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Özet: Enterokoklar, sağlıklı insanlar ve hayvanların barsak mikroflorasının üyeleri olup, çevrede yaygın olarak 
bulunan bakterilerdir. Gıda endüstrisinde bu laktik asit bakterileri (LAB), önemli fermentasyon aktiviteleri nede-
niyle, “yardımcı (ilave) veya starter kültürler” olarak kullanılmakta ve peynir lezzeti ve kalitesinin geliştirilme-
sinde önemli bir role sahip bulunmaktadır. Diğer taraftan enterokoklar endokarditis, üriner ve genital sistem 
infeksiyonları, meningitis ve septisemi gibi hastalıklardan sorumlu oportunistik patojenler olarak da bilinmekte-
dir. Enterokokların önemli bir klinik özelliği, gıda, su ve klinik kaynaklı izolatlarında rapor edildiği gibi, 
antimikrobiyal ajanların geniş bir varyetesine direnç göstermeleridir. Gelişimi arttırmak amacıyla hayvan yemle-
rinde antibiyotiklerin kullanımı çeşitli ekosistemlerde, nakledilebilir antibiyotik dirençlilik genlerinin önemli 
rezervörlerini ortaya çıkarmış ve sonuç olarak gıda zinciri yoluyla dirençli Enterococcus’ların insanlara olası bir 
naklini beraberinde getirmiştir. Söz konusu derlemede enterokokların insanlarda neden oldukları infeksiyonlar, 
çeşitli antibiyotiklere gösterdikleri dirençlilik özellikleri ve dirençlilik genlerinin nakledilmesinde gıdaların rolü-
ne ilişkin literatür bilgileri sunulmaktadır. 
Anahtar Kelimeler: Enterokoklar, virulens faktörleri, antibiyotik dirençliliği, vankomisin-dirençli enterokoklar. 

 
Foodborne Enterococci With Their Benefits and Risks 

 
Abstract: Enterococci are ubiquitous bacteria present in the environment and in the gastrointestinal tract of 
healthy animals and humans. In the food industry, these lactic acid bacteria (LAB) are known as “adjunct or 
starter cultures”, because of their fermenting activity, and also, they play a major role in improving flavour de-
velopment and quality of cheese. However, enterococci are also known to be opportunistic pathogens responsi-
ble for human diseases such as endocarditis, urinary and genital tract infections, meningitis and septicaemia. An 
important clinical feature of Enterococcus spp. is the resistance to a wide range of antimicrobial agents as dem-
onstrated in clinical, food and water isolates strains. The use of antimicrobials in animal feed as growth promot-
ers has created large reservoirs of transferable antibiotic resistance genes in several ecosystems and consequently 
a possible route transmission of resistant Enterococcus spp. via food chain could be suggested. In this review it 
is represented the literature data about the benefits and risks of enterococci in foods, human infections caused by 
these microorganisms, their resistant features to several antibiotics and the role of foods in resistance gene trans-
fer. 
Key Words: Enterococcus, virulence factors, antimicrobial susceptibility, vancomycin-resistant enterococci. 
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1. Giriş 

Enterokoklar sağlıklı insanlar ve hayvan-
ların barsak mikroflorasının üyeleri olup, çevre-
de yaygın olarak bulunan bakterilerdir13,27. Bak-
teriler muhtemelen fekal kaynaklardan yayılma-
larının ve olumsuz çevresel koşullara doğal 
toleranslarının bir sonucu olarak, gıdalar, bitki-
ler, su ve topraktan da yaygın olarak izole edil-
miştir22,34. Enterokokları içeren fermente gıdalar 
uzun zamandan beri güvenli kabul edilmesine 
rağmen, bu bakterilerin gıdalarda varlığı gıda 
endüstrisi ve tüketiciler için önemli bir kaygı da 
oluşturmuştur7. Çünkü bu bakteriler gıdaların 
bozulmalarından, gıda intoksikasyonlarından, 
nosokomiyal infeksiyonlardan ve gıdalarda 
bulunan suşların güvenilirliği hakkında kaygıla-
rı artıran gıda zincirinde antibiyotik dirençliliği-
nin yayılmasından da sorumlu tutulmaktadır43. 
Vankomisin ve teicoplanin gibi glikopeptid 
antibiyotiklerin geniş bir varyetesine direnç 
geliştirme kabiliyetleri, enterokoklara ilişkin 
nosokomiyal infeksiyonların artışındaki sebep-
lerden birisi olarak görülmektedir. Vankomisin 
dirençliliği büyük kaygı yaratmaktadır, çünkü 
bu antibiyotik çoklu dirençli enterokokların 
tedavisi için son çare olarak düşünülmekte-
dir33,37. 

