13

J Fac Vet Med
19 (2000) 13-18

Iskender Kebap’in Mikrobiyolojik Kalitesinin Belirlenmesi

Sahsene ANAR* Seran TEMELLI*x*

Gelis Tarihi: 22.12.1999

Ozet: Bu ¢alisma Bursa’ya 6zgii bir yemek cesidi olan Iskender Kebap’m mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak
amaci ile yapildi.

Calismada ¢i3 ve pisirilmis donerler mezofil aerob genel canli, koliform bakteriler, E. coli, enterobakteriler,
enterokoklar, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz (+) stafilokok, salmonella, kiif ve maya ydniinden incelenmisgtir.

Gig doner drneklerinin aerob mezofil genel canli sayisi ortalama 10°-107 kob/g diizeyinde, koliform bakteriler orta-
. lama 10°-10° kob/g diizeyinde, enterobakteriler ortalama 10°-10° kob/g diizeyinde, enterokoklar ortalama 10°-10*
kob/g diizeyinde, stafilokok-mikrokoklar ortalama 10*-10° kob/g diizeyinde, kiif ve maya ortalama 10%-10* kob/g
diizeyinde bulunmustur. Omeklerin % 25’inde koagiilaz (+) stafilokok 10°-10* kob/g diizeyinde saptanmus, drnekle-
rin % 40’1ndan E. coli ve % 10’undan ise salmonella izole edilmistir.
Pisirilmis doner &rneklerinde aerob mezofil genel canh sayis1 10°-10* kob/g diizeyinde bulunmustur. Orneklerin %
40’inda koliform bakteri saptama smirmin altinda % 60’inda 10' kob/g diizeyinde saptanmustir. Enterobakteriler
orneklerin % 40" inda 10" kob/g diizeyinde, enterokoklar drneklerin % 30’unda 10° kob/g diizeyinde bulunmus, pisi-
rilmis 6rneklerde E. coli, koagiilaz (+) stafilokok ve salmonella izole edilmemistir.
Sonug olarak pisirme isleminde uygulanan is1 nedeniyle dénerin dig yiizeyinde mikroorganizma sayilarinin azaldigi,
ancak bu etkinin 6zellikle dénerin i¢ yiizeyinde etkili olamayacag goriilmiistiir. Bu nedenle Iskender kebap iireti-
minde iiretimden titketime kadar olan tiim agamalarda gerekli kontrol 6nlemlerinin alinmasi énerilmistir.

Anahtar Kelimeler: Doner, mikrobiyolojik kalite, Iskender kebap.

Determination of Microbiological Quality of Iskender Kebap

Summary: iskender Kebap is a famous dish for Bursa. We aimed to detect microbiological quality of Iskender
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 follows; mesophilic aerob viable counts 10°-10’
cfu/g, coliform bacteria 10°-10° cfu/g, enterobacter 10°-10° cfu/g, enterococci 10°-10* cfu/g, staphylococci-
micrococei 10°-10° cfu/g, yeast and moulds 10%-10* cfu/g. Coagulase positive staphylococci were encountered in 25
% of the samples at the rate of 10°-10* cfw/g. Salmonella and E. coli were isolated from 10 and 40 percents of the
samples.

The range of the mesophilic acrob viable counts were found as 10°-10* cfu/g in cooked donair samples. Coliform
bacteria were detected 10" cfu/g in 60 % and under the detection limit in 40 % at the samples. Enterobacter were
counted at the rate of 10" cfu/g in 40 %, and, enterococci were found at the rate of 10 cfu/g in 30 % of the cooked
samples. .

Salmonella, coagulase positive staphylococci and E. coli were not encountered in cooked donair. As a result; heating
caused a decrease in the rates of the bacteria at the surface of the donair, but not in the inner sites, because of lower
degree of the heat. So, its recommended that hygiene rules have to be applied in all stages of the Iskender kebap
production.

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

Doner kebap yassilagtirilmug et pargalarinin
kendi gevresinde dénen uzun bir sise veya boruya
gegirilip dondiiriilerek pisirilmesi ile yapilan ge-
leneksel bir yemegimizdir. Yapiminda koyun,
kuzu, dana ve sigir etlerinin yanisira tavuk ve
hindi etleri de yaygmn olarak kullanilmaktadir.
Doner kebap ve benzerleri Almanya, AB.D.,
Yunanistan ve Suudi Arabistan gibi iilkelerde
doner kebab, gyros, shawarma, doairs, souvlaki,
donah olarak da tanmmaktadir'”. Yurdumuzda
kasaplik hayvan etlerinden yaprak déneri, yaprak-
kiyma doneri, kiyma doneri, tavuk doneri ve
endiistriel doner iiretilmektedir’.

