tohumundan, ‘k
Vi utd’ gelistir

Samsun OMU Kenevir
Aragtirmalar Enstitisi’'nde
kenevirin kullamim alanlarini
¢ogaltmak ve farkindalik olus-
turmak adina kenevir siita,
kenevir krokani ve kenevir
pogacasi gelistirildi. Laktoz
intoleransi olan ve hayvansal
gidalar tiketmeyen veganlar
i¢in dnemli bir besin kaynagi
olmaya aday olan kenevir
satdndn, raflarda yerini almasi
hedefleniyor.

“AR-GE GALISMALARIMIZ
SURUYOR”
Kenevirin birgok alanda

kullanildiginin altim gizen
OMU Kenevir Aragtirmalari
Enstitist Madurd Prof. Dr.
Selim Aytag, “Cok sukar
geldigimiz noktada iki tohum
adayimiz dnimuzdeki hafta

Tohum Sertifikasyon Merke-
zi'nde tescil komisyonuna
girecek. ki adayimizin da
tescil almasini umuyoruz.
Ayrica kenevir tohumlannin
da gida sektoriinde kullanil-
masi igin galismalar baglattik.
Kenevir stti, kenevir krokani
ve kenevir pogagas: urettik.
Kenevir sitii fazla ilgi gérda,

bu stit kenevir tohumlarindan

elde ediliyor. Ylzde 99 ora-
ninda sit ve sudan oluguyor.
Ar-Ge altyapi galismalarimiz
devam ediyor. En kisa zamar
da ticari bir deger kazanmig
olacaktir” dedi.

“KEYIF VERICI

MADDE YOK”

OMU Kenevir Aragtirma-
lan Enstitusd Gida, Yem ve
ilag Anabilim Dali Bagkani Dr
Mustafa Mortas, ise “Yasal
mevzuatlarin da agiimasiyla
birlikte dreticilerin de ilgisi
artacak ve kisa bir siire son
ra kenevir uriinlerini raflarde
gorecegiz. Sadece kenevir
sitlind degil, kenevirden
yapilan diger Grinler de
raflarda olacak. Kenevir st
sadece kenevir tohumun-
dan Uretilmiyor. Ayrica ¢ok
kiymetli olan kenevir yaginir
artigi olan tohum posasin-
dan da dretiliyor. Bu da ikili
aruin dretme sansini artiriyo
Ote yandan kenevir sitiiniir
veya tohumunun igerisin-

» de keyif verici herhangi

bir madde yok, rahatlikla
tuketilebilir.”