2. Enterokokların Klasifikasyonu ve Ge-
nel Özellikleri 

Enterokoklar önceleri D grubu strepto-
koklar olarak sınıflandırılırken; 1984’de DNA-
DNA hibridizasyon ve 16rRNA sekans çalışma-
ları Streptococcus faecium ve S. faecalis türleri-
nin diğer streptokoklardan farklı olduğunu gös-
termiş ve Schleifer ve Kilpper-Balz bunların 
Enterococcus cinsine transferini önermiştir13,34. 
Günümüzde Enterococcus cinsi içerisinde en 
bilinenleri E. faecalis ve E. faecium olmak üze-
re 40 tür bulunmaktadır4. 

Enterokoklar gram pozitif, sporsuz, 
katalaz ve oksidaz negatif, fakültatif anaerobik, 
tek, çift veya zincir şeklinde koklardır. 10-
45°C’de, % 5-10 NaCl’lü ortamda ve pH 4.0-
9.6 gibi geniş aralıklarda üreyebilme özellikleri 
ile diğer gram pozitif koklardan kolayca ayrılır-
lar13,14. Enterokoklar 60ºC’de 30 dakikalık ısıl 
işlem sonrasında canlılıklarını sürdürebilir8 ve 
çoğu türleri % 40 safra varlığında eskülini hid-
rolize edebilir28,30.  

 

3. Enterokokların Kaynakları ve Rezer-
vuarları 

Enterokoklar sağlıklı insanlar ve hayvan-
ların barsak mikroflorasının üyeleri olup, çevre-
de yaygın olarak bulunan bakterilerdir13,27. E. 
faecalis ve E. faecium insanlarda, bireyler ara-
sında ve gastrointestinal sistem boyunca değişen 
sayılarda (sindirim içeriğinin gramında 102-108) 
olmak üzere, sindirim sistemindeki 
mikrobiyotanın doğal üyeleridir22,34. Hayvanlar-
da enterokokların başlıca habitatını sıcakkanlı 
hayvanların barsak içeriği oluşturmakla birlikte, 
insektler ve kuşlar gibi soğuk-kanlı hayvanların 
gastrointestinal içerikleri de diğer önemli habi-
tatları arasında yer almaktadır. Yine domuz, 
sığır ve koyun gibi çiftlik hayvanlarıyla kıyas-
landığında, E. faecalis, E. faecium ve E. 
durans’ın insan dışkısından çok daha sıklıkla 
izole edildiği bildirilmektedir14. Enterokoklar 
muhtemelen fekal kaynaklardan yayılmalarının 
ve olumsuz çevresel koşullara doğal toleransla-
rının bir sonucu olarak, gıdalar, bitkiler, su ve 
topraktan da yaygın olarak izole edilmiştir7,34. 
Kökenini gastro-intestinal sistemden alan 
enterokoklar, fekal bulaşmanın indikatörleri ve 
sanitasyon indeksi olarak da değerlendirilmek-
tedir24. 

4. Gıdalarda Enterokoklar 

Enterokokların pastörizasyon sıcaklıkla-
rına direnç göstermeleri ve farklı maddeler ve 
gelişim koşullarına (düşük ve yüksek ısı, yüksek 
pH ve tuz) adaptasyon yetenekleri, bunların çiğ 
materyalden (et veya süt) üretilen gıdalarda ve 
ısıl işlem görmüş gıdalarda bulunmasına imkan 
tanımaktadır. Bundan dolayı, enterokoklar fer-
mente gıdaların özellikle de fermente peynir ve 
etlerin mikrobiyotasında önemli bir kısmı oluş-
tururlar13,37. 