Bursa’ya ozgii bir yemek gesidi olan Is-
kender Kebap bir doner kebap gesididir. Ureti-
minde sadece kuzu ve koyun etleri kullanilmakta
ve yaprak-kiyma doneri seklinde hazirlanmakta-
dir. Iskender Kebap yapiminda kullanilacak etler
govdeden siyrildiktan sonra tuzlanarak bir gece
soguk depoda (1-4°C) bekletilmekte, doner sisine
dizilme islemi yapilacag: sirada sogan suyu ile
muamele edilmekte, bazi doner g¢esitlerinde oldu-
gu gibi baharat ilavesi yapilmamaktadir. Sise
dizilmis ¢ig haldeki doner elektrikli veya komiirle
(mese odunu komiiri) 1sitilan doner tezgahi 6-
niinde doéndiirmek sureti ile kizartilip, ince taba-
kalar halinde kesilmekte ve pidenin iizerine kon-
duktan sonra tereyagi ve domatesli sos ile birlikte
servise sunulmaktadir. Ayrica istege bagl olarak
yogurt da ilave edilebilmektedir. Bursa’da biiyiik
capta satis yapan isletmeler pisirme isleminde
komiirle 1sitilan doner tezgahim kullanmaktadir.

Doner kebap ve benzerleri ile ilgili yapilan
cesitli galismalarda ¢ig veya pisirilmis donerlerin
patojen bakteri ihtiva edebilecegi ve gida zehir-
lenmelerine neden olabilecegi bildirilmistir'***
2 Bu calisma diger donerlerden farkli olarak
sadece sogan suyu ve tuz ilavesi ile hazirlanan ve
Bursa’ya ozgii bir yemek ¢esidi olan Iskender
kebabin mikrobiyolojik kalitesini ortaya koymak
amaci ile yapilmigtir.

Materyal ve Metod

Calismada kullanilan doner 6rnekleri Bur-
sa’da en g¢ok tercih edilen ve komiirle g¢aligan
pisirme tezgahi kullanilan 2 farkli doner isletmesi
ile, elektrik ve kdmirle pisirme islemlerinde 1s1
derecelerini mukayese etmek amaci ile elektrikle

calisan doner pisirme tezgahi kullanan bir islet-
meden temin edildi. Her isletmeden 10 gig ve 10
pismis servise hazir doner olmak iizere toplam 60
doner 6rnegi incelendi. Ci numuneler donerin
1styla muamele edilmesinden hemen once, pisiri-
lerek servise hazir hale gelen numuneler ise servi-
se gikarilmadan &nce aseptik kosullarda 100’er g.
olacak sekilde almarak soguk zincir altinda
laboratuvara getirildi.

Ayrica pisirme iglemi sirasinda yiizeyden
merkeze dogru 1smn ilerleyisini belirlemek igin
5., 10., 30. ve 60. dakikalarda termokopul yardimi
ile distan ice dogru 0.5cm, lecm, Scm 10cm de-
rinlikteki 1s1 Slgiimleri yapildi.

Laboratuvara getirilen &rnekler, aerob
mezofil genel canli, koliform bakteriler, E. coli,
enterobakterler, enterokoklar, stafilokok ve mik-
rokoklar, koagulaz (+) stafioloklar, kiif ve maya
ile salmonellalarin varlig1 yoniinden incelendi.

Tablo L. Mikrobiyolojik Analizlerde kullamlan
Besiyerleri ve Inkubasyon Kosullar

inkubasyon Kogullar
Aranan i
i 2 Besiyeri Adi Sicaklik Siire
kroo!

