koliform bakteriler, E. coli, enterobakteriler, 
enterokoklar, stafılokok-mikrokoklar, koagUlaz (+) stafilokok, salmonella, küfve maya yönünden ince lenmiştir . 

Çig döner örneklerinin aerob mezofil genel canlı sayısı ortalama 106-ı07 kob/g düzeyinde, koliform bakteriler orta-
. lama ı 05-106 kob/g düzeyinde, enterobakteriler ortalama ı 05

- ı 06 kob/g düzeyinde, enterokoklar ortalama ı 03
- 104 

kob/g dUzeyinde, stafilokok-mikrokoklar ortalama 104-ıos kob/g düzeyinde, ktif ve maya ortalama J02-ı 04 kob/g 
düzeyinde bulunmuştur. Örneklerin% 25'inde koagülaz (+) stafilokok 103-ı04 kob/g düzeyinde saptanm ış, örnekle­
rin % 40 'ından E. coli ve% ıO'undan ise salmonella izole edilmiştir. 

Pişirilmiş döner örneklerinde aerob mezofil genel canlı sayısı 102
- I 04 kob/g düzeyinde bulunmuştur. Örneklerin % 

40'ında koliform bakteri saptama sınırının altında % 60 'ında ı0 1 kob/g düzeyinde saptanmıştu. Enterobakteriler 
örneklerin% 40 ' ında ıo 1 kob/g düzeyinde, enterokoklar örneklerin % 30'unda 102 kob/g düzeyinde bulunmuş, pişi­
rilmiş örneklerde E. coli, koagülaz (+) stafilokok ve salmonella izole edilmemiştir. 

Sonuç olarak pişirme işleminde uygulanan ısı nedeniyle dönerin dış yüzeyinde mikroorganizma sayılarının aza ld ığı , 

ancak bu etkinin özellikle dönerin iç yüzeyinde etkili· olamayacağı göıillmUştUr. Bu nedenle ıskender kebap üreti­
minde üretimden tüketime kadar olan tüm aşamalarda gerekli kontrol önlemlerinin alınması önerilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Döner, mikrobiyolojik kalite, İskender kebap. 

Deterınination ofMicrobiological Quality oflskender Kebap 

Summary: İskender Kebap is a famous dish for Bursa. We aimed to detect rnicrobiological quality of ıskender 
Kebap. · 

Raw and cooked donair samples were examined for mesophilic aerob viable counts, coliform bacteria, E. coli, en­
terobacter, enterococci, staphylococci-micrococci, coagulase positive staphylococci, salmonella, yeast and moulds. 
The mean range of the bacteria in raw donair were detected as fo llows; mesophilic aerob viable counts 106-107 

cfu/g, coliforrn bacteria 105-106 cfulg, enterobacter 105-106 cfu/g, enterococci ı 03-104 cfu/g, staphylococci­
micrococci 104-ıos cfu/g, yeast and moulds 102-104 cfu/g. Coagulase positive staphylococci were encountered in 25 
% of the samples at the rate of 103

- ı 04 cfulg. Salmonella and E. co li were isolated from ı O and 40 percents of the 
samples. 

The range of the mesophilic aerob viable counts were found as ı 02-104 cfu/g in cooked donair samples. Coliform 
bacteria were detected ı 01 cfulg· in 60 % and under the detection Jim it in 40 % at the samples. Enterobacter were 
counted at the rate of ı O ı cfu/g in 40 %, and, enterococci were found at the rate of I 02 cfulg in 30 % of the cooked 
samples. 

Salmonella, coagulase positive staphylococci and E. co! i were not encountered in cooked donair. As a result; heating 
caused a decrease in the rates of the bacteria at the surface of the do nair, but not in the inn er si tes, because of lower 
degree of the heat. So, its recommended that hygiene rules have to be applied in all stages of the ı skender kebap 
production. 

