GIDA UYGULAMA VE ARASTIRMA MERKEZi KATILIMLARI iLE

ENDUSTRIYEL KENEVIR GERCEGI paneli diizenlendi

02-03 Mayis 2018 tarihlerinde Enstitimuzde, Enstitimuzin koordinatérliginde
Bitkisel Uretim Genel Midiirliigi (BUGEM), Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel
Midirligi (TAGEM), Ondokuz Mayis Universitesi ve Samsun Blylksehir Belediyesi
isbirligiyle "Endiistriyel Kenevir Gergegi" paneli dizenlendi. Panel, yasal olarak
keneviri yetistirme izni verilen 19 ilin Gida Tarim ve Hayvancilik il Muidurltkleri
temsilcileri, Universiteler, 6zel sektor, sivil toplum kuruluslarindan yaklasik 150 kisinin
katilimi ile gerceklestirildi. Panelde 9 panelist tarafindan kenevir farkli yonleriyle ele
alindi.

Panelin ilk gininde; TAGEM Tarla Bitkileri Arastirmalari Daire Baskani Dr. Yusuf
ARSLAN tarafindan yénetilen I. Oturumda; BUGEM'den Ali ULUKUTUK "Kenevir
Yetistiriciligi ve Kontrolii Hakkindaki Mevzuatlar", Enstitimuz Enerji Tarimi Arastirma
Merkezi Baskani Mustafa ACAR "Ulkemizdeki Kenevir Calismalart ve Yenilenebilir Enerji
Kaynagt Olarak Kullanimt", Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakdltesi Ogretim
Uyesi Dog. Dr. Selim AYTAC "Endiistriyel Kenevir Gercegi ve Ulkemizdeki Durum®,
Avrasya Bir Vakfi Kenevir Enstitlisi Baskani Erdem ULAS "Kenevirden Biyodizel Elde
Edilmesi", Ondokuz Mayis Universitesi Ogretim Uyesi Prof. Dr. Ali Kemal
AYAN tarafindan yénetilen Il. Oturumda; MAYTEKS Orme Sanayi ve Ticaret AS.
yetkilisi Nebahat KILIC "Kenevir - Tekstil - Sirdiiriilebilirlik", Yalova Universitesi
Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uy. Ozan TOPRAKCI "Kenevirden Biyopolimer Eldesi ve
Kullanim Alanlart", Dr. Yalgn KOCAK tarafindan yénetilen 1ll. Oturumda; istanbul
Aydin Universitesi Ogretim Uyesi Prof. Dr. Siikrii KARATAS "Sanayii Kenevir Yaginn
Elde Edilmesi ve Besleyici Ozellikleri", istanbul Yeni Yizyll Universitesi Ogretim
Uyesi Prof. Dr. Dursun KIRBAS "Kenevirin Saglik Alaninda  Kullaniabilme
Olanaklart", Samsun il Jandarma  Komutanhigi  Narkotik ~ Uzmani Erding
KOSE "Ulkemizdeki Yasadist Kenevir Uretimi ve Boyutlart" konularinda detayl sunumlar
yaptilar ve keneviri her yonuyle ele aldilar.

Panelin ikinci gliniinde; Samsun'un Vezirkdpri ilcesi, Narlisaray Kéytinde kenevir ekili
tarlalar gezildi ve yerinde incelemeler ve bilgilendirmeler yapildi. Ayrica, Kizilirmak
uzerine kurulu Altinkaya Baraj Golinde bulunan Sahinkaya Kanyonuna Samsun
Blyuksehir Belediyesine ait Samsunum-3Gemisi ile gemi turu dizenlenerek katilimcilar
essiz bir dogal guzellik ile bulusturuldu.

"Endustriyel Kenevir Gergegi" Paneli Fotograflari icin tiklayiniz...


https://drive.google.com/open?id=1N69KxIOJcinE_RiOTW6Q8zQI5cRcvOd5

SANAYi KENEVIR YAGININ ELDE EDILMESI VE BESLEYICi OZELLIKLERI
Prof.Dr.Sukrli Karatas

