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Ozet

Gamlar, bitkisel ve hayvansal kaynaklardan, polisakkaritlerin kimyasal modifikasyonlarindan ya da
mikrobiyal fermantasyon ile elde edilen kompleks polisakkaritler olarak tanimlanmaktadir. Yiiksek nem tutma
ozelliklerinden dolay1 hidrofilik kolloidler ya da hidrokolloidler olarak da bilinen gamlar, gida endiistrisinde
kivam arttirici, emiilgator, su baglayici ve jellestirme ajani olarak yaygin sekilde kullanilmaktadir. Gidalarin
fonksiyonel ve yapisal 6zelliklerine katkida bulunmanin yani sira, kardiyovaskiiler hastalik ve diyabet riskini
azaltmak gibi saglik tizerinde yararl etkilere de sahiptir. Son yillarda, insanlarda sindirim enzimleri tarafindan
hidrolize edilmediginden ve kolonda probiyotik bakteriler gibi bagirsak mikrobiyotasi tarafindan fermente
edildiginden gamlar iizerine yapilan bircok ¢aligma prebiyotik etkileri tizerine yogunlagsmaktadir. Bu
derlemenin amaci gida endiistrisinde kullanilan gamlarin prebiyotik etkilerini 6zetlemektir.

Anahtar Kelime: Gam, Prebiyotik Ozellikler, Probiyotik Bakteri

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.

Keywords: Gums, Prebiotic Properties, Probiotic Bacteria

1.Giris

Gamlar, “bitki tohumlarinin endospermi, deniz yosunlari, bakteriler, tohum ve aga¢ sizintilar1 gibi
bitkisel ve hayvansal kaynaklardan, polisakkaritlerin kimyasal modifikasyonlariyla ya da mikrobiyal
fermantasyonla elde edilen kompleks polisakkaritler” olarak tanimlanmakta olup, kivam artirici ve/veya
jellestirici bir etki vermek i¢in suda dagilabilen veya ¢6ziinebilen polimerik maddelerdir. Gamlar, kimyasal
olarak karbonhidratlarla iliskili olmakla beraber seliiloz, nisasta, seker, asit, karbon, hidrojen ve oksijen
tuzlarindan olusmakta, ayrica kalsiyum, magnezyum, potasyum ve bazen azot da igermektedirler (Phillips ve
Williams 2000, Imeson 2010, Wiistenberg 2014).

Kolloid yapida olan gamlar, nem tutucu ve hidrofilik 6zellikleri yiiksek oldugundan hidrofilik kolloidler
veya hidrokolloidler olarak da bilinmektedirler. Hidrokolloid terimi; bitkilerden, deniz yosunundan ya da
mikrobiyal kaynaklardan ekstrakte edilmis, bitki eksitidatlarindan alinmis ve seliiloz ya da nisastadan, kimyasal
veya enzimatik uygulamalar ile elde edilen modifiye biyopolimerler gibi cogu polisakkariti kapsamaktadir.

Gamlar ekstrakte edildigi kaynak, kimyasal yapis1 ve fiziksel karakteristiklerine bagl olarak; a)deniz
yosunu ekstraktlari, b)bitki ekstraktlar1 (agag sizintilari), c)¢ekirdek ekstraktlar: ve d)mikrobiyal fermantasyon
gamlari seklinde simiflandirilmaktadir (Sekil 1.) (Ozcan-Yilsay ve ark. 2001, Ward ve Andon 1993, Dickinson
2003, Wiisten berg 2014).
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2.Gamlarn fonksiyonel 6zellikleri

Gamlar suda hem dagilabilme (dispersiyon) hem de ¢o6ziinebilme ozelligine sahip, diisiik
konsantrasyonlarda bile yiiksek viskoziteli soliisyonlar veren polimerik maddelerdir. Gamlar, genellikle gida
yapisini iyilestirmek, nisasta retrogradasyonunu yavaslatmak, nem kaybini azaltmak, iriiniin kalitesini
gelistirmek amactyla kivam arttirici, emiilsifiye edici, kayganlastirici ve stabilizator olarak gida endiistrisinde
giivenilir kabul edilen GRAS (Generally Regarded As Safe) statiisiinde yer almakta ve Kodeks Alimentarius
Komisyonu tarafindan verilen E-kodlar1 ile siniflandirilmaktadir (Cizelge 1) (Burey ve ark. 2008, Milani ve
Melaki2012, Anonim 2013).

