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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

 

FARKLI EKSTRAKSĠYON METOTLARI ĠLE ELDE EDĠLEN KENEVĠR TOHUM 

VE YAĞLARININ FĠZĠKSEL VE KĠMYASAL KOMPOZĠSYONU 

 

Müge KARCIER 

Afyon Kocatepe Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Dr. Öğr. Üyesi Erman DUMAN 

 

Bu araĢtırma kapsamında soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir 

tohumu yağlarının fiziksel ve kimyasal özelliklerinin tespiti için; kuru madde, kül, 

serbest yağ asitliği, peroksit sayısı, iyot sayısı ve sabunlaĢma sayısı analizleri 

yapılmıĢtır. 

 

Bu doğrultuda kenevir tohumunun; kuru madde, kül, soğuk sıkım ve sokselet 

ekstraksiyonu yağ miktarları sırasıyla; %95,16, %4,58, %26,80, %37,50 olarak tespit 

edilmiĢtir. Diğer taraftan, kenevir tohumu yağlarının soğuk sıkım ve sokselet 

ekstraksiyonu olmak üzere sırasıyla, peroksit sayısı, serbest yağ asitliği 9,16 – 3,66 

meqO2/kg, %2,50 – 3,02 olarak belirlenmiĢtir. 

 

Sonuç olarak; kenevir tohumu yağları, dâhili olarak tüketilmek istenirse serbest yağ 

asitliği ve peroksit değerleri düĢürüldükten sonra insan gıdası olarak tüketime uygundur. 

Yağ asitleri kompozisyonu ile sterol kompozisyonu ve mineral madde miktarı açısından 

iyi bir gıda kaynağı olduğu belirlenmiĢtir. 

 

2021, xii + 55
 
sayfa 

 

Anahtar Kelimeler: Kenevir Tohumu, Cannabis sativa, Yağ, Fiziksel ve Kimyasal 

Kompozisyon. 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis 

 

PHYSICAL AND CHEMICAL COMPOSITION OF CANNABIS SEEDS AND SEED 

OILS OBTAINED WITH DIFFERENT EXTRACTION METHODS 

 

Müge KARCIER 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Asst. Prof. Erman DUMAN 

 

Within the scope of this research, to determine the physical and chemical properties of 

hemp seed oils obtained by cold pressing and socket extraction; dry matter, ash, free 

fatty acidity, peroxide number, iodine value and saponification number were analyzed. 

 

In this direction, cannabis seeds; dry matter, ash, cold pressed and socket extraction oil 

amounts respectively; It was determined as 95,16%, 4,58%, 26,80%, 37,50%. On the 

other hand, cold pressed and soxhlet extraction of hemp seed oils, respectively, peroxide 

number, free fatty acidity respectively; It was determined as 9,16-3,66 meq O2/kg, 

2,50%-3,02%. 

 

In conclusion; Hemp seed oils are suitable for consumption as human food after their 

free fatty acidity and peroxide values are reduced if they are desired to be consumed 

internally. It is determined that it is a good food source in terms of fatty acid 

composition, sterol composition and mineral substance amount. 

 

2021, xii + 55 pages 

 

Keywords: Cannabis Seed, Cannabis sativa, Oil, Physical and Chemical Composition. 
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1.GĠRĠġ 

 

Kenevirin M.Ö. 850 yıllarından süre gelen en eski bitkisel ham madde kaynakları 

olduğu belirtilmiĢtir. Kenevir ilk olarak Asya ve Hindistan’da ortaya çıkmıĢ olsada 

ilerleyen zamanlarda dünyanın çeĢitli bölgelerine yayılmıĢ ve Osmanlı Devleti’nin 

donanması için gereksinim duyduğu urgan, halat gibi malzemeler kenevirden elde 

edilmiĢtir. Bu nedenle kenevir Osmanlı Devleti Tersane-i Amire için elzem bir ihtiyaç 

olarak görülmüĢ ve kenevir üretimine ayrı bir önem verilmiĢtir. Kastamonu kenevir 

üretiminde ön plana çıkmıĢtır. Kastamonu, bu süre zarfında kenevirleri Avrupa’ya ihraç 

ettiğini bildirmiĢtir. I. Dünya SavaĢı’ndan sonra kenevir üretiminde düĢüĢ yaĢanmaya 

baĢlanmıĢ ve Cumhuriyet’in ilk yıllarında kenevir üretiminde azalma olsa da 

Avrupa’dan uzmanlar getirtilerek üretimin canlanması için çaba sarf edilmiĢtir (Akpınar 

ve Nizamoğlu 2019). Kenevir lifleri sayesinde dokuma yapmanın çok eski zamanlara 

dayandığı belirtilmiĢtir. Kenevirin menĢeine ilk olarak Asya ve Hindistan’da rastlandığı 

bildirilmiĢtir. Ġlk amaç olarak tohumundan yağ almak için ekilmeye baĢlanmıĢ ise de 

daha sonraları elyafından yararlanılmaya baĢlanıldığı bildirilmiĢtir (Öğütçü 1934).  

 

BeĢeriyet tarihinin en eski Ģifalı bitkiler arasında kenevirinde olduğu gösterilmiĢtir. 

Özellikle Orta Asya bölgesinde çok sık yetiĢtirilmiĢtir. Kenevir bitkisi türlü türlü 

alanlarda kullanılmasına rağmen en yaygın kullanılma Ģekli uyuĢturucu yapımında 

olduğu bildirilmiĢtir. Bu sebepten dolayı ülkemizde kenevir yetiĢtirilmesi yasaktır ve 

tamamen devlet kontrolünde olduğu belirtilmiĢtir. Kenevir yaprakları kozmetik 

sektöründe de kullanılmıĢtır. Kenevirin sapı, yaprağı ve üstelik tohumları bile pek çok 

yararlı iĢlerde kullanılmıĢtır. Tohumundaki yağ içeriği nedeniyle sabun yapımında 

kullanılmıĢtır. Gıdaların hazırlanmasında ve piĢirilmesinde kullanılabilir olduğu tespit 

edilmiĢtir (KarataĢ 2015). 

 

Kanada’da ekimi, fitokimyasal ilaç bileĢeni d-9-tetrahidrokanabinolün (THC) varlığı 

nedeniyle 1938’den beri yasaklanmıĢtır. Kanada’da düĢük THC’li endüstriyel kenevirin 

yasal olduğu bildirilmiĢtir (0+%3 THC standardı Avrupa Birliği tarafından kurulmuĢtur) 

(Blade 1998). 
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Kenevir bitkisi, Cannabaceae familyasında tek yıllık bir bitkidir. Çiçekleri, tıbbi ve 

ruhsal amaçlarla tüketilen kanabinoidler olarak bilinen psikoaktif ve fizyolojik olarak 

aktif kimyasal bileĢikleri içerdiği belirtilmiĢtir (Pars vd. 1977). Kenevir sapının lif oranı 

%16-20 değerleri aralığında ve lif ürününün %65’i diĢi kenevir lifleri olduğu 

belirtilmiĢtir. Kenevir sapından elde edilen liflerin çok eski bir kültür bitkisi olduğu 

belirtilmiĢtir. Kenevir tohumu küspesinin, kabuk artıklarını da içermesi nedeniyle et ve 

iĢ hayvanlarının beslenmesinde kullanıldığı ve orta derecede bir kaliteye sahip olduğu 

belirtilmiĢtir (ĠĢler 2014). 

 

 

ġekil 1.1 1961-2017 yılları arasında Türkiye’de üretilen kenevir ve kenevir tohumu miktarları 

(Ġnt. Kyn. 1). 

 

Cannabis cinsi olarak tanınan üç yaygın türü bilinmektedir. Bu türler Cannabis sativa, 

Cannabis vulgaris ve Cannabis ruderalis’tir (Whittle vd. 2001). Üç tür arasındaki 

farklar anatomik yapı, bitki habitusu, yetiĢtirilme Ģekli, çiçeklenme süresi ve ürettikleri 

kimyasal maddeler bakımından birçok faktör belirlenmiĢtir (Colbert 2015). Kenevirin 

erkek ile diĢi bitkisi olduğunu ve ekilen tohumda %30-35 erkek bitki, %65-70 oranında 
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diĢi bitki çıktığı tespit edilmiĢtir. Narkotik özelliğinden dolayı birçok ülkede yasaklanan 

kenevir son yıllarda endüstriyel amaçlı üretilmeye baĢlanmıĢtır. Yiyecek (kenevir 

tohumu, insanlar için gerekli olan esansiyel amino asitleri ve yağ asitlerini içerir), 

hayvan yemi, vücut ürünleri, boya, cila, ahĢap mastik, odun kömürü, etanol, biyodizel, 

biyo-bozunur plastik maddeler, inĢaat malzemeleri, giyim, kâğıt ve ilaç gibi birçok ürün 

elde edilmiĢtir (Aytaç 2018).  

 

 

ġekil 1.2 2004-2017 yılları arasında illerde üretilen kenevir ve kenevir tohumu miktarları (Ġnt. 

Kyn. 1). 

 

1961-2017 yılları arasında karĢılaĢtırma yapıldığında; Türkiye’de üretilen kenevir lifi ve 

kenevir tohumu üretimi hem miktar olarak hem de alan olarak yıllar geçtikçe azalmıĢtır 

(ġekil 1.1). Türkiye’de bulunan illerin 2004-2017 yılları arasındaki kenevir tohumu ve 

kenevir lifi üretim miktarlarına bakıldığında yıllar geçtikçe üretimde azalma olduğu 

tespit edilmiĢtir (ġekil 1.2) (Ġnt. Kyn. 1). 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

2.1 Kenevir Tohumu 

 

Kenevir tohumunun Ģekli yuvarlak, kabuğu sert ve rengi açık griden koyu griye kadar 

değiĢtiği belirtilmiĢtir. Tohumun bileĢiminde %30-32 yağ, %23 protein ve %21 

karbonhidrat bulunduğu belirtilmiĢtir. Bitki boyu 50 cm ile 6 m arasında değiĢmekte, 

sapın üzerinde parçalı yapraklar bulunduğu belirtilmiĢtir. Çiçek durumu karıĢık salkım 

Ģeklinde ve çiçekler yaprak koltuklarında kümeler halinde bulunduğu belirtilmiĢtir. 

Kenevirin çift evcikli (dioik) bir bitki olduğu belirtilmiĢtir. Erkek çiçeklerin erkek 

bitkilerde, diĢi çiçeklerin diĢi bitkilerde bulunduğu belirtilmiĢtir (Ekiz vd. 1989).  

 

X ve Y olan cinsiyet kromozomları, bitkilerin cinsiyetlerinin belirlenmesinde kullanılan 

yöntem olarak belirtilmiĢtir. DiĢi bitkilerde iki X kromozomu, erkek bitkilerde bir X 

kromozomu ile bir Y kromozomu var olup Y kromozomunun; X kromozomu ve 

otozomlardan daha büyük olduğu bildirilmiĢtir. X ve Y kromozomları kenevir için 

cinsiyet belirleyici genler taĢırken, otozomlar ise kenevirin cinsiyet tespitiyle ilgili bir 

alakasının olmadığı belirtilmiĢtir (Sakamoto vd. 1995). 

 

 

Resim 2.1 Kenevir tohumu görseli (Ġnt. Kyn. 2). 

 

Kenevir, kenevir familyasına ve kenevir cinsine ait bir anjiyosperm olduğu 

belirtilmiĢtir. Kenevir bitkisinin ılıman iklimlerde yetiĢmesi kolay ancak iyi toprak, 

gübre ve su gerektirip böcek ilacı veya herbisit gerektirmediği belirtilmiĢtir. Kenevirin 

mahsulü genellikle 120 gün içinde 10-15 fit yüksekliğe ulaĢtıktan sonra hasat edildiği 

belirtilmiĢtir. Kenevir tohumunun nem miktarının %3,07, kül miktarının ise %4,32 



5 
 

olduğu bildirilmiĢtir. Kenevir tohumunun kabaca %25 protein, %30 karbonhidrat, %15 

çözünmez lif, karoten, P, K, Mg, S, Ca, Fe ve Zn' nun yanı sıra E, C(askorbik asit), 

  (tiyamin),   (riboflavin),   (niyasin),   (piridoksin) vitamini içerdiği belirtilmiĢtir 

(Shobha 2013). 

 

Kenevir tohumu; %20-25 protein, %20-30 karbonhidrat ve %10-15 lif ile P, K, Mg, Ca 

gibi mineralleri ve eser miktarda Fe ve Zn minerallerini içerdiği belirtilmiĢtir. Ġnsan 

metabolizması için içerdiği yağ asidi bir enzim kofaktörü görevi görebileceğini 

bildirmiĢtir. Ayrıca A vitamini ve diyet lifinin yanında nispeten iyi bir karoten kaynağı 

olduğu belirtilmiĢtir (Pate 1999). Kenevir tohumunda bulunan baĢlıca iki proteinin var 

olduğunu ve bunların Edistin ve Albumin olduğu belirtilmiĢtir. Bu proteinler 

yüksek miktarlarda esansiyel aminoasit içerdiğini ve bu aminoasitlerin içerisinde 

Arginin’in son derece yüksek olduğu bildirilmiĢtir (Radočaj vd. 2014). 