Key words: Donair, microbiological quality, Iskender kebab. 
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Giriş 

Döner kebap yassılaştırılmış et parçalarının 
kendi çevresinde dönen uzun bir şişe veya boroya 
geçirilip döndürülerek pişirilmesi ile yapılan ge­
leneksel bir yemeğimizdir. Yapımında koyun, 
kuzu, dana ve sığır etlerinin yanısıra tavuk ve 
hindi etleri de yaygın olarak kullanılmaktadır. 
!)öner kebap ve benzerleri Almanya, A.B.D., 
Yunanistan ve Suudİ Arabistan gibi ülkelerde 
döner kebab, gyros, shawarma, doairs, souvlaki, 
donah olarak da tanınmaktadır1•7 . Yurdumuzda 
kasaplık hayvan etlerinden yaprak döneri, yaprak­
kıyma döneri, kıyma döneri, tavuk döneri ve 
endüstri el döner üretilmektedir5

. 

Bursa'ya özgü bir yemek çeşidi olan İs­
kender Kebap bir döner kebap çeşididir. Üreti­
minde sadece kuzu ve koyun etleri kullanılmakta 
ve yaprak-kıyma döneri şeklinde hazırlanmakta­
dır. İskender Kebap yapımında kullanılacak etler 
gövdeden sıyrıldıktan sonra tuzlanarak bir gece 
soğuk depoda (l-4°C) bekletilmekte, döner şişine 
dizilme işlemi yapılacağı · sırada soğan suyu ile 
muamele edilmekte, bazı döner çeşitlerinde oldu­
ğu gibi baharat ilavesi yapılmamaktadır. Şişe 
diziimiş çiğ haldeki döner elektrikli veya kömürle 
(meşe odunu kömürü) ısıtılan döner tezgahı ö­
nünde döndürmek sureti ile kızartılıp, ince taba­
kalar halinde kesilmekte ve pidenirı üzerine kon­
duktan sonra tereyağı ve domatesli sos ile birlikte 
servise sunulmaktadır. Ayrıca isteğe bağlı olarak 
yağurt da ilave edilebilmektedir. Bursa'da büyük 
çapta satış yapan işletmeler pişirme işleminde 
kömürle ısıtılan döner tezgahını kullanmaktadır. 

Döner kebap ve benzerleri ile ilgili yapılan 
çeşitli çalışmalarda çiğ veya pişirilmiş dönerlerin 
patojen bakteri ihtiva edebileceği ve gıda zehir­
lenmelerine neden olabileceği bildirilmiştir1 •3 •4•8• 
12• Bu çalışma diğer dönerlerden farklı olarak 
sadece soğan suyu ve tuz ilavesi ile hazırlanan ve 
Bursa'ya özgü bir yemek çeşidi olan İskender 
kebabın mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak 
amacı ile yapılmıştır. 

Materyal ve Metod 

Çalışmada kullanılan döner örnekleri Bur­
sa'da en çok tercih · edilen ve kömürle çalışan 
pişirme tezgahı kullanılan 2 farklı döner işletmesi 
ile, elektrik ve kömürle pişirme işlemlerinde ısı 
derecelerini mukayese etmek amacı ile elektrikle 

çalışan döner pişirme tezgahı kullanan bir işlet­
meden temin edildi. Her işletmeden ı O çiğ ve ı O 
pişmiş servise hazır döner olmak üzere toplam 60 
döner örneği irıcelendi. Çiğ numuneler dönerin 
ısıyla muamele edilmesinden hemen önce, pişiri­
lerek servise hazır hale gelen numuneler ise servi­
se çıkarılmadan önce aseptik koşullarda lOO'er g . 
olacak şekilde alınarak soğuk zincir altında 
laboratuvara getirildi. 

Ayrıca pişirme işlemi sırasında yüzeyden 
merkeze doğru ısının ilerleyişini belirlemek için 
5., 10., 30. ve 60. dakikalarda termokopul yardımı 
ile dıştan içe doğru 0.5cm, lcm, 5cm lOcm de­
rinlikteki ısı ölçümleri yapıldı. 