Gamlar gidalarin fonksiyonel ve tekstiirel 6zelliklerine katkida bulunmanin yani sira i) LDL-kolesterol,
toplam kolesterol ve glikoz oranini azaltarak kardiyovaskiiler hastalik ve diyabet riskini diisiirme (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 tire azotunu 6nemli derecede azaltma (Bliss ve ark. 1996)
gibi saglik tizerine olumlu etkiler de gostermektedir.

Gamlar, diyet lifinin sindirilemez kismi olarak kabul edilmekle birlikte, gamlarda bulunan
polisakkaritlerin ¢ogu mikroorganizmalarla pargalanabilmekte, fakat insan bagirsaginda uygun enzimlerin
bulunmamasi nedeniyle insan bagirsagi tarafindan sindirilememektedir. Son yillarda sindirime ugramadan
kalinbagirsaga kadar ulagabilen gamlarin prebiyotik potansiyeli lizerine yapilan ¢alismalarda artis gézlenmekte
olup, modern terapdtik-mikrobiyal flora odakli stratejiler, tehlikeli ya da patojenik bakteri ttirlerinin miktarini
azaltmak ve konakg¢1 tizerinde olumlu etki yapan mikroorganizmalarin biiylimesini tesvik etmek i¢in yontemler
gelistirmeyi hedeflemektedir. Bu yontemlerden birisi de organizmadaki biyolojik kontrolii gerceklestiren,
normal floranin iyilesmesini desteklemek icin diizenleyici ve destekleyici 6zelliklere sahip intestinal temelli
mikroorganizmalar olan probiyotik mikroorganizmalarin kullanilmasidir.

Konake¢inin dogal bagirsak florasini olumlu yonde degistirerek insan sagligi tizerinde yararl etkileri
olan canli mikrobiyal gida kaynaklar1 olarak tanimlanan probiyotik mikroorganizmalar Cizelge 2’de
gosterilmektedir. Ancak bu yararli bakteriler, oncelikle midedeki asidik ve ince bagirsaktaki alkali ortam
nedeniyle ve sonrasinda kalin bagirsaktaki flora ile rekabet edemediklerinden kalin bagirsaga kadar ulasip
burada kolonize olamamaktadirlar. Bunedenle, bagirsakta probiyotikler tarafindan saglanan olumlu mikrobiyal
denge, bakterilerin disaridan girisini belirli 6l¢tide sinirlayan gegici bir 6zellik saglamakta ve probiyotikler
belirli kosullar altinda istenmeyen etkilere neden olabilmektedir. S6z konusu olumsuzluklarin giderilmesi ve
olumlu etkinin arttiritlmasi, kalin bagirsakta bir ya da smirli sayida yerlesik flora tirtinlin biiylimesini ve
aktivitesini secici olarak uyaran prebiyotiklerin kullanilmasi geregini 6n plana g¢ikarmaktadir (Jan 2002,
Salminen 2002, Parvez 2006, Y1lmaz-Ersan ve ark. 2016a).
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Sekil 1. Gamlarin elde edildigi kaynaklara gore siniflandirilmasi (Hollingworth 2010, Imeson 2010, Wiistenberg
2014).
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Cizelge 1. Gida endiistrisinde kullanilan gamlarin 6zellikleri

GAMIN ADI
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E KOD Sp—— - " =
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E 400 ozitii / aljinik asit | gluronik asit film olusturucu, | *Yagi azaltilmig margarin benzeri tiriinler
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Cizelge 2. Probiyotik olarak kullanilan mikroorganizmalar

Lactobacillus Tirleri Bifidobacterium Tiirleri Bacillus Tirleri

e Lactobacillus bulgaricus

e Lactobacillus delbrueckii * Bifidobacterium * Bacillus subtilis

s Lactobacillus lactis adolescentis * Bacillus pumilus

e Lactobacillus acidophilus *Bifidobacterium bifidum *Bacillus lentus

s Lactobacillus reuteri *Bifidobacterium breve *Bacillus licheniformis
e Lactobacillus brevis *Bifidobacterium infantis *Bacillus coagulans

e Lactobacillus casei *Bifidobacterium longum

e Lactobacillus curvatus *Bifidobacretium

s Lactobacillus fermentum thermophilum

e Lactobacillusplantarum
e Lactobacillus rhamnosus
e Lactobacillus helveticus
e Lactobacillus salivarius