Et, süt ve ürünlerinde enterokokların var-
lığı ve identifikasyonuna ilişkin sonuçların yer 
aldığı çeşitli araştırmalar bulunmaktadır. 
Cheriguene ve ark.9 keçi sütlerinden izole edilen 
Enterococcus suşlarının (% 41.82) E. faecium 
(24 izolat) ve E. durans (22 izolat) olarak ta-
nımlandığını bildirmişilerdir. Bir diğer araştır-
mada Valenzuela ve ark.66 süt, peynir, et ve 
jambon gibi gıdalardan izole edilen 25 
Entorococci izolatının 9’unu E. faecalis ve 
16’sını E. faecium olarak identifiye etmişlerdir. 
Brezilya’da38 incelenen çiğ sebze, çiğ et, pastö-
rize süt ve süt ürünlerinden (peynir) izole edilen 
56 Enterococcus suşunun 27’si E. faecalis, 23’ü 



 

 

79

E. faecium ve 6’sı Enterococcus spp. olarak 
tanımlanmıştır. Cosentino ve ark.12 deneysel 
olarak üretilen Fiero Sardo peynirinden izole 
ettikleri 118 enterokokal suşun E. faecium (84 
suş), E. durans (24 suş) ve E. faecalis (10 suş) 
olarak sınıflandırıldığını rapor etmişlerdir. İs-
panya’da gerçekleştirilen bir çalışmada11, keçi 
sütü örneklerinin % 63.6’sından Enterococci 
izole edildiği, bu izolatların E. faecalis ve E. 
faecium’a ait olduğu bildirilmiştir. 
Enterokoklar, E. faecium ve E. faecalis, ama 
özellikle de E. faecium etin fermentasyonu sıra-
sında nispeten yüksek sayılarda bulunabilen ve 
laktobasillerle birlikte fermentasyon prosesine 
katkı sağlayabilen LAB türlerinden biridir17. 
Barbosa ve ark.5 Portekiz’in kuzeyinde üretilen 
fermente et ürünlerinden (Alheira, Chouriça de 
Vinhais ve Salpicaode Vinhais) izole ettikleri 
182 adet Enterococcus suşundan 76’sını E. 
faecalis, 44’ünü E. faecium, 1’ini E. 
casseliflavus ve ve 61’ini Enterococcus spp. 
olarak identifiye etmişlerdir.  

Ülkemizde ise Koluman ve ark.26 et, pey-
nir, yoğurt, hazır tüketilen gıdalar (burger, piz-
za, sütlü tatlılar, salatalar vb.) ve baharatlardan 
oluşan toplam 200 gıda örneğinin 100’ünün (% 
50) Enterococcus spp. (başlıca E. faecalis ve E. 
faecium) ile kontamine olduğunu bulmuşlardır. 
Araştırmacılar yalnızca tavuk etlerinden izole 
edilen 4 suşun vankomisin dirençli enterokok 
(VRE) olarak tanımlandığını ve tümünün E. 
faecalis’e ait suşlar olduğunu bildirmişlerdir. 
Yine Savaşan ve ark.39 tarafından balıklardan 26 
E. faecalis suşu izole edildiği rapor edilmiştir. 

Gıda zinciri vankomisin dirençli 
enterokokların (VRE) hayvanlardan insanlara 
geçişinde potansiyel rezervuar olarak görülmek-
tedir31. Lopez ve ark.27 tavuk, hindi, dana, kuzu, 
domuz ve tavşan etleriyle kıymalardan oluşan 
toplam 229 gıda örneğinden 31’inde (% 13.5) 
vankomisin-dirençli enterokokları izole ettikle-
rini bildirmişlerdir. Messi ve ark.31 et ve çevre-
sel örneklerden suşlarda vankomisin dirençli 
enterokokların dağılımını araştırdıkları çalışma-
larında, 59 et izolatının glikopeptid dirençli 
enterokoklar olduğunu belirlemişlerdir. Araş-
tırmacılar et izolatlarının % 10.7’sinin VanA, % 
8.3’ünün VanB ve % 16’sının VanC 
fenotiplerine ait olduğunu bildirmişlerdir. 
Wilson ve McAfee45 tarafından kabukluların % 
2.7’si ve tavuk etlerinin % 18.5’inin 
vankomisinin yüksek seviyelerine dirençli 
enterokokları içerdiği belirlenmiştir. Pedonese 
ve ark.36 İtalya’nın Tuscany bölgesinde incele-
dikleri 57 çiğ ve işlenmiş et örneğinin 3’ünün 

(2’si tavuk etinden hamburger ve 1’i İtalyan 
salamı) vankomisine dirençli enterokokları içer-
diğini ve tüm izolatların E. faecium olarak 
identifiye edildiğini rapor etmişlerdir.  