 

Sanayi kenevirinin ağırlığının yaklaĢık olarak %30–35’i kenevir yağından oluĢtuğunu 

ve bu yağın %80’i doğal yağ asidinden oluĢtuğu bildirilmiĢtir. Kenevir tohumu yağı 

kompozisyon olarak %55 omega-6 linoleik asit, %22 omega-3 alfa-linolenik asit, 

bunlara ilaveten %1-4 gama-linolenik asit, omega-6 galakturonik asit ve stearidonik 

asit, %0-2 omega-3’den oluĢtuğu bildirilmiĢtir (KarataĢ 2015). 

 

Kenevir yüzyıllarca tıbbi rahatsızlıklar için kullanılan hastalardan sonra, Kaliforniya 

Eyaleti Gıda ve Ġlaç Ġdaresi tıbbi kenevirin onaylandığı belirtilmiĢtir. Doktorlar; kronik 

ağrı, kanser, iĢtahsızlık, migren gibi hastalıkların tedavisinde kenevirin hastalarda 

rahatlama sağladığını bildirmiĢtir. Kenevirin Ģu anda bazı gastrointestinal hastalıklar 

için reçete edildiği belirtilmiĢtir (Sobotka vd. 2020). 

 

2.2 Kenevir Tohumunun ve Yağının Besin Ġçeriği ve Sağlığa Faydaları  

 

Kenevir çiçekleri ve reçinesi, Hindistan ve Tibet’te meditasyon ve çeĢitli dinsel 

ritüellerde kullanıldığı bildirilmiĢtir. Ġmparator Chen Nung tarafından yazılan ilk Çin 

farmakopesinde kenevir tohumunun içerdiği yağ ve protein sebebiyle egzama, 

yorgunluk, romatizma ve sıtma tedavisinde kullanıldığı belirtilmiĢtir. Kenevir aynı 
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zamanda Eski Yunan ve Roma dönemlerinde iyi bilinen ilaç olarak kullanılan bir bitki 

olduğu bildirilmiĢtir. Bu döneme ait veriler incelendiğinde kenevirin özellikle ağrı 

kesmek ve duygu durumunu iyileĢtirmek amacıyla kullanıldığı bildirilmiĢtir. Hatta 

kaynatılmıĢ kenevir köküyle yapılan kompresin ateĢi düĢürdüğü belirtilmiĢtir. 

Günümüzde kenevirdeki delta9-tetrahidrokanabinol (THC) etkin maddesinin prototip 

kenevir bazlı 4 ilacı bulunmaktadır. Bunlar; kanser kemoterapisine eĢlik eden bulantı ve 

kusma için yararlanılan Amerikan Gıda ve Ġlaç Dairesi (FDA) onaylı sentetik 

kannabinoitlerin olduğu bildirilmiĢtir (Yıldırım ve ÇalıĢkan Koca 2020). Kenevir 

tohumları birbirinden psikoaktif ilaç olan THC varlığıyla ilaç ve gıda olarak birbirinden 

ayrıldığı belirtilmiĢtir (Nunzio 2019). Kenevir tohumlarının ilaç ve gıda amaçlı 

kullanılabilmesi için bileĢiminde bulunan THC bileĢeninin maksimum bulunma miktarı 

ile ilgili olarak bazı ülkelerde yasal sınırlama getirildiği belirtilmiĢtir (Schluttenhofer ve 

Yuan 2017).  

 

Kenevir tohumu; protein, yağ ve vitamin içeriğinden dolayı besleyici değerinin yüksek 

olduğu bildirilmiĢtir. 100 g kenevir tohumu yiyen bir kimsenin aynı gün içerisinde 

herhangi bir gıda tüketmesine gerek kalmayacağı bildirilmiĢtir. Kenevir tohumunun 

aynı zamanda önemli bir vitamin kaynağı olduğu belirtilmiĢtir. Kenevir yağının 

faydaları arasında kansere karĢı koruduğu ve cilt rahatsızlıklarını önlediği belirtilmiĢtir. 

Az miktarda doymuĢ yağları içerdiği belirtilmiĢtir (KarataĢ 2015). Kenevir tohumu, 

kolesterolü ve yüksek tansiyonu düĢürmesi gibi sağlığa yararları olduğu bildirilmiĢtir 

(Latif ve Anwar 2009). Kenevir tohumunun nörodejeneratif hastalıklara karĢı da önemli 

bir bileĢen olduğu belirtilmiĢtir (Zhou vd. 2018). 

 

Kenevir tohumunun gıda ve halk tıbbı müstahzarlarında tüketildiğini ve yem olarak 

kullanıldığını bildirilmiĢtir. Kenevir tohumunun %20–25 protein, %20–30 karbonhidrat, 

%25–35 yağ ve %10-15 çözünmeyen lif ve zengin bir mineral dizisi içerdiği 

belirtilmiĢtir (Oomah vd. 2002). Kavuzlu kenevir tohumunun bileĢiminde 43,7 

g/100gyağ, kavuzsuz kenevir tohumunun bileĢiminde ise; 30,2 g/100gyağ olduğu 

belirtilmiĢtir (Bartkiene vd. 2016). Tohumun bünyesinde %30-35 yağ, %22-23 protein 

ve %21 civarında karbonhidrat olduğu belirtilmiĢtir (ĠĢler 2014). 
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Girgih vd. (2014), kenevir tohumuna yapılan in vitro ve in vivo çalıĢmada, kenevir 

tohumu peptitlerinin antioksidan ve antihipertansif ajanlar olarak kullanılma 

potansiyeline sahip olduğunu belirtmiĢlerdir. Frassinetti vd. (2018), kenevir 

tohumlarının ve kenevir filizlerinin antioksidan etkisinin ve antimikrobiyal 

potansiyelinin yüksek olduğu belirtilmiĢtir. Nafis vd. (2019), antioksidan ve 

antimikrobiyal bileĢenlerin insan hücreleri üzerinde olumlu etkileri olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Bu nedenle bazı bulaĢıcı hastalıkların tedavilerinde yoğun bir Ģekilde 

kullanılan antibiyotiği önlemek için fonksiyonel gıda olarak değerlendirilmesi 

gerektiğini bildirmiĢlerdir. 

 

Kenevir tohumu ile ilgili yapılan çalıĢmalarda; yiyeceklerine %5-10 oranında kenevir 

tohumu eklenen farelerde 20 gün içerisinde toplam protein miktarına göre LDL (Low 

density lipoprotein)’nin belirgin bir Ģekilde düĢtüğü ve HDL’lerinde (High density 

lipoprotein) belirgin bir yükselme olduğu belirtilmiĢtir (KarataĢ 2015). Aiello vd. 

(2016), tarafından yapılan çalıĢmada kenevir tohumunun protein analizi karakterize 

edilmiĢ ve çalıĢma sonucunda kenevir tohumunun 181 tane protein içeriği olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Kenevir tohumunun protein açısından zengin bir tohum olduğunu ve 

normal, fonksiyonel gıdalara dahil edilmesinin gerektiğini bildirilmiĢlerdir. 

 

2.3 Kenevir Tohumu Yağı 

 

Pakistan’ın üç farklı tarım bölgesinden elde edilen Cannabis sativa tohumlarının soğuk 

preslenmiĢ yağ içeriği %26,90 ile %31,50 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir (Anwar vd. 

2006). Yağın büyük bir kısmı doymamıĢ yağ asitlerinden oluĢtuğu için presleme 

sıcaklığı ve preslendikten sonra depolama koĢulu çok önemli olduğu belirtilmiĢtir. 

Uygun koĢullarda depolanmadığı zaman çok hızlı okside olduğu belirtilmiĢtir. 

Preslenen yağların renkli ĢiĢelerde, soğukta ve karanlık yerde depolanması gerektiği 

belirtilmiĢtir. Uygun koĢullarda depolanırsa herhangi bir koruyucuya ihtiyaç 

duyulmayacağı ve -200 ºC’de dondurularak depolanırsa uzun zaman özelliklerini 

koruyacağı belirtilmiĢtir (KarataĢ 2015). 
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Kenevir tohumu yağının, doymamıĢ yağ içeriğinin (%70-80) oldukça yüksek olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Kenevir tohumu yağının %50-70’ini linoleik asit, %15-25’ini linolenik 

asit oluĢturduğunu ve bu oranın insan beslenmesi için gerekli olan esansiyel yağ 

asitlerinin sağlanması açısından uygun bir oran olarak kabul edildiğini bildirmiĢlerdir 

(Deferne ve Pate 1996). 

 

Kenevir tohumu yağının yüksek antioksidan aktivitesinin kenevir tohumu yağının 

bileĢiminde bulunan fenolik bileĢen olan flavanonlar, flavonoller, flavanoller ve 

izoflavonenler gibi flavonoidlerden kaynaklandığı belirtilmiĢtir (Smeriglio vd. 2016). 

 

2.4 Önceki ÇalıĢmalar 

 

Amaducci vd. (2015), farklı zamanlarda hasat edilen 20 çeĢit kenevirin tohum veriminin 

27 g ile 149 g arasında değiĢtiğini bildirilmiĢtir. Kenevirin tohum ile yağ verimi 

iklimden ve kültür bitkisinden değiĢtiğini bildirmiĢtir (Baldini vd. 2018). 

 

Kenevir tohumu; %25–35 lipit, %20–25 protein, %20–30 karbonhidrat, %10–15 

çözünmeyen lifler ve bir dizi mineral içerdiği bildirilmiĢtir. Kenevir tohumu yağının 

çoklu doymamıĢ yağ asitleri içerdiği bildirilmiĢtir. Ayrıca linoleik ve α-linolenik asit 

gibi birkaç temel yağ asitlerini de içerdiği bildirilmiĢtir (Kriese vd. 2004). Kenevir 

tohumu yağı, iki temel yağ asidi (linoleik ve linolenik asit) arasında mükemmel bir 

orana sahip olduğu belirtilmiĢtir. γ-Linolenik asit; romatoid artrit, atopik dermatit ve 

alerjilerden muzdarip hastalar üzerinde olumlu bir etkiye sahip olduğu bildirilmiĢtir 

(Porto vd. 2012). 

 

Shobha (2013), yapmıĢ olduğu çalıĢmada sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir 

tohumu yağının serbest yağ asitliği (SYA) miktarının %2,15, peroksit sayısı değerinin 

7,20 meqO2/kg, iyot sayısı değerinin 163,50, refraktif indeks değerinin (40ºC) 1,4570 

    sabunlaĢma sayısının 190,20 mgKOH/gyağ ve sabunlaĢmayan madde miktarının ise 

0,26 g/kg olduğu bildirilmiĢtir. 

 



9 
 

Aladić vd. (2014), soğuk sıkım ile elde edilen kenevir tohumu yağının serbest yağ 

asitliği (SYA) miktarının %2,49 - 2,66 değerleri arasında değiĢtiğini ve peroksit sayısı 

değerinin 7,20 meqO2/kg, iyot sayısı değeri 155, sabunlaĢma sayısı 205 mgKOH/gyağ 

olduğu bildirilmiĢtir. 

 

Leizer vd. (2000), kenevir tohumunun linoleik asit miktarının %52-62, oleik asit 

miktarının %12-23, palmitik asit içeriğinin %5-7, stearik asit içeriğinin %1-2, linoleik 

asit içeriğinin %3-4 olduğu bildirilmiĢtir. Kenevir tohumunun önemli bir gıda kaynağı 

olduğu ve kenevir tohumu yağının fonksiyonel bir gıda olarak kullanılabileceği 

belirtilmiĢtir. Kenevir tohumunun büyük miktarlarda diyet lifi, vitamin ve mineral 

içerirdiği ve %30’dan fazla yağa ve %25 protein içeriğine sahip olduğu belirtilmiĢtir 

(Callaway 2004). 

 

Kenevir tohumu %81 oranında PUFA (çoklu doymamıĢ yağ asitleri) içerdiği ve bu 

değerin %59,6’sı linoleik asit, %18’i α-linolenik asit ve %3,4’ünün ise ɣ-linolenik asit 

oluĢturduğunu bildirmiĢlerdir (Da Porto vd. 2012). Kenevir tohumu yağının toplam yağ 

asitlerinin yaklaĢık %72’sini oluĢturan stearik, oleik ve linoleik asit içerikleri nedeniyle 

pamuk tohumu yağına benzediği belirtilmiĢtir (Van Niekerk ve Burger 1985). 

DoymamıĢ yağ asidi olan linoleik ve linolenik asit; anti-inflamatuar, anti-aritmik ve 

hipolipidemik özelliklere sahip olduğu ve hücre zarı fonksiyonlarını iyileĢtirdiği 

bildirilmiĢtir (Simopoulos 2002). 

