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Entrekok grubu bakteriler Streptococcus
genusunun &nemli bir grubunu olustururlar, in-
san ve hayvanlarin barsak florasinda bulunur-
lar ve D -serolojik grubuna dahildirler. Bu ne-
denle bu gruptaki bitln tirler taksonomik ola-
rak Enterococcus, serclojik olarak D - Strepto-
koklar ve ekolojik olarak fekal Streptokoklar
ismi aitmd_a tantmlanmistir (22, 41, 51, 54, 55).

Literatiirlerde genellf-kle D - Streptokoklar
oiarak belirtilen enterokok grubunda $u bakte-
_riler bulunmaktadir. '

a — Streptococcus faecalis var. faecalis

b — Streptococcus faecalis var liquefaci- .

~ ens
. ¢ — Streptococcus faecalis var. zjmoge-
nes _
d — Str.eptococcus faecim .
e — Streptococcus durans
f — Streptococcus equinus
. g — Streptococcus bovis
Enterokok grubu bakteriler bazi dzellikleri

nedeniy]e. diger Streptokokiardan aynilirlar. Bu
gruptaki tirlerin en énemli ozellikleri 45°C si-

caklikta ve % 40 safrall ortamda gelisebilme-.

leridir. .

Cizelge 1 de Enterokoklarin bir tam sema-
s ve bu gruba dahil tir ve varyetelerin karak-
toristik Ozellikleri gordimektedir (19, 20, 22,
23, 4, 47, 51, 55).

B — ENTEROKOKLARIN ONEMI

Enterokok grubu bakterilerin nemini 4
acidan incelemek mﬁmk_ﬁndi.‘:r:

i — Safiltk agisindan Gnemi :
a — Insanlarda : -

Enterokoklarin patojeniigi tizerindeki calis-
malar geligkii sonuglar ortaya koymustur.

Aragtiricilar enteroklarin genel olarak patojen
olmadiklarini, ancak belirli bazi suslarm &zel-
likle gocuklarda patojen etki  gdsterdiklerini
helirtmektedirler (2, 35}).

Patojen olan suslar genellikle urogenital
enteksiyonlarda (16, 21, 34, 49) meningitis (12,
37, 56) ve pneumonilerde (36) enteritis (35,
53) ve cilt enfeksivonlarinda (32) izole edil-
m stir. '

‘b — Hayvanlarda :

Enterokoklar hayvanlarin diskisinda en ¢ok.
rastlamlan  bakteri florasint = olusturmaktadir.
Yapilan ¢aligmalara gire Str. faecium ve Str.
rovis en fazla sigir ve koyunlardan (7, 11, 40,
47) Str.-equinus atlardan, Str. faecium ve Str.
t'quefaciens ise domuzlardan izole ediimistir
(30, 42, 45). ‘ '

Aragtirmalar enterokoklarm  hayvanlarda
cesitli hastahklara - neden olduklarmi ortaya
koymustur, Genellikle s:(;rrlérda mastitis (4,
6, 44, 51, 58) at ve domuziarda endocarditis
ve meningitis (5, 17) ve kanathlarda yine en-
docarditis (8, 43) enterokoklar tarafindan mey-
dana getirilen hastaliklarin  en 6nemlilerini
clustururlar.

2 — Hijyenik agidan onemi

Enterokoklar gida maddelerinde, ozeliikle
sit ve mamulleri ile et, sucuk vs. de oldukca
yuksek orenda bulunurlar [(25). Gida maddele-
rine gecigleri genellikle digki yoluyla oldugu
i¢in, enterokoklarin gida maddelerinde bulun-
masl fekal bir kontaminasyon oldugunu ortaya
koyar. Bu nedenle enterokoklar en uygun indi-
kator bakteriler olarak - belirlenmektedir. Zira
yiksek sicaklik derecelerinde canlt kalabilirler,
yiiksek tuz kensantrasyonuna dilsiik ve yiiksek
pH derecelerine dayanabilirler ve digik (4 6°-
C) ve vilksek {45°C) derecelerde godatabilir-
ler. Aynica gida maddelerinin kurutulmas: ve

- dondurulmasi sirasinda en az etkilenen bakteri-



Qiielge 1 : Enterokok grubu bakterilerin karakteristik dzellikleri
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lerdendir. Bu nedenle son willarda gida madde-

lerinin hijyenik kontroliinde yine digki yoluyla

bulasan Enterobakterileri, dzellikle Salmonelia,
Shigelia, Escherichia coli aranmasi yerine gev-

re kosullarina daha dayanikhi olan enterokok- -

larin aranmasi onerilmektedir (3, 41).

3 — Gida zehirlenmesi agisindan &nemi :

Yapilan aragtirmalar enterokoklarin gida
zehirlenmelerine yol actiklarmi  gdstermistir.
Orellikle Str. faccalis'in neden oldugu 11 ze-
hirlenme olayma 1960-1967 yillari arasinda
Macaristan'da rastlanmis ve arastirmalar ze-
hirlenmelerin beyaz peynir tiiketimi sonucu or-
taya ciktigini gostermistir (26). Ancak zehir-
lenme olayinda enterokoklarin etki sekli bilin-
memekte ve ayrica aragtirmalar farkl sonuglar
ortaya koymaktadir. Seidel ve Schulz (52) Al-
manya'da saptadiklari - 82 bakteriyel zehirlen:
me olayindan yalmiz birinde enterckoklarn ne-
den oldugunu belirtmektedirler.
ise fazla sayida enterokok bulunan gida mad-
delerini tiiketen kisilerde yaptign arastirmada
zehirlenme olayina rastlamamistir,