5. Enterokokların Gıda Teknolojisinde 
Kullanım Olanakları 

E. faecalis ve E. faecium başta olmak 
üzere bazı enterekok suşları Bacillus cereus, 
Listeria monocytogenes, Clostridium spp., 
Staphylococcus aureus gibi gıda patojenlerine 
karşı etkili bakteriosinler üretmektedirler41,44. 
Enterokokların en bilinen bakteriosinleri 
Enterocin A, Enterocin B, Enterocin P, 
Enterocin 50, Bacteriocin 31 ve AS-48 
sitolizindir16. Pediocin benzeri yapıda olan ve 
Sınıf IIa bakteriosin olan Enterocin A ve 
Enterocin B güçlü anti-Listerial etkileriyle ta-
nınmaktadır19. Geniş spektrumlu bakteriyel 
inhibisyona sahip olan AS-48 sitolizin ise hay-
vansal gıdalarda prezervatif etkiye sahiptir1.  

Enterokoklar bakteriosin üretmeleri, aro-
ma oluşumu ve olgunlaşmada aktif rol almaları 
ile peynir teknolojisinde starter kültür olarak 
kullanılırlar. Proteolitik, esterolitik aktiviteleri, 
diasetil üretmeleri ve sitratı metabolize etme 
özellikleri ile Cheddar, Feta, Mozarella gibi 
peynirlerde olgunlaşma, tat ve aroma oluşumu 
üzerine etki ederler. Taze peynirlerde 104-106 

kob/gr, olgunlaşmış peynirlerde 105-107 kob/gr 
miktarlarında bulunurlar34. Enterokokların 
starter kültür olarak kullanım olanaklarının araş-
tırıldığı bir çalışmada, E. faecium FAIR-E 198 
suşunun klasik beyaz peynir (72ºC’de 20 s) ve 
yüksek pişirme (85ºC’de 5 dk) beyaz peynir 
üretiminde fonksiyonel starter kültür olarak 
kullanılabileceği sonucuna varılmıştır15. Taze 
etlerde bulunan enterokokların, metmyoglobini 
indirgeme yetenekleri nedeniyle kırmızı rengin 
korunmasına katkı sağladığı da bilinen bir ger-
çektir17.  

Enterokoklar probiyotik olarak kullanım-
ları bakımından da dikkati çekmiş ve araştırma 
konusu olmuştur30. Nitekim E. faecium’un SF68 
suşu antibiyotik kullanımı sonucu oluşan 
diyarenin tedavisinde, probiyotik suş olarak 
değerlendirilen E. faecium PR88 ise insanlarda 
kolitisin tedavisinde başarıyla kullanılmakta-
dır13. Bir diğer probiyotik Enterococcus, S. 
thermophilus’un iki ve E. faecium’un bir 
suşundan oluşasn Causido kültürü olup, bu 
probiyotiğin kısa dönemde hipokolesterolemik 
etki sağladığı rapor edilmiştir14. 
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6. Enterokoklar ve İnsan Sağlığı 

6.1. Klinik İnfeksiyonlar 

Enterokoklar bakteriosin üretmeleri, 
starter kültür ve probiyotik mikroorganizma 
olarak kullanılmaları gibi olumlu etkileri yanı 
sıra fekal kaynaklı olmaları, sahip oldukları 
çeşitli virülens faktörleriyle birlikte antibiyotik 
dirençlilikleri yüzünden genellikle güvenli bak-
teriler (GRAS-Generally Recognised as Safe) 
olarak tanımlanmazlar7,29,38. Söz konusu mikro-
organizmalar günümüzde üriner sistem 
infeksiyonları, yara infeksiyonları, endokarditis 
ve bakteriyemi gibi yaşamı tehdit eden 
infeksiyonlara neden olan nosokomiyal patojen-
ler olarak dikkati çekmektedir8,18,33. Genellikle 
E. faecalis’in E. faecium’dan daha fazla virulens 
özellikleri taşıdığı görülür ve E. faecalis yüzün-
den gelişen infeksiyonların oranının diğer tüm 
enterokok türlerininkine oranı yaklaşık 10:1 
olarak rapor edilmiştir35,43. Enterokoklar 
nosokomiyal kan infeksiyonlarının Amerika’da 
üçüncü ve Avrupa’da dördüncü en yaygın nede-
nidir. Enterokok infeksiyonları öncelikli olarak 
E. faecalis ve E. faecium tarafından oluşturulur, 
ki bunlar klinik izolatların sırasıyla % 80 ve % 
20’sinden sorumludur. İnfeksiyonlarda ortalama 
mortalite oranı % 20- % 30 arasında değişmek-
tedir. Nosokomiyal patojenler enterokokların 
neden olduğu infeksiyonlar, uzun süre hastane-
de kalma ve gerekli ilave terapötik uygulamalar 
nedeniyle ekonomik açıdan da önemlidir34. 
Enterokoklar, özellikle de vankomisin dirençli 
enterokoklar (VRE), hasta ve immun sistemi 
baskılanmışlarda nosokomiyal infeksiyonların 
en önemli nedenlerinden biri olarak bilinmekte-
dir6.  