Mikroorganizma Anaerob/Aerob

Aerob Mezofil  |Plate Count Agar

Genel Canli__|(OXOID CM131) el Sk

Koliform Violet Red Bile Agar

bakteriler (OXOID CM 107) 5740 | 2340 5act | Anaaroh

..., [Violet Red Bile Glucose Agar

Enterobakteriler (OXOID CM 485) 37 °C | 24-48 saat| Aneorob
Slanetz Bartiey Medium

Enferokoklar (OXOID CM 377) 37°C | 24-48 saat| Aerob
Baird Parker Agar

Mikrokok ve (OXOID CM 275)

Stafilokok Egg-yolk-tell. em. 37°C 2448 saat| Aerob
(OXOID SR 54)
Potato Dextrose Agar "

FKﬁfI Maya (OXOID CM 139) 20°C| 4-5gin | Aerob
TPS; 6n zeng.
(DIFCO 1810-17-9) 37°C| 24saat | Aerob
Rappaport-Vassiliadis Enrich.
Broth; selektif zeng.
(OXOID CM 669) 439C| 24saat | Aerob

Salmonella Tetrathionate Broth Base;
selektif zeng.
(Difco 0104-17-6) 37°C| 24 saat | Aerob
Brillant -Green Phenol -red
Lactose Sucrose Agar
(MERCK 7237) 37°C | 24-48 saat| Aerob

. Bu gergevede steril plastik torbalar icersine
aseptik kosullarda 10°ar g. tartilip iizerine 90’ar
ml steril peptonlu su (%0.1) ilave edildikten son-
ra, stomacher’de homojenize edildi. Bu sekilde
se‘lglanan ana homojenattan 10®¢ kadar desimal
d{lusyonlar hazirlanarak ekime hazir hale getiril-
di. Aerob mezofil genel canly, stafilokok ve mik-



rokok, enterokok ile kiif ve maya aranmasinda
yayma plak teknigi, enterobakter, koliform bakte-
rilerin aranmasinda ise dokme plak teknigi uygu-
landi. Salmonella izolasyonu igin 25 g. 6rmekte 6n
zenginlestirme, selektif zenginlestirme, selektif
kat: besi yerine ekim, biyokimyasal ve serolojik
testleri yapildi. Koagulaz (+) stafilokoklar igin
Baird Parker Agar’da iireyen tipik ve atipik kolo-
nilere tiipte koagulaz testi yapildi. E. coli igin ise
VRBA’da  iireyen koyu pembe  renkli
presipitasyonlu kolonilerden EMB agara gegile-
rek burada metalik parlaklik veren kolonilere
IMVIC testi uyguland1''*. Mikrobiyolojik ana-
lizlerde kullanilan besi ‘yerleri ve inkubasyon
kosullar1 Tablo I'de gosterilmistir.

Bulgular

Elektrikli ve komiirle galisan doner pisirme
tezgahlarindan alinan ¢ig ve pismis donerlere ait
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo II’de goste-
rilmistir.

Tablo II. Cig ve Pismis Donerlere Ait
Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar

Deger Elektrikli Doner Komrli Doner
Mikroorganizma Tezgahi Tezgahi
cia Pismis cig Pigmig

Min. | 8.0x105 | 1.0x102 | 8. 0x10°5 | 1.6x109
gﬁg‘;ﬁﬁ' ot | 3.3x10 | 4.0x102 | 4.0xi07 | 2. 1xt0#
Max. | 8.0x105 | 1.0x10° | 1.5x10¢ | 5. 0x10¢
. Min. | 9.0x10° | <1.0x10° | 9. 1x10° | <1. 0x10"
E::{gg" orn. | 2.6x105 | <1.0xd0" | 2.4x108 | 8.0x10"
Max. | 6.9x105 | <1.0x10' | 4.8x108 | 1. 3x102
I Min. | 3.3x10° | <1.0x10'| 1x10* | <1.0x10’
Enterobakteriler | Ort. | 3.0x105 | <1.0x10' | 1.4x108 | 2.0x10
Max. | 1.0x105 | <1.0x10" | 4.7x108 | 4.6x10"

Min. | 2.2x102 | <1.0x102 | 4.9x10¢ | <1.0x102
|Enterokoklar Ort. | 2.0x10° | <1.0x102 | 7.2x10¢ | 8. 1x102
Max. | 3.8x10° | <1.0x102 | 1.5x10° | 2.2x1(°
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elektrikli doner pisirme tezgahi kullanan isletme-
den alinan numunelerde E. coli ve koagulaz (+)
stafilokok saptanmamis olmasma ragmen, ko-
miirlii déner pisirme tezgahi kullanan isletmeler-
de koagulaz (+) stafilokok 10’-10* kob/g diize-
yinde saptanmig, 6rneklerin % 40’indan E. coli ve
%10’undan ise salmonella izole edilmistir.

