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Bu ¢alismada, Turkiye’de yerli olarak tescillenmis ve tarimsal tretimi yapilan kenevir (Cannabis sativa 1.)
gesitleri Natli, Vezir tohumlarnin  fonksiyonel gida potansiyellerinin  ortaya konulmasi amaciyla
fizikokimyasal ve besinsel 6zellikleri kapsaml bicimde degerlendirilmistir. Yapilan ¢alismada Natl ve Vezir
tohumlarinda yag orant swrasiyla %36.2010.30 ve 9%38.9010.43; protein oramt %23.351£0.35 ve
%23.20%0.206; kil orant %04.22+0.08 ve %3.92%0.10 olarak belitlenmistir. Yag asitleri kompozisyonlarinda
baskin yag asidinin linoleik asit (C18:2n-6) %58.78+0.10 - %58.78%0.1, bunu linolenik asidin (C18:3n-3)
%19.5710.08-%19.2210.08 takip ettigi tespit edilmistir. Her iki kenevir tohumu ¢esidinin (Natlt ve Vezir)
toplam ¢oklu doymamus yag asitleti orant sirastyla (XPUFA) %78.35+0.18 ve %74.7710.10; XPUFA/ XSFA
7.3210.44 ve 6.4910.06 dizeyinde ve C 18:2n-6/C 18:3n-3 yag asitleri orant 2.88-3.00 arasinda oldugu
belitlenmistir. Kenevir tohumu ¢esitletinde toplam esansiyel aminoasitler (CEAA) Natli 8.924+0.2¢/100 g ve
Vezir 9.42+0.16 g/100 g olarak belirlenmistir. Esansiyel aminoasitlerden treonin Narlr’'da 1.51£0.02 g/100
g, Vezir'de ise fenilalanin 1.68+0.03 g/100 g olarak belitlenmistir. Narl ¢esidinde XEAA/XTAA (toplam
aminoasitler) oram 37.7610.45, Vezir ¢esidinde XEAA/XTAA 37.51£0.64 olarak hesaplanmistir. Mineral
madde degerleri sirastyla Narh fosfor (P) 11,38%0,02 g/kg, Vezir 8.86£0.01 g/kg, kalsiyum (Ca) 3.39+0.02
g/kg, 1.64£0.00 g/kg oldugu tespit edilmistir. Her iki kenevir tohumunda K+ (potasyum) Natl’da 6.82+0.11
g/kg ve Vezir'de 6.9810.01 g/kg, Na* (Sodyum) Narli 0.03£0.01 g/kg ve Vezir 0.0620.05 g/potasyum)
belirlenmistir. Calisma kapsamina aldigimiz Narlt ve Vezir kenevir ¢esidi tohumlarinin analizinden edilen
bulgular, bitiinciil olarak degerlendirildiginde besinsel olarak gidalarin  zenginlestirilmesinde, yeni
fonksiyonel gida tiretiminde ve stirdiriilebilir saglikli beslenme bakimindan énemli bir potansiyele sahip
oldugu gorilmektedir.
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Yerli kenevir tohumlarinin karakterizasyonu

A POTENTIAL PRODUCT FOR SUSTAINABLE FOOD SYSTEMS AND
NUTRITION: PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF REGISTERED
NATIVE NARLI AND VEZIR HEMP SEEDS

ABSTRACT

In this study, the physicochemical and nutritional properties of Narlt and Vezir hemp (Cannabis sativa
L.) seeds, which are locally registered and cultivated in Turkey, were comprehensively evaluated to
determine their potential as functional foods. The oil content of Narli and Vezir seeds was
determined to be 36.20+0.30% and 38.9010.43%, respectively; the protein content was 23.35£0.35%
and 23.20+0.26%, respectively; and the ash content was 4.22170.08% and 3.92£0.10%, respectively.
In the fatty acid compositions, the dominant fatty acid was linoleic acid (C 18:2n-6) 58.78% = 0.10 -
58.78% % 0.1, followed by linolenic acid (C 18:3n-3) at 19.57% £ 0.08 - 19.22% =+ 0.08. The total
polyunsaturated fatty acid ratio (XPUFA) for both hemp seed varieties (Narli and Vezir) was
78.3520.18% and 74.77£0.10%, respectively; XPUFA/XSFA at 7.32%£0.44 and 6.49£0.00,
respectively, and the C 18:2n-6/C 18:3n-3 fatty acid ratio was determined to be between 2.88 and
3.00. Total essential amino acids (XEAA) in hemp seed vatieties were determined as 8.924+0.2 g/100
g for Narlt and 9.42£0.16 g/100 g for Vezir. Of the essential amino acids, threonine was determined
to be 1.51£0.02 g/100 g in Narl, while phenylalanine was determined to be 1.68+0.03 g/100 g in
Vezir. The XZEAA/XTAA (total amino acids) ratio was calculated as 37.76+0.45 for the Narli variety
and 37.51£0.64 for the Vezir variety. The mineral content values were determined as follows: Narli
phosphorus (P) 11.38£0.02 g/kg, Vezir 8.86+0.01 g/kg, calcium (Ca) 3.39+0.02 g/kg, 1.64+0.00
g/kg. In both hemp seeds, K+ (potassium) was determined to be 6.82+0.11 g/kg in Narli and
0.98%£0.01 g/kg in Vezir, Na* (sodium) was determined to be 0.03+0.01g/kg in Narli and
0.0610.05g/potassium in Vezir. When evaluated holistically, the findings from the analysis of the
Narlt and Vezir hemp seed varieties included in the study show that they have significant potential
for enriching foods nutritionally, producing new functional foods, and promoting sustainable healthy
nutrition.

Keywords: Hemp seed (Narly, Vezir), fatty acids, sterols, amino acid composition

GIRIS ortalama 556 ton tohum ve 1.256 ton lif elde

Kenevir (Cannabis sativa L.), bir yillik bir bitki olup
insanlik tarihinin en eski bitkisel hammadde
kaynaklarindan biridir. Lif acisindan zengin
olmast, tohumlarinin hem gida hem de yem olarak
kullanilmasi  ve ¢igeklerinin ila¢  yapiminda
degerlendirilmesi, bu bitkinin tarihsel ge¢misini
antik ¢aglara kadar gotirmektedir. Kenevir
bitkisinin ¢icegi giiniimiizde kozmetik ve tibbi
amaglarla; lifleri ise kagit ve tekstil Uretiminde
yaygin olarak kullanilmaktadir (Farinon vd., 2020).
Kenevirin tarihsel 6nemi, Ibn Sind’nin (ELKanun
S+ Tibb) adl eserinde kenevir tohumunun tedavi
edici 6zelliklerine deginmesiyle de belgelenmistir
(Anonymous 2025).