 

Jones (1995), kenevir tohumu yağındaki E vitamini içeriğinin; 13,6 mg/100 g olduğunu 

bildirmiĢ ve bu değerin göz ardı edilemeyecek kadar yüksek miktarda olduğu 

belirtmiĢtir. McLaughlin ve Weihrauch (1979), ise kenevir tohumu yağının E vitamini 

içeriği açısından fıstık yağı, zeytinyağı ve soya fasulyesi yağına benzediğini 

bildirmiĢlerdir. Ġran’da geleneksel yağlı tohumlardaki yağ miktarı göz önüne 

alındığında, kenevirdeki yağ miktarı kolza, soya, zeytin çekirdeği ve pamuk tohumu 

yağından daha fazla olduğu belirtilmiĢtir (Vosulipur vd. 2004). 

 

Hayıt ve Gül (2020), yapmıĢ olduğu çalıĢmada kenevirin içermiĢ olduğu antioksidan ve 

antimikrobiyal özelliklerinden dolayı kenevirin fonksiyonel gıda olarak 
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kullanılabileceği belirtilmiĢtir. Kenevir unu ilave edilen unlu mamül ürünlerinde; son 

ürünün protein miktarını, toplam fenolik madde miktarını, diyet lif ve serbest aminoasit 

içeriği, ürünlerin protein sindirilebilirliğini arttırdığı ve glisemik indeksi azalttığı 

belirtilmiĢtir. Kenevir ununda bulunan lif, mineral madde ve toplam doymamıĢ yağ 

asitleri içeriği nedeniyle ekmek üretiminde kullanılabilir değerli bir kaynak olduğu 

belirtilmiĢtir. Schettino vd. (2019), tarafından yapılan bir çalıĢma ile makarna hamuruna 

kenevir unu ilavesi sonucunda makarna hamurunun reolojik özellikleri ve piĢme 

kalitesinde olumsuz etkilerin ortadan kaldırılabilmesi için teknolojik süreçlerin daha 

fazla göz önüne alınması gerektiğini belirtmiĢtir. 

 

Benelli vd. (2018), tarafından yapılan çalıĢmada kenevirin (Cannabis sativa) böceklere 

karĢı doğal bir silah olarak geliĢtiğini ve organik tarımda botanik bir böcek ilacı olarak 

kullanılabileceğini bildirmiĢlerdir. Yapılan ayrı bir çalıĢmada kenevir lifinin ağır metal 

kirliliğini azaltmak ve bakteri geliĢimini önlemek için çevresel, farmasötik 

ve biyolomedik alanlarda kullanılabilirliği üzerine yapılmıĢ ve bu çalıĢma sonucunda 

bakteri geliĢimini engellemek için gerekli liflere bağlı antibiyotik konsantrasyonunun 

serbest ilaç gereksiniminden çok düĢük olduğunu bildirmiĢlerdir (Cassano vd. 2013).  

 

Kenevir liflerinin tekstil ürünlerinde de kullanımının olduğu belirtilmiĢtir. Türkiye’de lif 

amaçlı tarımı yapılacak kenevirin; organik tarım kapsamında yapılması durumunda 

organik tekstil ürünlerinin pazarını oluĢturma potansiyelinin yüksek olduğu belirtilmiĢtir 

(Kurtuldu ve Erdem 2019).  

 

YapmıĢ olduğumuz araĢtırma kapsamında öncelikle kenevir tohumunun fiziksel 

özelliklerini ortaya çıkarmak ve daha sonra farklı ekstraksiyon metotları ile elde edilen 

kenevir tohumu yağlarının fiziko-kimyasal özelliklerini araĢtırmak ve bir sonuca 

varmaktır. 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

AraĢtırmada kullanılan kenevir tohumu sertifikalı satıĢ yapan (Cannabis sativa) 

aktardan temin edilmiĢtir. Kenevir tohumu Kütahya ilinin TavĢanlı ilçesinde Eylül 2018 

hasat edilmiĢtir. 

 

3.2 Metotlar 

 

3.2.1 Ekstraksiyon Metotları 

 

3.2.1.1 Soğuk Sıkım 

 

Soğuk sıkım iĢlemi Koçmaksan markasındaki soğuk sıkım makinesi ile yapılmıĢtır. 

Soğuk sıkım sırasında dönme hızı 20 rpm/dk olarak belirlenmiĢtir (Yu vd. 2005). 

 

3.2.1.2 Sokselet Ekstraksiyonu 

 

Sokselet ekstraksiyonu iĢleminde ÇalıĢkan Lab232 marka yarı otomatik sokselet cihazı 

kullanılmıĢtır. Tartım iĢlemi yapıldıktan sonra toplama kaplarına 40 ml hekzan ilave 

edilerek toplamda 120 dk boyunca ekstraksiyon iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir (GümüĢkesen 

ve YemiĢçioğlu 2010). 

 

3.2.2 Kenevir Tohumunda Yapılan Analizler 

 

3.2.2.1 Kuru Madde Tayini 

 

Bir miktar numune tartılmıĢ ve daha önceden darası alınmıĢ etüvde ±2 
o
C’de 

kurutulmuĢ kaplara konulmuĢ ve numune konulan kaplar 105 
o
C’de 4 saat etüvde 

tutulmuĢtur. Ağırlık kaybından % olarak kuru madde miktarı hesaplanmıĢtır 

(Anonymous 1982). 
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3.2.2.2 Kül Tayini 

 

3’er gram kenevir tohumu numunesi tartılmıĢ ve darası alınan kül krozelerine 

konulmuĢtur. Krozelere bir miktar etil alkol koyulup ön yakma iĢlemi uygulanmıĢ ve 

daha sonra 600 
o
C’deki kül fırınına konup numuneler tamamen yanıp, külleri beyaz 

renge dönünceye kadar bekletilmiĢtir. Kül miktarı ağırlık kaybından % olarak 

hesaplanmıĢtır. Örnekler 3 paralelli çalıĢılmıĢtır (Dokuzlu 2000). 

 

3.2.2.3 Yabancı Madde Tayini 

 

10 gram örnek alınarak, kenevir tohumundan farklı her türlü maddeler (taĢ, toprak, 

çakıl, kabuk gibi) ayıklanmıĢtır. Çıkan maddeler ağırlık üzerinden % olarak 

hesaplanmıĢtır (TSE 1987). 

 

3.2.2.4 Bin dane Ağırlığı 

 

1000 tane tohum sayılmıĢ ve hassas terazide tartılarak bin dane ağırlığı belirlenmiĢtir 

(Anonim 2015). 

 

3.2.2.5 Büyüklük Tayini 

 

Ayrı büyüklükte seçilen kenevir tohumları, elektronik kumpas ile ölçülmüĢtür. 

Tohumların en ölçümleri, tohumların en geniĢ iki noktası arasında; boy ölçümleri ise, 

tohumların en uzun iki noktası arasında yapılmıĢtır (Anonim 2015). 

 

3.2.2.6 Yağ Tayini 

 

Soğuk sıkım sadece mekanik sıkıĢtırma ile sıvı yağın temiz tohumlardan elde edilmesini 

kapsayan fiziksel bir iĢlem ve bu iĢlem düĢük sıcaklıklarda yaklaĢık olarak 50°C’de 

gerçekleĢtirilmektedir. Küçük çaplı soğuk pres sıvı yağ iĢletmeleri için Koçmaksan 

marka modeline sahip soğuk sıkım makinası 2,2 kW elektrik motoruyla çalıĢan, 20 rpm 

dönme hızına sahip vida ve 5 mm’lik çıkıĢ ucu içerdiği belirtilmiĢtir (Koç 2016).  
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Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağında yarı otomatik yağ tayin 

cihazı kullanılmıĢtır. Örnekler önce öğütülmüĢtür. YaklaĢık 5’er gram numune tartılmıĢ, 

darası alınarak önce süzgeç kâğıdına sonra cihaz üzerinde bulunan örnek için 

hazırlanmıĢ bölüme yerleĢtirilmiĢtir. Kapların içerisine 40 ml hekzan konulmuĢtur.  

Yağın toplanması için kaplar cihaza yerleĢtirilmiĢtir. Örnekler önce 85
o
C’de 50 dakika 

kaynatılmıĢtır. Örnekler yukarı kaldırılarak, 80
o
C’de 40 dakika daha cihaz çalıĢtırılıp 

yağ toplanmıĢtır. En son aĢamada, vanalar kapatılmıĢ ve 80
o
C’de 20 dakika çalıĢtırılmıĢ 

solvent toplanmıĢtır. Tüm bu aĢamaların sonunda kaplar soğumaya bırakılmıĢtır. Oda 

ısısına yaklaĢan kaplar, hassas terazide tartılır ve ağırlık % olarak hesaplanmıĢtır (TSE 

2000). 

 

3.2.3 Kenevir Yağında Yapılan Analizler 

 

3.2.3.1 Serbest Yağ Asitliği (SYA) Tayini 

 

5-10 gram arasında alınan yağ numunesi 250 ml’lik erlenmayere alınarak tartılmıĢtır. 

Tartılan yağ numunesi üzerine 50-100 ml etanol dietileter karıĢımı ilave edilip yağ ve 

yağ asitlerinin çözünmesi için 1 dakika kadar çalkalanarak, 3-4 damla fenolftalein 

damlatılmıĢtır. Kalıcı pembe renk elde edilene kadar, 0,1 N etanollü KOH ile titre 

edilmiĢtir. Sarfiyat kaydedilip, SYA değeri % çeĢidinden aĢağıdaki formüle göre 

hesaplanmıĢtır (TSE 2006). 

 

                                                      
 

 
                                                     (3.1) 

                                                     
 

 
                                           (3.2) 

SYA = Serbest Yağ Asitliği  

AS = Asit Sayısı  

V = Sarfiyat  

m = Alınan numune miktarı (g) 
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3.2.3.2 Peroksit Sayısı Tayini 

 

Erlenmayer içerisinde bulunan yağ numunesi üzerine 10 ml kloroform eklenmiĢ, yağ 

çalkalanarak çözündürülmüĢtür.  Önce asetik asitten 15 ml, sonra KI çözeltisinden 1 ml 

ilave edilmiĢtir. Daha sonra erlenmayerin ağzı kapatılıp, 1 dakika kadar çalkalanmıĢtır.  

5-10 dakika karanlık ortamda bekletilmiĢtir. Sürenin bitiminde 75 ml saf su ve niĢasta 

çözeltisinden 1 ml eklenmiĢtir. Peroksit sayısı meqO2/kg yağ olarak aĢağıdaki formüle 

göre hesaplanmıĢtır (Anonymous 2000). 

 

                                                         (3.3) 

 

a = Titrasyonda örnek için harcanan tiyosülfat miktarı (ml)  

b = Titrasyonda Ģahit için harcanan tiyosülfat miktarı (ml)  

N = Tiyosülfatın normalitesi (N)  

m = Alınan örnek miktarı (g) 

 

3.2.3.3 Ġyot Sayısı Tayini 

 

Tayini yapılacak kenevir tohumu yağı numunesi erlenmayer içerisine tartılmıĢtır. 

Ġçerisine 15 ml karbontetraklorür eklenip, yağın çözünmesi için çalkalanmıĢtır. 25 ml 

wijs çözeltisi ilave edilip, yavaĢça çalkalanmıĢtır. Ġyot sayısı 150’nin altındaysa 1 saat, 

üzerindeyse 2 saat karanlık bir yerde bekletilmiĢtir. Bekletilen numunenin üzerine KI 

çözeltisinden 20 ml ve saf sudan 150 ml konulmuĢtur.  Daha sonra 1 ml niĢasta çözeltisi 

eklenip, 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisiyle titrasyon yapılmıĢtır. Renksiz bir sıvı elde 

edinceye kadar titrasyona devam edilmiĢtir. ġahit deneme için de aynı iĢlemler 

yapılmıĢtır (Anonymous 1989a). 

 

                
     

 
                                                (3.4) 

 

   = ġahit deneme için harcanan 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi (ml)  

   = Örnek için harcanan 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi (ml)  

m = Örnek ağırlığı (g) 
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3.2.3.4 Refraktif Ġndeks Tayini 

 

Bir ortamın refraktif indeks değeri, ıĢığın boĢluktaki hızının bulunduğu ortamdaki 

hızına oranıdır. Refraktif indeksin beyaz ıĢıkla ölçüldüğü ve simgesinin    olduğu 

bildirilmiĢtir. Simgede bulunan n, kırılma indisini D ise sodyumun D ıĢığına göre 

verildiği bildirilmiĢtir. Numunelerin refraktif indeks tayini Abbe refraktometresi 

ölçülmüĢtür (TSE 1973).  