Pisirilmis doner 6rneklerinde aerob mezofil
genel canh sayis1 10%-10* kob/g. diizeyinde bu-
lunmugtur. Elektrikli doner pisirme tezgahi kulla-
nan igletmeye ait numunelerin

tamaminda koliform bakteri, enterobakteri
sayisi saptama smirinin altinda tespit edilmis,
komiirlii doner pisirme tezgahi kullanan igletme-
lere ait Orneklerin %20’sinde koliform bakteri
say1s1 saptama simirinin altinda, %80’inde 10'-10?
kob/g diizeyinde bulunmus, enterobakteriler ise
orneklerin %20’sinde saptama siniri altinda bu-
lunmus, diger 6rneklerde ise ortalama 10' kob/g
diizeyinde saptanmuistir.

Ist iglemi gormiis tiriinlerde index mikroor-
ganizma Ozelligine sahip olmasi nedeniyle 6nem
tastyan enterokoklar kémiirlii déner pisirme tez-
gahi kullanan igletmelere ait 6rneklerin % 40’inda
saptama sinin altinda, %60°inda ise 10%-10° kob
/g diizeyinde bulunmugtur. Stafilokok-mikrokok
sayisi ortalama 10’-10° kob/g diizeyinde saptan-
mig, koagulaz (+) stafilokoklar érneklerin tama-
minda saptama smmrnin altinda bulunmus ve
pisirilmis doner 6rneklerinin E. coli ve salmonella
izole edilmemistir.

Elektrik ve komiirle pigsirme islemi yapilan
doner ocaklarindaki donerde distan ige dogru
isinin ilerleyisi Tablo ITI’de gosterilmistir.

Tablo III. Dinerlerde Pisirme islemi Sirasinda

Min. | <1.0x102 | <1.0x102 | 2.0x10° | <1.0x10?
Ort. | <1.0x102 | <1.0x102 | 1. 1x10¢ | <1.0x102
Max. | <1.0x102 | <1, 0x102 | 3.2x10¢ | <1.0x10?

Koagulaz (+)
stafilokoklar

Tablo II’de goriildiigii gibi ¢ig doner or-
neklerinde aerob mezofil genel canli sayst 10°-
10° kob/g diizeyinde, koliform bakteriler 10°-10°
kob/g diizeyinde, enterobakteriler 10°-10° kob/g
diizeyinde, enterokoklar 10-10° diizeyinde,
stafilokok-mikrokoklar 10*-10° kob/g diizeyinde,
kiif ve maya sayisi ise 10*-10° kob/g diizeyinde
oldugu belirlenmistir. Cig déner o6rneklerinde

] Min, | 1.0x10° | 1.0x10? | 1.0x10° | <1 0x10% Koo Therloviad
am';? on. | 2 ax10¢ | 2 4x102 | 9.3x105 | 2. 4x10° yis
Max. | 8. 6x105 | 5.0x102 | 2.3x108 | 6.3x100 15. dakika (Isi) 30. dakika (1s1) | 60. dakika (Is1)
| Min. | 2.0x10% | 1.0x102 | 3.8x10¢ | <1.0x10? Derinlik | Elekirikii |Komarla| Elektrikii | Komaria | Elekiriki | Komarld
Kif/ Maya ort | 3.4x10¢ | 3 0x100 | 2.0x105 | 1. 2x102
Max. | 7.2x10¢ | 9.0x100 | 4.7x105 | 2. 0x102 O-oomif N0IC 1% 1 G R | BGL ] GARG

icm 500C | 25°C | 55°C | 39°C | 59°C | 49°C
Scm 15°C 13°C | 31°C | 15°C | 36°C | 24°C
10cm 10°C 19C | 199C | 11°C | 28°C | 14°C

Tartisma ve Sonug

Bursa’ya 6zgii bir gida olan iskender Ke-
bap’in ¢ig halde total aerob bakteri sayisinin ge-
sitli igletmelerde ortalama 10° ve 107 kob/g gibi
yiiksek diizeyde bulunmasi ayrica koagiilaz (+)
stafilokok ve yilksek diizeyde enterobakteri,
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enterokok, koliform bakterileri icermesi ¢ig halde
mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugunu ortaya

koymaktadir. Bu bulgular diger calisma sonuglari
ile uyum gostermektedir'>'>'¢.

