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ELIE METCHNIKOFF
(1845- 1916)

PROBIiYOTIK GIDALARIN ONCUSU

Doc. Dr. Murat DOGAN”

Degerli okurlarim, Pasteur’ii tanimayanimz var mi? Seklinde sorsam. Oyle sey olur mu? Tabi Ki
taniyoruz dersiniz. Ayni soruyu Metchnikoff i¢in sorsam! Muhtemelen birgogumuz tanimayiz cevabini
verecektir. O zaman hemen konuya gireyim. Elie Metchnikoff (ilya Megnikov), Louis Pasteur’iin en
yakin ¢alisma arkadaslarindan biri. Ancak hayati fazlaca calkantili gegmis, belki de bu nedenle ¢ok fazla
taninmamus diyebilirim. Ukrayna’dan Rusya’ya oradan Almanya’ya ve son olarak Fransa’da savrulmus
ve seriivenini orada tamamlamis. 71 yillik hayatina iki evlilik, iki intihar girisimi, birden fazla kalp krizi,
bircok bulus ve Nobel Odiilii sigdirmistir.

ik Yillan

Ilya beskardesin en kiiciigii olarak 1845 yilinda Ukrayna’nin Harkov sehrinin yakinlarindaki bir kdyde
dogmus. Ik cocuklugunu Rusya’da gecirmis. Ailesi Onceleri zengin olmasina ragmen sonradan
yoksullasinca at yetistiriciligi yapmaya baslamistir. Cocuklugunda dogaya, doga tarihine ve bilime ilgi
duymaya baglamistir. Ailesi egitimi i¢cin onu her zaman tesvik etmis ve liseyi altin madalya ile
bitirmistir. Sonrasinda Harkov Universitesine devam etmis ve heniiz 19 yasindayken, dort yillik bdliimii
iki yilda bitirmistir. Sonrasinda Almanya Giessen’de tinlii taksonomi uzmam1 Rudolf Leuckart’tan
egitim almstir. Giessen’den sonra ¢alismalarin1 Gottingen Universitesi, Miinih Akademisi ve Miinih
Von Siebold Laboratuvari’nda devam ettirmistir. Uzmanlik alan1 Zooloji olmasi nedeniyle zoologdur.
Ancak bizi probiyotik iizerine yaptig1 6ncii calismalar ve bilimsel goriisleri daha ¢ok ilgilendirmektedir.

Gengligi ve Calismalan

Elie Metchnikoff, St. Petersburg'da Ludmilla Feodorovitch ile evlenmistir. O sirada agir hasta olan esi
Ludmilla'nin 6lmesi, asir1 doz ilag alarak intihara kalkismasina neden olmus, ancak sans eseri hayatta
kalmistir. Daha sonra 1875 yilinda Odessa'da ikinci esi Olga’yla tamisip evlenmis, O da hastalaninca,
bilimsel bir deney yaparak onun kanini kendisine enjekte etmis ve bu durum onun benzer semptomlar
yasamasina neden olmustur.

1881'de Rus Carinin oldiiriilmesinin ardindan Metchnikoff, Rusya'dan ayrilmaya karar vermistir. Louis
Pasteur'iin yanina gitmis, ondan 6grendigi kuduz tedavisine dair yontemleri, Odessa'da bir enstitiide
gelistirmeye calismistir. Ancak orada da tip kuruluyla yasadigi anlasmazliklar nedeniyle 1888'de
enstitiiden ayrilmistir. Sonrasinda Paris'e tasininmis burada Pasteur’iin teklifi ile Arastirma Enstitiisii
mudirligl yapmistir. Metchnikoff kariyerinin geri kalaninda orada g¢alismis, immiinolojiye 6nemli
katkilarda bulunmus ve fagositleri kesfetmesiyle 1908 yilinda Nobel Odiilii'nii kazanmistir.

1913'ten itibaren Metchnikoff kalp sorunlar yasamaya baslamis ve Birinci Diinya Savasi'nin patlak
vermesi ona bilyiik iiziintii dogurmustur. Tekrarlayan kalp krizlerine ragmen 6liimiine kadar ¢aligmaya
ve yazmaya devam etmistir.
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Probiyotik Gidalar

Metchnikoff insanin yaglanma siirecini, beslenmesini arastirmis ve fermente siit iirlinlerinin insan
omriinii uzatabilecegine ve bagirsak saghgim iyilestirebilecegine one siirmiistiir. Ilya kendi yaslilik
siirecini incelemis ve bilimsel gelismelerle insan 6mriiniin, 120 yila ulasabilecegini 6ne slirmiistiir.
Zararli fermantasyonun nedeni olarak kalin bagirsaktaki mikrobiyal dengesizlikleri 6ne siirmiis,
sindirim sisteminin yasam siiresini belirledigine inanmistir. Kirigikliklar, saglarin beyazlamasi, kas
zay1flig1, hafiza kaybi1 ve unutkanlik gibi yaglanma semptomlarini bagirsak toksinlerine baglamis ve bu
toksinlerin ortadan kaldirilmasinin yaslanmayi tersine ¢evirebilecegini savunmustur. Degerli okurlarim,
giiniimiizde isin 6zii olarak bagirsak sagligimin tiim sagligimiz1 etkiledigi teorisi aslinda yiiz y1l 6nce
Metchnikoff tarafindan 6ne siiriilmiistiir.