Laboratuvara getirilen örnekler, aerob 
mezofıl genel canlı, koliform bakteriler, E. coli, 
enterobakterler, enterokoklar, stafılokok ve mik­
rokoklar, koagulaz (+) stafıoloklar, küf ve maya 
ile salmonellaların varlığı yönünden incelendi. 

Tablo I. Mikrobiyolojik Analizlerde kullanılan 
Besiyerleri ve İnkubasyon Koşullan 

Aranan lnkubasyon Koşullan 

Mikroorganizma Besiyeri Adı Sıcaklık Süre 
Anaerob/Aerob 

Aerob Mezofil Plate Count Agar 370C 
GenelCanlı lıoxo1o CM131\ 24-48 saat Aerob 

Koliform Violet Red Bile Agar 
bakteriler I!OXOID CM 107\w 370C 24-48 saat Aneorob 

Enterobakteriler Violet Red Bile Glucose Agar 370C 24-48 saat An eo rob OXOID CM 485\ 

Enterokoklar Slanetz Bartley Medium 
lıoxo1o CM 3m 370C 24-48 saat Aerob 

Baird Parker Agar -· 
Mikrokok ve (OXOID CM 275) 
Stafilokok Egg-yolk-tell. em. 370C 24-48 saat Aerob 

OXOIDSR54) 

Kül/Maya Poıato Dextrose Agar 
200C 4-5 gün Aerob OXOID CM 139\ 

TPS; ön zeng. 
(DIFCO 1810-17·9) 370C 24 saat Aerob 
Rappaport-Vassiliadis Enrich. 
Broth; selektif zeng. 
(OXOID CM 669) 43 0C 24 saat Aerob 

Salmonella Tetrathionate Broth Basa; 
selektif zeng. 
(Dıfco 0104·17-6) 370C 24 saat Aerob 
Brillant -Green Phenol -red 
Lactose Sucrose Agar 
I!MERCK 7237\ 370C 24-48 saat Aerob 

.. Bu çerçevede steril plastik torbalar içersine 
as ep tık koşullarda 1 O' ar g. tart ıl ıp üzerine 90' ar 
ml steril peptonlu su (%0.1) ilave edildikten son­
ra, stomacher'de homojenize edildi. Bu şekilde 
s~ğlanan ana homojenattan 10-8'e kadar desimal 
d~lusyonlar hazırlanarak ekime hazır hale getiril­
dı. Aerob mezofı\ genel canlı, stafı\okok ve mik-



rokok, enterokok ile küf ve maya aranmasında 
yayma plak tekniği, enterobakter, koliform bakte­
rilerin aranmasında ise dökme plak tekniği uygu­
landı. Salmonella İzolasyonu için 25 g. örnekte ön 
zenginleştirme, selektif zenginleştirme, selektif 
katı besi yerine ekim, biyokimyasal ve serolajik 
testleri yapıldı. Koagulaz ( +) stafılokoklar için 
Baird Parker Agar'da üreyen tipik ve atipik kolo­
nilere tüpte koagulaz testi yapıldı. E. coli için ise 
VRBA' da üreyen koyu pembe renkli 
presipitasyonlu kolanilerden EMB agara geçile­
rek burada metalik parlaklık veren kolonilere 
İMViC testi uygulandı 13• 14 • Mikrobiyolojik ana­
lizlerde kullanılan besi ·yerleri ve inkubasyon 
koşulları Tablo I' de gösterilmiştir. 

Bulgular 

Elektrikli ve kömürle çalışan döner pişirme 
tezgahlarından alınan çiğ ve pişmiş döneriere ait 
mikrobiyolojik analiz sonuçları Tablo Il' de göste­
rilmiştir. 