Jockel ve Stenge”, 41 adet baharatlanmis
¢ig doner Orneklerinde toplam bakteri sayisini
ortalama 10° kob/g diizeyinde, Flemming'®, 10*
10® kob/g diizeyinde, Tood'®, 10°-10” kob/g diize-
yinde, Murmann'’, 10*-10” kob/g diizeyinde, A-
car' ise 5.3 x 10° kob/g diizeyinde bulmustur.

Total aerob bakteri sayismin yiiksekligi ii-
retimde kullanilan etin ve kiymanmn hijyenik ku-
rallarda elde edilmediginin bir gostergesidir. Bu
durum gesitli arastiricilar tarafindan da bildiril-
mistir ¥22,

Cig doner oOrneklerinde koliform bakteri,
enterobakteri, enterokok sayilar1 sirasiyla ortala-
ma olarak 2.6x10°-2.4x10° kob/g, 3.0x10°-
1.4x10° kob/g, 2.0x10°-7.2x10* kob/g diizeyinde,
stafilokok-mikrokok sayilari 10° kob/g, kiif ve
maya sayisi ise 10*-10° kob/g diizeyinde saptan-
mustir. Ayrica ¢ig doner orneklerinden E. coli,
koagulaz (+) stafilokok ve salmonella izole edil-
migtir. Koagulaz (+) stafilokoklarin kémiirle ¢ahi-
san isletmelerden alinan ¢ig 6rneklerde 10°-10*
kob/g diizeyinde bulunmasi halk sagligi i¢in po-
tansiyel bir tehlike arz etmektedir. Zira koagulaz
(+) stafilokok’un 1stya dayamikli bir toksin olusg-
turdugu bilinmektedir. Cesitli arastiricilar da ¢ig
ve pisirilmis donerle ve benzeri iiriinlerde S.
aureus’un varligina deginmislerdir*™'®. Cig doner
orneklerinin %15’inde salmonella izole edilmis
olmasi ¢ok onemlidir. Cig hayvansal gidalar
salmonellalar ile kontaminasyonun asil kaynakla-
rindan birini olusturur. Salmonellar iyi pisirilme-
ven, pigirildikten sonra gapraz kontaminasyona
maruz kalan, tekrar isitilan veya uygun olmayan
kosullarda muhafaza edilen hayvansal firiinlerden
insanlara gegerek infeksiyonlara neden olmakta-
dir. S. aureus ve Salmonellalar ile gapraz
kontaminasyonlarda personel elleri, bicak, vb.
gibi alet ve ekipmanlarin da 6nemli rol oynadig:
bilinmektedir*™*. Acar' koliform bakteri sayisini
7.1x10° kob/g diizeyinde, kiif ve maya sayisini
3.5x10* kob/g  diizeyinde, Flemming'”,
enterobakterileri 10° kob/g, kiif ve maya sayisini
10" kob/g diizeyinde, Kayahan ve WelzZ”
enterobakteri sayisim 10*-107/g diizeyinde olarak
saptamig, koagulaz pozitif stafilokoklara rastla-
mamistir. Bulgularimiz  Acar’in’ bulgularindan
yiiksek, Flemming15 ve Kayahan® ile benzerdir.
Bu durum donerin iretildigi etin hijyenik kalite-

sinin diisiikliigii yan1 sira hazirlama islemi sira-
sindaki cesitli kontaminasyonlarin ve bazi doner
cesitlerinde baharat ilavesinin bir sonucudur.

Her ne kadar Iskender kebap iiretiminde
baharat kullanilmiyor ise de, doner kebaplarin bir
kisminda baharat kullaniimaktadir. Baharatlarin
mikrofloras: iizerinde yapilan c¢aligmalar baha-
ratlarin sporlu bakteriler dahil gesitli mikroorga-

nizmalar icerdigini gostermektedir®®>*.