istanbul Aydin Universitesi Gida Miih. Bdl. Florya Kampusu K.Cekmece /Istanbul

OZET

Sanayi kenevirinin yaklasik olarak agirhiginin 30-35% kenevir yagidan olusmaktadir . Bu
yagin %80 dogal yag asidinden olusmaktadir (essential fatty acids (EFAS) ). Bu Yagin
komposizyon olarak omega-6 linoleic acid (18:2n6, LA) 55, omega-3 alpha-linolenic acid
(18:3n3, ALA) 22%, bunlara ilave olarak gamma-linolenic acid, omega-6 galacturonic acid
(GLA, 1-4%) ve stearidonic acid, omega-3 (SDA, 0—2%) olugmaktadir. Yagdin buyuk bir
kismi doymamis yag asitlerinden olustugu igin presleme sicakligi ,preslendikten sonra
depolama kosulu ¢ok 6nemlidir. Uygun kosullarda depolanmadigi zaman ¢ok hizli okside
olmaktadir.bu nedenle preslenen yaglarin renkli siselerde ve sogukta ve karanlk yerde
depolnmalidir.uygun kosullarda depolanirsa herhangi bir koruyucu (antioxidat) ihtiya¢
duyulmaz ayrica --20°C dondurularak depolanirsa uzun zaman o6zelliklerini korur.

BESLEYIiCi OZELLIKLERI
Keten tohumu, protein, yag ve vitaminler tagidigindan besleyici degeri yuksektir;
Table 1. Kenevir tohummunun degisik kisimlarinin besleyici de@erleri .
Tdm tohum  Soyulmus Tohum  sikilmis tohum

Yag 36% 44% 11%
Protein 25 33 34
Karbohidrat 28 12 43

Rutubet 6 5 5
Kl 5 6 7
Energy (KJ/100g) 2200 2093 1700
Toplam Diet lifleri 28% 7% 43%
Sindirilebilir Lifler 6 6 16

Sindirilemiyen lifler 22 1 27


https://en.wikipedia.org/wiki/Essential_fatty_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Omega-6
https://en.wikipedia.org/wiki/Omega-3
https://en.wikipedia.org/wiki/Gamma-linolenic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Stearidonic_acid

Keten tohumunun 30-35% yagddir bunun 80% as essential fatty acids (EFAS); i.e., linoleic
acid, omega-6 (LA, 55%), alpha-linolenic acid, omega-3 (ALA, 22%),bunlara ilave

olarak gamma-linolenic acid, omega-6 (GLA, 1-4%) ve stearidonic acid, omega-3 (SDA, 0—
2%). Kenevir tohumuda gluten bulunmadigindan Colyak hastaligi ¢ceken hastalar icin
ekmek yapiminda kullanabilecekleri ¢ok faydali besin kaynagidir.

Ayrica kenevir tohumu 6nemli bir vitamin kaynagidir.

Vitaminler ve minerals besleyici dederi (mg/ 1009)
Vitamin E (total) 90
alpha-tocopherol 5
gamma-tocopherol 85
Thiamine (B1) 0.4
Riboflavin (B2) 0.1
Phophorous (P) 1,160
Potassium (K) 859
Magnesium (Mg) 483
Calcium (Ca) 145
Iron (Fe) 14
Sodium (Na) 12
Manganese (Mn) 7
Zinc (Zn) 7
Copper (Cu) 2

Kenevir tohumudan yag ¢ikarma islemi birkag metodla yapilmaktadir ;
a) Soguk press
b) CO2 extraction
c) Azot ortamninda presleme

Bu iglemler yapilmadan 6nce ham kenevir tohumundaki su orani %15-20 oranindadir.
Bunun 25°C sicakliktan daha distk sicakliklarda nem oraninin %10 nun altina
disurilmelidir. Soguk press yapilma isleminde press sicakligi 40-50°C sicakligi
gecmemesi gerekir. Aksi takdirde sikilmis olan yagin bozulmasina neden olur

Doymamis yag orani ¢ok ylksek oldugundan uygun kosullarda depolanmadigi
zaman

Cok kisa zamanda okside olur . Ancak renkli siselerde ve soguk ortamda
tutuldugunda veya donduruldugunda igine higbir antioxidant konulmadan uzun
zaman depolanabilinir.

Comparison to other vegetable oils[edit]
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Agirlik olarak yag (%) lik deg@erleri.

Yag molekulleri dért mekanizmayla okside olurlar

1) Isinla olan oksidasyon
2) Isisal Oksidasyon
3) Metal oksidasyonu
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4) Enzim oksidasyonu

Bu mekanizma asagidaki sekilde olusur ;
Initiation RH--> R-+H

Propagation R:+ 302 --> ROO-
ROO- + RH —-> ROOH +R
Termination ROO:- + R---> ROOR
R-+R--> RR

Bunlari 6nlemek icin degisik atioxidatlar BHA, BHT kullaniimaktadir bu Grinler yurt disindan ithal
edilmektedir. Bunun yerine llkemizde bol miktarda Gretilen (leman verbana oil) Aromatik
bitkilerden limon minecicek yagi kullanildiginda yaglarin oksidasyonu énlemektedir.