Tablo II. Çiğ ve Pişmiş Döneriere Ait 
Mikrobiyolojik Analiz Sonuçlan 

D~ er 
Elektrikli Döner Kömür1ü Döner 

Mikroorganizma Tez;ıah ı Tez:ıalıı 

Ci!! Pişmiş C ili Pismis 

Aerob Mezofıl Min. 8. 0x1os 1. Ox1Q2 8.0x105 1. 6x1Q3 

Genel Canlı Ort 3. 3x1Q6 4. Ox102 4. Ox1Q1 2. 1xW 
Max. 8. Ox1Q6 1. Ox1Q3 1. 5x1oa 5.0x104 

Kolifonn Min. 9. Ox1Q3 <1. Ox101 9. 1x105 <1. Ox101 

bakteri Ort 2. 6x1QS <1. 0x101 2. 4x1Q6 8. Ox101 

Max. 6. 9x10S <1. 0x101 4. 8x1Q6 1. 3x1Q2 
Min. 3. 3x1Q3 <1. Ox101 1x104 <1. 0x101 

Enterabakteri ler Ort. 3. Ox105 <1. Ox101 1. 4x1Q6 2. Ox101 

Max. 1. Ox1Q6 <1. Ox101 4. 7x1Q6 4. 6x101 

Min. 2. 2x102 <1. 0x102 4. 9xW <1. Ox1Q2 
Enterokoklar Ort 2. Ox1Q3 <1. Ox102 7. 2x104 8. 1x102 

Max. 3. 8x1Q3 <1. Ox1Q2 1. 5x105 2. 2x1()3 

Stafilokok- Min. 1. OxW 1. Ox1Q2 1. OxW <1. Ox1Q2 
Ort. 2. 4x1Q4 2. 4x102 9. 3x1os 2. 4x1Q3 Mikrokok 
Max. 8. 6x105 5. Ox1Q2 2. 3x1Q6 6. 3x1()3 
Min. 2. OxW 1. 0x102 3. 8x1Q4 <1. Ox1Q2 

Kül/Maya Ort. 3. 4xW 3. Ox1Q3 2. Ox105 1. 2x1Q2 
Max. 7. 2xW 9. Ox103 4. 7x1os 2. Ox1Q2 

Koagulaz (+) 
Min. <1. Ox102 <1. Ox102 2. Ox1Q3 <1. Ox102 

Ort. <1. Ox1Q2 <1. Ox102 1. 1x104 <1. Ox1Q2 
stafilokoklar Max. <1. Ox1Q2 <1. Ox1Q2 3.2x1()4 <1. Ox1Q2 

Tablo II'de görüldüğü gibi çiğ döner ör­
neklerinde aerob mezofil genel canlı sayısı los-
108 kob/g düzeyinde, koliform bakteriler 103-106 

kob/g düzeyinde, enterobakteriler 103-106 kob/g 
düzeyinde, enterokoklar I 02

- I os düzeyinde, 
stafilokok-mikrokoklar I 04-106 kob/g düzeyinde, 
küf ve maya sayısı ise 1 04-J os kob/g düzeyinde 
olduğu belirlenmiştir. Çiğ döner örneklerinde 

ıs 

elektrikli 'döner pişirme tezgahı kullanan işletme­
den alınan numunelerde E. coli ve koagulaz (+) 
stafılokok saptanmamış olmasına rağmen, kö­
mürlü döner pişirme tezgahı kullanan işletmeler­
de koagulaz (+) stafılokok 103-104 kob/g düze­
yinde saptanmış, örneklerin% 40'ından E. coli ve 
%10'undan ise salmonella izole edilmiştir. 

