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Özet 

Hint keneviri (Cannabis sativa),  ilk çağlardan beri çoğunlukla Orta Asya’da ekilen tek yıllık otsu bir bitkidir.  Kenevir yüzyıllardan beri lif,  gıda, yağ ve ilaç kaynağı olarak kullanılmaktadır.  İçerisinde başta kannabino-

idler olmak üzere terpenoidler, flavonoidler ve alkaloidler gibi pek çok kimyasal olarak aktif bileşen bulunmaktadır.  Kenevir, ilaç/uyuşturucu tip ve endüstriyel tip olmak üzere iki ana gruba ayrılmaktadır. Uyuşturucu ti-

pi olan C. sativa subst. indica, %20’ye varan oranda fizikoaktif bir bileşen olan D9-tetrahidrokanabinol (THC) içermektedir.  Endüstriyel tipi ise düşük THC seviyesi ile ayrılmakta olup günümüzde yaygın şekilde hay-

van yemi olarak ve kağıt üretiminde ve bio-binalarda kullanılmaktadır. Ayrıca kenevir protein tozu, kenevir unu, kenevir yağı gibi kullanımları ile son dönemlerde insan beslenmesinde önem kazanmaya başlamıştır. Yük-

sek THC seviyeli kenevirle ilişkili pek çok çalışma yapılmışken, insan beslenmesinde kullanılabilen düşük THC seviyeli kenevirin antimikrobiyel aktivitesi ile ilgili çalışmalar son dönemde dikkat çekmeye başlamıştır. 

Endüstriyel kenevir gram pozitif ve gram negatif patojenlere karşı iyi bir antimikrobiyel aktivite gösterdiği tespit edilmiştir. Bu etkinin kenevirin yüksek miktarda polifenol (özellikle kaffeoiltiramin ve kannabisin) içeri-

ğine bağlı olduğu düşünülmektedir.  Bu nedenle mikrobiyel gelişmenin kontrolünde antibiyotiklere ve antimikrobiyel bileşenlere alternatif olarak tanımlanabilmektedir. Bu derlemede kenevirin antimikrobiyel aktivitesi 

irdelenecektir.  
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1.Giriş 

 Cannabinaceae familyasından kenevir, önemli bir lif ve tohum kaynağı olan bit 

bitkidir ve C. sativa, C. indicave C. ruderalis olmak üzere üç farklı türü bulunmak-

tadır (Aydoğdu vd., 2017). Kenevir, milattan önce 850 yıllarından beri hammadde 

olarak kullanıldığı bilinen en eski bitkisel kaynaklardandır (Akpınar ve Nizamoğlu, 

2019). Asya ve Hindistan’da ortaya çıktığı bilinen kenevir dünyada hızla yayılmış ve 

orta çağda Avrupa’da kenevir lif kaynağı olarak ve diğer tahıllarla birlikte pişirilerek 

tüketilmiştir (Kolodziejczyk vd., 2012). Şu an dünyada otuzdan fazla ülkede endüst-

riyel olarak ekilmektedir.  

 Tekstil, medikal ve gıda ürünlerinde kullanılan endüstriyel kenevir üretimi dünya 

genelinde marihuana üretiminde kenevir kullanılması nedeniyle kısıtlandırılmıştır. 

Endüstriyel kenevirden farklı olarak uyuşturucu yapımında kullanılan kenevir türü-

nün içinde psikoaktif bir madde olan delta9-tetrahidrokannabinol (THC) yüksek 

miktarda bulunmaktadır. Endüstriyel kenevirde ise bu oran %0.2 (w/v) geçmemekte-

dir (Nissena vd., 2010). Dolayısıyla ilaç tipi kenevir üretimi pek çok ülkede yasak-

ken düşük THC içerikli endüstriyel lif tipi kenevir üretimine izin verilmektedir 

(Pellegrini vd., 2005).   

 

2. Kenevirin gıdalarda kullanımı 

 Kenevir içerdiği sağlıklı yağ asitleri, vitamin ve yüksek protein (%20-25) içeriği 

ile insan beslenmesinde popüler hale gelmeye başlamıştır (Werza vd., 2014). Kene-

vir tohumunun iki ana proteini olan  %65 edestin ve %35 albumin kandaki protein 

yapılarına benzerliği ile kenevirin kolay sindirilebilir bir ürün olmasına olanak sağ-

lamaktadır. Ayrıca bünyesinde bulunan esansiyel amino asitler ve özellikle yüksek 

miktarda arginin içeriği ile şu an fonksiyonel gıda ve hayvan yemi olarak kullanıl-

maktadır (Norajit vd., 2011).  