Turkiye’de kenevir tarimi, Tarim ve Orman
Bakanligi tarafindan belirlenen 21 ilde kontrolli
sekilde yuritilmekte ve tescilli yerli tohum cesitler
olan Natli ve Vezir kullanilarak yaklasik 14.680
dekar alanda  gergeklestirilmektedir.  Yihk

edilmektedir (TUIK, 2025). Kenevir tohumlart
yiksek besleyici degetleri sayesinde gida
endustrisinde  ylksek kullanim  potansiyeline
sahiptir. Dinyada kenevir tohumunun yiksek
besinsel ézelliklere sahip olmasinin fark edilmesi
ile, kenevir tohumu tretimi 6nemli 6l¢iide artmis
ve giderek artmaktadir (Karus ve Vogt, 2004).
Almanya ve Hollanda gibi tlkelerde kenevir
tohumu titketiminin son yillarda iki katina ¢iktig
bildirilmistir (Viskovi¢ vd., 2023). Literatiirde yer
alan ¢alismalara gore, kenevir tohumlarinin makro
besin  bilesenleri  bakimindan  %25.00-35.50
oraninda yag, %25.00 diizeyinde protein ve
%20.00-30.00 arasinda degisen miktarlarda
karbonhidrat icerdigi belirtilmistir (Siano vd.,
2018; Farinon vd., 2020). Toplam yag asitlerinin
%70-80'1 c¢oklu doymamis ve %10u tekli
doymamius yag asitlerinden olustugu ve olagantsti
bir temel -3 yag asitleri kaynagt oldugunu
belirtilmistir. Bununla bitlikte kenevir tohumu
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yaginin dogada bulunan en uygun (w-6/w-3) 2:1
ve 3:1 oransal duruma sahip oldugu (Callaway,
2004), ve bunun insan saghgs icin en optimal oran
olarak kabul edilmektedir (Simopoulos, 2002).
Ayrica kenevir tohumlar1 fenolik bilesikler,
fitosteroller ve tokoferollerin (Trovato vd., 2023)
yani sira ceside baglt olarak toplam sterol
miktarinin  2.2-6.7 g/kg arasinda degistigi ve
yliksek antioksidan kapasitesine sahip olduklar,
bu bilesiklerin fonksiyonel 6zellik gbstermeleri
bakimindan 6nemli tasidiklart  belirtilmistir.
(Matthdus ve Brih, 2008; Viswanathan vd., 2012;
Irakli vd., 2019). Kenevir tohumunu diger bitkisel
tohum proteinlerinden ayricalikli kilan temel
parametre edestin (globulin) ve albiimin gibi iki
farkli  protein  fraksiyonu  icermesinden
kaynaklanmaktadir. Edestin (globulin) proteini
kenevir tohumunda ana proteindir ve toplam
proteinin yaklagtk %70-80'ini olusturmaktadir.
Kalan %20- 30 kistm albimin olusmaktadir
(House vd., 2010). Kenevir tohumunun toplam
kalorisi i¢inde protein kaynaklt enerjinin %25’ten
fazla olmasi, bu artind chia ve keten tohumlarina
kiyasla daha kaliteli bir protein kaynagi olduklar
belirtilmistir (Wang vd., 2008; De Santis vd., 2021;
Yang vd., 2021). Kenevir tohumu proteinlerin
sindirilebilirligi ~ yaklasik  %061.00  diizeyinde
oldugu, geleneksel tohumlarda, mercimekte
%52.00; tam bugdayda %40.00 ve barbunyada
%57.00 oldugu rapor edilmistir (House vd., 2010).
Ayrica, kenevir tohumu gluten icermemesinden
dolayt  gluten intoleranst olan  bireylerin
beslenmesi bakimindan 6nemli bir alternatif
bitkisel kaynak teskil etmektedir (Abedi ve Sahari,
2014; Mattila vd., 2018). Kenevir tohumlar1 insan
beslenmesinde énemli bir bitkisel protein kaynagt
olarak o6ne ¢ikmakta ve gida ile nutrasétik
sektorlerinde giderek daha fazla ilgi gérmektedir
(Callaway, 2004; Chen vd., 2023). Kenevir
proteinler yalnizca protein igerigi bakimindan
zengin olmadiklart ayni zamanda diyet lifi,
vitaminler,  mineraller = ve  antioksidanlar
bakimindan zengin olmalar giinlik diyetimizde
ve  dengeli  beslenme  gereksinimlerinin
karsilanmasinda onlart 6nemli bilesilenler haline
getirmektedir (Lu vd., 2010; Chen vd., 2023).
Ayrica  kenevir tohumlart soya ve kolza
tohumlarina kiyasla daha diisiik diizeyde fitik asit,
tanen ve tripsin inhibitéri icermesinden dolay1 bu

tohumlara gére ve sert kabuklu yemisler,
baklagillere  kiyasla daha ylksek protein
sindirilebilirligine sahip oldugunu bildirmistir
(Callaway, 2004; House vd., 2010; Leonard vd.,
2020).

Kenevir tohumlari, FDA (Food and Drug
Administration) ve WHO (World Health
Organization) tarafindan O6nerilen miktarlarda
esansiyel aminoasitleri icerdigi ve kikirt iceren
aminoasitler bakimindan zengin olmasindan
dolayt bebek ve cocuk beslenmesinde 6nemli
kullanilabilirlige sahip oldugu belirtilmistir (House
vd., 2010; Gianluca vd., 2023). Ayrica kenevir
tohumlarinin gluten icermemesi ¢6lyak hastalart
ve vejetaryen beslenen bireyler i¢in alternatif bir
bitkisel protein kaynagidir. Bununla birlikte
kenevir tohumlari besinsel icerik bakimindan
eksik olan trtinlerin zenginlestirilmesinde (ekmek,
cips, biskiivi, makarna, vs.) 6énemli potansiyele
sahiptir ~ (Viskovi¢  vd,, 2023). Kenevir
tohumlarinda yag asitleri kompozisyonu, oleik,
linoleik ve o-linolenik yag asitlerini dengeli
oranlarda icermesi saglikli beslenme bakimindan
6nemli bir bitkisel yag kaynagt durumundadir
(Yildirim ve Caliskan, 2020; Yildiz, 2023). Yag
asitlerinde kompozisyonunda PUFA  yaklasik
%80 oraninda ve C 18:2n-6/C18:3n-3 orant 3:1
seviyesindedir. Insan saghgi bakimindan bu en
uygun oran oldugu kabul edilmektedir (Da Porto,
2012; Callaway vd., 1996; Deferne ve Pate, 1996;
Erasmus, 1993; Andre, 2016; Schluttenhofer ve
Yuan, 2017).