Referanslar

1. Jump up” "THC, Laboratory/Animal/Preclinical Studies, Anti-tumor Effects". National
Cancer Institute at the National Institutes of Health. April 2014. Retrieved April
3, 2014.

2. Jump up” "Hemp-Oil Medicine". High Times. November 2013. Archived from the
original on December 12, 2013. Retrieved December 7, 2013.

3. Jump up” Callaway, J. C. (2004). "Hempseed as a nutritional resource: An
overview". Euphytica. 140: 65—72. d0i:10.1007/s10681-004-4811-6. Retrieved 20
January 2014.

4. Jump up” "Hemp Oil". InnVista. November 2005. Archived from the original on
September 17, 2012. Retrieved November 18, 2006.

5. Jump up” Agua Das (November 16, 1997). "Hemp Oil Fuels & How to Make Them".
HempFarm.com. Archived from the original on October 29, 2006.

Retrieved November 18, 2006.

6. Jump up” see Soybean Car

7. Jump up” "Hemp Farm". Retrieved November 18, 2006.

8. Jump up” Holler JM, et al.(2008) delta-9-Tetrahydrocannabinol Content of
Commercially Available Hemp Products. Journal of Analytical Toxicology 32: 428—
432

9. Jump up” Schwab, U. S.; Callaway, J. C.; Erkkila, A. T.; Gynther, J; Uusitupa, M. I.;
Jarvinen, T (2006). "Effects of hempseed and flaxseed oils on the profile of serum
lipids, serum total and lipoprotein lipid concentrations and haemostatic
factors". European Journal of Nutrition. 45 (8): 470—7. doi:10.1007/s00394-006-0621-
z. PMID 17103080.


https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-1
http://www.cancer.gov/cancertopics/pdq/cam/cannabis/healthprofessional/page4#Section_26
https://en.wikipedia.org/wiki/National_Cancer_Institute
https://en.wikipedia.org/wiki/National_Cancer_Institute
https://en.wikipedia.org/wiki/National_Institutes_of_Health
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-2
https://web.archive.org/web/20131212194357/http:/www.hightimes.com/read/rick-simpsons-hemp-oil-medicine
https://en.wikipedia.org/wiki/High_Times
http://www.hightimes.com/read/rick-simpsons-hemp-oil-medicine
http://www.hightimes.com/read/rick-simpsons-hemp-oil-medicine
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-3
https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs10681-004-4811-6#page-1
https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs10681-004-4811-6#page-1
https://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier
https://doi.org/10.1007%2Fs10681-004-4811-6
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-4
https://web.archive.org/web/20120917012522/http:/www.innvista.com/health/foods/hemp/hempoil.htm
https://www.innvista.com/health/foods/hemp/hempoil.htm
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-5
https://web.archive.org/web/20061029043253/http:/www.hempworld.com/Hemp-CyberFarm_com/htms/hemp-products/bio-diesel/bio-diesel.html
http://www.hempworld.com/Hemp-CyberFarm_com/htms/hemp-products/bio-diesel/bio-diesel.html
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-6
https://en.wikipedia.org/wiki/Soybean_Car
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-7
http://www.hempworld.com/pstindex0.htm
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-8
https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-9
https://en.wikipedia.org/wiki/Digital_object_identifier
https://doi.org/10.1007%2Fs00394-006-0621-z
https://doi.org/10.1007%2Fs00394-006-0621-z
https://en.wikipedia.org/wiki/PubMed_Identifier
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/17103080

10. Jump up” King's College Review of Nutritional Attributes of Cold Pressed Hemp
Seed OilArchived February 26, 2009, at the Wayback Machine.

11.Callaway, J.C. (2004) Hempseed as a nutritional resource: an overview,
Euphytica 140, 65-72.
12 .Callaway, J.C., (2002) Hemp as food at high latitudes, J. Industrial Hemp 7(1),
105- 117.

13. Callaway, J.C., Tennila, T., and Pate, D.W. (1997a) Occurrence of “omega-3”
stearidonic acid (cis-6,9,12,15-octadecatetraenoic acid) in hemp (Cannabis sativa
L.) seed, J. Internat. Hemp Assoc. 3, 61-63.

14.Callaway, J.C., Weeks, R.A., Raymon, L.P., Walls, H.C., and Hearn, W.L.