Teorilerini desteklemek amaciyla Bulgar ve Kafkas kdylerinde arastirmalar yapmistir. Son anlarinda
bile bagirsak sagligini daha iyi anlamak i¢in éliimiinden sonra kendisine otopsi yapilmasini vasiyet
etmis, bilime dmiir boyu ve dliimiinden sonra da bagliligini gdstermistir. Fermente siit iiriinleri tiikketen
Bulgar ve Kafkasyali koyliilerin sagliklarinin daha iyi oldugunu gézlemleyerek, hijyenik beslenmenin
ve fermente tirlin tiiketiminin 6nemine vurgu yapmistir. Metchnikoff, i¢indeki laktik asit bakterilerinin
(LAB) laktik asit iireterek zararli bagirsak mikroplarin1 Onleyecegine inandigi i¢in fermente siit
iirtinlerini 6zellikle 6nermistir.

Yillar sonra onun tavsiyesi lizerine Fransa’da yogurt iiretilmeye baglanmis ve onun fikirleri fermente
siit iiriinlerini Paris'te popiiler hale getirmistir. Gut mikrobiyata dengesi i¢in faydali canl
mikroorganizmalar olan probiyotikler, Metchnikoff'un bulgulariyla ayni dogrultudadir. Ancak o bu
terimi kullanmamustir. Probiyotikler saglikli gelisimi, hastalik tedavisini desteklemekte ve zararl
mikroorganizmalarla rekabet ederek ve bagirsak yiizeyinde kolonileserek dogal takviye gorevi
gormektedir.

Sonug olarak Metchnikoff, Kafkas Daglar1 koyliilerinin her giin fermente siit {irlinleri tiikettigini ve bu
tiriinlerin, yagamlarini uzatan sagligi iyilestiren mikroorganizmalar icerdigini kesfetmistir.

Dog¢. Dr. Murat Dogan
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_DOC. DR. MURAT DOGAN’IN
“ELIE METCHNIKOFF (1845-1916)

PROBIYOTIK GIDALARIN ONCUSU”
BASLIKLI YAZISI YAYIMLANDI!

istanbul Gelisim Universitesi (IGU), Giizel Sanatlar
Fakiltesi (GSF) Dekan Yardimcisi ve Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bélimu 68retim elemanlarindan
Doc¢. Dr. Murat Dogan’in aylik yazisina iliskin metin
asagida yer almaktadir.

B it i

Degerli okurlarim, Pasteur’ti tanimayanimiz var mi? Seklinde sorsam. Oyle sey olur mu?
Tabi ki taniyoruz dersiniz. Ayni soruyu Metchnikoff icin sorsam! Muhtemelen bircogumuz
tanimayiz cevabini verecektir. O zaman hemen konuya gireyim. Elie Metchnikoff (ilya
Mecnikov), Louis Pasteur’'un en yakin calisma arkadaslarindan biri. Ancak hayati fazlaca
calkantili gecmis, belki de bu nedenle c¢ok fazla taninmamis diyebilirim. Ukrayna’dan
Rusya’ya oradan Almanya’ya ve son olarak Fransa’da savrulmus ve serUvenini orada
tamamlamis. 71 yillik hayatina iki evlilik, iki intihar girisimi, birden fazla kalp krizi, birgok
bulus ve Nobel Odilu sigdirmistir.

ilk Yillari

ilya beskardesin en kiicligl olarak 1845 yilinda Ukrayna’nin Harkov sehrinin yakinlarindaki
bir kéyde dogmus. ilk cocuklugunu Rusya’da gecirmis. Ailesi 6nceleri zengin olmasina
ragmen sonradan yoksullasinca at yetistiriciligi yapmaya baslamistir. Cocuklugunda
dogaya, doga tarihine ve bilime ilgi duymaya baslamistir. Ailesi egitimi i¢cin onu her zaman
tesvik etmis ve liseyi altin madalya ile bitirmistir. Sonrasinda Harkov Universitesine
devam etmis ve henlz 19 yasindayken, dort yillik bolama iki yilda bitirmistir. Sonrasinda
Almanya Giessen’de Unlu taksonomi uzmani Rudolf Leuckart’tan egitim almistir.
Giessen’den sonra calismalarini Goéttingen Universitesi, Minih Akademisi ve Minih Von
Siebold Laboratuvar’nda devam ettirmistir. Uzmanlk alani Zooloji olmasi nedeniyle
zoologdur. Ancak bizi probiyotik Gzerine yaptigl 6ncu ¢calismalar ve bilimsel gorusleri daha
cok ilgilendirmektedir.

