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Abstract: In this study, the relation of cannabis with food and health was examined, and the physical, chemical,
textural and sensory effects on the products were examined with the use of this product in the production of different
bakery products such as bread, gluten-free bread, and pasta. With its natural ingredients, cannabis has significant
positive effects on health. The antioxidant and antimicrobial properties it contains have caused cannabis to be valued
as functional food. The addition of cannabis flour to bakery products increases the protein content of the final
product, total phenolic substance, dietary fiber, free amino acid content, protein digestibility of the products and
reduces the glycemic index. Besides these positive features, in spite of its negative effects on dough rheology and
bread characteristics, cannabis flour has been determined to be a valuable resource in bread production with its fiber,
mineral substance and total unsaturated fatty acids content.
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Kenevirin Onemi ve Unlu Mamullerde Kullanim

Ozet: Bu calismada kenevirin gida ve saglikla olan ilgisi incelenmis, ekmek, glutensiz ekmek, makarna gibi farkli
unlu mamullerin tretiminde bu {iriinin kullanimu ile driinler {izerindeki fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal
etkiler incelenmistir. Kenevir dogal olarak sahip oldugu bilesenleri ile saglik iizerinde dnemli derecede olumlu
etkiler gostermektedir. Igerdigi antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri kenevirin fonksiyonel gida olarak deger
gormesine sebep olmustur. Kenevir unu ilave edilen unlu mamiil {iriinlerinde son iiriiniin protein miktarmni, toplam
fenolik madde, diyet lif, serbest aminoasit icerigini, iirlinlerin protein sindirilebilirligini arttirmakta ve glisemik
indeksi azaltmaktadir. Bu olumlu 6zellikleri yaninda hamur reolojisi ve ekmek ozellikleri iizerindeki olumsuz
etkilerine ragmen yag1 alinmis kenevir unu besin bilesenleri bakimindan, esas olarak lif, mineral madde ve toplam
doymamuis yag asitleri icerigi ile ekmek iiretiminde kullanilabilecek degerli bir kaynak oldugu belirlenmistir.
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1. GIRIS

Kenevir Cannabaceae familyasina ait tek yillik otsu [1] ve diinya ¢apinda lif, ilag ile zehirli
madde kaynagi olarak yetistirilen bir bitkidir. Lif (gida) tipi ve ilag tipi olarak iki ana cinse
ayrilir [2]. Bu cinsler Cannabis sativa ve Cannabis indica dir. Lif iiretimi i¢in kullanilan ve
endiistriyel 6neme sahip olan cins Cannabis sativa dir. Diger cinsin narkotik 6zellikleri oldugu
icin iiretimi bazi bolgelerde yasaklanmistir [3]. Kenevir, tarih boyunca olduk¢a 6nemli bir ham
madde olarak ekilip islenmistir [4]. En son verilere gore; kenevir tohumu ekim alani ve iiretim
miktar1 sirasiyla diinya genelinde 32140 hektar alanda 42883 ton, Tiirkiye’de ise 6 hektarlik
alanda 3 tondur [5]. Kenevir tohumlar1 (Cannabis sativa L.) Cin ve Avrupa kiiltiirlerinde binlerce
yildir 6nemli bir besin kaynagi olmustur, ancak gilinlimiizde, {stliin besin igerigi ve saglik
tizerindeki yararli etkilerinin klinik c¢alismalar ile ortaya konulmasi ile birlikte kenevir
tohumlarina olan farkindalik artiy géstermeye baslamistir [6]. Bu ¢alismada kenevirin kullanim
alanlar, besin igerigi ve unlu mamullerde kullanim alani incelenmistir. Kullaninminda karsilasilan
olumlu ve olumsuz yonlerden bahsedilmistir.
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1.1. Kenevirin Kullanim Alanlari