Gelisen fonksiyonel gida pazarinda ortaya ¢ikan
trendler, yeni iiriin gelistirme i¢in iki 6nemli sonug
ortaya koymustur. Birinci olarak, geleneksel siit
proteinleri yerine alternatif bitkisel protein
kaynaklart giderek daha popiiler hale gelmektedir.
Ikinci ise yiiksek lifli ve yiiksek proteinli gidalarin
tiketim trendinde artisin olmasidir. Kenevir
tohumlari her iki ihtiyact kargilayacak 6zelliklere
sahiptir. (Boukid vd., 2022). Bu baglamda, mevcut
calisma, Turkiye'de yerli olarak yetistirilen tescilli
Narli ve Vezir kenevir tohumlarinin bazt
fizikokimyasal Ozelliklerini belirlemeyi ve bu
cesitlere iliskin giincel bilimsel veriler sunmayt
amaclamaktadir. Calisma, besinsel olarak zayif
gida Urlnlerinin zenginlestirilmesi ve fonksiyonel
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gidalara dontistirilmesine katki saglamasi ve yerli
kenevir cesitlerinin gida endustrisindeki kullanim
potansiyeline dair bilimsel kanitlar ortaya koymast
bakimindan 6zglin bir nitelik tasimaktadir.

Kenevir ~ tohumunun  gida  sistemlerine
entegrasyonu ile surdirilebilir sagliklt beslenmeyi
destekleyici yeni trtinlerin gelistirilmesine yonelik

yenilikei yaklagimlara katk1 sunmast
hedeflenmistit.  Bununla  birlikte  kenevir
tohumunun  sirdirilebilir  gida  sistemleri

icerisinde bir deger zinciri olusturmast icin bu
alanda daha kapsamli ve ileri diizeyde ¢alismalarin
yapimasina ihtiya¢ vardir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu calisgmada, Ttrkiye’de tescillenmis yetli kenevir
tohumlar1 Vezir ve Natlt cesitleri kullanidlmustir.
Vezir  tohumu, Tarim Isletmeleri  Genel
Midirligi (TIGEM) Gékhéyiik Isletmesi'nden
(Amasya, Ttrkiye); Natlt tohumu ise Vezirképrii
(Samsun, Turkiye) temin edilmistir. Calisma
kapsamina alinan Natrli ve Vezir cesitlerinin
fizikokimyasal karakterizasyonlart detaylt olarak
incelenmistir. Tim analitik tayinler G¢ tekrar
olarak gerceklestirilmistir. Sonuglar her gesit icin
ortalama ve standart sapma olarak verilmistir.
Alman 6rnekler, analizler gerceklestirilene kadar
+4°C’de muhafaza edilmistir.

Yontem

Kenevir Tobumlarda bin tane agirlge (g) ve kimyasal
bilesimin belirlenmesi

Bintane agirligi TS EN ISO 520 yéntemine gére
belirlenmistir. New, protein ve yagd analizleri AOAC
(2000)  gore,  mineral  analizler;;  Atomik
Absorpsiyon Spektrofotometresi (Hitachi 180-50)
le standart AOAC yontemine (AOAC, 1990)
gbre yapimistir.

Yag Asitleri Kompozisyonun Belirlenmesi

Yag asitleri, Amaral vd, (2003) ile ayn1 metodoloji
kullanilarak GLC/FID (Gas Liquid
Chromatography/ Flame Ionization Detector) ve
kapiler kolon ile belirlenmistir. Yag 6rnegi (0.20-
0.5 ¢) 5 mL %0.5 metanolik sodyum hidroksit
(NaOH)  ¢6zeltisi  (Merck) ile  hidroliz,
BF3/MeOH ile metil estetlestirme ve n-heptan ile

ekstraksiyon sonrasinda metil esterleri olarak
Olgtldi. Yag asitlerinin tanimlanmasi, alikkonma
zamanlari ile yag asidi metil esteri standartlari
karsilastirlarak yapimistir.

Sterol Kompozisyonunun Belirlenmesi

GLC/FID/ kapiller kolon ile degetlendirildi. 1.0
g kenevir yagi, %0.5 etanolik sodyum hidroksit
(NaOH)  ¢Ozeltisi  ile  sabunlastirilmistir.
Sabunlasmayan sterol fraksiyon, dietil eter
(Merck, Almanya) ile ekstrakt edilmis ve silika jel
plaka TLC (ieselgel 60G, Merck, Almanya)
Uzerine bant seklinde aktartlmistir.  TLC
tzerindeki sterol fraksiyonu doygun #-haksan
/dietileter 1:1 (v/v) gelistirilmistir. TLC tzetinden
alinan fraksiyon bis (trimethylsilyl)
trifluoroacetamide (BSTFA) ve
trimethylchlorosilane (TMCS) (0.8:0.2; Sigma-
Aldrich, ABD) ilave edilerek 65°C’de 30 dk.
inkiibe edilmistir. (TUPAC (1987). Islem sonrast
sterol fraksiyonu (GC) cihazina enjekte edilmistir.
Sterol fraksiyonlarinin tanimlanmasi, standart
sterollerin alikonma zamanlart ile karsilastirilarak
yaptlmistr.

Aminoasit Kompozisyonunun Belirlenmesi

Yiksek performanslt sivi kromatografisi (HPLC)
(Shimadzu LC 10 ADVP, SCL 10 AVP)
kullanilarak belitlendi. HPLC, bir hipersil ODS
kolonu (200 2.1 mm, ID 5 Im) ve fotodiyot dizisi
(PDA) dedektorii (Shimadzu, SPD 10 AVP) ile
226 nm'de gergeklestirildi. Tki farklt ¢éziicii, yani
¢ozlct (A), 0,03 M sodyum asetat (pH 7.2 + %0,5
THF) tampon ¢ozeltisi ve ¢ozici (B), 0,1 M
sodyum asetat: ACN (1:4) tampon ¢6zeltisi, 0,45
ml/dk. akis hizinda kademeli olarak kullanildi.
Analizler, Agilent Eclipse XDB-C18 (5 um,
4.6X150 mm) kolon kullanilarak, 40°C kolon
sicakliginda gerceklestirilmistir (Shuster, 1988).
UV dedektorle yapilan Slcimlerde dalga boyu 254
nm olarak belirlenmis, enjeksiyon hacmi 10 uLL ve
akis hizt 1.0 mL/dk olacak sekilde ayatlanmistir.
Amino asit bilesimi, 100 g protein basina gram
amino asit olarak bildirildi.