 

3.2.3.5 Viskozite Tayini 

 

Elde ettiğimiz kenevir tohumu yağı numunelerinden belirli bir miktar alınarak iki ayrı 

viskozite kabına koyulmuĢtur ve Vibro (SV-10) viskozimetresiyle 20˚C’de ölçüm 

yapılmıĢtır. Numuneler üç paralel yapıldıktan sonra okuma gerçekleĢtirilmiĢtir 

(Lazaridou 2004). 

 

3.2.3.6 Renk Tayini 

 

Ġki farklı ekstraksiyon yöntemi ile elde edilen kenevir tohumu yağlarının numunelerinin, 

renk tayini değerleri için Konica Minolta Chroma Meters CR-400 and CR-410 marka 

kolorimetre kullanılmıĢ ve sonuçlar Ģöyle değerlendirilmiĢtir (Hermy 1990). 

 

L
*
, renk parlaklık koordinatıdır ve rengin beyazlık derecesinin ölçüsüdür. 0 siyah, 100 

ise beyazdır. 

 

a
*
, yeĢil ve kırmızı rengi belirten koordinattır. -60 ile 0 arası yeĢil, 0 ile +60 arası ise 

kırmızı rengi gösterir. 

 

b
*
, mavi ve sarı rengi belirten koordinattır. -60 ile 0 arası mavi, 0 ile +60 arası ise sarı 

rengi gösterir. 
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3.2.3.7 E Vitamini Tayini  

 

E vitamini tayininin analizi HPLC ile yapılmaktadır. Numunenin değerlendirilmesi 

aĢamasında öncelikle niteleyici sonra ise dıĢ standart metotuyla niceleyici olarak tayini 

gerçekleĢtirilmiĢtir (Anonim 2019).  

 

Arnaud vd. (1991), meydana getirmiĢ olduğu bir analiz metotuyla yapılmıĢ ve HPLC’de 

okuma gerçekleĢtirilmiĢtir. Kolonun özellikleri ve kullanılan faz aĢağıda belirtilmiĢtir. 

 

Kullanılan Mobil Faz: 970 ml hegzan + 30 ml 1-4 dioksan 

 

Kullanılan Kolon: MAXSIL 5 SILICA 250
ǂ
4.00 mm 5 micron P/NO OOG-0053-DO 

phenomenex veya LICROSORB S160-5 micron 25 cm x 4,6 mm 

 

Florans dedektörde dalga boyu ex:293 em:326 

 

AkıĢ Hızı: 1 ml/dk 

 

Loop: 20 μl 

 

3.2.3.8 SabunlaĢma Sayısı Tayini 

 

2 gram kadar numune sabunlaĢtırma balonu içine tartılıp, numuneye 25 ml etil alkollü 

KOH çözeltisinden konulmuĢtur. Balon soğutucuya bağlanıp, arada yavaĢça 

karıĢtırılarak 60 dakika kaynatılmıĢ ve tamamen sabunlaĢması sağlanmıĢtır. Ġçi, bir 

pipet ile soğutucunun üstünden balona doğru yıkanıp, fenolftalein çözeltisinden 4-5 

damla katılmıĢtır. Renksiz hale gelinceye kadar 0,5 N hidroklorik asit çözeltisi ile 

titrasyon yapılmıĢtır (Anonymous 1989b). 

 

                    
     

 
                                        (3.5) 

 

V2 = ġahit denemede harcanan 0,5 N HCl çözeltisi (ml) 
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V1 = Numune için titrasyonunda harcanan 0,5 N HCl çözeltisi (ml)  

m = Alınan numune miktarı (g)  

28,05 = 1 ml 0,5 N HCl karĢılığı olan KOH’ in mg olarak miktarı 

 

3.2.3.9 SabunlaĢmayan Madde Sayısı Tayini 

 

250 ml’lik erlene numune tartılarak, %95’lik etanolden 25 ml ve KOH çözeltisinden 1,5 

ml eklenmiĢtir. Erlen, 1 saat kaynatılarak sabunlaĢtırılmıĢtır. Erlen içeriği, süre 

bitiminde bekletilmeden ayırma hunisine aktarılmıĢtır. Erlen toplam 50 ml olacak 

Ģekilde birkaç kere de eterle yıkanmıĢ ve eter de ayırma hunisine eklenmiĢtir. Ayırma 

hunisi bir kapakla kapatılıp çalkalanmıĢ ve fazların ayrılması için beklenmiĢtir. Sulu ve 

etanollü sabun çözeltisi, iki sefer daha ekstrakte edilip eter ekstraktları ikinci ayırma 

hunisinde toplanmıĢtır. Su fazı akıtılarak atılmıĢtır. Eter fazı kuvvetle çalkalanarak 20 

ml su ile iki defa yıkanmıĢtır. Daha sonra eter fazı 0,5 N KOH çözeltisi ve 20 ml suyla 

çalkalanmıĢtır. Bu iĢlem 3 kere tekrarlanmıĢtır. Üçüncü KOH uygulamasının ardından, 

birkaç damla fenolftalein yıkama suyuna katılarak, yıkama iĢlemine fenolftaleinin rengi 

kayboluncaya kadar devam edilmiĢtir. Eterli çözelti, ayırma hunisinden erlene 

aktarılmıĢtır. 2-3 ml aseton eklenmiĢ ve buharlaĢtırmaya devam edilmiĢtir. 

BuharlaĢtırma iĢlemi bitiminde erlen, desikatörde soğutulup tartılmıĢtır. Soğutmadan 

sonra erlen içeriğine 2 ml eter eklenerek çözdürülmüĢtür. 10 ml fenolftaleine karĢı 

nötralleĢtirilmiĢ etanolden eklenerek, 0,1 N alkollü potasyum hidroksit çözeltisiyle 

pembe renk elde edinceye kadar titrasyon yapılmıĢtır. Sadece reaktiflerin kullanılıp, 

yağın kullanılmadığı tanık deney yapılarak kalıntı miktarı tespit edilmiĢtir (TSE 1986). 

 

                                   
                    

       
    (3.6) 

 

m = Alınan numune miktarı (g)  

m1 = BuharlaĢtırma kabının darası (g) 

m2 = BuharlaĢtırma kabı ve kalıntının kütlesi (g) 

V = Titrasyonda harcanan 0,1 N etanollü KOH çözeltisinin hacmi (ml) 

m3 = Tanık deneyde bulunan kalıntının kütlesi (g) 

0,0282 = 1 ml 0,1 N KOH e eĢdeğer oleik asit (g) 
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3.2.3.10 Sterol Analizi 

 

1,5±0,001 g yağ numunesi tartılır. 2 ml kloroformda çözündürülen kolesterol 

standardını (%0,1) ekledikten sonra kloroform dönerli buharlaĢtırıcı da uçurulur. 6 ml 6 

M KOH ve 10 ml etanol ilave edilerek; 1,5 saat 90 °C’deki yağ banyosunda 

sabunlaĢması için bekletilir. SabunlaĢmayan kısım hekzan ile ekstrakte edilir. Hekzan 

uçurulduktan sonra 0,25 ml piridin ve 0,3 ml BSTFA (N,O-bis trimethylsilyl 

trifluoroacetamide) eklenerek; 30 dk 80 °C’deki etüvde türevlendirilir. Türevlendirilen 

ekstrakttan 1 ml GC vialine alınır. Enjeksiyon hacmi 1 µL olarak tespit eilmiĢtir (Tanacı 

2013).  

 

3.2.3.11 Yağ Asitleri Kompozisyonu Analizi 

 

Amerikan Petrol Kimyagerleri Derneğinin (AOCS) belirlenen metot doğrultusunda, 

kenevir tohumu yağlarının yağ asidi kompozisyonları, SHIMADZU GC-2025 markalı 

gaz kromotografisi kullanılarak yapılmıĢtır. Yağların n-Heptane ve potasyum hidroksit 

ile muamele edilmesiyle hazırlanmıĢ olan yağ asidi metil esterleri gaz kromotogrofisi ile 

belirlenmiĢtir (Anonymous 1989c).  

 

Kullanılan kolonun uzunluğu 60 m, çapı 0,25 mm ve film kalınlığı 0.20 μm olup, RTX-

2330 markadır. GC’nin çalıĢma Ģartları aĢağıda verilmiĢtir. 

 

Sıcaklıklar                                                                  

Kolon  : 180°C 

Enjeksiyon : 200°C 

Dedektör : 200°C 

 

AkıĢ hızları 

TaĢıyıcı gaz (N2) : 30 ml/dk. 

Yanıcı gaz (H2)  : 28 ml/dk. 

Kuru hava  : 220 ml/dk. 

Enjeksiyon miktarı : 1 μl 
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3.2.3.12 Mineral Madde Analizi  

 

2 ml alınan kenevir yağı, mineral madde tayin tüpleri içerisinde 15 ml saf NHO3 ve 2 

ml H2O2 (%30 w/v) ile ilk yakma iĢlemine tabi tutulmuĢtur. Bu iĢlemden sonra örnekler 

MARS 5 marka mikrodalgada 210 ˚C’de yakma iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir. Yakma 

iĢlemi tamamlanan numuneler filtre kağıdı Whatman No 42 ile filtre edilmiĢtir. Filtre 

edilen numuneler 50 ml lik ĢiĢelere alınarak, Ġndüktif EĢleĢmiĢ Plazma Atomik Emisyon 

Spektroskopisi(ICP-AES)’nde mineral madde analizleri gerçekleĢmiĢtir. Kenevir 

tohumu yağlarının mineral madde içerikleri, deriĢimi bilinen standart numuneye göre 

okutulmuĢtur (Skujins 1998). 

 

3.2.3.13 Ġstatistiksel Analiz 

 

AraĢtırma sonucu ulaĢılan veriler SPSS (Statistical Package for Social Sciences) for 

Windows 22.0 programından yararlanılarak sonuçlar elde edilmiĢtir. Verilerin 

değerlendirilmesinde tanımlayıcı istatistiksel yöntemleri olarak ortalama standart sapma 

kullanılmıĢtır (Seçer 2017). 
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4. BULGULAR 

 

4.1 Kenevir Tohumunun Özellikleri 

 

4.1.1 Kuru Madde Miktarı 

 

Gıda maddeleri, kuru madde ve su olmak üzere iki kısımdan oluĢur. Su ortamdan 

uzaklaĢtırıldığında geriye kuru madde kalır ve suda çözünen, çözünmeyen iki ayrı 

özellikten oluĢan bu kısma toplam kuru madde miktarı denilmektedir. Gıdalarda toplam 

kuru madde miktarı; gıdanın hem su ve kuru madde oranı hem de gıdanın bileĢimi, 

besin kalitesi ve değeri yönünden bilgi verdiği bildirilmiĢtir (Anonim 2011a). 

 

Kenevir tohumunun kuru madde miktarı çizelge 4.1’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1 Kenevir tohumunun kuru madde miktarı. 

Tohum Kuru Madde Miktarı (%) Standart Sapma (±) 

Kenevir Tohumu 95,16
 

0,82 

 
 

  

Çizelge 4.1’de belirtildiği gibi kenevir tohumunun kuru madde miktarı % 95,16 (±0,82) 

olduğu tespit edilmiĢtir. Nem miktarı ise %4,84 (±0,82) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.2 Kül Miktarı 

 

Gıdalarda bulunan kül, organik maddelerin yanması sonucu kalan inorganik kalıntı 

olarak tanımlanır. Organik maddeler yakıldıklarında su ve karbondioksit oluĢmaktadır. 

Geriye kalan inorganik kısımlar mineralleri oluĢturduğu belirtilmiĢtir (Cemeroğlu 

2013). 

 

Kenevir tohumunun kül miktarı çizelge 4.2’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.2 Kenevir tohumunun kül miktarı. 

Tohum  Kül Miktarı (%) Standart Sapma (±) 

Kenevir Tohumu 4,58
 

0,31 

 
 

  

Çizelge 4.2’de görüldüğü gibi kenevir tohumunun kül miktarı %4,58 (±0,31) olarak 

tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.3 Yabancı Madde Miktarı 

 

Yabancı madde, numunenin ait olduğu asıl çeĢidin, normal büyüklükteki tanelerinin 

dıĢındaki diğer taneler ve maddelerin tamamı olarak tanımlanmaktadır. Yabancı 

maddeler değersiz taneler ve diğer yabancı taneler olarak sınıflandırılabildiği 

belirtilmiĢtir (Anonim 2016). 

 

Kenevir tohumundaki yabancı madde miktarı çizelge 4.3’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.3 Kenevir tohumunun yabancı madde miktarı. 

Tohum  Yabancı Madde (%) Standart Sapma (±) 

Kenevir Tohumu 2,19 0,41 

 
 

  

Çizelge 4.3’de görüldüğü gibi kenevir tohumunun yabancı madde miktarı %2,19 

(±0,41) olarak tespit edilmiĢtir.  