Kenevir bitkisinin kokleri, binlerce yila uzanan uzun bir tibbi kullanim geg¢misine sahiptir.
Bununla birlikte, bitkinin kdklerinin terap6tik potansiyeli modern zamanlarda biiyiik 6lclide g6z
ard1 edilmistir [7]. Kenevir tohumlarinin ve filizlerinin antioksidan etkisi [8] ve antimikrobiyal
potansiyeli yiiksektir [9]. Bu bilesenlerin insan hiicreleri iizerinde olumlu etkileri oldugu igin
tedavilerde bazi bulasici hastaliklara kars1 yogun antibiyotik kullanimini 6nlemek igin [9] ve
beraberinde fonksiyonel gida olarak [8] degerlendirilmesi gerekmektedir. Aiello vd., [10]
tarafindan yapilan ¢alismada kenevir tohumunun protein analizi karakterize edilmistir. Calisma
sonucunda kenevir tohumunun 181 tane protein igerigi ile protein acisindan zengin bir tohum
oldugu, normal gidalara ve potansiyel olarak fonksiyonel olanlara dahil edilmesinin gerektigi
bildirilmigtir. Girgih vd., [11] tarafindan yapilan in vitro ve in vivo ¢aligmada, kenevir tohumu
peptitlerinin antioksidan ve antihipertansif ajanlar olarak kullanilma potansiyeline sahip
oldugunu belirtmislerdir. Zhou vd., [12] tarafindan yapilan c¢alismada kenevir tohumunun
norodejeneratif hastaliklara karsi da onemli bir bilesen oldugu belirtilmistir. Kenevirin diger
onemli bilesenleri ise kannabinoidler, terpenoidler, lipitler ve flavonoidler olarak belirlenmistir
[13]. Glivar vd., [14] tarafindan yapilan ¢alismada kenevir cesitlerinde (15 adet) kannabionid
miktar1 incelenmistir. Caligma sonucunda ¢esidin ve ¢evre kosullarinin igerik lizerinde 6nemli
oldugu bildirilmistir. Kenevir blinyesinde bulunan kannabinoidlerin kozmetik ve eczacilik igin
Oonemli bir bilesen oldugu disiiniilmektedir [15]. Kenevir tohumlar1 ilag ve gida olarak
birbirinden psikoaktif ila¢ olan delta9-tetrahidrokanabinol (THC) varliiyla ayrilmaktadir [2]. Bu
tohumlarinin endiistriyel ve besinsel amaglarla kullanilabilmesi icin bilesiminde bulunan bir
kannabinoid ¢esidi olan delta9-tetrahidrokannabinol (uyusturucu, toksik bilesen) bileseninin
maksimum bulunma miktari ile ilgili olarak baz {ilkelerde yasal sinirlama getirilmistir. Bu yasal
sinir Avrupa iilkelerinde maksimum %0.2, Kuzey Amerika iilkelerinde ise % 0.3 tiir [16].

Kenevir gida kaynagi olmasi yaninda farkli sektorlerde de kullanim alan1 bulmaktadir. Benelli
vd., [17] tarafindan yapilan ¢alismada Endiistriyel kenevirin (Cannabis sativa L.) boceklere karsi
dogal bir silah olarak gelistigi ve kannabinoidler ve ugucu terpenler gibi 6nemli ikincil
metabolitleri salgiladigi konseptinden hareketle, ucucu yagmin 6zellikle organik tarimda botanik
bir bocek ilaci olarak kullanilabilecegi belirlenmistir. Cassano vd., [18] tarafindan yapilan
calismada agir metal kirliligini azaltmak ve bakteri gelisimini dnlemek icin ¢evresel, farmasotik
ve biyolomedik alanlarda yardimci olacak kenevir lifi tiirevleri hazirlanmistir. Calisma
sonucunda bakteri gelisimini engellemek icin gerekli liflere bagl antibiyotik konsantrasyonunun
serbest ila¢ gereksiniminden ¢ok diisiik oldugu belirlenmistir. Gu [19] tarafindan yapilan faydali
model c¢alismasinda kenevir lifinden tibbi cihaz iiretilmistir. Bitki tipta anestezi sirasinda
kullanilmaktadir. Bitki, sap1 ve yiizeyinde bulunan tiiylerden salgilanan regineler ile savunma
mekanizmasi olusturmaktadir. Tibbi olarak anestezi sirasinda bu regineler rol iistlenmektedir
[20]. Kurtuldu ve Ismal [21] tarafindan yapilan ¢alismada kenevir liflerinin tekstil iiriinlerinde
stirdiiriilebilir ¢evre kapsaminda kullanim alani buldugu bildirilmistir. Tiirkiye’de lif amach
tarim1 yapilacak kenevirin; organik tarim kapsaminda yapilmasi durumunda organik tekstil
iirlinleri pazarinda nis pazar olusturma potansiyelinin yiiksek oldugu belirtilmistir. Kenevir
saplar1 barindirdig1 yiiksek enerji degeri ile Tiirkiye’de alternatif bir temiz enerji kaynag olarak
degerlendirilebilir niteliktedir [15]. Acar ve Donmez [22] tarafindan yapilan ¢alismada kenevir
saplarinin yakacak olarak degerlendirilebilecegi ve 4.400 cal/g 1s1l degere sahip oldugu
belirlenmistir.
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1.2. Kenevirin Besin I¢erigi
1.2.1. Genel bilesim