6.2. Virülens Faktörleri 

Son yıllarda yapılan çalışmalar sonucu 
enterokokların adezyon ve kolonizasyona sebep 
olan agregasyon maddesi (agg), enterokokal 
yüzey proteinleri (esp), konakçı savunma siste-
mine direnç ve kolonizasyon oluşturan E. 
faecalis antijen A (efaA), doku hasarı oluşturan 
jelatinaz (gelE), serin proteaz (sprE), sitolizin, 
hemolizin (cylA-M), konakçı savunma sistemi-
ne direnç oluşturan ekzopolisakkarit yapıdaki 
kapsüler polisakkarit (cpsA-K) ve transkripsi-
yonu düzenleyen hidrojen peroksit düzenleyici 
(hypR) gibi bir çok virülens faktörüne sahip 
olduğu ortaya konmuştur34. Cariolato ve ark. 
tarafından yapılan bir çalışmada7, E. faecalis’in 
süt ve insan kaynaklı izolatlarının virülens fak-
törleri incelenmiş ve süt kaynaklıların insan 

kaynaklılarla aynı düzeyde ya da bazı 
izolatlarda daha yüksek düzeyde virülens fak-
törlerine sahip oldukları ortaya konmuştur.  

6.3. Antibiyotik Dirençliliği 

Bilindiği gibi antibiyotikler veteriner he-
kimlikte tedavi, profilaksi ve gelişim artırıcı 
amaçla yaygın olarak kullanılmaktadır23. 
Enterococcus spp.’nin önemli bir klinik özelliği, 
gıda, su ve klinik kaynaklı izolatlarında rapor 
edildiği gibi32,38,40,44, antimikrobiyal ajanların 
geniş bir varyetesine dirençli olmalarıdır. Bu 
özellik antibiyotiklerin kullanıldığı hastane çev-
relerinde enterokokların canlılığını sürdürmesi-
ne ve dirençli organizmaların yayılmasına im-
kan tanımaktadır. Gelişimi arttırmak amacıyla 
hayvan yemlerinde antibiyotiklerin kullanımı 
çeşitli ekosistemlerde, nakledilebilir antibiyotik 
dirençlilik genlerinin önemli rezervörlerini orta-
ya çıkarmış ve sonuç olarak gıda zinciri yoluyla 
dirençli Enterococcus’ların insanlara olası bir 
naklini beraberinde getirmiştir25,38. Yine 
enterokoklardaki vankomisin dirençliliğinin, 
metisilin-dirençli Staphylococcus aureus gibi, 
diğer patojenik bakterilere nakledilebilme riski 
de büyük kaygı konusu olmuştur42.  

Antibiyotik dirençliliği, hem doğal 
(intrinsik) hem de kazanılan (nakledilebilir) 
dirençliliği kapsamaktadır. Enterokoklar 
sefalosporin, sülfonamid, linkozamid (çoğun-
lukla), bazı β-laktam ve düşük düzey 
aminoglikozidlere karşı doğal dirençlilik göste-
rirken; kloramfenikol, tetrasiklin, eritromisin, 
rifampisin, ampisilin (özellikle E. faecium’da), 
aminoglikozidler (yüksek seviye), 
trimetoprim/sulfametaksazol ve glikopeptid 
(vankomisin, teikoplanin) dirençlilikleri virülent 
patojenlerden genetik madde aktarımı sonucu 
kazanılmaktadır5,13,34.  