 

4.1.4 Bin dane Ağırlığı 

 

Tohumun ağırlık, cılızlık, dolgunluk hali ve un randımanı hakkında fikir vermesi 

açısından ciddi bir özellik olduğu bildirimiĢtir. Unun asıl kaynağı olan ve tanenin içinde 

bulunan endospermin kalitesi ile ilgili bilgi edinmek amacıyla yapılmaktadır. Bin dane 

ağırlığı tür, çeĢit, yetiĢtirilme Ģartları, iklim gibi nedenler etkili olduğu belirlenmiĢtir 

(ġehirali 2002). 

 

Kenevir tohumunun bin dane ağırlığı çizelge 4.4’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.4 Kenevir tohumunun bin dane ağırlığı. 

Tohum Bin dane Ağırlığı (g) Standart Sapma (±) 

Kenevir Tohumu 9,43 0,01 

 
 

  

Çizelge 4.4’de tespit edildiği gibi kenevir tohumunun bin dane ağırlığı 9,43 gram 

(±0,01) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.5 Büyüklük Değeri 

 

Tohumlar, ağırlık ve irilik bakımından birbirinden farklı yapılarda olabilmektedir. 

Tohumlarda, iri daneli ve homojen büyüklük kalite kriteri olarak sayılmıĢtır (ġehirali 

2002).  

 

Kenevir tohumunun büyüklük değeri çizelge 4.5’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.5 Kenevir tohumunun büyüklük değeri. 

Ortalama Büyüklük 

Tohum En (mm) 
Standart Sapma 

(En) (±) 
Boy (mm) 

Standart Sapma 

(Boy) (±) 

Kenevir 

Tohumu  
1,03 0,05 3 0,30 

 
 

 
 

  

Çizelge 4.5’de belirtildiği gibi kenevir tohumunun büyüklük değerleri, en 1,03 mm 

(±0,05) iken, boy 3 mm (±0,30) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

4.1.6 Yağ Miktarı 

 

Temel gıda bileĢenlerinden birisi olan yağlar; gıda içerisinde beslenme, lezzet ve 

fizyolojik fonksiyonlara sahip en önemli besin maddelerinden birisi olarak 

tanımlanmaktadır. Yağlar genel olarak; yağ asitlerinin gliserin ile birleĢmesi sonucu 

oluĢan organik bileĢenler olarak belirtilmektedir. Yağlar; bitkisel ve hayvansal gıdalarda 

bulunan, suda çözünmeyen ve sadece organik solventler ile çözünebilen bileĢikler 

olduğu ifade edilmiĢtir (Anonim 2011b). 
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Kenevir tohumunun yağ miktarı çizelge 4.6’da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.6 Kenevir tohumunun yağ miktarı. 

Ekstraksiyon Yöntemi Yağ Miktarı (%)   Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım 26,80
b 

0,70 

Sokselet Ekstraksiyonu 37,50
a 

0,50 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.6’da belirtildiği gibi kenevir tohumunun yağ miktarları incelendiğinde, soğuk 

sıkım yöntemiyle elde edilen yağ miktarı %26,80 (±0,70) iken, sokselet ekstrakiyonu 

yöntemiyle elde edilen yağ miktarı %37,50 (±0,50) olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının yağ miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 

 

4.2 Kenevir Tohumu Yağının Özellikleri 

 

4.2.1 Serbest Yağ Asitliği (SYA) Değeri 

 

Yağdaki trigliserit yapıda olmayan yağda serbest vaziyette bulunan yağ asitleri serbest 

yağ asidi olarak tanımlanmaktadır. Yağın rafine edilmesi sonucu ham yağda fazla 

miktarlarda bulunan yağ asitlerinin miktarları belirli bir seviyeye indirgenmektedir. 1 g 

yağın nötrleĢtirilmesi için KOH’in veya NaOH’in mg olarak ağırlığı yağlardaki asit 

sayısını göstermektedir. Yağda raf ömrü takip parametresi olarak kullanılan serbest yağ 

asitliği, yağ için mühim bir nitelik olduğu belirtilmiĢtir (Angın vd. 2013). 

 

Kenevir tohumu yağlarının serbest yağ asitliği değeri çizelge 4.7 ’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.7 Kenevir tohumu yağlarının serbest yağ asitliği değeri. 

Ekstraksiyon Yöntemi 
Serbest Yağ Asitliği  

Değeri (%) 
Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım
 
 2,50

b 
0,38 

Sokselet Ekstraksiyonu 3,02
a 

0,50 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.7’de görüldüğü gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

serbest yağ asitliği değeri %2,50 (±0,38) olarak tespit edilmiĢken, sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının serbest yağ asitliği değeri 

%3,02 (±0,50) olarak tespit edilmiĢtir.  

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının serbest yağ asitliği değerleri istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden 

farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.2 Peroksit Sayısı Değeri 

 

1 kilogram yağda mevcut olan peroksit oksijeninin miliekivalen gram olarak miktarıdır. 

Olumsuz depolanma Ģartları olan oksijen, metal iyonları, sıcaklık, ıĢık vb. faktörler 

yağların daha hızlı bozulmalarına neden olur. Yağın oksijen ile reaksiyonu sonucunda 

doymamıĢ yağ asitleri parçalanarak daha küçük moleküllü yağ asitlerinin meydana 

geldiği belirtilmiĢtir. Oksidasyon derecesi mevcut yağın depolanma koĢullarının olumlu 

veya olumsuz olduğu hakkında bilgi vermektedir. Oksidasyon derecesini gösteren bir 

parametreninde peroksit sayısı olduğu belirtilmiĢtir (Anonim 2020).  

 

Kenevir tohumu yağlarının peroksit sayısı değeri çizelge 4.8 ’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.8 Kenevir tohumu yağlarının peroksit sayısı. 

Ekstraksiyon Yöntemi 
Peroksit Sayısı Değeri 

(meqO2/kg) 
Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım
 
 9,16

a 
0,29 

Sokselet Ekstraksiyonu 3,66
b 

0,32 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 
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Çizelge 4.8’de tespit edildiği gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu 

yağının peroksit sayısı değeri 9,16 meqO2/kg (±0,29) olarak tespit edilirken, sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının peroksit sayısı değeri 3,66 

meqO2/kg (±0,32) olarak tespit edilmiĢtir.  

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının peroksit sayıları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 

 

4.2.3 Ġyot Sayısı Değeri 

 

100 gram yağın bağlayabildiği iyot miktarını gösteren, yağın doymuĢluk ve 

doymamıĢlık derecesiyle ilgili bilgi veren bir parametre olarak ifade edilmektedir. Ġyot 

sayısının bitkisel yağlarda değiĢken olduğu ve bitkinin yetiĢtiği bölgeye, iklim 

koĢullarına ve çekirdeğin olgunluğuna bağlı olarak farklılaĢtığı tespit edilmiĢtir. Genel 

olarak iyot indisi yükseldikçe, yağın kuruma özelliklerinin de arttığı belirtilmiĢtir 

(Angın vd. 2013). Bitkisel yağlarda iyot sayısının sabit olmadığı belirtilmiĢtir. Ġklim 

koĢulları, yetiĢtirildiği konum ve tohumun hasat zamanı gibi faktörlerin bu parametreyi 

etkilediği belirtilmiĢtir (Karaman 2015). 

 

Ġyot sayısına istinaden yağları 3’e ayırabiliriz; 

 Kurumayan yağlar; Ġyot sayısı < 100, film tabakası oluĢmaz.  

 Az kuruyan yağlar; 100 < Ġyot sayısı < 140, belirgin bir film oluĢturur. 

 Kuruyan yağlar; 140 < Ġyot sayısı, belirgin bir film oluĢturur. 

 

Kenevir tohumu yağlarının iyot sayısı çizelge 4.9’da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.9 Kenevir tohumu yağlarının iyot sayısı değeri. 

Ekstraksiyon Yöntemi Ġyot Sayısı Değeri Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım
 
 165,11

a 
0,21 

Sokselet Ekstraksiyonu 160,17
b 

1,14 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 
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Çizelge 4.9’da belirtildiği gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

iyot sayısı değeri 165,11 (±0,21) olarak tespit edilirken, sokselet ekstraksiyonu ile elde 

edilen ham kenevir tohumu yağının iyot sayısı değeri 160,17 (±1,14) olarak tespit 

edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının iyot sayıları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 

 

4.2.4 Refraktif Ġndeks Değeri 

 

Refraktif indeks yemeklik yağların saflık dereceleri hakkında bilgi verdiği bildirilmiĢtir. 

Kırılma indisi ne kadar yüksek ise o sıvı yağın acılığı da fazladır. Refraktif indeks 

(kırılma indeksi) her gıdanın kendine has bir husus olduğunu ve bu metotu nitel ve nicel 

analizlerde kullanılabilir olduğu belirtilmiĢtir. Refraktif indeksin farklı olması prensibi 

kullanılarak, konsantrasyon ve madde miktarı vb. tayinlerinin yapıldığı bildirilmiĢtir. 

Refraktometre, katı veya sıvılarda katı madde miktarı, refraktif indeks vb. tayinleri 

ölçmek için kullanılan cihaz olduğu belirtilmiĢtir. Refraktometreler; piyasada gıda, 

kimya, ilaç vb. alanlarda kullanıldığını ve en fazla gıda alanında alkollü ve alkolsüz 

içecekler, yemeklik yağlar ve bal gibi gıda alanlarında kullanıldığı belirtilmiĢtir 

(Anonim 2020). 

 

Kenevir tohumu yağlarının refraktif indeks değerleri çizelge 4.10’da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.10 Kenevir tohumu yağlarının refraktif indeks değerleri. 

Ekstraksiyon Yöntemi 
Refraktif Ġndeks Değeri 

(  ) 
Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım
 
 1,4789

a 
0,02 

Sokselet Ekstraksiyonu 1,4636
b 

0,03 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.10’da görüldüğü gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

refraktif indeks değeri 1,4789    (±0,02) olarak tespit edilirken, sokselet ekstraksiyonu 
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ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının refraktif indeks değeri 1,4636    (±0,03) 

olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının refraktif indeks değerleri istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden 

farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.5 Viskozite Değeri 

 

Sıvının diğer bir sıvı tabakasındaki akımına karĢı gösterdiği dirence viskozite denir 

(Ardalı 2020). Viskozite akıĢkan gıdalarda önemli fiziksel özelliklerdendir. Molekül 

ağırlığı düĢük olan yağ asitlerini içeren yağların viskozitesi düĢüktür. Viskozite gıdanın 

sıcaklığı ile doğru orantılıdır. Yani sıcaklık arttıkça akıĢkanın viskozitesi de arttığı 

belirtilmiĢtir (Anonim 2010).  

 

Kenevir tohumu yağlarının viskozite değerleri çizelge 4.11’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.11 Kenevir tohumu yağlarının viskozite değerleri(20˚C). 

Ekstraksiyon Yöntemi 
Viskozite Değeri 

(mPa.s) 
Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım
 
 52,10

a 
0,10 

Sokselet Ekstraksiyonu 23,23
b 

0,057 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.11’da tespit edildiği gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu 

yağının viskozite değeri 52,10 (±0,10) mPa.s olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının viskozite değeri 23,23 

(±0,057) mPa.s olarak tespit edilmiĢtir.  

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının viskozite değerleri istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 
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4.2.6 Renk Değeri 

 

Renk tayini, bir mahsülün istenilen görünüĢte olup olmadığının saptanması ve o ürünün 

saflığına iliĢkin bilgi edinilmesi hakkında en aktif ve en emniyetli değerlendirme 

yöntemidir. Bu metot yağda bulunan pigmentlerin yağa kattığı natürel rengin halini, 

yağa uygulanan ağartma muamelesinin ne aĢamada tesir ettiğini ve yağlara rafinasyon 

iĢlemlerinden sonra yapay renk maddelerinin ilave edilip edilmediğini ve yağın istenilen 

görünümü alıp almadığını muayene etmek amacıyla yapılan tayin olduğu belirlenmiĢtir 

(Anonim 2013). 

 

Kenevir tohumu yağlarının renk değerleri çizelge 4.12’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.12 Kenevir tohumu yağlarının renk tayini. 