Streptococcus Tiirleri Bacteriodes Tiirleri Enterococcus Tirleri

*Streptococcus cremoris *Bacteriodes capillus * Enterococcus faecalis
*Streptococcus *Bacteriodes suis * Enterococcus faecium
thermophilus * Bacteriodes ruminicola
*Streptococcus intermedius * Bacteriodes amylophilus
*Streptococcus lactis
*Streptococcus
diacetilactis
Propzo;zlba({termm Kiifler Mayalar
Tiirleri
* Propionibacterium *Saccharomyces cerevisiae
shermanii 4 ” . e Saccharomycess boulradii
* Propionibacterium Spergiitus niger «Candida torulopsis

freudenreichii * Aspergillus oryzae

Prebiyotikler, mikroorganizmalarin saf kiiltiirlerini gelistirmek ve fonksiyonel gidalar tiretmek i¢in gida
endiistrisinde, gen¢ hayvanlarin canliligini ve tretkenligini arttirmak i¢in veteriner uygulamalarinda, bircok
hastaligin tedavisinde diizensiz bagirsak florasin1 olumlu yonde iyilestirmek ve bir organizmanin adaptasyon
potansiyelini artirmak i¢in metabolik ajan olarak kullanilmaktadir. Fruktooligosakkaritler ve
galaktooligosakkaritler saglik tizerine olumlu etkisi olana ticari prebiyotikler olarak kullanilmakla birlikte
prebiyotik maddelerin spektrumu, bunlarla sinirh degildir, ¢iinkii monosakkaritler, alkoller, enzimler, peptidler,
doymamis yag asitleri, amino asitler, organik asitler, bitki ve mikrobiyal ekstraktlar ve polisakkaritler gibi
kimyasal yapilar1 igeren bircok bilesigin prebiyotik 6zelliklere sahip oldugu in vitro ve in vivo c¢alismalarla
dogrulanmaktadir. Gamlar yiiksek miktarda su tutma yetenegine sahip olduklarindan probiyotiklerin
stabilitesini ve aktivitesini arttirabilmektedirler. Gamlarin ¢ogu pargalanmadigi ve sindirilemedigi i¢in
bakteriyel gelismeyi destekleyici 6zellik gostermekte bu nedenle de prebiyotik etkiye sahip olabilecegi
bildirilmektedir (Gibson ve Roberfroid 2008, O’Sullivan ve ark. 2010, Patel ve Goyal 2012).

Okubo ve ark. (1994), hidrolize edilmis guar gamin insanlarin intestinal mikroflorasindaki yararl
bakterilerin gelismesini destekledigini belirtmistir.

Crociani ve ark. (1994), akasya gamin Bifidobacterium longum ve B. adolescentis’in gelismesini
destekledigini saptamislardir.

Michel ve ark. (1998), farkli botanik orijine ve biyokimyasal 6zelliklere sahip iki akasya gaminin,
intestinal flora tarafindan fermantasyon yeteneklerini arastirdiklar1 ¢calismada, her iki gamin da kalin bagirsak
mikroflorasii degistirerek ve kisa zincirli yag asitlerinin olusumunu saglayarak konakei sagligini olumlu yonde
etkilediklerini belirlemislerdir.
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Cherbut ve ark. (2003), akasya gaminin prebiyotik bir lif olup olmadigini belirlemek ve saglikli
bireylerde bagirsak toleransini degerlendirmek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, saglikli bireylerde 10 giin
stiresince giinde 10 ya da 15 g tiiketilmesi sonucu toplam anaerob ve aerob mikroorganizma sayilarinin
etkilenmemesine ragmen laktik asit tireten bakteri ve bifidobakteri sayilarinda artis oldugunu saptamislardir.
Arastirmacilar, akasya gaminin bagirsak sagligia fayda sagladigi diistiniilen bifidojenik 6zelliklere sahip,
oldukga iyi tolere edilmis diyet lifi oldugunu belirtmektedirler. Sonug olarak, bu ¢alisma gam’in prebiyotik bir lif
oldugunu ve saglikli bireylerde laktik asit bakterilerinin ve bifidobakterilerin oranlarini secici olarak
yiikseltebildigini ileri sirmektedir.

