
Gıda ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 18: 18-26 (2017/2)
arastirma.tarim.gov.tr/bursagida

ISSN 1303-3107

Gamların Prebiyotik Özellikleri

The Prebiotic Properties of Gums

1 Yüksek Lisans Öğrencisi, Uludağ Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Böl.
2 Doç. Dr. Uludağ Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Böl.
3 Doç. Dr. Uludağ Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Böl.
4 Doç. Dr. Uludağ Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Böl.

Özet

Gamlar, bitkisel ve hayvansal kaynaklardan, polisakkaritlerin kimyasal modifikasyonlarından ya da 
mikrobiyal fermantasyon ile elde edilen kompleks polisakkaritler olarak tanımlanmaktadır. Yüksek nem tutma 
özelliklerinden dolayı hidrofilik kolloidler ya da hidrokolloidler olarak da bilinen gamlar, gıda endüstrisinde 
kıvam arttırıcı, emülgatör, su bağlayıcı ve jelleştirme ajanı olarak yaygın şekilde kullanılmaktadır. Gıdaların 
fonksiyonel ve yapısal özelliklerine katkıda bulunmanın yanı sıra, kardiyovasküler hastalık ve diyabet riskini 
azaltmak gibi sağlık üzerinde yararlı etkilere de sahiptir. Son yıllarda, insanlarda sindirim enzimleri tarafından 
hidrolize edilmediğinden ve kolonda probiyotik bakteriler gibi bağırsak mikrobiyotası tarafından fermente 
edildiğinden gamlar üzerine yapılan birçok çalışma prebiyotik etkileri üzerine yoğunlaşmaktadır. Bu 
derlemenin amacı gıda endüstrisinde kullanılan gamların prebiyotik etkilerini özetlemektir.
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Abstract

Gums are defined as complex polysaccharides obtained from plant and animal sources, chemical 
modifications of polysaccharides or microbial fermentation. Because of their high moisture retention also known 
as hydrophilic colloids or hydrocolloids. Gums are widely used as thickeners, emulsifiers, water-binders and 
jelling agents in the food industry. In addition to contributing to the functional and textural properties of foods, 
they have beneficial effects on health such as lowering the risk of cardiovascular disease and diabetes. In 
recently, as they are non-hydrolyzed by intestinal enzymes in humans and fermented by gut microbiota like 
probiotic bacteria in colon, many studies on gums have focused on their prebiotic effect.  The objective of this 
review is to summarize the prebiotic effects of gums used in the food industry.
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1.Giriş

Gamlar, “bitki tohumlarının endospermi, deniz yosunları, bakteriler, tohum ve ağaç sızıntıları gibi 
bitkisel ve hayvansal kaynaklardan, polisakkaritlerin kimyasal modifikasyonlarıyla ya da mikrobiyal 
fermantasyonla elde edilen kompleks polisakkaritler” olarak tanımlanmakta olup, kıvam artırıcı ve/veya 
jelleştirici bir etki vermek için suda dağılabilen veya çözünebilen polimerik maddelerdir. Gamlar, kimyasal 
olarak karbonhidratlarla ilişkili olmakla beraber selüloz, nişasta, şeker, asit, karbon, hidrojen ve oksijen 
tuzlarından oluşmakta, ayrıca kalsiyum, magnezyum, potasyum ve bazen azot da içermektedirler (Phillips ve 
Williams 2000, Imeson 2010, Wüstenberg 2014). 

Kolloid yapıda olan gamlar, nem tutucu ve hidrofilik özellikleri yüksek olduğundan hidrofilik kolloidler 
veya hidrokolloidler olarak da bilinmektedirler. Hidrokolloid terimi; bitkilerden, deniz yosunundan ya da 
mikrobiyal kaynaklardan ekstrakte edilmiş, bitki eksüdatlarından alınmış ve selüloz ya da nişastadan, kimyasal 
veya enzimatik uygulamalar ile elde edilen modifiye biyopolimerler gibi çoğu polisakkariti kapsamaktadır. 

Gamlar ekstrakte edildiği kaynak, kimyasal yapısı ve fiziksel karakteristiklerine bağlı olarak; a)deniz 
yosunu ekstraktları, b)bitki ekstraktları (ağaç sızıntıları), c)çekirdek ekstraktları ve d)mikrobiyal fermantasyon 
gamları şeklinde sınıflandırılmaktadır (Şekil 1.) (Özcan-Yılsay ve ark. 2001, Ward ve Andon 1993, Dickinson 
2003, Wüsten berg 2014).