Kavuzlu kenevir tohumunun bilesiminde 32.4 g/100 g protein; 43.7 g/100 g yag; 10.3 g/100 g
karbonhidrat; kavuzsuz tanenin bilesiminde ise; 24.6 g/100 g protein; 30.2 g/100 g yag, 31.5
g/100 g karbonhidrat bulunur [23]. Callaway, [24] tarafindan yapilan c¢alismada kenevir
tohumunun 6nemli miktarlarda diyet lif, vitamin ve mineral icerdigi, % 30'dan fazla yaga ve %
25 protein igerigine sahip oldugu belirlenmistir.

1.2.2. Yag icerigi

Yiizyillardir gida ve 6zellikle lif kaynagi olarak kullanilan Cannabis sativa L.’nin tohumlarindan
elde edilen kenevir yagi Cin'de en az 3000 yildir ilag olarak kullanilmaktadir. Kenevir tohumu
yag1 ayrica yaglayicilar, deterjanlar, boyalar ve verniklerde de kullanilmaktadir [25]. Kenevir
tohumu yaginin doymamis yag igerigi oldukea yiiksektir (%70-80). Bu yagin %50-70’ini linoleik
asit, %15-25'in1 linolenik asit olusturur ki bu oran insan beslenmesi i¢in gerekli olan esansiyel
yag asitlerinin saglanmasi baglaminda uygun bir oran olarak kabul edilmektedir [26]. Porto vd.,
[27] tarafindan yapilan calismada kenevir tohum yagmin %80 civarinda ¢oklu doymamis yag
asitlerini icerdigi ozellikle linoleik ve linolenik yag asitlerince zengin oldugu belirtilmistir.
Kriese vd., [28] tarafindan yapilan ¢alismada 51 kenevir genotipinin yag iceriginin %26.24-37.5
araliginda degistigi bildirilmistir. Leizer vd., [29] tarafindan yapilan calismada, kenevir
tohumunun linoleik asit miktarinin %52-62, oleik asit miktarinin %12-23, palmitik asit i¢eriginin
%»35-7, stearik asit igeriginin %1-2, linoleik asit iceriginin %3-4 oldugu bildirilmistir. Callaway
[24] tarafindan yapilan ¢alismada, kenevir tohumunun 6nemli bir gida kaynagi oldugu ve yaginin
fonksiyonel bir gida olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.

1.2.3. Protein icerigi

Kenevir tohumunda bulunan baglica iki protein edistin (legumin) ve albumindir. Bu proteinler
onemli miktarda esansiyel amino asit igerir ve bu aminoasitler icerisinde ise arginin son derece
yiiksektir [30]. Bu iki ana protein kolay sindirilir ve besin agisindan énemli miktarda aminoasit
icerir. Yiiksek miktarda arginin igerigi kenevir tohum yaginin fonksiyonel bir gida olmasinda
Oonem arz etmektedir [31]. Lisin ve kiikiirt iceren amino asitler hari¢, kenevir tohumunda bulunan
proteinlerin esansiyel amino asitleri 2-5 yas arasi bebekler i¢in Onerilen FAO / WHO
gereksinimlerini karsilayabilecek diizeydedir ve sindirilebilirligi yiiksektir. Dolayisiyla insan
beslenmesinde iyi bir protein kaynagi olarak kullanilabilir [32]. Kenevir proteinlerinin etkinligini
arttirmak i¢in enzimatik hidroliz (proteazlar ile) etkili bir teknik olarak kullanilabilmektedir [33].
Uygun enzimler kullanilarak hidrolize edilen kenevir unu proteinlerinin, lipid peroksidasyon
oranini azaltan antioksidan peptitler icermeleri nedeniyle yiliksek tansiyonu engelleme gibi saglik
tizerinde olumlu etkileri vardir [11].