Pişirilmiş döner örneklerinde aerob mezofil 
genel canlı sayısı ı 02-1 04 kob/g. düzeyinde bu­
lunmuştur. Elektrikli döner pişirme tezgahı kulla­
nan işletmeye ait numunelerin 

tamamında koliform bakteri, enterabakteri 
sayısı saptama sınırının altında tespit edilmiş, 
kömürlü döner pişirme tezgahı kullanan işletme­
lere ait örneklerin %20'sinde koliform bakteri 
sayısı saptama sınırının altında, %80'inde 101-102 

kob/g düzeyinde bulunmuş, enterobakteriler ise 
örneklerin %20'sinde saptama sınırı altında bu­
lunmuş, diğer örneklerde ise ortalama ı 01 kob/g 
düzeyinde saptanmıştır. 

Isı işlemi görmüş ürünlerde index mikroor­
ganizma özelliğine sahip olması nedeniyle önem 
taşıyan enterokoklar kömürlü döner pişirme tez­
gahı kullanan işletmelere ait örneklerin % 40' ında 
saptama sınırı altında, %60' ında ise 102-103 kob 
/g düzeyinde bulunmuştur. Stafılokok-mikrokok 
sayısı ortalama 102-103 kob/g düzeyinde saptan­
mış, koagulaz (+) stafılokoklar örneklerin tama­
mında saptama sınırının altında bulunmuş ve 
pişirilmiş döner örneklerinin E. coli ve salmonella 
izole edilmemiştir. 

Elektrik ve kömürle pişirme işlemi yapı lan 

döner ocaklarındaki dönerde dıştan içe doğru 
ısının ilerleyişi Tablo Ili 'de gösterilm iştir. 

Tablo m. Dönerlerde ~işirme İşiemi Sırasında 
Isının İlerleyişi 

15. dakika (Isı) 30. dakika (Isı) 60. dakika (Isı) 
Derinlik Elektrikli Kömür1ü Elektrikli K ömürlü Elektrikli Kömür1ü 
0. 5cm 59 oc 39 oc 60 oc 45 oc 65 oc 640C 

1cm 50 oc 25 oc 55 oc 39 oc 59 oc 49 oc 
5cm 15 oc 13 oc '31 oc 15 oc 36 oc 24 oc 

10cm 10 oc 11 oc 19 oc 11 oc 28 oc 14 0C 

Tartışma ve Sonuç 

Bursa'ya özgü bir gıda olan İskender Ke­
bap'ın çiğ halde total aerob bakteri sayısının çe­
şitli işletmelerde ortalama 106 ve 107 kob/g gibi 
yüksek düzeyde bulunması ayrıca koagülaz ( +) 
stafılokok ve yüksek düzeyde enterobakteri, 
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enterokok, koliform bakterileri içermesi çiğ halde 
mikrobiyolojik kalitesinin düşük olduğunu ortaya 
koymaktadır. Bu bulgular diğer çalışma sonuçları 
· ı .. kt d' ı 3 ı5 T6 
ı e uyum gosterme e ır · · · . 

Joeket ve Stenge13
, 4ı adet baharatlanmış 

çiğ döner örneklerinde toplam bakteri sayısın ı 
ortalama 1 os kob/g düzeyinde, Flemmingı 5, 104

-

ıos kob/g düzeyinde, Tood 16
, 105-107 kob/g düze­

y inde, Murmann 17
, 104-107 kob/g düzeyinde, A­

car' ise 5.3 x ı 06 kob/g düzeyinde bulmuştur. 

Total aerob bakteri sayısının yüksekliği ü­
retimde kullanılan etin ve kıymanın hijyenik ku­
rallarda elde edilmediğinin bir göstergesidir. Bu 
durum çeşitli araştırıcılar tarafından da bildiril­
miştir1s.ıı. 