2.Gamların fonksiyonel özellikleri

Gamlar suda hem dağılabilme (dispersiyon) hem de çözünebilme özelliğine sahip, düşük 
konsantrasyonlarda bile yüksek viskoziteli solüsyonlar veren polimerik maddelerdir. Gamlar, genellikle gıda 
yapısını iyileştirmek, nişasta retrogradasyonunu yavaşlatmak, nem kaybını azaltmak, ürünün kalitesini 
geliştirmek amacıyla kıvam arttırıcı, emülsifiye edici, kayganlaştırıcı ve stabilizatör olarak gıda endüstrisinde 
güvenilir kabul edilen GRAS (Generally Regarded As Safe) statüsünde yer almakta ve Kodeks Alimentarius 
Komisyonu tarafından verilen E-kodları ile sınıflandırılmaktadır (Çizelge 1) (Burey ve ark. 2008, Milani ve 
Melaki 2012, Anonim 2013).

Gamlar gıdaların fonksiyonel ve tekstürel özelliklerine katkıda bulunmanın yanı sıra i) LDL-kolesterol, 
toplam kolesterol ve glikoz oranını azaltarak kardiyovasküler hastalık ve diyabet riskini düşürme (Knopp ve ark. 
1999, Moosa 2006, Al-Ghazzewi ve ark. 2007, Masood ve ark. 2007, Shahzadi ve ark. 2007, Kaur ve ark. 2009, 
Phillips ve Phillips 2011, Roberts 2011), ii) serumdaki üre azotunu önemli derecede azaltma (Bliss ve ark. 1996) 
gibi sağlık üzerine olumlu etkiler de göstermektedir.

Gamlar, diyet lifinin sindirilemez kısmı olarak kabul edilmekle birlikte, gamlarda bulunan 
polisakkaritlerin çoğu mikroorganizmalarla parçalanabilmekte, fakat insan bağırsağında uygun enzimlerin 
bulunmaması nedeniyle insan bağırsağı tarafından sindirilememektedir. Son yıllarda sindirime uğramadan 
kalınbağırsağa kadar ulaşabilen gamların prebiyotik potansiyeli üzerine yapılan çalışmalarda artış gözlenmekte 
olup, modern terapötik-mikrobiyal flora odaklı stratejiler, tehlikeli ya da patojenik bakteri türlerinin miktarını 
azaltmak ve konakçı üzerinde olumlu etki yapan mikroorganizmaların büyümesini teşvik etmek için yöntemler 
geliştirmeyi hedeflemektedir. Bu yöntemlerden birisi de organizmadaki biyolojik kontrolü gerçekleştiren, 
normal floranın iyileşmesini desteklemek için düzenleyici ve destekleyici özelliklere sahip intestinal temelli 
mikroorganizmalar olan probiyotik mikroorganizmaların kullanılmasıdır. 