1.2.4. Fenolik maddeler ve antioksidan kapasite icerigi

Kenevir tohumu, yag igeriginin %80’inden fazlas1 ¢oklu doymamis yag asitlerinden olusan ve
insan beslenmesi i¢in optimal olarak Onerilen birkag tohumdan bir tanesidir. Kenevir tohumu
(Cannabis sativa L.) yagmin antioksidan aktivitesi yliksektir. Yiiksek antioksidan aktivite,
bilesiminde bulunan fenolik bilesenlerden, 6zellikle flavanonlar, flavonoller, flavanoller ve
izoflavonenler gibi flavonoidlerden kaynaklanmaktadir [34]. Bilindigi iizere bu bilesikler, anti-
alerjik, anti-aterojenik, anti-infamatuar, anti-mikrobiyal, anti-viral, anti-trombotik, anti-kanser ve
kardiyoprotektif etkilere, ayrica vazodilator etkilere ve noroprotektif 6zelliklere sahiptir [35].
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Soguk sikim kenevir tohum yaginin antioksidan aktivite (ORAC) degeri 28 pmol Troloks
esdegeri/g yag olarak belirlenmistir [36]. Kriese vd., [28] tarafindan yapilan calismada 51
kenevir genotipinin y- tokoferol, a- tokoferol, d- tokoferol ve B- tokoferol igerigi sirasi ile
ortalama 21.68 + 3.19, 1.82 + 0.49, 1.20 £+ 0.40, 0.18 = 0.07 ve 0.16 £ 0.04 mg/100g tohum
olarak belirlendigi bildirilmistir.

Kenevir tohum unlarimin bilesiminde yararli besin maddeleri bulunmakla birlikte bu unlarin
kullaniminda dezavantaj olusturan, fitik asit, tanenler, tripsin inhibitorleri, siyanojenik glikozitler
ve saponinler gibi beslenme karsit1 bilesenler de bulunmaktadir. Ancak bu bilesenlerin miktari
ceside bagl olarak onemli farkliliklar gosterebilmekte ve kabul edilebilir yasal sinirlar igerisinde
bulunabilmektedir [25].

2. KENEVIRIN UNLU MAMULLERDE KULLANIMI

Giliniimiizde tliketicilerin besin degeri yiiksek ve ¢esitli fonksiyonel katkilar ile zenginlestirilmis
basta ekmek olmak iizere, biskiivi, makarna gibi tahil iirlinlerine olan talepleri artig gostermistir.
Tahil {irtinlerinin fonksiyonelligini arttirmak amaciyla meyve ve sebzelerden elde edilen bitkisel
lifler, tam tane tahillar, tahil karigimlari, tahil benzerleri, yagl tohumlar, kuru baklagiller gibi
katkilar bu iiriinlerin igerisine katilabilmektedir. Onemli diizeyde protein, diyet lif, vitaminler,
mineraller ve yag icerigi ile kenevir (Cannabis sativa L.) tohumlar1 tahil {irlinlerinin
zenginlestirilmesinde kullanilabilecek bir alternatif olarak dikkat cekmektedir.

Bartkiene vd. [23], kavuzlu ve kavuzsuz kenevir tohumlarini (Cannabis sativa L.) Pediococcus
acidilactici KTUO5-7 and Pediococcus pentosaceus KTUO05-8 ile fermente ettikten sonra bu
fermentlerin ekmek hamurunun reolojik 6zellikleri ve ekmek kalitesi iizerine etkisini
arastirmiglardir. Fermente edilmemis kenevir tohumuna gore fermente edilmis kenevir tohumu
kullaniminin ekmegin spesifik hacmi ve gozenek yapisi lizerinde daha az negatif etkide
bulundugunu, ayni1 zamanda ekmekte kiif ve enterobakter gelisimini azalttigini belirlemislerdir.
Kenevir ununun eksi maya fermantasyonunda kullanilmasina yonelik olarak yapilan baska bir
calismada ise [37]; kenevir unu eksi hamurunun ekmegin duyusal 6zellikleri iizerinde olumsuz
bir etkide bulunmaksizin tekstiirel Ozelliklerini  iyilestirdigi, ekmeklerin  protein
sindirilebilirliklerini arttirdig1, diger taraftan glisemik indeks degerlerini 6nemli oranda azalttig1
saptanmistir.