Enterokoklarla ilgili nosokomiyal 
infeksiyonlardaki artışın bir nedeni, beta-
lactamlar gibi antibiyotiklere karşı dirençlilik 
yanında en yeni kazanımlardan olan vankomisin 
dirençliliği ile, şimdilerde kullanılan çoğu anti-
biyotiğe karşı direnç geliştirme kabiliyetidir2. 
Vankomisin dirençliliği özel önem taşımaktadır, 
çünkü bu antibiyotik çoklu dirençli 
enterokokların tedavisi için son çare olarak dü-
şünülmektedir37,45. Enterokoklarda VanA, 
VanB, VanC, VanD, VanE ve VanG olmak 
üzere vankomisin dirençliliğinin altı fenotipi 
tanımlanmıştır5. VanA tipi dirençlilik E. 
faecium ve E. faecalis arasında yaygındır ancak 
E. gallinarum, E. casseliflavus, E. durans, E. 
mundtii, E. raffinosus’da da mevcuttur. 
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Vankomisin dirençliliğinin VanB tipi yalnızca 
E. faecalis ve E. faecium için ve son yıllarda 
Streptococcus bovis için tanımlanmıştır20. 
Enterokoklar arasında antimikrobiyal ajanlara 
dirençliliğin sıklıkla belirlenmesi, bu organiz-
malarla ilişkili dirençlilik genlerinin etkin trans-
fer mekanizmasına dayalıdır. Enterokokların 
konjugativ plazmidler ve transpozonlar olarak 
bilinen nakledilebilir genetik elementleri barın-
dırdığı bilinmektedir. Nitekim, peynir ve sucu-
ğun fermentasyonu sırasında antibiyotik 
(vankomisin ve tetrasiklin) dirençliliğini taşıyan 
mobil genetik elementlerin enterokoklarla ilişki-
li gıdalara yüksek bir sıklıkla transfer edilebil-
diği rapor edilmiştir10. 

Vankomisin-dirençli enterokoklar (VRE) 
ilk olarak Fransa’da ve İngiltere’de 1980’lerin 
sonunda insan infeksiyonlarında rapor edilmiş-
tir, o zamandan beri VRE dünyanın her yerinde 
tanımlanmıştır27,40. Türkiye’nin 2003 yılında 
üye olduğu Avrupa Antimikrobiyal Dayanıklılık 
İzleme Sistemi (EARSS) kayıtlarına göre; 2005 
ve 2008 yıllarında E. faecium’un vankomisine 
dirençli klinik izolatlarının oranı sırasıyla % 4.7 
ve % 6.5 olarak; E. faecalis’e ait klinik 
izolatların vankomisin dirençlilik oranları ise 
aynı yıllarda sırasıyla % 0.0 ve % 0.2 olarak 
bildirilmiştir3. 

VRE, Avrupa’da çiftlik hayvanları ve 
hayvansal kaynaklı gıdalardan sıklıkla izole 
edilmiştir ve çeşitli raporlarda VRE’lerin varlı-
ğının hayvan yetiştiriciliğinde gelişim artırıcı 
olarak vankomisin-ilişkili glikopeptid 
avoparcin’in kullanımı ile ilişkili olabileceği 
öne sürülmüştür6,25. Bu nedenle insanların 
VRE’ye maruzunu azaltmak için, avoparcin 
kullanımı 1995’de Danimarka ve Norveç’te, 
1996’da Almanya’da ve 1997’de Avrupa Birliği 
ülkelerinde yasaklanmıştır21.  

7. Sonuç 

Enterokokların fermente gıdaların (pey-
nir, sucuk gibi) duyusal özelliklerinin gelişimine 
katkıları ve bakteriosinleri (enterosinler) üretme 
kabiliyetleri, gıda teknolojisinde kullanılmaları 
için önemli özelliklerindendir. Bununla birlikte 
çoğu memeli ve kuşların doğal barsak florasının 
parçası olan Enterococcus türleri, önemli bir 
kısmından E. faecalis’in sorumlu olduğu 
endokarditis, bakteriyemi, üriner sistem, intra-
abdominal ve pelvis infeksiyonları gibi hastane 
kaynaklı infeksiyonlardan sorumlu nosokomiyal 
patojenler olarak dikkati çekmektedir. Dolayı-
sıyla enterokoklar dualistik (ikili) bir etkiye 

sahiptir. Bir taraftan bu bakteriler değişik fer-
mente ürünlerde duyusal özelliklerin gelişimin-
de önemli bir rol oynarken diğer taraftan bazıla-
rı arzu edilmeyen kontaminasyonun indikatörle-
ri olarak veya bazı suşları patojenik potansiyele 
sahip mikroorganizmalar olarak görülmektedir. 
Yine şimdilerde gıdalarda bulunan 
enterokokların, antibiyotik dirençlilik genlerinin 
rezervuarları olarak rol oynadığına dair büyük 
kaygılar da bulunmaktadır. Bu “dualistik etki” 
hakkında tartışmalar her geçen gün artarken, 
enterokokların gıda güvenliği bakımından ve 
gıda endüstrisinde probiyotikler veya kültürler 
olarak risk ve yararları bakımından üzerinde 
durulması ve çalışılması gereken merkezi bir 
konu olduğu açıktır. 
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