Asperger’s gbre (3) enterokoklar tarafin-
den olusturulan gida zehirlenmelerinde cok en-
der rastlanan ve gevre kosullarina bagh olarak
enterotoksin olusturan suslar rol oynamaktadir.
Petojen olan bu suslarin ne sekilde gida zehir-
lenmesine yol actiklan bilinmemektedir. Ancak
bazi Proteus, Escherichia coli, Pseudomonas ve
Clostridium suslan tarafindan meydana gelen
zzhirlenmelerde oldugu gibi enterokoklar (dzel-
likle Str. faecalis) uzun sire saklanan peynir-
ierde aminoasitlerini biogen aminlere dekar-
boksile etmektedirler. Bunun sonucu olarak ¢i-
zalge 2 de goriildiigi Gzere tyrosinden CO, ay-
riimakta ve tyramin olu$ma=ktad1'r (8). Tyramin
miktart ise peynirlerin olgunlasma siiresine
gbre degismekte ve genellikle uzun siirede ol-
gunlasan peynirlerde artmaktadir. Renner (46}
peynirterdeki tyramin miktarim ortalama 100
ppm olarak bildirmektedir. Bu miktardaki tyra-
min vucutta moenoamino-oksidaz anzimi fara-
findan pargalammakta ve etkisiz duruma getiril-
mektedir. : ‘ SR

Fakat belirli baz ilaglarin alinmasi ile vy-
cutta monoamino-oksidaz  anzimi &nlenmekte
ve boylece tyramin parcalanmamaktadir. Bunun

Heass (24)

sonucu olarak kan basinci artmakta, bag agrisi
oiugmakta ve beyin kanamas) basgbstermekte-
dir (3, 46). Keza fazla miktarda tyramin ihtiva
eden igkilerde- (sarap, vs.) birlikte uzun siire
saklanmig peynir titketimi de kan hasincinin
artmasina neden olmaktadir (31).

Cizelge 2: Tyrosinden tyramin olusu’

CHy=— CH—COOH CH;—CH, ,
. C02
) NHy / NH
— |
N
OH OH
TYRGSIN TYRAMIN

4 — Péynir teknolojisindeki énemi :

Siit ve mamullerinde cok sk bulunan en-
terokok grubu. bakteriler, ézellikle peynir tek-
noiojisinde &nemli rol oynarlar. Yaptlan calis-
malar bu gruba dahil bakterilerin peynir olgun-
lzsmasinda etkili olduklarini ortaya koymustur.
(10, 13, 18, 27, 39). Enterokoklar peynirde pro-
teinleri pargalayarak amino asitlerini olustur-
n:akta ve boylece tad ve aromayi meydana ge-
tirmektedirter (31, 50).

Jensen ve arkadaslarinin (28) calismatan
Str. faecalis'in cheddar peynirinin kalitesini
artirdigint ortaya koymustur. Ozellikle Str. du-
rans ve Str, faecalis'in saf kiiltiir olarak kulla-

niimasinda cheddar peynirinde optimal pH'nin
_ sagilandi§i ve bdylece olgunlasma sirasinda ar-

zu edilmeyen dijer mikrofranin gelismesinin
orlendigi saptanmistir.

Kurmann (33) ise emmental ve benzeri .
sert peynirlerde saf kiiltiir olarak yalniz Str.
faecalis'in veya Str. lactis ile beraber kullanil-
masin Onermektedir. kislwein (31) de entero-
kok, dzellikle Str. faecalis miktarr fazla olan
emmental peynirlerinin tad ve aroma bakimin- .
dan daha kaliteli oldugunu belirtmektedir,

Misir ve Israil'de yapilan calismalarda da
enterokaklarm beyaz peynerde tad ve aroma-
mn olusmasinda etkili oldugu saptanmistir (1,

39) ve salamurzlhh peynirierde kullanilan saf
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kiltirlerin geligimi yiiksek tuz konsantrasyonu
nedeniyle onlendiginden son willarda, bu pey-
nrlerde tuza daha dayanikh -enterokok grubu
bakteriler ve ozellikle Str. fascalis saf kiiltiir
oiarak kullamimaya baslenmistir (29) ..

Ancak galismalar enterckoklarin  peynir
teknolojisinde zararls etkileri oldugunu da orta-
ya lkoymu$t-ur. Bazi arasgtirictlara gire entero-
woklar saf kiiltiir olarak kullamilan sit asidi
hakterilerinin  aktivitelerini
(14, 15, 57}.

Mair-Waldburg’ ve Sturm a (37) gére em-
mental peynirinde Str. faecalis var. liquefaci-
ensin fazla oranda bulunmasi aci bir tad mey-
dana- getirmektedir. Bu grubtaki tirler antibi-
yotiklere kargi. dayanikh olduklarindan, antibi-

degistirmektedir -

yotikli siitlerden yapilan peymrlerde aclla;arna
dzha beltrgtn olmaktadir.

Ayrlca Ritter (48) ve kielwein (31) yap-
tklarr galismalarda enteroklarin emmental- pey-

-mt nde bozulmaya yol agtiklarint ve ozellikle

Sir. durans ve Str. faecium’un Propion asidi
bakterilerinin  gelismelerini  stimule ‘ederek
anormal  sismelere neden olduklarini ortaya
koymuslardir.

Goriildigii (izere enterokok grubu bakteri-
ler saglik, hijyenik ve teknolojik acilan éneml
rvl oynamaktadirlar. Bu nedenle .bu bakteriler
zerinde daha kapsamli galigmalarin yapilmasi
ve llkemiz peynirlerinde saf kiiltiir olarak: kul-
lamlabilecek suglarin elde edilmesi biyik ya-
rorlaé saglivacaktir. o
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