Uygulanan 1s1 islemine bagl olarak servise
hazir kesilmis doner kebaplarda aerob mezofil
genel canli sayisinin (elektrikli ve komiirlii) orta-
lama 10%-10* kob/g diizeyinde, koliform bakteri
sayisimin <1.0x10"-1.3x10%> kob/g diizeyinde,
enterokok sayismmn ise <1.0x10%-8.1x10% kob/g
diizeyinde oldugu belirlenmistir. Ayaz®, pismis
doner orneklerinde, sifir ve koyun etinden yapi-
lan Shawarma da 10°-10° kob/g diizeyinde aerob
mezofil genel canli saptamistir. Ayni arastirici
sigir etinden yapilan shawarmalarin % 82 ve kuzu
etinden yapilanlarm % 72’sinde aerob mezofil
genel canhi sayisinin 10°-10° kob/g diizeyinde
oldugunu bildirmistir. Tood', bir saatten fazla
pisirilen donerlerde aerob mezofil genel canli
sayisinin<10’ kob /g diizeyinden az oldugunu ve
E. coli izole edilmedigini bildirmistir. Acar',
toplam aerob mezofil genel canl sayisim 5. 5x10°
kob/g, stafilokok sayisini 8.1x10° kob/g, koliform
sayisini 7.1x10? kob/g, kiif ve maya sayisini
1.8x10° kob/g diizeyinde bulmustur. Flemming"’,
ise toplam bakteri sayisin1 10°-10° kob/g diizeyin-
de bulmus, ancak kiif ve mayalarm canl kaldigim
belirtmigtir. Toplam bakteri bulgularimiz Ayaz’
dan diisiik, Tood® ve Acar' ile uyumludur.
Stafilokok ve mikrokok sayilari ise ortalama

2.4x10°-2.4x10° kob/g arasinda bulunmustur.
Acar' ile uyumludur.

_ Cahsma sonuglarindan anlasilacag) gibi,
pisirme sirasinda uygulanan 1s1 islemine bagl
olgrak donerlerde servise sunulan dis yiizeyde
mikroorganizma sayilarinda azalma gozlenmistir.
Ancak bu etkinin yeterli olmadig goriilmektedir.
'ﬁ_(aptlglmlz ¢alisma sonucunda dénerin 5 cm de-
rinliginde elektrikli 1zgarada s 60 dakika
sonunda 36°C, komiirliilerde ise 24°C civarinda
oldugu ve hazirlanan kebabimn capinin isletmenin
satigina bagh olarak 10-20 ¢m arasinda degistigi
saptanmistir. Ayrica miisterinin az oldugu za-
m‘afﬂarda ddner ustasinin insiyatifine bagh olarak
pisirme islemine ara verildigi, pismis doner ki-
simlarinin ince dilimler halinde kesilerek servise
sunuluncaya kadar pisirme tezgahinda dénerin alt



kisminda 1lik ortamda bekletildigi ve bu esnada
ocaktaki doénerin pigmemis ve/veya az pismis
kisimlarindan et suyunun sizdig1 géz oniine alin-
diginda, hatta o giin donerin tamaminin tiiketile-
medigi durumlarda bu donerin soguk depoya
konarak ertesi giin tekrar pisirme islemine tabi
tutuldugu gézlenmistir. Bu sartlarda ozellikle
donerin i¢ kisimlarinda patojen bakterilerin iire-
mesi miimkiindiir.

Ayrica Tablo II’de de goriildiigii gibi elekt-
rikle ¢alisan doner pisirme tezgahina ait 6rnekle-
rin mikrobiyolojik - kalitesinin daha iyi oldugu
goriilmektedir. Bunun nedeni bu isletmede ¢ali-
san ara personelin tekniker seviyesinde elemanlar
olmasi, hijyen konusunda egitim almis olmalar
yani sira, doner iiretiminde kullanilan etlerin hij-
yenik kosullan1 daha iyi olan bir mezbahada ke-
silmis hayvanlardan elde edilmesinin bir sonucu-
dur.

Sonug olarak, doner kebabin hijyenik sart-
larda elde edilen etten yapilmasi, miimkiin oldugu
kadar kiiciik capta yapilarak ayni giin titketime
sunulmasi, hazirlanan donerin pisirme esnasina
kadar sogukta muhafaza edilmesi, donerin 1sismin
kapatilarak servise kadar muhafaza edilmemesi,
kesilme islemi tamamlanir tamamlanmaz servis
edilmesi, personel hijyenine dikkat edilmesi ve
doner iiretiminde HACCP sisteminin titizlikle
uygulanmasi gerektigi sonucuna varildi.
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