TEMMUZ 2024 GSF E- BULTEN 61




Gengligi ve Calismalari

Elie Metchnikoff, St. Petersburg'da Ludmilla Feodorovitch ile evlenmistir. O sirada agir
hasta olan esi Ludmilla'nin 6lmesi, asiri doz ila¢ alarak intihara kalkismasina neden olmus,
ancak sans eseri hayatta kalmistir. Daha sonra 1875 yilinda Odessa'da ikinci esi Olga’yla
tanisip evlenmis, O da hastalaninca, bilimsel bir deney yaparak onun kanini kendisine
enjekte etmis ve bu durum onun benzer semptomlar yasamasina neden olmustur.

1881'de Rus Carinin oélddrulmesinin ardindan Metchnikoff, Rusya'dan ayrilmaya karar
vermistir. Louis Pasteur'ln yanina gitmis, ondan 0grendigi kuduz tedavisine dair
yontemleri, Odessa'da bir enstitide gelistirmeye calismistir. Ancak orada da tip kuruluyla
yasadigl anlasmazliklar nedeniyle 1888'de enstituden ayrilmistir. Sonrasinda Paris'e
tasininmis burada Pasteur’dn teklifi ile Arastirma Enstitisi0 mudarlGga yapmistir.
Metchnikoff kariyerinin geri kalaninda orada calismis, immunolojiye énemli katkilarda
bulunmus ve fagositleri kesfetmesiyle 1908 yilinda Nobel Oduli'ni kazanmistir.

1913'ten itibaren Metchnikoff kalp sorunlari yasamaya baslamis ve Birinci Dinya Savasi'nin
patlak vermesi ona blyuk UzUntld dogurmustur. Tekrarlayan kalp krizlerine ragmen
olumune kadar calismaya ve yazmaya devam etmistir.

Probiyotik Gidalar

Metchnikoff insanin yaslanma surecini, beslenmesini arastirmis ve fermente sut
arunlerinin insan émrunu uzatabilecegine ve bagirsak sagligini iyilestirebilecegine o6ne
surmastar. ilya kendi yaslilik sirecini incelemis ve bilimsel gelismelerle insan émrinin, 120
yila ulasabilecegini 6ne surmustur. Zararli fermantasyonun nedeni olarak kalin bagirsaktaki
mikrobiyal dengesizlikleri éne surmus, sindirim sisteminin yasam suresini belirledigine
inanmistir. Kirisikliklar, saclarin beyazlamasi, kas zayifligi, hafiza kaybi ve unutkanlik gibi
yaslanma semptomlarini bagirsak toksinlerine baglamis ve bu toksinlerin ortadan
kaldirilmasinin yaslanmayi tersine cevirebilecegini savunmustur. Degerli okurlarim,
gunumuzde isin 6zuU olarak bagirsak sagliginin tum sagligimizi etkiledigi teorisi aslinda yuz
yil dnce Metchnikoff tarafindan 6ne suralmastar.

Teorilerini desteklemek amaciyla Bulgar ve Kafkas kdylerinde arastirmalar yapmistir. Son
anlarinda bile bagirsak sagligini daha iyi anlamak i¢cin 6lumunden sonra kendisine otopsi
yapilmasini vasiyet etmis, bilime omur boyu ve olumunden sonra da baglligini
gostermistir. Fermente sut UrUnleri tuketen Bulgar ve Kafkasyali kdylulerin sagliklarinin
daha iyi oldugunu gozlemleyerek, hijyenik beslenmenin ve fermente Urln tUketiminin
dnemine vurgu yapmistir. Metchnikoff, icindeki laktik asit bakterilerinin (LAB) laktik asit
ureterek zararli bagirsak mikroplarini 6énleyecegine inandigi icin fermente sut Grunlerini
ozellikle 6nermistir.

Probiotics
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Yillar sonra onun tavsiyesi Uzerine Fransa’da yogurt Uretilmeye baslanmis ve onun fikirleri
fermente sUt UrUnlerini Paris'te populer hale getirmistir. Gut mikrobiyata dengesi icin
faydali canli mikroorganizmalar olan probiyotikler, Metchnikoff'un bulgulariyla ayni
dogrultudadir. Ancak o bu terimi kullanmamistir. Probiyotikler saglikli gelisimi, hastalik
tedavisini desteklemekte ve zararli mikroorganizmalarla rekabet ederek ve bagirsak
yuzeyinde kolonileserek dogal takviye gorevi gormektedir.

Sonu¢ olarak Metchnikoff, Kafkas Daglari koylulerinin her gin fermente sit Urunleri
tukettigini ve bu drunlerin, yasamlarini uzatan sagligi iyilestiren mikroorganizmalar
icerdigini kesfetmistir.
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