Doymannsitk Derecesi (DD)

Kenevir tohumlarinin yag asitleri doymamuglik
derecesi (DD), Porzucek ve Raznikiewicz (1990)
tarafindan  Onerilen asagidaki formile gore
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hesaplanmustir. Bu formiilde; ol, In ve Ino sirastyla

oleik, linoleik ve linolenik asitleri temsil
etmektedir.

Doymamislik dereceleri (DD) =
Oleik C18:1(%)+2xLinoeikC18:2(%)+3xLinolenikC18:3(%)
100

SONUC VE TARTISMA

Makro Besin Bilesimleri

Proteinler ve yaglar gidalarin temel makro besin
Ogeleri olup insan fizyolojisinde bir¢ok hayati
islevde rol oynarlar. Gidanin lezzeti ve besinsel
kalitesinin belirlenmesinde o6nemli
indikatordirler. Bunun yant sira, proteinler
gidanin stabilitesi, besleyici 6zellikleri ve duyusal
niteliklerinin korunmasinda; ayrica ¢éziinirlik,
proteolitik aktivite, su ve yag baglama kapasitesi,
termal stabilite, jellesme, képirme,
emdulsifikasyon ve film olusturma gibi c¢esitli
tizikokimyasal =~ Ozelliklerin  saglanmasinda da
onemli gbrevler Gstlenmektedir (Chen vd., 2023).

Bu calismada, Cizelge 1’de Narli cesidinde yag
orant %36.20% 0.30; protein orant %23.3520.35;

Vezir ¢esidinde yag orant %36.2010.43, protein
orani ise %23.20£0.26 olarak tespit edilmistir.
Callaway (2004) tarafindan kenevir tohumu
tizerine yapilan bir ¢alismada, yag orant %30'dan
fazla oldugu ve yaklastk %25 protein icerdigi
belirtmistir. Natli ve Vezir kenevir tohumu
cesitleri icin elde edilen bulgular ile literatir
bulgulart ile benzerlik gostermektedir. Sonug
olarak her iki kenevir tohumunun (Natlt ve Vezir)
makro besin 6geleri yoniinden zengin bilesime
sahip olmalart sirdirilebilir gida sistemleri ve
saglikli beslenmesi bakimindan 6nemli bir
potansiyele sahip olduklarini  géstermektedir.
Nath ve Vezir cesitlerinde Cizelge .1’de yag
oranlar, William vd. (2019) tarafindan kenevir
tohumlart tzerinde yaptiklari ¢aligmada elde
ettikleri verilerle uyusmaktadir. Yano ve Fu,
(2023) kenevir ve soya tohumu tizerine yaptiklar
calismada % yag (soya 22.18, kenevir 32.28), %
protein (soya 34.96, kenevir 22.54) oraninda
oldugunu tespit etmislerdir. Kenevir tohumu soya
tohumundan daha yiiksek oranda yag icerdigi
belirtilmistir.

Gizelge 1. Kenevir gesitleri (Narlt ve Vezir) tohumlarinda Fizikokimyasal analizleri (yag, protein, kil
nem) ve 1000 dane agirlig
Table 1. Physicochemical analyses (oil, protein, ash, moisture) and 1000-seed weight of hemp seeds varieties (Narly and

Vezir)

. . . ) Protein/ . Nem/ 1000 Dane Agithigi/
Gesitlet/ Varieties Yag/ Oil Protein Kiil/ Ash Moisture 1000 Grain Weight
Narli/ Narl 36.20£0.30  23.35+0.35  4.22%0.08 4.50%+0.10 24.60%0.21
Vezit/ Vezir 38.90£0.43  23.20+0.26  3.92%0.10 4.20+0.05 25.01x£0.17

Yag Asitleri Kompozisyonu

Kenevir yagmn lipit profili dikkat cekicidir ve
linoleik asit (omega-6) ve alfa-linolenik asit
(omega-3) gibi ¢oklu doymamus yag asitleri igerir
(Farinon vd., 2020). Kenevir tohumlarinin yag
asitleri bilesimi %80 oraninda ¢oklu doymamis
yag asitleri (PUFA) icerdigi ve esansiyel yag
asitlerince olduk¢a zengin oldugu, linoleik
/linolenik asit (C 18:2n-6/C 18:3n-3) orant 2/1 ve
3/1 arasinda degistigi belirtilmistic (Callaway,
2004).

ABD Ulusal Besin Veri tabani 2021 yili raporunda
kenevir tohumu yagy; zeytin yagi, aycicegi ve soya
yagina gore saglik beslenme bakimindan w-6/w-3
orant daha uygun bir kompozisyon gosterdigi
belirtilmistir. Yiksek ©-6/w-3 oranina sahip
diyetlerin obezite riski, kardiyovaskiler ve diger
kronik hastaliklarin olusmasinda neden olduklari
belirtilmistir  (Simopoulos,  2008).  Kenevir
tohumda «-6/w- 3 oranmin (3:1), kan lipit

seviyelerini korumak ve yitksek kolesterol
seviyelerini diisirmede O6nemli etkiye sahip
oldugu ifade edilmistir (Simopoulos, 2002).

Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (EFSA), C
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18:2n-6 / C 18:3n-3 oraninin ideal degerinin 3:1
ile 5:1 arasinda olmast gerektigi 6nerilmektedir
(Erasmus, 1999; Irakli vd., 2019; Taaifi vd., 2021).

Cizelge 2’de yag asitleri kompozisyonlart verileri
degerlendirildiginde, baskin olan doymus yag asidi

palmitik asit palmitik asit (C16:0) (Nartl:
%8.47£0.67; Vezir: %7.65%£0.05) ve stearik asit
(C18:0) (Natl: %1.89£0.04; Vezir: %2.22%0.03)
oldugu belirlenmistir.

Gizelge 2. Kenevir cesitleri (Natli ve Vezir) tohumlarinda yag asitleri kompozisyonu (%o)
Table 2. Fatty acid composition (o) of hemp seed varieties (Narl and V'eir)

Cesitler/ Varieties Narli/ Narii Vezit/ Vezir
Palmitik (C16:0) 8.47£0.67 7.65%0.05
Stearik (C18:0) 1.89+0.04 2.22%0.03
Oleik (C18:1) 11.65£0.13 13.62%0.03
Linoleik (C18:2) 58.78%0.10 55.55+0.13
Linolenik (C18:3) 19,57£0,08 19,22+0,08
Arasidik (C20:0) 0.20%0.14 1.60£0.09
>SFA 10.70£1,28 11.52%0,13
>MUFA 11.65£13.00 13.62%0.03
>PUFA 78.351+0.18 74.77£0.10
DU (Unsaturated Degree) 1.88%0,00 1.8210.01
>PUFA/ XSFA 7.3210.44 6.4910.06
C18:2n-6 / C18:3n-3 3.00+0,01 2.88+0,01

XSFA: Toplam doymus yag asitleri, XMUFA: Toplam monoansature yag asitleri, ZPUFA: Toplam c¢oklu

doymamis yag asitleri.