Vulevic ve ark. (2004), guar gum, kismi hidrolize edilmis guar gum, isomaltooligosakkarit,
soyaoligosakkaritleri, fruktooligosakkaritler ve transgalaktoligosakkaritlerin prebiyotik etkilerini
incelemislerdir. Guar gamin bakterilerin cogunun gelismesini destekledigi i¢in kismi hidrolize olmus guar gama
gore daha yliksek prebiyotik indekse sahip oldugunu belirtmislerdir. Ayrica guar gam ve sakkarozun benzer
prebiyotik indekse sahip oldugunu saptamislardir.

Diisiik molekil agirlikli aljinatlarin, kolonda bakteriyel toksinlerin miktarin1 azalttiklar1 ve
Bifidobacterium tiirlerinin sayisini arttirarak kolon mikroflorasini olumlu yonde etkiledikleri saptanmustir.
Polimannuronik asit igerigi yiiksek olan aljinatlarin gastrointestinal saglik iizerine olumlu etkilerinin oldugu ve
fonksiyonel gida katki maddesi olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir (Brownlee ve ark. 2005).

Calame ve ark. (2008), arap sakizi (gum arabic)’nin prebiyotik etkinligini saptamak amaciyla saglikli
insanlarin dort hafta siiresince giinde 5, 10, 20, 40 g miktarlarda bu gamu tiikketmelerini saglamislardir. Negatif
kontrol ile karsilastirildiginda, tiketimden 4 hafta sonra Bifidobakterilerin ve laktobasillerin sayilar arap sakizi
icin belirgin derecede daha yiiksek bulunmus ve optimal dozun da yaklasik 10 g oldugu saptanmistir.
Aragtirmanin sonucunda, arap sakizinin iniilin kadar iyi prebiyotik etki gosterdigi sonucuna varilmaistir.

Amadio ve ark. (2009), gum arabic ve fruktooligosakkaritin birlikte kullaniminin fonksiyonel kabizlik
tedavisinde olumlu etkisi oldugunu ifade etmektedir.

Alglerden (Ascophyllum nodosum ve Laminaria spp; kahverengi alg) elde edilen laminaran ve fukoidan
gibi polisakkaritlerin domuz yavrularinin mikroflorasini ve bagisiklik sisteminin probiyotik 6zelligini arttirict
etkide bulunduklari saptanmistir. Laminaria hyperborea’dan elde edilen ekstratlarin kalin bagirsakta laktik asit
bakterileri ve Bifidobacterium tiirlerinin gelismesini olumlu etkiledigini belirlemislerdir (Reilly ve ark. 2008,
O’Doherty ve ark. 2010, Smith ve ark. 2011).

Maltodekstrin ve pektinle zenginlestirilmis soya siitinde Lactobacillus acidophilus, Lb. casei ve B.
longum say1sinin 7 log10 CFU/mL diizeyinde oldugu saptanmistir (Yeo and Liong 2010).

Aureobasidium pullulans tarafindan iiretilen mikrobiyal kaynakli hidrokolloid olan pullulan,
Bifidobacterium tiirleri tarafindan secici olarak kullanildigi i¢in, insanlarin intestinal sistemini olumlu yonde
etkileyerek prebiyotik etki gostermektedir (Chaen 2010).

Zedo gum kullanilarak tiretilen prebiyotik yogurtta probiyotik bakteri sayisinin yararh etki gosterecek
miktarda (106-107 CFU/ml) kald1g1 saptanmistir (Ghasempour ve ark. 2012).

Ramnani ve ark. (2012), agar ve aljinattan elde edilen dusiik molekiil agirlikli polisakkaritlerin in vitro
fermantasyonu ve prebiyotik potansiyelini incelemislerdir. Gelidium CC2253 deniz yosunundan elde edilen
molekil agirligi 64.64 olan polisakkarit, Bifidobacterium sayisinda 6nemli bir artis géstermistir. Elde edilen
polisakkaritlerin toplam kisa zincirli yag asitleri ve 6zellikle asetik asit ve propiyonik asit miktarinda artiga
neden olmasi bagirsak bakterileri tarafindan fermente edilebildigini gostermektedir. Bu nedenle
polisakkaritlerin, prebiyotikler icin potansiyel bir kaynak olabilecegi vurgulanmistir.