Renk Değerleri 

 L
* 

a
* 

b
* 

 

Ekstraksiyon 

Yöntemi 

 

 

Ortalama 

 

Standart 

Sapma 

(±) 

 

 

Ortalama 

 

Standart 

Sapma 

(±) 

 

 

Ortalama 

 

Standart 

Sapma 

(±) 

Soğuk Sıkım 45,08
a 

0,53 14,56
a 

3,32 73,03
a 

1,88 

Sokselet 

Ekstraksiyonu 

 

40,96
b 

 

1,25 

 

-7,62
b 

 

0,25 

 

38,01
b 

 

0,46 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.12’de görüldüğü gibi soğuk sıkım ile sokselet ekstraksiyonu yöntemine göre 

ham kenevir tohumu yağının renk farklılıkları olduğu gözükmektedir. Soğuk sıkım ile 

elde edilen ham kenevir tohumu yağının L değeri; 45,08 (±0,53), a değeri; 14,56 (±3,32) 

ve b değeri; 73,03 (±1,88) olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen 

kenevir tohumu yağının L değeri; 40,96 (±1,25), a değeri; -7,62 (±0,25) ve b değeri; 

38,01 (±0,46) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının renk değerleri istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 
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4.2.7 E Vitamini Değeri 

 

E vitamini, yağda eriyen vitamindir. Ultraviyole ıĢınları karĢısında kolayca bozulduğu 

belirtilmiĢtir. Ġnsanlarda hücre sağlığı açısından yararlı bir vitamindir. Bitki tohumları, 

tohum yağları, yeĢil yapraklı sebzeler, soya yağı, fındık, ceviz vb. E vitamini içeren 

besinler arasındadır. E vitamini aktivitesini 4 Ģekilde gösterdiği belirtilmiĢtir. Bunlar; 

alfa, beta, gama ve delta tokoferollerdir. Bunların içinde biyolojik bakımdan en aktif 

olan α-tokoferol,  antioksidan olarak en aktif olan ise Δ-tokoferol’dür. E vitamini 

bitkisel yağlarda bol miktarda bulunduğu bildirilmiĢtir (Anonim 2019). Vücudun yağ 

fazındaki baĢlıca antioksidanı E vitaminidir. E vitaminin antioksidan etkisi sayesinde 

çok büyük sağlık sorunlarında koruyucu etkiye sahip olduğu ve Ġmmün sistemimizde 

önemli bir göreve sahip olduğu belirtilmiĢtir (Anonim 2018a). E vitamini yağda 

çözünebilen antioksidanlardır. Yağların yüksek sıcaklıklara maruz kalması sonucunda 

bozulma dayanıklılığını artıran en önemli etken madde, oleik asit açısından zengin 

yağların içeriğinde bulunan E vitamini sayesinde olduğu tespit edilmiĢtir (Onat 2018). 

Ekstraksiyon metotu ile elde edilen ham yağlarda bulunan ve istenmeyen yağ dıĢı 

madde olan hidrokarbonlar, fosfolipidler, reçineler, serbest yağ asitleri, renk, tat ve koku 

maddeleri vb. yağın kalitesini ve depolanmasını olumsuz etkilediği belirtilmiĢtir (Ġnt. 

Kyn. 3). E vitamininin yağın içeriğinde düĢük oranlarda bulunması bile yağın raf 

ömrünü uzattığı belirtilmiĢtir (Sevim 2011). 

 

Kenevir tohumu yağlarının E vitamini değerleri çizelge 4.13’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.13 Kenevir tohumu yağlarının E vitamini değerleri. 

Ekstraksiyon Yöntemi 
E Vitamini Değeri 

(mg/100g) 
Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım 2,25
a 

0,05 

Sokselet Ekstraksiyonu 1,85
b 

0,05 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.13’de görüldüğü üzere soğuk sıkım ile elde edilen kenevir tohumu yağının E 

vitamini değeri 2,25 mg/100g (±0,05), sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir 

tohumu yağının E vitamini değeri ise 1,85 mg/100g (±0,05) olarak tespit edilmiĢtir. 
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Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının E vitamini değerleri istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 

 

4.2.8 SabunlaĢma Sayısı Değeri 

 

1 gram yağın sabunlaĢması için gerekli olan potasyum hidroksitin mg olarak ağırlığına 

denilmektedir. SabunlaĢma sayısı ile yağ asitlerinin zincir uzunlukları ve molekül 

ağırlıkları ters orantılıdır. Kısa zincirli yağ asitlerinin sabunlaĢma sayıları, uzun zincirli 

olanlardan daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. SabunlaĢma sayısı, yağların ve yağ 

asitlerinin saflığının belirlenmesi için kullanılmaktadır (Anonim 2012). 

 

Kenevir tohumu yağlarının sabunlaĢma sayısı değeri çizelge 4.14’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.14 Kenevir tohumu yağlarının sabunlaĢma sayısı. 

Ekstraksiyon Yöntemi 
SabunlaĢma Sayısı 

Değeri (mgKOH/g yağ) 
Standart sapma (±) 

Soğuk Sıkım 187,30
b 

0,40 

Sokselet Ekstraksiyonu 187,40
a 

0,70 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.14’de belirtildiği gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

sabunlaĢma sayısı değeri 187,30 mgKOH/gyağ (±0,40) olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının sabunlaĢma sayısı değeri 

187,40 mgKOH/gyağ (±0,70) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının sabunlaĢma sayısı değerleri istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden 

farklı bulunmuĢtur. 
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4.2.9 SabunlaĢmayan Madde Miktarı 

 

Yağda çözünmüĢ hâlde olup sabunlaĢmadan sonra suda çözünmeyen ancak petrol ve 

dietil eteri gibi kimyasal maddeler içerisinde çözünen maddelerin toplamının olduğu 

belirtilmiĢtir. Bunlar; steroller gibi lipid yapısındaki bileĢikleri, kostik alkali ile 

sabunlaĢmayan çeĢitli alifatik alkolleri, karotenoidleri, ksantofilleri, hidrokarbonları, 

yağda çözünen vitaminleri ve benzer organik bileĢikleri içerdiği bildirilmiĢtir (Anonim 

2012). Bu maddelerin toplamı sabunlaĢmayan madde sayısını verdiği belirtilmiĢtir 

(KarataĢ 2015). 

 

Kenevir tohumu yağlarının sabunlaĢmayan madde miktarı çizelge 4.15’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.15 Kenevir tohumu yağlarının sabunlaĢmayan madde miktarı. 

Ekstraksiyon Yöntemi 
SabunlaĢmayan Madde 

Miktarı (g/kg) 
Standart Sapma (±) 

Soğuk Sıkım 12,35
a 

0,55 

Sokselet Ekstraksiyonu 8,20
b 

0,30 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.15’de görüldüğü gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

sabunlaĢmayan madde miktarı 12,35 (±0,55) g/kg olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının sabunlaĢmayan madde 

miktarı 8,20 (±0,30) g/kg olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının sabunlaĢmayan madde miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde 

birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.10 Sterol Kompozisyonu 

 

Yağda erimiĢ vaziyette bulunan maddelerin ve sabunlaĢma iĢleminden sonra suda 

erimeyen maddeler çözücüde çözülerek gravimetrik yönden tayin edilmiĢtir. Sterollerin 

yağların parmak izi gibi olduğunu ve her yağın sterol kompozisyonunun farklı olduğu 
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belirtilmiĢtir. Sterol kompozisyonu yapılarak, bitkisel yağlara karıĢtırılan diğer bitkisel 

yağların tespit edildiği belirtilmiĢtir (Tunalıer vd. 2004). Bütün yağların sterol 

kompozisyonu birbirinden farklı olup, bitkisel yağlara baĢka bitkisel yağlar karıĢtırılıp 

karıĢtırılmadığı yağ asitleri ve sterol kompozisyonu yapılarak tespit edildiği 

belirtilmiĢtir (GöğüĢ vd. 2009). 

 

Kenevir tohumu yağlarının sterol kompozisyonu değerleri çizelge 4.16’da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.16 Kenevir tohumu yağlarının sterol kompozisyonu. 

 

Sterol Kompozisyonu 

Soğuk 

Sıkım 

Sokselet  

Ekstraksiyon

u 

Standart Sapma (±) 

  (%) (%) 

Soğu

k 

Sıkım 

Sokselet 

Ekstraksiyon

u 

Kolesterol (%) *TE
 

TE - - 

Brassikasterol (%) TE TE - - 

Kampesterol (%) 13,87
a 

13,35
b 

0,11 0,325 

Stigmasterol (%) 2,05
a 

2,04
a 

0,05 0,26 

β-Sitosterol(%) 63,28
b 

64,45
a 

0,82 0,50 

Δ5-Avenasterol(%) 10,13
a 

10,04
b 

0,67 0,08 

∆7-Stigmastenol (%) 2,24
a 

2,25
a 

0,52 0,12 

∆7-Avenastenol (%) 8,43
a 

7,88
b 

0,24 0,76 

*TE: Tespit Edilemedi.  

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.16’da belirtildiği gibi soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

sterol kompozisyonu incelendiğinde, kampesterol %13,87 (±0,11), stigmasterol %2,05 

(±0,05), β-sitosterol %63,28 (±0,82), Δ5-avenasterol %10,13 (±0,67), Δ7-stigmastenol 

%2,24 (±0,52) ve Δ7-avenasterol %8,43 (±0,24) olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının sterol kompozisyonu ise 

kampesterol %13,35 (±0,325), stigmasterol %2,04 (±0,26), β-sitosterol %64,45 (±0,50), 

Δ5-avenasterol %10,04 (±0,08), Δ7-stigmastenol %2,25 (±0,12), Δ7-avenasterol %7,88 

(±0,76) olarak tespit edilmiĢtir. 
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Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının sterol kompozisyonları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 

 

4.2.11 Yağ Asitleri Kompozisyonu 

 

Her yağın kendine özgü yağ asitlerinden oluĢtuğunu ve yağ asitleri bileĢimleri ile teĢhis 

edildiği belirtilmiĢtir. Bu analizin yağlara yapılan tağĢiĢin belirlenmesi için de 

kullanıldığı bildirilmiĢtir (Anonim 2018b).  

 

Kenevir tohumu yağlarının yağ asitleri kompozisyonu çizelge 4.17’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.17 Kenevir tohumu yağlarının yağ asitleri kompozisyonu. 

DoymuĢ ve 

DoymamıĢ Yağ 

Asitleri (%) 

 

Soğuk Sıkım 

 

Sokselet 

Ekstraksiyonu 

Standart Sapma (±) 

 

Soğuk Sıkım 

Sokselet 

Ekstraksiyonu 

Miristik Asit 0,03
a 

0,04
a 

0,006 0,009 

Palmitik Asit 6,01
b 

7,12
a 

0,09 0,62 

Palmitoleik Asit 0,12
a 

0,15
a 

0,06 0,02 

Margarik Asit 0,06
a 

0,07
a 

0,03 0,009 

Heptadesanoik 

Asit 

Stearik Asit 

0,05
a
 

 

2,87
b
 

0,06
a 

 

3,03
a 

0,03 

 

0,53 

0,008 

 

0,07 

Oleik Asit 12,75
b 

13,55
a 

0,56 0,61 

Linoleik Asit 

Linolenik Asit 

AraĢidik Asit 

56,74
a 

19,19
a 

1,31
a 

56,14
b 

17,52
b 

1,28
b 

0,38 

0,79 

0,19 

0,36 

0,40 

0,05 

Ekosanoik Asit 0,43
a 

0,38
b 

0,05 0,03 

Behenik Asit 0,29
b 

0,49
a 

0,08 0,08 

Lignoserik Asit 0,13
b 

0,18
a 

0,06 0,07 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.17’ye göre soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının % olarak 

yağ asitleri kompozisyonu değerleri; miristik asit %0,03 (±0,006), palmitik asit %6,01 

(±0,09), palmitoleik asit %0,12 (±0,06), margarik asit %0,06 (±0,03), heptadesanoik asit 

%0,05 (±0,03), stearik asit %2,87 (±0,53), oleik asit %12,75 (±0,56), linoleik asit 

%56,74 (±0,38), linolenik asit %19,19 (±0,79), araĢidik asit %1,31 (±0,19), ekosanoik 
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asit %0,43 (±0,05), behenik asit %0,29 (±0,08), lignoserik asit %0,13 (±0,06) olarak 

tespit edilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.17’ye göre sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının 

% olarak yağ asitleri kompozisyonu değerleri; miristik asit %0,04 (±0,009), palmitik 

asit %7,12 (±0,62), palmitoleik asit %0,15 (±0,02), margarik asit %0,07 (±0,009), 

heptadesanoik asit %0,06 (±0,008), stearik asit %3,03 (±0,07), oleik asit %13,55 

(±0,61), linoleik asit %56,14 (±0,36), linolenik asit %17,52 (±0,40), araĢidik asit %1,28 

(±0,05), ekosanoik asit %0,38 (±0,03), behenik asit %0,49 (±0,08), lignoserik asit 

%0,18 (±0,07) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının yağ asitleri kompozisyonları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden 

farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.12 Mineral Madde Kompozisyonu 

 

Mineral maddeler iz miktarda da olsa yağların içeriğinde bulunmaktadır. Mineral 

maddeler yağ bitkilerinin doğal halinde, üretim sonucu oluĢan ürünlerinde ve yağ 

bitkilerinin yetiĢtiği iklim, toprak vb. unsurlar ile meydana gelir (Yüksel 2010).  

 

Kenevir tohumu yağlarının mineral madde kompozisyonu çizelge 4.18’de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.18 Kenevir tohumu yağlarının mineral madde kompozisyonu. 