Konakçının doğal bağırsak florasını olumlu yönde değiştirerek insan sağlığı üzerinde yararlı etkileri 
olan canlı mikrobiyal gıda kaynakları olarak tanımlanan probiyotik mikroorganizmalar Çizelge 2’de 
gösterilmektedir. Ancak bu yararlı bakteriler, öncelikle midedeki asidik ve ince bağırsaktaki alkali ortam 
nedeniyle ve sonrasında kalın bağırsaktaki flora ile rekabet edemediklerinden kalın bağırsağa kadar ulaşıp 
burada kolonize olamamaktadırlar. Bu nedenle, bağırsakta probiyotikler tarafından sağlanan olumlu mikrobiyal 
denge, bakterilerin dışarıdan girişini belirli ölçüde sınırlayan geçici bir özellik sağlamakta ve probiyotikler 
belirli koşullar altında istenmeyen etkilere neden olabilmektedir. Söz konusu olumsuzlukların giderilmesi ve 
olumlu etkinin arttırılması, kalın bağırsakta bir ya da sınırlı sayıda yerleşik flora türünün büyümesini ve 
aktivitesini seçici olarak uyaran prebiyotiklerin kullanılması gereğini ön plana çıkarmaktadır (Jan 2002, 
Salminen 2002, Parvez 2006, Yılmaz-Ersan ve ark. 2016a).
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Şekil 1. Gamların elde edildiği kaynaklara göre sınıflandırılması (Hollingworth 2010, Imeson 2010, Wüstenberg 
2014).
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Prebiyotikler, mikroorganizmaların saf kültürlerini geliştirmek ve fonksiyonel gıdalar üretmek için gıda 
endüstrisinde, genç hayvanların canlılığını ve üretkenliğini arttırmak için veteriner uygulamalarında, birçok 
hastalığın tedavisinde düzensiz bağırsak florasını olumlu yönde iyileştirmek ve bir organizmanın adaptasyon 
potansiyelini artırmak için metabolik ajan olarak kullanılmaktadır. Fruktooligosakkaritler ve 
galaktooligosakkaritler sağlık üzerine olumlu etkisi olana ticari prebiyotikler olarak kullanılmakla birlikte 
prebiyotik maddelerin spektrumu, bunlarla sınırlı değildir, çünkü monosakkaritler, alkoller, enzimler, peptidler, 
doymamış yağ asitleri, amino asitler, organik asitler, bitki ve mikrobiyal ekstraktlar ve polisakkaritler gibi 
kimyasal yapıları içeren birçok bileşiğin prebiyotik özelliklere sahip olduğu in vitro ve in vivo çalışmalarla 
doğrulanmaktadır. Gamlar yüksek miktarda su tutma yeteneğine sahip olduklarından probiyotiklerin 
stabilitesini ve aktivitesini arttırabilmektedirler. Gamların çoğu parçalanmadığı ve sindirilemediği için 
bakteriyel gelişmeyi destekleyici özellik göstermekte bu nedenle de prebiyotik etkiye sahip olabileceği 
bildirilmektedir (Gibson ve Roberfroid 2008, O’Sullivan ve ark. 2010, Patel ve Goyal 2012).

Okubo ve ark. (1994), hidrolize edilmiş guar gamın insanların intestinal mikroflorasındaki yararlı 
bakterilerin gelişmesini desteklediğini belirtmiştir. 

Crociani ve ark. (1994), akasya gamın Bifidobacterium longum ve B. adolescentis’in gelişmesini 
desteklediğini saptamışlardır.  

Michel ve ark. (1998), farklı botanik orijine ve biyokimyasal özelliklere sahip iki akasya gamının, 
intestinal flora tarafından fermantasyon yeteneklerini araştırdıkları çalışmada, her iki gamın da kalın bağırsak 
mikroflorasını değiştirerek ve kısa zincirli yağ asitlerinin oluşumunu sağlayarak konakçı sağlığını olumlu yönde 
etkilediklerini belirlemişlerdir.
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Cherbut ve ark. (2003), akasya gamının prebiyotik bir lif olup olmadığını belirlemek ve sağlıklı 
bireylerde bağırsak toleransını değerlendirmek amacıyla yaptıkları çalışmada, sağlıklı bireylerde 10 gün 
süresince günde 10 ya da 15 g tüketilmesi sonucu toplam anaerob ve aerob mikroorganizma sayılarının 
etkilenmemesine rağmen laktik asit üreten bakteri ve bifidobakteri sayılarında artış olduğunu saptamışlardır. 
Araştırmacılar, akasya gamının bağırsak sağlığına fayda sağladığı düşünülen bifidojenik özelliklere sahip, 
oldukça iyi tolere edilmiş diyet lifi olduğunu belirtmektedirler. Sonuç olarak, bu çalışma gam’ın prebiyotik bir lif 
olduğunu ve sağlıklı bireylerde laktik asit bakterilerinin ve bifidobakterilerin oranlarını seçici olarak 
yükseltebildiğini ileri sürmektedir.

Vulevic ve ark. (2004), guar gum, kısmi hidrolize edilmiş guar gum, isomaltooligosakkarit, 
soyaoligosakkaritleri, fruktooligosakkaritler ve transgalaktoligosakkaritlerin prebiyotik etkilerini 
incelemişlerdir. Guar gamın bakterilerin çoğunun gelişmesini desteklediği için kısmi hidrolize olmuş guar gama 
göre daha yüksek prebiyotik indekse sahip olduğunu belirtmişlerdir. Ayrıca guar gam ve sakkarozun benzer 
prebiyotik indekse sahip olduğunu saptamışlardır. 