Kahverengi alg olan Fucus evanescens’den elde edilen polisakkaritlerin (fukoidan ve aljinik asit)
prebiyotik potensiyelinin arastirildig1 bir calismada probiotik olarak ticari B. longum B379M ve B. bifidum 791B
kiltturleri kullanilmistir. Calismanin sonuglari, fukoidan, aljinat veya bunlarin kombinasyonu ile
zenginlestirilmis bir besi ortaminda ve bu polisakkaritlerin laktoz yerine kullanildigi ortamda bifidobakterilerin
biyokiitle birikimi ve gelismesinin tesvik edildigi saptanmistir (Kuznetsova ve ark. 2012).

Rayes (2013), arap sakizi (gum arabic) ve B. animalis subsp. lactis (Bb12)’nin (5 g GA + Bb12) birlikte
kullaniminin farelerde bakteriyel enfeksiyonlarin iyilestirilmesinde olumlu sinerjik etkileri oldugunu
saptamistir.
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Gavlighi ve ark. (2013a), tragakant gamin enzimatik olarak elde edilen diisiik molekiil agirlikli
fraksiyonlarinin 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 (HNO19, DGCC 2013), B.
longum subsp. longum (BI-05, DGCC 9917) gelismesini destekledigi saptanmistir. Bununla birlikte, ksiloz ve
fruktoz igeren yiiksek molekiil agirlikli fraksiyonunun Clostridium perfringens (ATCC 13124)’in gelismesini
inhibe ettigi belirlenmistir. Tragakant gamin prebiyotik 6zellikteki fonksiyonel tirtinlerin gelistirilmesinde yeni
bir kaynak olabilecegi saptanmustir.

Astragalus gossypinus'tan elde edilen tragakant gam, Aspergillus niger pektinazlari (Pectinex BE Color)
kullanilarak enzimatik olarak depolimerlestirilmistir. Enzimatik olarak tiretilen {i¢ farkli tragakant gam
fraksiyonlarmin B. longum subsp. longum, B. longum subsp. infantis, Lb. acidophilus, B. lactis, ve bir patojenik
tiir olan CI. perfringens’in gelismesi tizerine etkisi incelenmistir. Arabinoz, galaktoz ve galakturonik asitge
zengin iki fraksiyonun ozellikle B. longum subsp. infantis tlrlerinin gelismesini daha yliksek oranda
destekledigi, yliksek oranda ksiloz, fukoz ve 1,4 bagl galakturonik asit, diisiik oranda arabinoz ve galaktoz
iceren tUctincii fraksiyonun CL perfringens’in gelismesini tamamen inhibe ettigi saptanmistir. Caligma
sonucunda tragakant gam’in, viskozite etkisi yaratmayacak ve dogal fonksiyonel gida maddeleri olarak
kullanilabilecek potansiyel bir prebiyotik karbonhidrat kaynagi oldugu belirtilmistir (Gavlighi ve ark. 2013b).

Karlton-Senaye ve Ibrahim (2013), bazi gamlarin Lb. reuteri’nin gelismesi tizerine etkisini inceledikleri
bir ¢alismada; pektin ve karragenan-maltokdekstrin’in mikrobiyal gelismeyi destekledigi ve fonksiyonel
gidalarin terapotik 6zelliklerini gelistirdigini belirtmislerdir.

Bitkilerden elde edilen ve birgok gida formiilasyonunda yer alan pektinin kalin bagirsak ve kolonda
mikroorganizmalar tarafindan fermente edilebildigi ve fermantasyon sonucu olusan kisa zincirli yag asitleri ile
saglik tzerine olumlu etki gosterdigi belirtilmektedir. Ayn1 zamanda, pektinin mineral absorbsiyonunu
gelistirdigi, gastrik bosalma zamanini azalttig1 ve anti-diyare etkisi gosterdigi ifade edilmektedir (Wiistenberg
2014).

Akasya gami, mide ve ince bagirsakta sindirime direngli olup, gastrointestinal sistemde kolonize olan
mikroflora tarafindan yavasga fermente edilmektedir. Yararli bakterilerin gelismesini desteklemesi ve
fermantasyon sonucu olusan kisa zincirli yag asitleri ile prebiyotik etki de gostermektedir (Wiistenberg 2014).