Coklu doymamis yag asitlerinde baskin olan yag
asitleri ise sirastyla linoleik asit (C18:2 n—6) [Narl:
%58.78%0.10; Vezir: %55.5510.13], linolenik asit
(C 183 n-3) [Narl: %19.57£0.08; Vezir:
%19.2210.08] ve tekli doymamis yag asidi olarak
oleik asit (C 18:1 n—9) [Narli: %11,65£0.13; Vezit:
%13.62%0.03] icerdikleri belitlenmistir. Her iki
kenevir tohumu (Narlt ve Vezir) cesitleri zengin
bir esansiyel yag asidi kaynagt durumunda
olduklar1 tespit edilmistir. Vecka vd., 2019,
tarafindan yapilan ¢alismada kenevir tohumu yagi
ve diger c¢ekirdek vyaglarn XPUFA icerikleri
bakimindan karsilastirilmis; kabak ¢ekirdegin
%42.319, yerfistigt %17.9£8.6, kaju cekirdegin
%=*4.2, findik 10.8%£2.2, badem %14.7%2.5, Ceviz
% 70.0x4.5, Antep fisginda, %26.851£0.2
oraninda bulunmustur. Ayrica Yildiz vd, 1998
tarafindan Turk antepfistgt cesitleri tzerinde
yaptiklart  ¢alismada XPUFA  %15.30+3.5 -
%18.70£0.28 arasinda degistigi tespit edilmistir.
Ancak bu karsilagtirmada dikkat ¢eken 6nemli bir
nokta kenevir ve ceviz yagi hari¢ diger hi¢birinde

YPUFA igerisinde w-3 yag asidinin olmadigt
gorilmektedir. Bu tirinlerde XPUFA’nin tamami
-6 yag asidinden olusmaktadir. Buna karsin
kenevir tohumu %19.57+0.08 - %19.22+0.08 08;
Ceviz de ise XPUFA icerisinde 9%712.80%+2
oraninda w-3 yag asidi icermektedir. Bu nedenle
kenevir tohumu yagt bircok bitkisel yaga gore
6nemli bir ®-3 yag asidi kaynag oldugu
s6ylenebilir. Narlt ¢esidinde toplam doymus yag
asitleri  (XSFA) %10.50%£0.62; toplam c¢oklu
doymamis yag asitleri (XPUFA) %78.35+0.18
olarak, Vezir ¢esidinde ise XSFA %11.524+0.13 ve
YPUFA %74.77£0.10 olarak tespit edilmistir.
Ayrica doymamislik derecesi (DU) Narli i¢in 1.88;
Vezir icin 1.82 olarak hesaplanmistir. C18:2n-
6/C18:3n-3 orant ise Narl'da 3.00£0.01 ve
Vezir’de 2.8840.01 olarak bulunmustur. Bu
baglamda, Narhh ve Vezir c¢esitleri linolenik
(C18:3n-3) ve linoleik (C18:2n-6) yag asitleri
bakimindan 6nemli bir potansiyel kaynak
durumundadir. Ayrica, kenevir tohumu yaginin
yiksek oranda coklu doymamis yag asitleri
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(PUFA) icerigi ve dengeli C 18:2n-6 / C 18:3 n-3

orant, Ozel beslenme  formilasyonlatinin
gelistirilmesi acisindan  Gnemli firsatlar
sunmaktadir. Kiralan vd., (2010) tarafindan

Turkiye’nin farkli bolgelerinden temin ettikleri
kenevir tohumlarinda toplam doymus yag asitleri
(XSFA) %9.4-10.6; toplam doymanus yag asitleri
(XUFA) igerigini %89.5-%90.6; XPUFA oranini
ise  %78.0-%89.5 arahginda oldugu tespit
etmislerdir. Calismamizda elde ettigimiz veriler
literatiir verileri ile uyusmaktadir. Calismamizda
kenevir tohumlarinda XPUFA/XSFA orant
Narlrda %7.32£0.44 ve Vezirde %6.4910.00;
olarak hesaplanmistir. XPUFA/XSFA  oran
yaglarin kardiyovaskdler sistem tizerindeki etkisini
degerlendirmede  kullantlan  6n  emli  bir
parametredir. Bu oran ne kadar yiiksek olursa,
saglik tzerindeki olumlu etkisinin yitksek olacag
seklinde degerlendirilmektedir (Shen vd., 2021).
Diger bitkisel yaglarda XPUFA/XSFA orant
Zeytin yaginda 0.49, Soya 4.26, Aygicek yaginda
6.76, kanola yaginda 10.55 oldugu belirtilmistir
(Oktem vd.,, 1997; Kostik vd., 2013).
Inceledigimiz kenevir tohumu (Narli ve Vezir)
yaginin icerdii -3 yag asidi sayesinde birgok
bitkisel yaga gére kardiyovaskiler sistem Uzerine
daha yiksek derecede olumlu etkisi oldugu
sOylenebilir. Yiksek oranda linolenik (asit w-3)
iceren C18:3n-3 yaglar, kalp ve iltihapl
hastaliklarin biyolojik fonksiyonlarinin
diizenlenmesinde, 6nlenmesinde ve tedavisinde
o6nemli rol oynadigt belirtilmistir (Shapiro, 2003).
Ancak yiksek oranda linolenik asit (C18:3n-
3)>%50 iceren yaglarda oksidasyon
reaksiyonlarint  hizlandirmast  nedeniyle  bu
yaglarin islenmesi ve muhafazast soguk kosullarda
yapimalidir. Kenevir yagi beslenme ve saglik
acisindan 6nemi C 18:3n-3 ve C 18:2n-6 yag
asitleri dengeli icermesi (6rnegin 3:1) hucresel

dizeyde  biyokimyasal  sitirecleri  olumlu
etkilemektedir (Simopoulos (1998). Gelismis
toplumlarin  diyetinde bu oran genellikle

bozulmakta ve C 18:3n—3 yag asitlerinin yetersiz
alimi nedeniyle, ortalama 15:1 oraninda yitksek
C18:2n-6 yag asidi tiiketimi gézlenmektedir (van
Name vd., 2020). Bu dengesizlik; kardiyovaskuler
hastaliklar, obezite ve tip 2 diyabet gibi saglik
sorunlarinin  artistna  neden  olabilmektedir
(Toshimitsu, 2007; van Name vd., 2020;