Düşük molekül ağırlıklı aljinatların, kolonda bakteriyel toksinlerin miktarını azalttıkları ve 
Bifidobacterium türlerinin sayısını arttırarak kolon mikroflorasını olumlu yönde etkiledikleri saptanmıştır. 
Polimannuronik asit içeriği yüksek olan aljinatların gastrointestinal sağlık üzerine olumlu etkilerinin olduğu ve 
fonksiyonel gıda katkı maddesi olarak kullanılabileceği belirtilmektedir (Brownlee ve ark. 2005).

Calame ve ark. (2008), arap sakızı (gum arabic)’nın prebiyotik etkinliğini saptamak amacıyla sağlıklı 
insanların dört hafta süresince günde 5, 10, 20, 40 g miktarlarda bu gamı tüketmelerini sağlamışlardır. Negatif 
kontrol ile karşılaştırıldığında, tüketimden 4 hafta sonra Bifidobakterilerin ve laktobasillerin sayıları arap sakızı 
için belirgin derecede daha yüksek bulunmuş ve optimal dozun da yaklaşık 10 g olduğu saptanmıştır. 
Araştırmanın sonucunda, arap sakızının inülin kadar iyi prebiyotik etki gösterdiği sonucuna varılmıştır.

Amadio ve ark. (2009), gum arabic ve fruktooligosakkaritin birlikte kullanımının fonksiyonel kabızlık 
tedavisinde olumlu etkisi olduğunu ifade etmektedir. 

Alglerden (Ascophyllum nodosum ve Laminaria spp; kahverengi alg) elde edilen laminaran ve fukoidan 
gibi polisakkaritlerin domuz yavrularının mikroflorasını ve bağışıklık sisteminin probiyotik özelliğini arttırıcı 
etkide bulundukları saptanmıştır. Laminaria hyperborea’dan elde edilen ekstratların kalın bağırsakta laktik asit 
bakterileri ve Bifidobacterium türlerinin gelişmesini olumlu etkilediğini belirlemişlerdir (Reilly ve ark.  2008, 
O’Doherty ve ark. 2010, Smith ve ark. 2011). 

Maltodekstrin ve pektinle zenginleştirilmiş soya sütünde Lactobacillus acidophilus, Lb. casei ve B. 
longum sayısının 7 log10 CFU/mL düzeyinde olduğu saptanmıştır (Yeo and Liong 2010). 

Aureobasidium pullulans tarafından üretilen mikrobiyal kaynaklı hidrokolloid olan pullulan, 
Bifidobacterium türleri tarafından seçici olarak kullanıldığı için, insanların intestinal sistemini olumlu yönde 
etkileyerek prebiyotik etki göstermektedir (Chaen 2010). 

Zedo gum kullanılarak üretilen prebiyotik yoğurtta probiyotik bakteri sayısının yararlı etki gösterecek 
miktarda (106-107 CFU/ml) kaldığı saptanmıştır (Ghasempour ve ark. 2012).

Ramnani ve ark. (2012), agar ve aljinattan elde edilen düşük molekül ağırlıklı polisakkaritlerin in vitro 
fermantasyonu ve prebiyotik potansiyelini incelemişlerdir. Gelidium CC2253 deniz yosunundan elde edilen 
molekül ağırlığı 64.64 olan polisakkarit, Bifidobacterium sayısında önemli bir artış göstermiştir. Elde edilen 
polisakkaritlerin toplam kısa zincirli yağ asitleri ve özellikle asetik asit ve propiyonik asit miktarında artışa 
neden olması bağırsak bakterileri tarafından fermente edilebildiğini göstermektedir. Bu nedenle 
polisakkaritlerin, prebiyotikler için potansiyel bir kaynak olabileceği vurgulanmıştır. 

Kahverengi alg olan Fucus evanescens’den elde edilen polisakkaritlerin (fukoidan ve aljinik asit) 
prebiyotik potensiyelinin araştırıldığı bir çalışmada probiotik olarak ticari B. longum B379M ve B. bifidum 791B 
kültürleri kullanılmıştır. Çalışmanın sonuçları, fukoidan, aljinat veya bunların kombinasyonu ile 
zenginleştirilmiş bir besi ortamında ve bu polisakkaritlerin laktoz yerine kullanıldığı ortamda bifidobakterilerin 
biyokütle birikimi ve gelişmesinin teşvik edildiği saptanmıştır (Kuznetsova ve ark. 2012).