Gamlarin Lactobacillus tirlerinin gelismesi tizerine etkisinin besi ortaminda ve siit icerisinde
incelendigi bir ¢aligmada; ksantan gam igeren siit rneklerinde en yiiksek sayida Lb. rhamnosus GGB101
(8.81+0.01log CFU/mL) ve Lb. rhamnosus GGB103 (8.32+0.01 log CFU/mL) icerdigi saptanmistir. Besi
ortaminda karragenen ve maltodesktrin karisiminin en yiiksek sayida Lb. reuteri DSM 20016 (8.30+0.23log
CFU/mL) icerdigi belirlenmistir. Arastirmacilar, karragenan-maltodekstrin karigimi, ksantan ve karregenanin
Lactobacillus tirlerini destekleyen fonksiyonel katki maddeleri olabilecegini saptamiglardir (Karlton-Senaye
veark.2015a).

Buzdolabinda depolama siiresince siitteki Lactobacillus tiirlerinin (Lb. reuteri DSM20016, Lb. reuteri
SD2112, Lb. rhamnosus GG B101 ve Lb. rhamnosus GG B103) canlilig1 ve B-galaktozidaz aktivitesi tizerine
gamlarin (karragenan, maltodekstrin, pektin, guar gam, lokust bean gam) etkisinin incelendigi bir ¢aligmada; en
yiiksek Lb. rhamnosus GGB103 sayisinin karragenan-maltokdekstrin igeren drnekte, en yiiksek [-galaktosidaz
aktivitesinin guar—lokust bean—karrageenan igeren 6rnekteki Lb. rhamnosus GGB101 e ait oldugu saptanmistr.
Arastirmacilar, siite gamlarm ilavesinin Lactobacillus tirlerinin canlilign ve p-galaktozidaz aktivitesini
gelistirdigini belirtmislerdir (Karlton-Senaye ve ark. 2015b).

Niamah ve ark. (2016), gum arabik ilaveli yogurtlarin depolanmasi siiresince fiziksel, kimyasal
ozelliklerini ve probiyotik bakterilerin (Lb. acidophilus, B. bifidum ve Streptococcus thermophilus) canliligim
incelemiglerdir. Gum arabik ilavesinin, iiretimden sonra yogurtlarin igerdigi probiyotik bakteri sayisini
arttirdigini saptamislardir.

Glukoz yerine karragenan, kegiboynuzu gami ve ksantan gam igeren besi ortaminda B. longum subsp.
longum’un gelismesinin incelendigi bir ¢alismada, 48 saatlik inkiibasyon siiresince kullanilan gamlarin bu
bakterinin geligsmesi ve asitlik olusturma aktivitesi tizerine olumlu etkide bulundugu saptanmistir (Y1lmaz-Ersan
veark.2016b).

Guar gam, gam arabik ve tara gam’in, hem besi ortaminda (Tripton pepton maya ekstrakt) hem de
rekonstitlie siitte B. animalis subsp. lactis’in gelismesi ve asitlik aktivitesi tizerine etkisinin incelendigi bir
calismada (Yilmaz-Ersan ve ark. 2016c¢), 24 saatlik inkiibasyonun baslangicinda ve sonunda yapilan
mikrobiyoloji analiz sonuglarina goére, bakterinin belirtilen gamlari, glukoz ve inulin kadar iyi fermente
edebildigi belirlenmistir.
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3.Sonuc¢

Guntmiizde, gamlar gida endustrisinde kivam arttirici, jellestirici, stabilizator gibi fonksiyonel
ozellikleri nedeni ile ¢ok fazla kullanilmaktadir. Gamlarin saglik iizerine etkileri ile ilgili yapilan ¢aligsmalar, bu
bilesenlerin terap6tik gida formiilasyonlarinda da kullanilabilecegini gostermektedir. Terapotik gida katkilar
igerisinde yer alan probiyotik mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmalarin gelismesini tesvik eden prebiyotik
bilesenler, bir¢ok hastaligin énlenmesi ve tedavisinde olumlu sonu¢ vermektedir. Son yillarda, gamlar tizerine
yapilan ¢aligmalar biyoaktivite gosterebilen fonksiyonel bir prebiyotik kaynagi olabilecegi konusunda olumlu
sonuglar saglamaktadir. Bu nedenle, gamlarin prebiyotik etkisinin saptanacagi in vitro ve in vivo ¢alismalarin
yapilmasi, bu gida katki maddelerinin kullanim yelpazesini genisletecegi ve hali hazirda kullanilan tirtinlerin
fonksiyonel degerini arttiracagi diistintilmektedir.
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