(1997b) A
15. positive urinalysis from hemp (Cannabis) seed oil. J. Anal. Toxicol. 21(4),
319- 320.
16.Culikova V. (2000) Assortment of the plants in the Medieval diet in Czech
Countries (based on archaeobotanical finds). Acta Univ Carol Med (Praha)
41(1-4):105-18.


https://en.wikipedia.org/wiki/Hemp_oil#cite_ref-10
http://www.goodwebsite.co.uk/kingsreport.pdf
http://www.goodwebsite.co.uk/kingsreport.pdf
https://web.archive.org/web/20090226002903/http:/www.goodwebsite.co.uk/kingsreport.pdf
https://en.wikipedia.org/wiki/Wayback_Machine

	GIDA UYGULAMA VE ARAŞTIRMA MERKEZİ KATILIMLARI İLE
	ENDÜSTRİYEL KENEVİR GERÇEĞİ paneli düzenlendi
	SANAYİ KENEVİR YAĞININ ELDE EDİLMESİ VE BESLEYİCİ ÖZELLİKLERİ
	Prof.Dr.Şükrü Karataş
	İstanbul Aydın Üniversitesi Gıda Müh. Böl. Florya Kampusu  K.Çekmece /Istanbul
	ÖZET
	Sanayi kenevirinin yaklaşık olarak  ağırlığının 30–35% kenevir yağıdan oluşmaktadır . Bu yağın %80 doğal yağ asidinden oluşmaktadır (essential fatty acids (EFAs) ). Bu Yağın komposizyon olarak  omega-6 linoleic acid (18:2n6, LA)  55, omega-3 alpha-l...
	BESLEYİCİ ÖZELLİKLERİ
	Keten tohumu, protein, yağ ve vitaminler taşıdığından besleyici değeri yüksektir;
	Table 1.   Kenevir tohummunun değişik kısımlarının  besleyici değerleri  .
	Tüm tohum     Soyulmuş Tohum     sıkılmış tohum
	Yağ             36%              44%                         11%
	Protein               25                  33                           34
	Karbohidrat        28                 12                            43
	Rutubet            6                   5                               5
	Kül                    5                    6                              7
	________________________________________________
	Energy (KJ/100g) 2200           2093                     1700
	_________________________________________________
	Toplam Diet lifleri  28%          7%                        43%
	Sindirilebilir Lifler     6           6                              16
	Sindirilemiyen lifler  22         1                              27
	___________________________________________________-
	Keten tohumunun 30–35%  yağdır bunun  80% as essential fatty acids (EFAs); i.e., linoleic acid, omega-6 (LA, 55%), alpha-linolenic acid, omega-3 (ALA, 22%),bunlara ilave olarak gamma-linolenic acid, omega-6 (GLA, 1–4%) ve stearidonic acid, omega-3 (SD...
	Ayrıca kenevir tohumu önemli bir vitamin kaynağıdır.
	Vitaminler  ve                               minerals besleyici  değeri (mg/ 100g)
	Vitamin E (total)                                     90
	alpha-tocopherol                                    5
	gamma-tocopherol                             85
	Thiamine (B1)                                    0.4
	Riboflavin (B2)                                0.1
	Phophorous (P)                            1,160
	Potassium (K)                              859
	Magnesium (Mg)                          483
	Calcium (Ca)                                 145
	Iron (Fe)                                         14
	Sodium (Na)                                      12
	Manganese    (Mn)                              7
	Zinc (Zn)                                              7
	Copper (Cu)                                        2
	_______________________________________________________________
	Kenevir tohumudan yağ çıkarma işlemi birkaç metodla yapılmaktadır ;
	a) Soğuk press
	b) CO2 extraction
	c) Azot ortamnında presleme
	Bu işlemler yapılmadan önce ham kenevir tohumundaki su oranı %15-20 oranındadır. Bunun 250C sıcaklıktan daha düşük sıcaklıklarda nem oranının %10 nun altına düşürülmelidir. Soğuk press yapılma işleminde press sıcaklığı 40-500C sıcaklığı geçmemesi gere...
	Doymamış yağ oranı çok yüksek olduğundan uygun koşullarda depolanmadığı zaman
	Çok kısa zamanda okside olur . Ancak renkli şişelerde ve soğuk ortamda tutulduğunda veya dondurulduğunda içine hiçbir antioxidant  konulmadan uzun zaman depolanabilinir.
	Comparison to other vegetable oils[edit]
	Yağ molekülleri dört mekanizmayla okside olurlar
	1) Işınla olan oksidasyon
	2) Isısal Oksidasyon
	3) Metal oksidasyonu
	4) Enzim oksidasyonu
	Bu mekanizma aşağıdaki şekilde oluşur ;
	Referanslar