Rayes (2013), arap sakızı (gum arabic) ve B. animalis subsp. lactis (Bb12)’nin (5 g GA + Bb12) birlikte 
kullanımının farelerde bakteriyel enfeksiyonların iyileştirilmesinde olumlu sinerjik etkileri olduğunu 
saptamıştır.



Gavlighi ve ark. (2013a), tragakant gamın enzimatik olarak elde edilen düşük molekül ağırlıklı 
fraksiyonlarının B. longum subsp. longum (DGCC 232), B. longum subsp. infantis (DGCC 233), B. longum 
subsp. infantis (DGCC 1497), B. longum subsp. infantis (DGCC 2238), B. lactis (HN019, DGCC 2013), B. 
longum subsp. longum (Bl-05, DGCC 9917) gelişmesini desteklediği saptanmıştır. Bununla birlikte, ksiloz ve 
fruktoz içeren yüksek molekül ağırlıklı fraksiyonunun Clostridium perfringens (ATCC 13124)’in gelişmesini 
inhibe ettiği belirlenmiştir. Tragakant gamın prebiyotik özellikteki fonksiyonel ürünlerin geliştirilmesinde yeni 
bir kaynak olabileceği saptanmıştır.

Astragalus gossypinus'tan elde edilen tragakant gam, Aspergillus niger pektinazları (Pectinex BE Color) 
kullanılarak enzimatik olarak depolimerleştirilmiştir. Enzimatik olarak üretilen üç farklı tragakant gam 
fraksiyonlarının B. longum subsp. longum, B. longum subsp. infantis, Lb. acidophilus, B. lactis, ve bir patojenik 
tür olan Cl. perfringens’in gelişmesi üzerine etkisi incelenmiştir. Arabinoz, galaktoz ve galakturonik asitçe 
zengin iki fraksiyonun özellikle B. longum subsp. infantis türlerinin gelişmesini daha yüksek oranda 
desteklediği, yüksek oranda ksiloz, fukoz ve 1,4 bağlı galakturonik asit, düşük oranda arabinoz ve galaktoz 
içeren üçüncü fraksiyonun Cl. perfringens’in gelişmesini tamamen inhibe ettiği saptanmıştır. Çalışma 
sonucunda tragakant gam’ın, viskozite etkisi yaratmayacak ve doğal fonksiyonel gıda maddeleri olarak 
kullanılabilecek potansiyel bir prebiyotik karbonhidrat kaynağı olduğu belirtilmiştir (Gavlighi ve ark. 2013b).

Karlton-Senaye ve Ibrahim (2013), bazı gamların Lb. reuteri’nin gelişmesi üzerine etkisini inceledikleri 
bir çalışmada; pektin ve karragenan-maltokdekstrin’in mikrobiyal gelişmeyi desteklediği ve fonksiyonel 
gıdaların terapötik özelliklerini geliştirdiğini belirtmişlerdir. 

Bitkilerden elde edilen ve birçok gıda formülasyonunda yer alan pektinin kalın bağırsak ve kolonda 
mikroorganizmalar tarafından fermente edilebildiği ve fermantasyon sonucu oluşan kısa zincirli yağ asitleri ile 
sağlık üzerine olumlu etki gösterdiği belirtilmektedir. Aynı zamanda, pektinin mineral absorbsiyonunu 
geliştirdiği, gastrik boşalma zamanını azalttığı ve anti-diyare etkisi gösterdiği ifade edilmektedir (Wüstenberg 
2014). 

Akasya gamı, mide ve ince bağırsakta sindirime dirençli olup, gastrointestinal sistemde kolonize olan 
mikroflora tarafından yavaşça fermente edilmektedir. Yararlı bakterilerin gelişmesini desteklemesi ve 
fermantasyon sonucu oluşan kısa zincirli yağ asitleri ile prebiyotik etki de göstermektedir (Wüstenberg 2014).