Kenevir ununun laktik asit bakterileri ile fermente edildikten sonra makarna {iretiminde
kullanilmasi ile mayalanmamis hamurlara kiyasla serbest amino asit iceriginde ve protein
sindirilebilirliginde artisa, diger taraftan fitik asit, rafinoz ve tanen miktarinda ve nisasta hidroliz
oraninda azalmaya, neden oldugu Schettino vd, [38] tarafindan yapilan bir ¢alisma ile ortaya
konulmustur. Ancak kenevir unu ilavesi ile makarna hamurunun reolojik 6zellikleri ve pisme
kalitesinde kayiplarin oldugu bu olumsuz etkilerin ortadan kaldirilabilmesi igin teknolojik
stireclerin daha fazla optimizasyonu gerektigine de dikkat ¢ekilmistir.

Glutensiz trilin sektori artan talep nedeniyle giderek genislemektedir. Ancak glutensiz iirtinler
genellikle nisasta bazli olduklari i¢cin bu iirlinlerde bazi besin Ogeleri agisindan eksiklik
goriilmekte ve bu eksikliklerin farkli fonksiyonel katkilar ile giderilmesi yoniinde arastirmalar
yapilmaktadir. Kenevir tohumlari veya tohumlarin yagi alindiktan sonra geriye kalan posa
kisimlarinin  glutensiz tahil iirlinlerinde kullanimi sonucunda glutensiz {irlinlerinin besin
iceriginde artis saglanabilmektedir. Rado“caj vd. [30]; fonksiyonel katki olarak yagi alinmig
kenevir tohumu posast ilavesi ile glutensiz krakerlerin, kahverengi piring unundan yapilan
glutensiz kraker orneklerine gore daha yiiksek protein, ham lif, mineral ve esansiyel yag
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icerigine sahip oldugunu, bu atik iiriiniin glutensiz kraker gelistirilmesinde ya da diger gida
tirtinlerinde kullanilabilecegini boylece katma degerinin de arttirilabilecegini bildirmislerdir.

Korus vd. [35], %20-60 oraninda kenevir unu ilavesi ile iiretilen glutensiz biskiivilerin kalitesini,
saglik lizerindeki etkilerini, besin igerigini ve duyusal 6zelliklerini aragtirdiklar1 ¢alismalarinda;
kontrol biskiivisine gore kenevir unu katkili biskiivilerin protein igeriklerinin % 40-122, toplam
fenolik madde iceriklerinin ise %41-143 oraninda arttigini, benzer sekilde kenevir unu ilavesi ile
diyet lif igeriklerinin de arttigini rapor etmislerdir.

Korus vd. [39], dogal beslenme ve yap1 olusturucu bilesen olarak kenevir unu ve kenevir protein
konsantresini nisasta bazli glutensiz ekmek {retiminde kullanarak bu katkilarin ekmek
hamurunun reolojik kalitesi ile ekmegin bayatlama hizi {izerine etkilerini arastirmiglardir.
Glutensiz hamur formiilasyonunda bir miktar nisasta ile kenevir ununun yer degistirmesi hamur
yapisini zayiflatmig, ancak tam tersine %20 oraninda kenevir protein konsantresi ise hamur
yapisinin kuvvetlenmesini saglamistir. Her iki katki ekmeklerin besin iceriklerinde Onemli
tyilesmeler saglamistir. Lif igerikleri 15.2’den 61.0 g/kg’a, diyet lif degerleri 29.3’den 90.0
g/kg’a ylikselmistir. %10 oraninda kenevir unu ilave edilen ekmeklerin protein igeriklerinde %75
artis belirlenirken, %20 kenevir protein katkili ekmeklerde protein igerigindeki artis %300 gibi
yiiksek bir degere ulagmistir. Kenevir unu ve kenevir protein ilavesi ekmeklerin yag iceriklerinin
de artmasini saglamistir. Kenevir yagimin 6zellikle doymamis yag asitleri agisindan zengin bir
bilesen oldugu dikkate alinirsa yag icerigindeki artis glutensiz ekmeklerin besin igeriklerinde de
yararli etkiler getirecektir. Kenevir protein katkisi ekmeklerin daha koyu olmasima neden
olurken, ekmek hacminin artmasini saglamistir. Duyusal anlamda kenevir unu ve protein katkili
ekmekler 6zellikle renk ve lezzet bakimindan daha fazla begenilmislerdir. S6z konusu katkilar
ekmegin sertlesmesini ve depolama siiresince amilopektinin tekrar kristallenmesini
sinirlandirmislardir.