Çiğ döner örneklerinde kol iform bakteri, 
enterobakteri, enterokok sayıları sırasıyla ortala­
ma olarak 2.6xı05-2.4xl06 kob/g, 3.0xl05

-

1.4x l06 kob/g, 2.0xl03-7.2x l04 kob/g düzeyinde, 
stafılokok-ınikrokok sayıları ı 05 kob/g, küf ve 
maya sayısı ise 104

- ı 05 kob/g düzeyinde saptan­
mıştır. Ayrıca çiğ döner örneklerinden E. coli , 
koagulaz (+) stafılokok ve salmonella izole edil­
miştir. Koagulaz (+) stafılokoklann kömürle çalı­
şan işletmelerden alınan çiğ örneklerde ı 03-104 

kob/g düzeyinde bulunması halk sağlığı için po­
tansiyel bir tehlike arz etmektedir. Zira koagulaz 
(+) stafılokok'un ısıya dayanıklı bir toksin oluş­
turduğu bilinmektedir. Çeşitli araştırıcılar da çiğ 
ve pişirilmiş dönerle ve benzeri ürünlerde S. 
aureus' un varlığına değinmişlerdir4•9• 1 6 . Çiğ döner 
örneklerinin % 15' inde salmo nella izole edilmiş 
olmas ı çok önemlidir. Çiğ hayvansal gıdalar 
salmonellalar ile kontaminasyonun asıl kaynakla­
rından birini o l uşturur. Salmonellar iyi pişirilme­
yen, pişirildikten sonra çapraz kontaminasyona 
maruz kalan, tekrar ıs ıtılan veya uygtın o lmayan 
koşullarda muhafaza edilen hayvansal ürünlerden 
insanlara geçerek infeksiyenlara neden olmakta­
dır. S. aureus ve Salmonellalar ile çapraz 
kontaminasyonlarda personel elleri , bıçak, vb. 
gibi alet ve ekipmanların da önemli rol oynadığı 
b · ı ' k d. 23 14 A 1 k l'fi ı ınme ' te ır · · . car o ı orm bakteri say ıs ını 

7.1x ı03 kob/g düzeyinde, küf ve maya sayı s ını 
3.5x10

4 
kob/g düzeyinde, F lemming 15, 

enterabakteri leri 105 kob/g, küf ve maya say ı sını 
I 0

7 
kob/g düzeyinde, Kayahan ve We lr 5 

enterobakteri sayıs ını 104-107/g düzeyinde olarak 
saptam ı ş, koagulaz pozitif stafılokoklara rastla­
mamıştır. Bulgulanmız Acar' ın 1 bulgularından 
yüksek, Flemmingı 5 ve Kayahan25 ile benzerdir. 
Bu durum dönerin üretildiği etin hijyenik kalite-

sinin düşüklüğü yanı sıra hazırlama işlemi sıra­
sındaki çeşitli kontaminasyonların ve bazı döner 
çeşitlerinde baharat ilavesinin bir sonucudur. 

Her ne kadar İskender kebap üretiminde 
baharat kullanılınıyor ise de, döner kebaplann bir 
kısmında baharat kullanılmaktadır. Baharatların 

mikroflorası üzerinde yapı lan çalışmalar baha­
ratların sporltı bakteriler dahil çeşitl i mikroorga­
nizmaları içerdiğini göstermektedir2

6-
28

• 

Uygulanan ısı işlemine bağlı olarak servise 
hazır kesilmiş döner kebaplarda aerob mezofıl 
genel canlı sayısının (elektrikli ve kömürlü) orta­
lama 102-104 kob/g düzeyinde, koliform bakteri 
sayısının < l.Oxıoı-1.3x102 kob/g düzeyinde, 
enterokok sayısının ise < l.Ox ı 02-8. ı x 102 kob/g 
düzeyinde olduğu belirlenmiştir. Ayaz4