Gamların Lactobacillus türlerinin gelişmesi üzerine etkisinin besi ortamında ve süt içerisinde 
incelendiği bir çalışmada; ksantan gam içeren süt örneklerinde en yüksek sayıda Lb. rhamnosus GGB101 
(8.81±0.01log CFU/mL) ve Lb. rhamnosus GGB103 (8.32±0.01 log CFU/mL) içerdiği saptanmıştır. Besi 
ortamında karragenen ve maltodesktrin karışımının en yüksek sayıda Lb. reuteri DSM 20016 (8.30±0.23log 
CFU/mL) içerdiği belirlenmiştir. Araştırmacılar, karragenan-maltodekstrin karışımı, ksantan ve karregenanın 
Lactobacillus türlerini destekleyen fonksiyonel katkı maddeleri olabileceğini saptamışlardır (Karlton-Senaye 
ve ark. 2015a). 

Buzdolabında depolama süresince sütteki Lactobacillus türlerinin (Lb. reuteri DSM20016, Lb. reuteri 
SD2112, Lb. rhamnosus GG B101 ve Lb. rhamnosus GG B103) canlılığı ve β-galaktozidaz aktivitesi üzerine 
gamların (karragenan, maltodekstrin, pektin, guar gam, lokust bean gam) etkisinin incelendiği bir çalışmada; en 
yüksek Lb. rhamnosus GGB103 sayısının karragenan-maltokdekstrin içeren örnekte, en yüksek  β-galaktosidaz 
aktivitesinin guar–lokust bean–karrageenan içeren örnekteki Lb. rhamnosus GGB101’e ait olduğu saptanmıştır. 
Araştırmacılar, süte gamların ilavesinin Lactobacillus türlerinin canlılığı ve β-galaktozidaz aktivitesini 
geliştirdiğini belirtmişlerdir (Karlton-Senaye ve ark. 2015b).

Niamah ve ark. (2016), gum arabik ilaveli yoğurtların depolanması süresince fiziksel, kimyasal 
özelliklerini ve probiyotik bakterilerin (Lb. acidophilus, B. bifidum ve Streptococcus thermophilus) canlılığını 
incelemişlerdir. Gum arabik ilavesinin, üretimden sonra yoğurtların içerdiği probiyotik bakteri sayısını 
arttırdığını saptamışlardır. 

Glukoz yerine karragenan, keçiboynuzu gamı ve ksantan gam içeren besi ortamında B. longum subsp. 
longum’un gelişmesinin incelendiği bir çalışmada, 48 saatlik inkübasyon süresince kullanılan gamların bu 
bakterinin gelişmesi ve asitlik oluşturma aktivitesi üzerine olumlu etkide bulunduğu saptanmıştır (Yılmaz-Ersan 
ve ark. 2016b). 

Guar gam, gam arabik ve tara gam’ın, hem besi ortamında (Tripton pepton maya ekstrakt) hem de 
rekonstitüe sütte B. animalis subsp. lactis’in gelişmesi ve asitlik aktivitesi üzerine etkisinin incelendiği bir 
çalışmada (Yılmaz-Ersan ve ark. 2016c), 24 saatlik inkübasyonun başlangıcında ve sonunda yapılan 
mikrobiyoloji analiz sonuçlarına göre, bakterinin belirtilen gamları, glukoz ve inulin kadar iyi fermente 
edebildiği belirlenmiştir. 
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3. Sonuç

 Günümüzde, gamlar gıda endüstrisinde kıvam arttırıcı, jelleştirici, stabilizatör gibi fonksiyonel 
özellikleri nedeni ile çok fazla kullanılmaktadır. Gamların sağlık üzerine etkileri ile ilgili yapılan çalışmalar, bu 
bileşenlerin terapötik gıda formülasyonlarında da kullanılabileceğini göstermektedir. Terapötik gıda katkıları 
içerisinde yer alan probiyotik mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmaların gelişmesini teşvik eden prebiyotik 
bileşenler, birçok hastalığın önlenmesi ve tedavisinde olumlu sonuç vermektedir. Son yıllarda, gamlar üzerine 
yapılan çalışmalar biyoaktivite gösterebilen fonksiyonel bir prebiyotik kaynağı olabileceği konusunda olumlu 
sonuçlar sağlamaktadır. Bu nedenle, gamların prebiyotik etkisinin saptanacağı in vitro ve in vivo çalışmaların 
yapılması, bu gıda katkı maddelerinin kullanım yelpazesini genişleteceği ve hali hazırda kullanılan ürünlerin 
fonksiyonel değerini arttıracağı düşünülmektedir.
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