 

Mineral 

Madde (ppm) 

 

Soğuk Sıkım 

 

Sokselet 

Ekstraksiyonu 

Standart Sapma (±) 

 

Soğuk Sıkım 

Sokselet 

Ekstraksiyonu 

Be *TE TE - - 

B TE TE - - 

Na TE TE - - 

Mg 8,68
b 

22,13
a 

0,56 0,85 

Al 0,47
b 

6,70
a 

0,06 0,38 

Si TE TE - - 

K TE TE - - 

Ca 30,78
b 

159,22
a 

0,45 0,33 

V TE TE - - 
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Çizelge 4.18 (devam) Kenevir tohumu yağlarının mineral madde analiz sonuçları. 

Cr 0,09
a 

TE 0,01 - 

Mn 0,15
b 

1,50
a 

0,04 0,18 

Fe 0,69
a 

0,43
b 

0,02 0,05 

Co TE TE - - 

Ni TE TE - - 

Cu TE 0,63
a 

- 0,04 

Zn TE TE - - 

Ga TE TE - - 

Rb TE TE - - 

Sr TE 1,70
a 

- 0,16 

Ag TE TE - - 

Cd TE TE - - 

In TE TE - - 

Sn TE TE - - 

Cs TE TE - - 

Ba 0,03
a 

TE 0,007 - 

Hg TE TE - - 

Tl TE TE - - 

*TE: Tespit Edilemedi. 

a - b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Soğuk sıkım ve sokselet metotu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağları çizelge 

4.18’de görüldüğü üzere 27 adet mineral madde yönünden incelenmiĢtir. Bu 

minerallerden Be, B, Na, Si, K, V, Co, Ni, Cu, Zn, Ga, Rb, Sr, Ag, Cd, In, Sn, Cs, Hg, 

Tl mineral maddeleri tespit edilememiĢtir. Tespit edilenler; Mg 8,68 ppm (±0,56), Al 

0,47 ppm (±0,06), Ca 30,78 ppm (±0,45), Cr 0,09 ppm (±0,01), Mn 0,15 ppm (±0,04), 

Fe 0,69 ppm (±0,02), Ba 0,03 ppm (±0,007) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.18’e bakıldığında sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu 

yağında; Be, B, Na, Si, K, V, Cr, Co, Ni, Zn, Ga, Rb, Ag, Cd, In, Sn, Cs, Ba, Hg, Tl 

mineral maddeleri tespit edilememiĢtir. Tespit edilenler; Mg 22,13 ppm (±0,85), Al 6,70 

ppm (±0,38), Ca 159,22 ppm (±0,33), Mn 1,50 ppm (±0,18), Fe 0,43 ppm(±0,05), Cu 

0,63 ppm (±0,04), Sr 1,70 ppm (±0,16) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca soğuk sıkım ve sokselet ekstraksiyonu sonucu elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının mineral madde miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden 

farklı bulunmuĢtur. 
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5. TARTIġMA ve SONUÇ  

 

Bu tez çalıĢmasında, kenevir tohumundan iki farklı ekstraksiyon metotu ile elde edilen 

kenevir tohumu yağlarının fiziksel ve kimyasal özellikleri olan; kuru madde, kül, 

yabancı madde, bin dane ağırlığı, büyüklük, yağ, serbest asitlik, peroksit sayısı, iyot 

değeri, refraktif indeks değeri, viskozite tayini, renk tayini, E vitamini, sabunlaĢma 

sayısı, sabunlaĢmayan madde sayısı, sterol analizi, yağ asitleri kompozisyonu ve 

mineral madde miktarları tespit edilmiĢtir. 

 

Shobha (2013), yapmıĢ olduğu çalıĢmada kenevir tohumunun nem miktarının %3,07, 

kül miktarının ise %4,32 olduğunu tespit etmiĢtir. Sonuçlara göre kenevir tohumunun 

kuru madde miktarı, % 95,16, nem miktarı %4,84,  kül miktarı ise %4,58 olarak tespit 

edilmiĢtir. Önceden yapılan çalıĢmalara bakıldığında tarafımızdan yapılan çalıĢmada 

elde ettiğimiz değerlerle örtüĢmektedir.  

 

Ryz vd. (2017), tarafından yapılan çalıĢmada kenevir tohumundaki yabancı madde 

miktarının %2-4 aralığında değiĢebileceğini bildirmiĢlerdir. Tarafımızdan yapılan 

çalıĢmada kenevir tohumunun yabancı madde miktarı, %2,19 olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Abdollahi vd. (2020), aynı tür kenevir tohumlarını; Ağustos ayının baĢında, sonunda ve 

Ekim ayının baĢında, sonunda hasatını gerçekleĢtirmiĢlerdir. Farklı zamanlarda hasat 

edilen kenevir tohumlarının bin dane ağırlıkları arasında karĢılaĢtırma yapıldığında 

sonuçlar Ģöyledir; Ağustos ayının baĢında hasat edilen kenevir tohumunun bin dane 

ağırlığı 15,90 g, Ağustos ayının sonunda hasat edilen kenevir tohumunun bin dane 

ağırlığı 12,17 g olduğunu; Ekim ayının baĢında hasat edilen kenevir tohumunun bin 

dane ağırlığı 21,51 g, Ekim ayının sonunda hasat edilen kenevir tohumunun bin dane 

ağırlığının ise 19,62 g olduğunu tespit etmiĢlerdir. Tarafımızdan yapılan çalıĢmada 

kenevir tohumunun bin dane ağırlığı miktarı, 9,43 gram olarak tespit edilmiĢtir. Aradaki 

mevcut farkın hasat zamanından kaynaklı olduğu düĢünülmektedir. 

 

Arslan (2018), kenevir tohumlarının 3-6 mm uzunluğunda oval veya yuvarlak Ģekilli 

grimsi, siyahımsı ve yeĢilimsi esmer renklerde ve ince bir kabuğa sahip olduğunu 
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belirtmiĢtir. Gelendi vd. (2019), kenevir tohumunun çeĢidine göre farklılık gösterse bile 

tohumların geniĢliği 3,0-3,50; tohumların uzunluğu 4,0-6,0 mm aralıklarında değiĢtiği 

belirtilmiĢtir. Tarafımızdan yapılan çalıĢmada kenevir tohumunun büyüklük miktarları, 

en 1,03 mm iken, boy 3 mm olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Anwar vd. (2006), Pakistan’ın üç farklı tarım bölgesinden elde edilen kenevir 

tohumlarının soğuk preslenmiĢ yağ içeriği %26,90 ile %31,50 arasında değiĢtiği 

bildirilmiĢtir. Nas vd. (2001), kenevir tohumu yağının keten tohumu yağına görünüĢ ve 

özellik açısından benzediği bildirilmiĢtir. Ġki farklı ekstraksiyon tekniklerinin (soğuk 

sıkım ve sokselet ekstraksiyonu) yağ verimine etkisi incelenmiĢtir. Sonuç olarak; soğuk 

sıkımdan %26,80 oranında yağ elde edilirken, sokselet ekstraksiyonu ile %37,50 

oranında yağ elde edilmiĢtir. 

 

Aladić vd. (2014), yapmıĢ olduğu çalıĢmada soğuk sıkım ile elde edilen kenevir tohumu 

yağının serbest yağ asitliği (SYA) miktarının %2,49 - 2,66 değerleri arasında değiĢtiğini 

ve peroksit sayısı değerinin 7,20 meqO2/kg olarak tespit etmiĢtir. Shobha (2013), 

yapmıĢ olduğu çalıĢmada sokselet ektraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağının 

serbest yağ asitliği (SYA) miktarının %2,15, peroksit sayısı değerinin 7,20 meqO2/kg 

olarak tespit etmiĢtir. Soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının serbest 

yağ asitliği %2,50 olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham 

kenevir tohumu yağının serbest yağ asitliği %3,02 olarak tespit edilmiĢtir. Ġki farklı 

ekstraksiyon yönteminden elde edilen ham kenevir tohumu yağının soğuk sıkım ile elde 

edilenin serbest yağ asitliği değeri sokselet ekstraksiyonu ile elde edilene göre daha 

düĢüktür.  

 

Alonso-Esteban vd. (2020),  yapmıĢ olduğu çalıĢmada soğuk sıkım ile elde edilen 

kenevir tohumu yağının peroksit sayısı değerinin 7,20 meqO2/kg olarak tespit etmiĢtir. 

Soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının peroksit sayısı değeri 9,16 

meqO2/kg olarak tespit edilmiĢtir. Potin vd. (2019), yapmıĢ olduğu çalıĢmada sokselet 

ektraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağının peroksit sayısı değerinin 7,20 

meqO2/kg olarak tespit etmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir 

tohumu yağının peroksit sayısı değeri 3,66 meqO2/kg olarak tespit edilmiĢtir. Ġki farklı 
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ekstraksiyon yönteminden elde edilen ham kenevir tohumu yağının sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilenin peroksit sayısı değeri soğuk sıkım ile elde edilene göre 

daha düĢüktür. Ġki farklı ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen iki farklı yağdan soğuk 

sıkım ham kenevir tohumu yağının peroksit sayısı değeri diğerine göre daha fazladır, bu 

değerinin yüksek olmasının nedeni ise elde edilme metotundan kaynaklandığı 

görülmektedir. Her iki metot ile elde edilen kenevir tohumu yağlarının peroksit 

değerlerinin yüksek olması, mevcut yağların oksijenden etkilendiğini göstermektedir. 

 

Montserrat-de la Paz vd. (2014), yapmıĢ olduğu çalıĢmada soğuk sıkım ile elde edilen 

kenevir tohumu yağının iyot sayısı değerinin 155 olduğunu bildirmiĢtir. Theimer ve 

Mölleken (1995), kenevir tohumu yağının iyot sayısı için bildirilen aralık (140-170) 

içinde olan 161 olduğu belirtilmiĢtir. YapmıĢ olduğumuz araĢtırma kapsamında soğuk 

sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının iyot sayısı değeri 165,11 olarak tespit 

edilmiĢtir. Doorenbos vd. (1971), yapmıĢ olduğu çalıĢmada sokselet ektraksiyonu ile 

elde edilen kenevir tohumu yağının iyot sayısı değerinin 163,50 olarak tespit edilmiĢtir. 

YapmıĢ olduğumuz araĢtırma kapsamında sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham 

kenevir tohumu yağının iyot sayısı değeri 160,17 olarak tespit edilmiĢtir. Ġki farklı 

ekstraksiyon yönteminden elde edilen ham kenevir tohumu yağlarının iyot sayısı 

değerleri 140’dan yüksek olduğu için ham kenevir tohumu yağı kuruyan yağlar grubuna 

girdiği bildirilmiĢtir. Kuruyan yağların çok sayıda çift bağ bulundurduğu ve açık havada 

katılaĢtıklarını bildirmiĢlerdir. Hava oksijeni ile bu çifte bağlar reaksiyon verdiğini ve 

bileĢiğin yapısını bozarak katılaĢmasına neden olduğu bildirilmiĢtir. 

 

Nas vd. (2001), kenevir tohumu yağının refraktif indeks değerinin 1.4570-1.4573    

değerleri arasında olması gerektiğini bildirmiĢlerdir. Fathordoobady vd. (2019), yapmıĢ 

olduğu çalıĢmada sokselet ektraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağının refraktif 

indeks değerinin (40ºC) 1,4570    olduğu bildirilmiĢtir. Bu araĢtırma kapsamında 

yapmıĢ olduğumuz kenevir tohumu yağlarının refraktif indeks değerleri soğuk sıkım ve 

sokselet ekstraksiyonu olmak üzere sırasıyla; 1,4789    ve 1,4636    olarak tespit 

edilmiĢtir. Yapılan önceki çalıĢmalar ile araĢtırma kapsamında yapmıĢ olduğumuz 

analiz sonuçlarını karĢılaĢtırdığımızda değerlerin birbirlerine yakın olduğunu 

görülmüĢtür. 
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Li vd. (2010), rafine edilmiĢ kenevir tohumu yağının -5˚C’deki kinematik viskozite 

değeri 3,48 mPa.s, 0-2˚C’deki kinematik viskozite değeri 4,00 mPa.s ve 40˚C’deki 

kinematik viskozite değeri 26,46 mPa.s olduğunu bildirmiĢlerdir. Tarafımızdan yapılan 

araĢtırmada soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının viskozite değeri 

52,1 mPa.s olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir 

tohumu yağının viskozite değeri 23,23 mPa.s olarak tespit edilmiĢtir.  

 

Pojić vd. (2014), soğuk sıkım kenevir tohumu yağının L
*
 değerinin 46,0 ± 0,67, a

*
 

değerinin 1,22 ± 0,09 ve b
*
 değerinin ise 17,1 ± 0,59 olduğunu bildirmiĢlerdir. Soğuk 

sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının L
*
 değeri; 45,08 (±0,53), a

*
 değeri; 

14,56 (±3,32) ve b
*
 değeri; 73,03 (±1,88) olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu 

ile elde edilen kenevir tohumu yağının L değeri; 40,96 (±1,25), a değeri; -7,62 (±0,25) 

ve b değeri; 38,01 (±0,46) olarak tespit edilmiĢtir. Sonuçlar, soğuk sıkım kenevir 

tohumu yağının renginin sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağına 

göre daha koyu renge sahip olduğunu göstermektedir. 