Bishehkolaei ve Pathak, 2024). Benzer sekilde,
Simopoulos (1998) tarafindan  yapilan
calismalarda, C18:2n-6/C18:3n-3 oraninin 4:1’in
bluyik olmast durumunda kardiyovaskiler
hastaliklar, kanser, inflamatuar ve otoimmun
hastaliklarin olusum riskinin arttig1; buna karsilik
C18:3n-3 duizeylerinin artirtlmast durumunda bu
hastaliklart onleyici etkiler gosterdigi
vurgulanmstir. Esansiyel yag asitlerinden biti olan
C18:3n-3 yag asidi, vicut metabolizmasinda
sentezlenemedigi ve diger yag asitlerinden de
dontsim yoluyla olusmadiklart icin  sagliklt
beslenme acisindan  kritik  6neme  sahiptir
(Simopoulos, 2002). Narli ve Vezir gesitleri i¢in
genel bir degerlendirmesi yapildiginda dengeli bir
yag asidi kompozisyonuna sahip olduklar
goriilmektedir. Ozellikle son yillarda cok popiiler
olan chia tohumu ile karsilastirddiginda, Natrh ve
Vezir gesitlerinin daha ytiksek protein icerigine ve
daha dengeli bir yag asidi kompozisyonuna sahip
oldugu ifade edilebilir. Birgok bitkisel yag bu
dengeye  sahip  olmadigindan, yag asidi
metabolizmasinda gbrev alan ara metabolitlerin
birikmesine ve metabolik bozulmalara neden
olabilmektedirler (Leizer vd., 2000).

Yerli kenevir ¢esitlerinin (Nath ve Vezir) yag asidi
kompozisyonlari, Kiralan vd. (2010) tarafindan
yapilan  calismalar  ile  uyumlu  oldugu
gorilmektedir. Doymamislik derecesi bakimindan
Narl cesidinde 1.88; Vezir cesidinde ise 1.83
degeri hesaplanmistir. Doymamishk derecesinin
yiksek olmasi yaglarin oksidasyona karst daha
hassas olmalarina yol agmaktadir. Bu nedenle,
kenevir tohumu yaglarinda oksidatif bozulmalart
6nlemek icin yaglarin 40°Cnin altinda (soguk
presleme yontemiyle) islenmesi Onerilmekte ve
elde edilen yaglar, filtrasyon isleminden sonra 1sik,
hava ve sicaklikla temast minimum olacak sekilde,
kapali ambalajlarda ve 20°C’nin alunda serin
ortamlarda muhafaza edilmesini 6nemlidir.

Sterol Kompozisyonu

Bitkisel yaglar, fitosterollerin en 6nemli kaynaklart
arasinda yer almaktadir. Bitkilerde bulunan
steroller fitosteroller olarak adlandirilmaktadir.

Steroller, fonksiyonel gida bileseni olarak
degerlendirilen 6nemli biyoaktif bilesiklerdir
(Tetik  vd., 2007). Steroller (fitosterollet),
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kolesterol benzeri bir yapiya sahip olmalarina
ragmen, insan vicudunda sentezlenemezler ve
gidalar yoluyla alinmalari gerekir (Soupas, 2000).
Fitosteroller, asetil-koenzim-A’dan  biyosentez
yoluyla sentezlenen ve kolesterol metabolizmast
tzerinde etkili molekillerdir (Shahzad vd., 2017;
Grattan, 2013; Awad vd., 2001). Bu bilesikler,
antienflamatuvar ve antidiyabetik  6zellikler
gostermektedir (Gylling, 2015), yapilan ¢alismalar
gunlik 2 g fitosterol tiketimi kardiyovaskiler
hastalik riskini %25 azaltabilecegi belirtilmistir
(Shahzad vd., 2017). Bu 6zellikler kenevir tohumu
ve yaginin fonksiyonel gida tretimi konusunda

o6nemli  bir potansiyele sahip  oldugunu
gostermektedir. Ayrica fitosterol kompozisyonu
bitkisel yaglarin kimyasal bilesiminin

dogrulanmasinda da ayirt edici bir indikat6r olarak
kullandmaktadir (Blasi vd., 2019).

Cizelge 3’te goriildugi gibi, Narli ve Vezir kenevir
cesitlerinde baskin olan (-sitosterol otraninin
Narlr’da %72.40%0.50, Vezir’de ise %72.0520.07
oldugu belitflenmistir. Bunu kampesterol (Narh:
%15.00£0.45;  Vezir:  %14.55£0.35), A5-
Avenasterol ~ (Narl:  %7.15%0.05,  Vezir
%7.05£0.10) ve Stigmasterol (Narl %3.45%0.10,
Vezir %3.45+0.12) izlemektedir. Narli ve Vezir
cesitlerinin  sterol kompozisyonlari, literatiirde

yabanct c¢esitler tzerinde yapilan c¢alismalarla
paralellik g6stermektedir. Ornegin, Montserrat-de
la Paz vd. (2014), kenevir tohumunda en yiiksek
oranda [-sitosterol (%76) bulundugunu, bunu
kampesterol ve Ab5-avenasteroliin takip ettigini
bildirmistir. Yabanct kenevir tohumlart Gzerinde
sterol
kompozisyonlarinin  kanola, soya ve aygcicegi
yaglarina benzerlik gdsterdigini ortaya koymustur
(Montserrat-de la Paz vd., 2014). Matthius ve
Brih (2008), islenmemis kenevir tohumu yaginda
%70’ini
olusturdugunu, bunu kampesterol (%15) ve A5-
avenasterol’in (%7) izledigini bildirmistir. Blasi
vd., (2022), tarafindan yapilan c¢alismada kenevir
yagindaki ana sterol bilesenlerinin 3-sitosterol ve
kampesterol oldugunu ve bu iki bilesigin toplam
fitosterol miktarinin %81-85’ini olusturdugunu
belirtmistir. Fitosterollerin bagirsak sisteminde
kolesterol emilimini engelleyerek kan kolesterol
fitosteroller
antienflamatuvar,
antibakteriyel ve yaglarda antioksidan 6zellikler
gosterdigi belirtilmistir (Malini ve Vanithakumari,
1990; Quilez vd., 2003; Jones ve Mweis, 2009;
William vd., 2019; Siano vd., 2019; Brys vd., 2019;

yapilan  calismalar, bu  cesitlerin

B-sitosterolin toplam fitosterollerin

diizeyini disirmektedir. Ayrica
antikanserojen, antifungal,

Blasi vd., 2022).