Norajit vd. [40]; yag1 alinmis ve tam tane kenevir tohumlarinin piring unu ile birlikte enerji
barlarinda kullanimimi incelemislerdir. Eksturude edilen piring unu-tam tane kenevir unu
karigimlariin piring unu-yagi alinmis kenevir unu karigimlarina gére daha fazla fenolik madde,
falavonoidler ve DPPH antiradikal aktivitesine sahip oldugu belirlenmistir. Arastiricilar
eksturude edilmis piring unu-%20 tam tane kenevir unu karisimi ile hazirlanan enerji barlarinin
renk, tat ve genel kabul edilebilirlik bakimindan daha fazla tercih edildigini bildirmislerdir.

Ekmeklik bugday ununa kenevir unu karistirilmasi ile bu alternatif un karisiminin protein igerigi
onemli derecede artis gostermesine ragmen protein kalitesi gerilemektedir. Svec ve Hruskova
[41] kenevir unu ilavesi ile ekmeklik bugday ununun protein miktarinin 6nemli derecede arttigini
ancak protein kalitesinin gostergesi olan Zeleny sedimentasyon degerlerinin diigiis gdsterdigini
belirlemislerdir. Kenevir ununda baskin olan edestin (diisiik molekiillii bir globulin) proteini
nedeniyle kenevir unu-bugday unu karisimlarinda kenevir unu ilave diizeyine bagli olarak gluten
proteinleri hem seyrelmekte hem de oransal olarak azalmaktadir. Bu durum hamurun teknolojik
davraniginin farkli olmasina ve ekmek hacminin azalmasina neden olmaktadir [41]. Kismen yag1
alinmis kenevir unu ilavesiyle ekmeklerin hacim degerlerinin azaldigi, bu azalmanin ekmek
hamurlarinin reolojik ozellikleri ile iliskili oldugu, hamur kivamindaki azalmanin ekmeklerin
spesifik hacim degerlerinde de azalmaya neden oldugu Apostol vd. [42] tarafindan yapilan bir
calisma ile de ortaya konulmustur.

Kenevir unu ilavesi ekmegin protein ve toplam fenolik madde igeriginde Onemli artiglar

saglamaktadir. Mikulec vd. [43], kenevir unu ilaveli ekmeklerin protein igeriginin (kuru
maddede 13.38-19.29 g/100 g) bugday unundan yapilan ekmegin protein icerigine (kuru
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maddede 11.02 g/ 100 g gore daha fazla oldugunu, benzer sekilde standart ekmekte 256.43 mg
GAE/kg olan polifenol miktarinin 673.59 mg GAE/kg’a (%50 kenevir unu ilavesi ile)
yiikseldigini belirlemislerdir. Arastiricilar endiistriyel iiretim i¢in kenevir unu ilave oraninin
%30’u gecmemesi gerektigini zira daha fazla kullanildig1 zaman ekmegin duyusal anlamda kabul
edilebilirligini azalttigini bildirmislerdir.

Kenevir unu eklenmesi ile ekmekte besinsel agidan saglanan diger bir avantaj ise diyet lif
icerigindeki artistir. Svec ve Hruskova [44], yag1 alinmis ince kenevir unu, ince tane kenevir unu
gibi kenevir iriinlerini %5-%20 oranlarinda ekmeklik bugday ununa karistirarak iirettikleri
ekmeklerin bazi 6zellikleri ile besin kalitesini incelemislerdir. Arastiricilar kenevir iirtinleri
ilavesi ile ekmeklerin protein igeriklerinin ve diyet lif iceriklerinin onemli derecede artis
gosterdigini, %20 ilave diizeyinde toplam diyet lif miktarlarinin %15.55’e, ve bugday unu
ekmeginde %11.75 olan protein miktarinin ise % 18’e yiikseldigini saptamislardir.