 

Yıldırım ve ÇalıĢkan Koca (2020) kenevir tohumunun bileĢimine bakıldığı zaman 

kenevir tohumu yağı; %25-35 oranında yağ asitleri, %20-25 oranında protein, %20-30 

oranında karbonhidrat, %10-15 oranında lif ve çok sayıda eser elementlerden 

oluĢtuğunu bildirmiĢlerdir. Bu değerlere bakıldığında kenevir tohumu yağı tüm 

esansiyel aminoasitleri ve esansiyel yağ asitlerini içermesi sebebiyle değerli bir yağ 

olduğu belirtilmiĢtir. Kenevir tohumu yağının aynı zamanda tokoferoller olarak da 

bilinen E vitamini türevleri açısından zengin olduğu bildirilmiĢtir. Kenevir tohumu 

yağında ki bu özellik antioksidan kapasitesini arttırdığı bildirilmiĢtir. Oomah vd. (2002), 

mikrodalga iĢlemlerine tabi tutulan kenevir tohumlarından ekstrakte edilen yağın 

özellikleri değerlendirildiğinde, ß-Tokoferol konsantrasyonları artarken yağda baĢlıca 

bulunan tokoferol, γ-tokoferol ve yağ asidi bileĢimi kenevir tohumunun mikrodalga 

iĢleminden etkilenmediği bildirilmiĢtir. Soğuk sıkım ile elde edilen kenevir tohumu 

yağının E vitamini değeri 2,25 mg/100g, sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir 

tohumu yağının E vitamini değeri ise 1,85 mg/100g olarak tespit edilmiĢtir. Bu 

sonuçlara ve Oomah vd. (2002) araĢtırmasına bakıldığında yağın elde edilme metotu E 

vitamini değerini etkilemektedir. 
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Devi ve Khanam (2018), yapmıĢ olduğu çalıĢmada soğuk sıkım ile elde edilen kenevir 

tohumu yağının sabunlaĢma sayısı 205 mgKOH/gyağ olduğunu bildirmiĢtir. Soğuk 

sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının sabunlaĢma sayısı değeri 187,30 

mgKOH/gyağ olarak tespit edilmiĢtir. Shobha (2013), yapmıĢ olduğu çalıĢmada 

sokselet ektraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağının sabunlaĢma sayısının 

190,20 mgKOH/gyağ olduğu bildirilmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham 

kenevir tohumu yağının sabunlaĢma sayısı değeri 187,40 mgKOH/gyağ olarak tespit 

edilmiĢtir. Yağın elde edilme metotu mevcut yağın sabunlaĢma sayısı değeri üzerine 

etki etmemiĢtir. Nas vd. (2001),’ne göre kenevir tohumu yağının sabunlaĢma sayısı 

değeri 190-193 mgKOH/gyağ aralıklarda olabileceğini bildirmiĢtir.  

 

Soğuk sıkım ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının sabunlaĢmayan madde sayısı 

değeri 12,35 g/kg olarak tespit edilmiĢtir. Borhade (2013), yapmıĢ olduğu çalıĢmada 

sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağının sabunlaĢmayan madde 

miktarının 0,26 g/kg olduğunu bildirmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham 

kenevir tohumu yağının sabunlaĢmayan madde sayısı değeri 8,20 g/kg olarak tespit 

edilmiĢtir.  

 

Jeong vd. (1974), sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağındaki sterol 

kompozisyonu Ģöyledir; kolestrol ve brassikasterol tespit edilmediğini bildirmiĢtir. 

Kampesterol %21, stigmasterol %18, β-sitosterol %54, Δ5-avenasterol %3, Δ7-

stigmastenol %3, Δ7-avenasterol %1 olduğunu bildirmiĢtir. Soğuk sıkım ile elde edilen 

ham kenevir tohumu yağının sterol kompozisyonu değerleri; kampesterol %13,87, 

stigmasterol %2,05, β-sitosterol %63,28, Δ5-avenasterol %10,13, Δ7-stigmastenol 

%2,24, Δ7-avenasterol %8,43 olarak tespit edilmiĢtir. Sokselet ekstraksiyonu ile elde 

edilen ham kenevir tohumu yağının sterol kompozisyonunda tespit edilenler; 

kampesterol %13,35, stigmasterol %2,04, β-sitosterol %64,45, Δ5-avenasterol %10,04, 

Δ7-stigmastenol %2,25, Δ7-avenasterol %7,88 olarak tespit edilmiĢtir. Ġki farklı 

ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen yağların sterol kompozisyonu değerlerine 

bakıldığında birbirlerine çok yakın değerlerde olduğu görülmüĢtür.  
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Callaway (2004), kenevir tohumu yağının %84 oranında çoklu doymamıĢ yağ 

asitlerinden oluĢtuğunu bildirmiĢtir. Kenevir tohumu yağının yağ asitleri kompozisyonu 

açısından %5 palmitik asit, %2 stearik asit, %9 oleik asit, %56 linoleik asit %22 α-

linolenik asit, %4 γ-linolenik asit ve %2 stearidonik asitlerden oluĢtuğunu bildirmiĢtir. 

Kenevir tohumunun insanlar için gerekli olan esansiyel aminoasitleri ve yağ asitlerini 

içerdiği bildirilmiĢtir. DurmuĢçelebi (2014), kenevir tohumunun toplam yağ oranı 

ağırlıkça %31,79 olduğunu ve kenevir tohumu yağı içeriğinde bulunan yağ asidi 

bileĢenlerinin oranları palmitik asit %6,53, stearik asit %2,64 ve diğer minör yağ asitleri 

bulunduğu bildirilmiĢtir. Kenevir tohumundaki toplam doymuĢ yağ asitlerinin oranı 

(SFA) %10,47 ve doymamıĢ yağ asitlerinin oranı (USFA) %89,10 olduğu bildirilmiĢtir. 

Kenevir tohumunun yüksek oranda doymamıĢ yağ asidi içeriğinden dolayı kolay okside 

olduğu ve bu nedenle raf ömrünün sınırlı olduğu bildirilmiĢtir. Callaway ve Laakkonen 

(1996), kenevir tohumu yağında esansiyel yağ asitleri olan linoleik asit ve α-linolenik 

asit gibi zengin bir doymamıĢ yağ asitleri kaynağı olduğu bildirilmiĢtir. Nas vd. (2001), 

kenevir tohumu yağının yağ asitleri kompozisyonu değerleri yaklaĢık olarak; doymuĢ 

yağ oranı %5-10, oleik asit oranı %7-14, linoleik asit oranı %46-69, linolenik asit 

oranının ise %16-28 olduğu belirtilmiĢtir. Da Porto vd. (2012), kenevir tohumunun %81 

oranında PUFA (çoklu doymamıĢ yağ asitleri) içerip bu değerin %59,6’sı linoleik asit, 

%18’i α-linolenik asit ve %3,4’ünün ise γ-linolenik asit olduğunu bildirmiĢtir. Van 

Niekerk ve Burger (1985), kenevir tohumu yağının toplam yağ asitlerinin yaklaĢık 

%72’sini oluĢturan stearik, oleik ve linoleik asit içerikleri pamuk tohumu yağına 

benzediğini belirtmiĢlerdir. Tarafımızdan yapılan çalıĢmaya göre soğuk sıkım ile elde 

edilen ham kenevir tohumu yağının % olarak yağ asitleri kompozisyonu değerleri; 

miristik asit %0,03, palmitik asit %6,01, palmitoleik asit %0,12, margarik asit %0,06, 

heptadesanoik asit %0,05, stearik asit %2,87, oleik asit %12,75, linoleik asit %56,74, 

linolenik asit %19,19, araĢidik asit %1,31, ekosanoik asit %0,43, behenik asit %0,29, 

lignoserik asit %0,13 olarak tespit edilmiĢtir. AraĢtırma sonucuna göre sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağının % olarak yağ asitleri 

kompozisyonu incelendiğinde miristik asit %0,04, palmitik asit %7,12, palmitoleik asit 

%0,15, margarik asit %0,07, heptadesanoik asit %0,06, stearik asit %3,03, oleik asit 

%13,55, linoleik asit %56,14, linolenik asit %17,52, araĢidik asit %1,28, ekosanoik asit 

%0,38, behenik asit %0,49, lignoserik asit %0,18 olarak tespit edilmiĢtir. DurmuĢçelebi 
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(2014), Callaway (2004) ve tarafımızdan yapılan araĢtırma sonuçlarını kıyasladığımızda 

kenevir tohumu yağının her iki araĢtırmada yağ asitleri kompozisyonu verilerini 

karĢılaĢtırdığımızda arada göz ardı edilemez bir fark olmadığı tespit edilmiĢtir. 

 

Callaway (2004), soğuk sıkım kenevir tohumu yağında bulunan mineral madde 

miktarları; E vitamini 9,0 mg/100 g,   (tiyamin) 0,40 mg/100 g,   (riboflavin) 0,10 

mg/100 g, P 11,60 ppm, K 8,59 ppm, Mg 4,83 ppm, Ca 14,5 ppm, Fe 1,40 ppm, Na 1,20 

ppm, Mn 0,70 ppm, Zn 0,70 ppm ve Cu 0,20 ppm olduğunu bildirmiĢtir.  Soğuk sıkım 

ile elde edilen ham kenevir tohumu yağında tespit edilenler mineral maddeler; Mg 8,68 

ppm, Al 0,47 ppm, Ca 30,78 ppm, Cr 0,09 ppm, Mn 0,15 ppm, Fe 0,69 ppm, Ba 0,03 

ppm olarak tespit edilmiĢtir. Shobha (2013), sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen 

kenevir tohumu yağında P, K, Mg, S, Ca, Fe ve Zn'nun yanı sıra E, C(askorbik asit), 

  (tiyamin),   (riboflavin),   (niyasin),   (piridoksin) vitamini içerir. Sokselet 

ekstraksiyonu ile elde edilen ham kenevir tohumu yağında is Mg 22,13 ppm, Al 6,70 

ppm, Ca 159,22 ppm, Mn 1,50 ppm, Fe 0,43 ppm, Cu 0,63 ppm, Sr 1,70 pmm olarak 

tespit edilmiĢtir. Ġki farklı ekstraksiyon ile elde edilen mevcut yağın sonuçlarına 

bakıldığında soğuk sıkım ile elde edilen ve sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen ham 

kenevir tohumu yağında en fazla mineral madde Kalsiyum (Ca) ’un olduğu 

görülmüĢtür.  

 

Bu araĢtırmada iki farklı ekstraksiyon yöntemi ile elde edilen kenevir tohumu yağlarının 

ekstraksiyon sonucunda bazı kalite özellikleri incelenmiĢtir. 

 

Sonuç olarak; Dünya’nın birçok yerinde farklı miktarlarda yetiĢtirilen kenevir bitkisinin 

tohumları, yağ içeriği bakımından insan sağlığı ve beslenmesi açısından önemli besin 

maddelerini yüksek miktarda içerdiği tespit edilmiĢtir. Soğuk sıkım kenevir tohumu 

yağı ve sokselet ekstraksiyonu ile elde edilen kenevir tohumu yağının, serbest yağ 

asitliği ve peroksit değerleri gıda olarak tüketimi için yüksek bulunmuĢtur. Gerekli 

rafinasyon iĢlemleri yapıldıktan sonra tüketilmesi önerilmektedir. Her iki yöntem ile 

elde edilen kenevir tohumu yağlarının önemli bir miktarda biyoaktif madde 

içermektedir. Ekonomik değere sahip linoleik asit bakımından zengin bir yağ çeĢididir. 

AraĢtırma sonucunda elde edilen verilere göre; yağ asitleri kompozisyonu ile sterol 
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kompozisyonu ve mineral madde miktarı açısından iyi bir gıda kaynağı olduğu 

belirlenmiĢtir. AraĢtırma sonucunda her iki yöntem ile elde edilen kenevir tohumu 

yağlarının yağ asitlerinden linoleik asit, sterol kompozisyonundan ß-sitosterol ve 

mineral madde yönünden Kalsiyum (Ca) açısından zengin bir yağ olduğu 

görülmektedir. Yüksek miktarda içerdiği çoklu doymamıĢ yağ asidi olan linoleik asit 

miktarından dolayı insan sağlığına baĢta kalp damar sağlığı olmak üzere bazı kanser 

çeĢitleri gibi birçok hastalığın önlenmesinde kullanıldığı görülmektedir. Kenevir 

tohumu ve kenevir tohumu yağları hakkında yapılan araĢtırmaların arttırılması tavsiye 

edilmektedir. Bu konu hakkındaki araĢtırmaların daha da arttırılması önerilmektedir. 
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