 Kenevir tohumunun %35’i yağlardan oluşurken, bunun %80’i çoklu doymamış 

yağ asitlerinden meydana gelmektedir (Werza vd., 2014). Doymamış yağ asitlerinin 

%50-70’ini linolenik asit ve %15-25’ini linolenik asit meydana getirmektedir (Hayıt 

ve Gül, 2020). İçerdiği linolenik asit ve stearidonik asit ile kenevir yağı önemli bit-

kisel yağlardan birisidir. Yağ asidi kompozisyonu nedeniyle kenevir tohumu ürünleri 

kronik iltihaplanma, atopik dermatit gibi rahatsızlıklarda olumlu etkileri olduğu tes-

pit edilmiştir (Werza vd., 2014).  Ayrıca kardiyovasküler hastalık riskini düşürmek-

tedir. 

 Kenevir tohumundan elde edilen kavuzsuz kenevir taneleri, kenevir yağı, kenevir 

unu, protein tozu, kenevir sütü, tofu ve çeşitli içecekelr (bira, limonata, likör) gibi 

pek çok ürün bulunmaktadır (Werza vd., 2014; Pellegrini vd., 2005). 

 Kenevir tohumundan elde edilen kenevir sütü oldukça besleyici olup kenevir sütü 

tüketimi ile serum triaçilgliserol, kolestrol, tiroid hormonlarını düşürdüğüne dair ça-

lışmalar bulunmaktadır. Laktozsuz olması ve düşük alerjiniteye sahip olması ile ke-

nevir sütü hayvansal süt, soya ve kuru yemiş sütlerine alternatif oluşturmaktadır 

(Wang vd., 2018). 

 Kenevir ununun ekmek yapımında kullanılmasına ilişkin pek çok çalışma yapıl-

mış ve bunda başarılı sonuçlar elde edilmiştir. Ayrıca glütensiz ürünlerin üretilme-

sinde kenevir yağı eldesinden kalan posanın bu ürünlerde kullanılması ile besin de-

ğerinin arttırılması söz konusudur (Hayıt ve Gül, 2010). 
 

 

3. Kenevirin antimikrobiyel aktivitesi 

 Yüksek THC içerikli kenevir ekstraktlarının güçlü bir antibakteriyel ajan olduğu 

bilinmesine rağmen düşük THC içerikli endüstriyel kenevir ile ilgili çalışmalar ol-

dukça azdır.  

 Yapılan çalışmalarda kenevir yağının Clostridium spp., ve Enterococcus spp. gibi 

fırsatçı/patojen gram pozitif bakterilere karşı inhibe edici özellikleri olduğu tespit 

edilmiştir (Nissen vd., 2010).  

 Frassinetti vd. (2020) kenevir tohumu yağının Staphylococcus aureus’a karşı an-

timikrobiyel aktivite gösterirken probiyotiklerin (Bifidobacterium ve Lactobacillus 

türleri) gelişimine olumsuz bir etki göstermediğini tespit etmişlerdir. Ayrıca 

S.aureus’un biofilm oluşumunu inhibe ettiği gözlemlenmiştir.  

 

4.Sonuç 

Endüstriyel kenevirin içerdiği sağlıklı yağlar, protein içeriği ile sadece lif üretimi 

değil insan beslenmesi açısından da önemli bir kaynak olduğu son yıllarda daha da 

gözler önüne serilmiştir. Kenevir tohumunun kendisi direk olarak ekmek yapımın-

da, yoğurtla birlikte  vb tüketilebileceği gibi kenevir tohumu unu, sütü, yağı ile 

ürün çeşitliliği arttırılarak gıdaların besinsel değerleri arttırılabilmektedir. Bu konu 

ile alakalı pek çok çalışma yapılmakla birlikte endüstriyel kenevirin antimikrobiyel 

etkinliği ile ilgili sınırlı sayıda çalışma bulunmaktadır. Bu nedenle yeni çalışmalar 

yapılarak kenevirin daha aktif bir şekilde kullanımı söz konusu olacaktır. 
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