Cizelge 3. Kenevir gesitleri (Narlt ve Vezir) tohumlarinda Sterol kompozisyonu (%o)
Table 3. Sterol composition (Vo) in bhemp seed varieties (Narly and 1 ezir)

- : - AT- AT-
Cesitler/ Varieties Kg/ie;tsrol// I&aCmpestferoll/ Stﬁr.nast:ro}/ Sitosterol/ Ajj};enastefrol// Stigmasterol/ Avenasterol/
ot ampestero gasiero B-Sitosterol Avenasiero A7-Stigmasterol  A7-Avenasterol
Natli/ Narli 0.40%0.08 15.00£0.45 3.45+0.10 72.40%0.50 7.15£0.05 0.30£0.15 0.75£0.05
Vezit/ Vezir 0.40£5.00 14.55+0.35 3.45+0.12 72.05+0.07 7.05£0.10 0.45£0.10 0.90£0.08
Aminoasit Kompozisyonu icermektedir. Nathh c¢etinde esansiyel amino

Protein kalitesinin belitlenmesinde aminoasit
kompozisyonu 6nemli bir indikatérdir. Kenevir
tohumlarinda aminoasit kompozisyonu iizerinde
yapilan ¢alismalarda protein kalitesi acisindan
yumurta aki ve soya gibi yiksek kaliteli protein
ozellikleri gosterdigi belirtilmistir (Callaway, 2004;
Chen vd., 2023). Cizelge 4te gorildigi gibi
calisma kapsamina aldigimiz Nath ve Vezir
cesitleri dokuz temel (esansiyel) aminoasidin,
histidin, izolésin, 16sin, lizin, metiyonin,
fenilalanin, treonin, triptofan ve valin tamamini

asitlerden 16sin  1.22+0.33 /100, fenilalanin
1.4240.03 ¢/100 g, Vezir cesidinde metiyonin
1.1740.03 /100 g, fenilalanin 1.68+0.03 g¢/100 g,
treyonin 1.9240.02 ¢/100 g yiiksek oranda
icerdigi saptanmustir. Narlt ¢esidinde toplam
esansiyel amino asitler (XEAA) 8.92+0.2 ¢g/100 g,
olarak

Vezit  c¢esidinde ise  %9.421+0.16

hesaplanmustir.
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Cizelge 4. Kenevir cesitleri (Nath ve Vezir) amino asit kompozisyonu (g/100g)
Table 4. Amino acid composition hemp seed varietie (Narly and Vezir) s (2/100g)

Cesitler/ Varieties Narlt/Narli Vezir/Vezir
Histidin 1.0510.03 1.07£0.03
Izolosin 0.931£0.03 0,9910,01

Losin 1.22140.03 0.98%0.01
Lizin 0.88%£0.03 0.931+0.03
Metionin 0.84%0.03 1.17£0.03
Fenilalani 1.4210.03 1.681+0.03
Treonin 1.51£0.02 1.92%0.02
Triptofan 0.25%0.01 0.18%£0.01
Valin 0.82%0.02 0.50%0.00
>EAA 8.9210.2 9.42%0.16
Aspartik A 3.33£0.12 3.41£0.06
Glutamik Asit 4.421+0.10 5.45%0.06
Serin 1.51120.06 1.47£0.04
Glisin 1.101£0.02 1.121+0.01
Atjinin 1.54140.02 1.25£0.01
Alanin 0.81£0.04 0.76%0.01
Prolin 1.31£0.05 1.20£0.01
Trozin 0.68%£0.03 1.03£0.05
>EOAA 14.710.44 15.69£0.25
SEAA /ZEOAA %60.681+0.45 %60.0410.64
EEAA / (EEAA+ %37.7620.31 %37.51%0.39

SEOAA)

YEAA: Toplam Esansiyel aminoasitler; XEOAA: Toplam esansiyel olmayan aminoasitler

Narlt ¢cesidinde esansiyel olmayan aminoasitlerde
aspartik asit 3.3310.12 g/100 g, glutamik asit
4.4210.10 g/100 g yiksek oranda belitlenmistir.
(XEOAA) Narli icin 14.7+0.44 ¢/100 g, Vezir
icin 15.69£0.25 g/100 g olarak tespit edilmistir.
Kenevir tohumunun, glutamik asit ve arjinin gibi
aminoasitleri yliksek oranda icermeleri sayesinde
kenevir proteinleri biyoaktif peptitlerin potansiyel
saglayicist olabilecegi belirtilmektedir (Abedi ve
Sahari, 2014; Mattila vd., 2018). Arango vd.,
(2024), 29 c¢esit kenevir tohumu izerinde
yaptiklart ¢alismada cesitleri arasinda tiim amino
asitlerde bazi farkliliklar bulundugunu ve bazt
gesitler de fenilalanin aminoasitinin  tespit

edilmedigini, esansiyel olmayan amino asitlerden
arginin ve glutamik asit yiksek oranda tespit
ettiklerini belirtmislerdir. Yerli ¢esitlerde ise Natlt
YEAA / XEOAA orant %60.6810.45, Vezirde
%060.04+0.64, esansiyel aminoasitlerin/toplam
aminoasitlere orant (XEAA/XEAA+XEOAA)
ise Narlr'da %37.76£0.31, Vezitr’de %37.51£0.39
olarak hesaplanmustir. Wang vd. (2008) tarafindan
yapilan ¢alismadan kenevir ve soya protein izolatt
karsilastirdmis kenevir proteinlerinin daha yitksek
oranda sulfiir aminoasitler icerdigi ve esansiyel
aminoasitlerin  toplam aminoasitlere oraninin
(EAA/XZAA + XEOAA) %45.2 ile soya (%41.7)
tohumundan ytiksek oldugu ve daha iyi enzimatik
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sindirilebilirlik  gésterdigi  rapor  edilmistir.
Bununla bitlikte kenevir proteinlerinin aminoasit
kompozisyonu  beslenme  agisindan  soya
proteininden Ustin oldugunu belirtilmistir (Xin
vd., 2021). Bu oran (XEAA/XEAA+XEOAA)
orant Narll ve Vezir c¢esitlerde literatiir
verilerinden dusik bulunmustur.