Pejcz vd. [45], bugday unu ile yer degistirme prensibine gore una %5, %10 ve %15 oranlarinda
kenevir unu ilave ettikleri hamurlarin reolojik 6zelliklerinin iyilestigini, bu karisimlardan tiretilen
ekmeklerin protein igeriklerinin arttifini, diger taraftan artan kenevir ununa paralel olarak
ekmeklerin hacim degerlerinin ve duyusal kabul edilebilirliklerinin azaldigini saptamiglardir.
Kenevir unu ilaveli ekmeklerin duyusal anlamda diisiik puanlar almasini ise; s6z konusu
ekmeklerin giiclii, degisik ve kiif kokusu gibi bir aromaya ve alisilmamis koyu bir renge sahip
olmalarina baglamislardir.

Svec vd. [46]; bugday kenevir unu karisimlarmin besinsel igerigini ve ekmek pisirme
potansiyellerini belirlemek amaciyla yaptiklari calismalarinda; gerek kenevir unu gerekse
kavuzsuz tam tane kenevir unu eklenmesiyle ekmeklerin protein ve diyet lif i¢eriklerinin 6nemli
diizeyde arttigin1 belirlemislerdir. Ornegin %20 oraninda kenevir unu ve tam tane kenevir unu
iceren un karisimlarinin protein icerigi katkisiz kontrol 6rneginde %12.5 iken sirasiyla %14.9 ve
%15.7’ye yiikselmistir. Kenevir unu eklenmesiyle ekmeklerin hacimlerinin azaldigi, ekmek
sekillerinin  kotiilestigi, ekmek ic¢i sertliklerinin arttigit ve ekmeklerin duyusal kabul
edilebilirliklerinin azaldig tespit edilmistir.

Baldino vd. [47] ise kenevir proteini ile hazirlanan hamurlarin, bugday unundan hazirlanan
hamurlara daha yakin ozellikler sergiledigi ve yiikseklik degeri daha fazla olan ekmekler
verdigini rapor etmislerdir. Bugday, arpa ve kenevir igeren kompozit unlarin kurabiye yapma
potansiyelinin incelendigi bir ¢calismada [48]; %30 arpa unu igeren biskiivilerin kalitesinin ticari
ince kenevir unu katkisi ile iyilestigi, diger taraftan %50 arpa unu igeren biskiivilerin duyusal
profillerinin tam tane kenevir unu katkisi ile iyilestigi, ince kenevir ununun biskiivilerde tadim
sonrast aci bir tat olusturdugu bildirilmistir.

3. SONUC

Kenevir unu, ilave edildigi unlu mamul iirtinlerde son {iriinlin protein miktarini, toplam fenolik
madde, diyet lif, serbest aminoasit icerigini, iriinlerin protein sindirilebilirligini arttirmakta
glisemik indeksi azaltmaktadir. Bu olumlu o6zellikleri yaninda hamur reolojisi ve ekmek
ozellikleri lizerindeki olumsuz etkilerine ragmen yagi alimmis kenevir unu besin bilesenleri
bakimindan, esas olarak lif, mineral madde ve toplam doymamis yag asitleri igerigi ile ekmek
tiretiminde kullanilabilecek degerli bir kaynaktir. Kenevir ununun fermente edilmesi ile bu tiir
bilesenlerin kullanimindan kaynaklanan bazi besinsel, yapisal ve duyusal dezavantajlarin
istesinden gelinebilir. Nitekim incelenen c¢aligmalardan goriildiigli lizere kenevir ununun bazi
starter kiltiirler ile fermente edilmesi bu unun besinsel fonksiyonelliginin artmasina katkida
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bulunmustur. Kenevir unu yenilik¢i fermente firin {irlinlerine olan talebi karsilamak amaciyla
yaygin bir kullanim alanina sahip olabilecek potansiyeldedir. Ayrica unlu mamul {iretiminde son
liriiniin besin degerini arttirmak icin kullanilabilir, ancak {iriinlerin fiziksel ve tekstiirel
Ozelliklerinde meydana gelen olumsuzluklarinin giderilmesi i¢in yeni formiilasyonlar
gelistirilmeli ve fonksiyonel bir gida olarak kenevirin kullanimi  unlu  mamullerde
yayginlastirilmaya ¢alisilmalidir.
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