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Ozet

Micrococcaceae familyasindan olan Staphylococcus tirleri Gram pozitif,
fakiiltatif anaerob, spor olusturmayan, hareketsiz ve katalaz pozitif
bakterilerdir. Bu cins i¢inde 28 tiir ve 32 alt tiir bulunmaktadir. Familyada yer
alan Staphylococcus aureus, basta 1sil islem olmak iizere mikroorganizmalarin
indirgenmesine yonelik tiim uygulamalara kars1 yiiksek bir duyarlilik
gostermesine ragmen, insanlarda zehirlenmeye neden olan 1siya dayanikh
enterotoksinler tiretmektedir. Stafilokokal enterotoksinler (SE) molekiil agirlig
26900-29600 arasinda degisim gosteren, yapisinda fazla miktarda lisin, tirozin,
aspartik asit ve glutamik asit bulunduran tek zincirli proteinlerdir. Yaygin
olarak goriilen 7 farkl tipi bulunmakta ve bunlar; A (SEA); B (SEB); C,
(SEC)); C, (SEGC,); C; (SEC;); D (SED) ve E (SEE) olarak
isimlendirilmektedir. Bu enterotoksinlerin en O©nemli 6zelligi 1stya karst
dayanikli olmasidir. Yapilan calismalar sonucunda 100 °C'de 10 dakika 1s1l
islem ile toksinlerin aktivitelerini %50 oraninda koruduklar1 ancak 121 °C'de 1-
2 dakikalik 1s1l islem sonucu inaktif hale geldikleri belirlenmigtir. Sicakliga
oldugu kadar toksinlerin pepsin ve tripsin gibi proteolitik enzimlere karst da
dayanikli olmasi, enterotoksinlerin sindirim dokularindan etkisini yitirmeden
gecmesine olanak saglamaktadir.

Peynirlerden kaynaklanan stafilokokal gida zehirlenmeleri tiim diinyada yaygin
olarak karsilagilan 6nemli sorunlardan birisidir. Yiksek oranda S. aureus iceren
siitlerin pastorize edilmeden peynire islenmesi, kullanilan starter Kkiiltiir
aktivitesinin  yetersiz olmasi, siitte goriilen pastOrizasyon sonrast
kontaminasyonlar ile iiriiniin islenmesi ve depolanmasi sirasindaki uygun
olmayan sicaklik derecesi peynirlerde bu problemlerin olusmasina neden olan
en 6nemli faktorlerdendir.

Ideal kosullar altmda S. aureus gelisimi ve enterotoksin iiretimi siitiin peynir
teknesinde kaldig1 birkag saat icerisinde meydana gelmektedir. Ancak bilimsel
calismalar S. aureus'un peynirde gelisimi ve toksin olusturmasinm pek ¢ok
faktore bagli oldugunu gostermigir. Peynire islenecek siitte S. aureus sayisinin
yilksek olmasi, iiretim sirasinda bu bakterinin inhibitdr etkisi gosteren
faktorlerin iistesinden gelmesini kolaylastrmaktadir
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Bir gidada diisiik seviyede S. aureus bulunmasi veya hi¢ bulunmamasi o
gidanin stafilokokal gida zehirlenmelerine neden olmayacagma dair giivence
vermez. Ciinkii S. aureus gidalara uygulanan 1s1l islemle ortadan kaldirilsa bile
olusturduklar:1 toksinler tahrip edilememektedir. Bu nedenle S. aureus
kontaminasyonlarmdan 6nemle kaginilmasi gerekmektedir.
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