, pişmiş 
döner örneklerinde, sığır ve koyun etinden yapı­
lan Shawarma da ı 02 -ı os kob/g düzeyinde aerob 
mezofıl genel canlı saptamıştır. Aynı araştırıcı 

sığır etinden yapılan shawarmaların % 82 ve kuzu 
etinden yapılanların % 72'sinde aerob mezofıl 
genel canlı sayısının ı 03- 106 kob/g düzeyinde 
olduğunu bildirmiştir. Toodı 6, bir saatten fazla 
piş irilen dönerlerde aerob mezofı l genel can lı 
sayısının<ı05 kob /g düzeyinden az olduğunu ve 
E. co li izole edilmediğini bildirmiştir. Acar' , 
toplam aerob mezofıl genel canlı say ısını 5. 5x l 04 

kob/g, stafılokok sayısını 8.ı x ı 03 kob/g, koliform 
sayıs ını 7. lxl 0

2 
kob/g, küf ve maya sayısını 

1.8xl0
3 

kob/g düzeyinde bulmuştur. Flemming15, 
ise toplam bakteri sayısını ı 02 -ı 06 kob/g düzeyin­
de bulmuş, ancak küfve mayaların canlı kaldığını 
belirtmiştir. Toplam bakteri bulgularımız Ayaz4 

dan düşük, Toodı6 ve Acar1 ile uyumludur. 
Stafılokok ve mikrokok sayı lan ise orta lama 
2.4xı10

2-2.4xı03 
kob/g arasında bulunmuştur. 

Acar ile uyumludur. 

. . Çalışma sonuçlarından anlaşılacağı gibi, 
pışırme sırasında uygulanan ıs ı işlemine bağlı 
ol~rak dön~rlerde servise sunulan dış yüzeyde 
mıkroorganııma say ılarında azalma gözlenm işti r. 
Ancak bu etkinin yeterli olmadığı gö rülmektedir. 
Yaptığımız çalışma sonucunda dönerin 5 cm de­
ri nl i ğinde elektrikli ızgarada ısının 60 dakika 
sonunda 36°C , kömürlüle rde ise 24°C c ivarında 
olduğu ve hazırlanan kebabın çapının işletmenin 
satı şına bağlı olarak l 0-20 cm arasında değiştiği 
saptanmıştır. Ayrıca müşterinin az olduğu za­
n:a?lard~ dön~r ustasının insiyat ifine bağlı olarak 
pışırme ış l~mıne ara verildiği , pişmiş döner kı­
sımlarının ınce dilimler halinde kes ilerek servise 
sunuluncaya kadar pişirme tezgahında dönerin alt 



kısmında ılık ortamda bekletildiği ve bu esnada 
ocaktaki dönerin pişmemiş ve/veya az pişmiş 
kısımlarından et suyunun sızdığı göz önüne alın­
dığında, hatta o gün dönerin tamamının tüketile­
ınediği durumlarda bu dönerin soğuk depoya 
konarak ertesi gün tekrar pişirme işlemine tabi 
tutulduğu gözlenmiştir. Bu şartlarda özellikle 

dönerin iç kısımlarında patojen bakterilerin üre­
ınesi mümkündür. 

Ayrıca Tablo Il' de de görüldüğü gibi elekt­
rikle çalışan döner pişirme tezgahına ait örnekle­
rin mikrobiyolojik kalitesinin daha iyi olduğu 
görülmektedir. Bunun nedeni bu işletmede çalı­
şan ara personelin teknikerseviyesinde elemanlar 
olması, hijyen konusunda eğitim almış olmaları 
yanı sıra, döner üretiminde kullanılan etierin hij­
yenik koşulları daha iyi olan bir mezbahada ke­
silmiş hayvanlardan elde edilmesinin bir sonucu­

dur. 

Sonuç olarak, döner kebabın hijyenik şart­
larda elde edilen etten yapılması, mümkün olduğu 
kadar küçük çapta yapılarak aynı gün tüketime 
sunulması , hazırlanan dönerin pişirme esnasına 
kadar soğukta muhafaza edilmesi, dönerin ısısının 
kapatılarak servise kadar muhafaza edilmemesi, 
kesilme işlemi tamamlanır tamamlanmaz servis 
edilmesi, personel hijyenine dikkat edilmesi ve 
döner üretiminde HACCP sisteminin titizlikle 
uygulanması gerektiği sonucuna varıldı. 
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