Bu veriler sonucunda Natli ve Vezir cesitleri
aminoasit a¢isindan zengin bir icerik sunmaktadur.
El-Sohaimy vd. (2022) tarafindan yapilan
calismada, kenevir protein izolatinda lizin ve
sulfur iceren aminoasitlerin  bircok bitkisel
proteine gore daha yiksek diizeyde bulundugu;
ancak ginliik beslenme ihtiyacini karsilamaya
yeterli miktarda lizin icermedigi ifade edilmistir.
Bu nedenle, kenevir protein izolatlarinin gidalarin
zenginlestirilmesinde kullanilacagi durumlarda,
gunlik esansiyel aminoasit ihtiyacini
kargilayabilmek amactyla 6zellikle triptofan ve
lizin ilavesinin gerekli oldugu vurgulanmigtir. Aymn
calismada, genel olarak esansiyel aminoasit
seviyeleti FAO/WHO tarafindan  belitlenen
gunlik gereksinim diizeylerini karsilasa da lizin,

triptofan ve stlfiir iceren aminoasitler agisindan
sinirlayict olabilecegi belirtilmistir.

Mineral Madde

Kenevir  tohumlarinin  (fosfor,  potasyum,
magnezyum, kiikirt, kalsiyum, demir ve ¢inko)
gibi 6nemli mineral maddeler bakimindan zengin
bir kaynak oldugu bildirilmistir (House vd., 2010;
Alonso-Esteban vd., 2022). Calismamizda, Narl
ve Vezir kenevir ¢esitlerinin potasyum (K), demir
(Fe), fosfor (P), magnezyum (Mg), sodyum (Na)
ve kalsiyum (Ca) icerikleri belirlenmistir. Mineral
madde degerleri sirasiyla Narlt icin fosfor (P)
11,38%0,02 g/ kg, Vezir 8.86+0.01g/kg, kalsiyum
(Ca) 3.39%0.02 g/kg, 1.64£0.00 g/kg oldugu
tespit edilmistir. Her iki kenevir tohumunda K+
(potasyum) miktart Narli 6.8210.11 g/kg ve Vezir
6.9810.01 g/kg), Na* (Sodyum) (0.03+£0.01 g/kg
ve 0.06%£0.05 g/miktar1 belitlenmistit. Bu
sonuglara gore, Narli, Vezir ¢esitlerinin P, K ve Ca
mineral maddesi bakimindan zengin olduklart ve
saglikli beslenme acisindan degerli bir kaynak
olduklart ortaya konmustur (Cizelge 5).

Cizelge 5. Kenevir tohumu cesitlerinde (Natli ve Vezir) mineral madde miktatlari (g/kg)
Table 5. Mineral content in hemp seed varieties (Narly and V'ezir) (a/ k2)

Cesitler/

Uarictios K (Potasyum) Fe (Demir) P (Fosfor) Mg (Magnezyum) Na (Sodyum) Ca (Kalsiyum)
Natli/ Narki  6.82%0.11 0.16£0.02 11.384£0.02 3.86+0.02 0.03£0.01 3.3910.02
Vezit/ Vezir  6.9810.01 0.74£0.01 8.86+£0.01  3.86%0.01 0.06£0.05 1.6410.00

SONUC

Calisma kapsamina aldigimiz yerli kenevir tohumu
gesitleri (Narli, Vezir), makro besin degerleri
bakimindan (yag, protein, mineral madde) ytuksek
besinsel degere ve yag asitleri kompozisyonlari,
ozellikle doymamis yag asitleri C18:2n-6 /
C18:3n-3 bakimindan olduke¢a zengin ve dengeli
bilesime sahiptirler. Natli cesidi Linoleik asit
(C18:2n-6) %58.78%0.10 ve Linolenik asit (C
18:3n3) %19.57+0.08 diizeyinde, Vezir cesidi
Linoleik asit (C18:2n-6) %55.55%0.13 ve linolenik
asit  (C18:3n-3 ) 9%19.22£0.08 diizeyinde
icermektedir. Diinya saglik otoritelerinin esansiyel
yag asitleri C18:2n-6 / C18:3n-3 icin Onerdigi
orana (3/1) tam uyum gostermektedirler. Narlt ve
vezir ¢esitlerinde PUFA: SFA orani sirasiyla

(7.32£0.44-6.4910.06) oldugu tespit edilmistit.
Bu oran kardiyo vaskiler saghg olumlu
destekleyecek bir orandir. Fitosterol
kompozisyonlari agirlikli olarak B- sitosterolden
(%72.4010.50-%72.05+0.07)  olusmakta  ve
besinsel ~ bakimmndan  glnlik  gereksinimi
karsilayacak diizeydir. Kenevir tohumlari Narlt
cesidinde toplam esansiyel amino asitler (XEAA)
8.921+0.2 g/100g, Vezir cesidinde ise %9.42£0.16
dizeyindedir. Calisma kapsamindaki c¢esitlerde
Narli icin Glutamik asit 4.4240.10 g/100 g, atjinin
1.5440.02 g/100 g, Vezir ¢esidi icin Glutamik asit
5.45+0.06 g/100 g, atjinin 1.251£0.01 g/100 g
olarak tespit edilmigtir. Ayrica Narlh YEAA /
YEOAA orant % 60.68%0.45, Vezirde %
60.041£0.64 olarak hesaplanmistir. Esansiyel
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aminoasitlerin / Toplam aminoasitlere orant (
YEAA/XEAA+  XEOAA) ise  Narl’da
%37.76£0.31, Vezir'de %37.51£0.39 olarak
belirlenmistir. Ayrica kenevir tohumu ¢esitleri
mineral madde P (11,38£0.02 mg/kg - 8.86 +
0.01 g/kg), K (6,82+0.11-6.92+0.01 g/kg), Mg
(3.86+0.02 - 3.86£0.01 g/kg) bakimindan
oldukea zengin bir bitkisel kaynak durumundadur.
Sonug olarak kenevir tohumlarinin teknolojik ve
fonksiyonel ~ Ozellikleri,  temel  beslenme
gereksinimlerinin -~ Otesinde  yenilik¢i  gidalar
gelistirmenin Oniinii agmaktadir. Bu baglamda,
yerli kenevir tohumlarin strdirilebilir gida
sistemleri icerisinde alternatif bir bitkisel kaynak
olarak deger zinciri olusturma potansiyeline sahip
oldugu  6ngérilmektedir.  Ancak  kenevir
tohumlarinin  fonksiyonel 6zellikleri ve lezzet
profilinin karakterize edilerek gelistirilmesi ve
boylece potansiyellerinin  tam olarak ortaya
cikarilmast igin daha fazla calismaya ihtiyag¢
bulunmaktadir.
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