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A SPECIEI CANNABIS SATIVA IN SCOP ALIMENTAR
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Inflorescentele canepii sunt structuri complexe care contin numeroase flori mici,
dispuse pe ramificatiile plantei, inflorescentele feminine fiind de interes medical
si industrial deoarece contin glande producatoare de canabinoizi, rasini, terpene
si flavonoizi. Diferenta principala intre canepa (Cannabis sativa L.) si marijuana
(Cannabis indica) consta in continutul acestora: cdnepa industriala este bogata in
CBD (cannabidiol) si CBG (cannabigerol), care oferd multiple beneficii pentru
sanatate fara efecte psihoactive, Tn timp ce marijuana contine THC
(tetrahidrocanabinol), un compus cu proprietati medicinale, dar psihoactiv si cu
potential de dependenta. Desi canepa a fost mult timp evitatd din cauza
dezinformarii referitoare la efectele sale, odata cu limitarea la 0,3% a continutului
de THC in plantele cultivate legal in UE, perspectivele aplicatiilor sale in domeniul
alimentar au crescut simtitor.

Datorita compusilor bioactivi ce pot interfera cu oxidarea lipidelor din uleiurile
vegetale, extractul obtinut din inflorescente s-a dovedit a fi un antioxidant eficient
(previne formarea peroxizilor, reduce radicalii liberi si determinad chelarea
metalelor), contribuind la stabilitatea si mentinerea calitatii uleiurilor alimentare.
Cu toate ca florile contin cantitati considerabile de proteine (5-15% s.u.),
aminoacizi, zaharuri, acizi organici si polifenoli sunt putin folosite ca surse de
nutrienti.

Florile de canepa sunt adesea utilizate pentru prepararea de ceaiuri si infuzii.
Prin infuzare se elibereaza canabinoizii si alti compusi benefici, precum

antioxidantii si terpenele, apreciate pentru efectele lor relaxante si

antiinflamatorii. .




Uleiul din inflorescente de canepa este diferit de uleijul din seminte de canepd, fiind
mult mai concentrat in canabinoizi si avand un impact mai mare asupra echilibrului
endocannabinoid al organismului. Acesta poate fi folosit ca supliment alimentar,
adaugat Tn salate, smoothie-uri, sau chiar la gatit (la temperaturi moderate).

Florile de canepa macinate sunt folosite uneori in produse de panificatie, cum ar fi
biscuiti, paine, prajituri sau briose. Pudra obtinuta din flori si inflorescente adauga un
usor gust de nucd si o texturd mai densa, n acelasi timp imbogatind produsul cu
compusi activi precum CBD.

Florile de canepa pot fi adaugate in smoothie-uri pentru a oferi un continut ridicat
de antioxidanti si substante antiinflamatorii. Folosite in amestecuri cu fructe si
legume, inflorescentele de canepa pot contribui la starea de bine generala si la
sustinerea sistemului imunitar.

Mierea infuzata cu flori de canepa este un alt produs popular. In aceasta variant3,
florile sunt inmuiate n miere, iar canabinoizii si terpenele se transfera inh miere,
creand un produs aromat si benefic. Mierea infuzata cu CBD sau alte canabinoide
poate fi folosita ca indulcitor natural pentru ceai, iaurt sau alte preparate.

Florile de canepa uscate si macinate pot fi folosite ca un condiment pentru a adauga
o notd de aroma si un aport nutritional Tn preparate precum supele, salatele sau
sosurile. Acestea sunt, de asemenea, folosite ca garnitura in diverse preparate
pentru un efect vizual placut si un gust distinctiv.

in bucatariile moderne, canepa este folosita si pentru a crea deserturi inovative, cum
ar fi inghetata, budinca sau prajiturile raw. Florile de canepa contribuie la gustul si
aroma specifica, iar canabinoizii pot oferi un efect relaxant subtil in preparatele finale.
Aplicatii medicale:

in prezent este raportat un interes activ si in crestere pentru inflorescentele feminine
de Cannabis sativa, utilizate in scopuri medicale. De la inceputul anului 2020, mai
multe tari au implementat sau sunt in curs de implementare a legislatiei si a
sistemelor care faciliteaza accesul medical la preparate pe baza de canepa, folosite
pentru tratarea diverselor afectiuni (epilepsie, scleroza multipla, distonii, infectii
topice). In homeopatie din varfurile inflorite ale plantelor mascule si femele se
prepara o tincturd-mama ale carei dilutii intre 4-5 centezimale sunt recomandate in
tratamentul inflamatiilor cailor urinare, iar dilutii intre 4-9 actioneaza in anumite
tulburari psihice, de tipul surmenajelor, anxietatii, iritabilitatii, cefaleei. Totusi, desi
utilizarea medicinala a inflorescentelor de cédnepa aduce numeroase beneficii,
intdmpina si o serie de provocari si obstacole, atat din punct de vedere stiintific,

cat si legal si logistic.

Alte intrebuintari :
Uleiul esential obtinut prin distilare cu abur din inflorescente proaspete de canepa poate

fi folosit ca un excelent insecticid ecologic, n special impotriva afidelor si mustelor, iar
nanoemulsiile (obtinute prin omogenizarea uleiului la presiune inaltd) au fost testate
cu succes Tmpotriva larvelor unei specii de tantar (Culex quinquefasciatus Say),
binecunoscut ca vector al malariei aviare si a mai multor arbovirusuri, cum ar fi virusul

encefalitei ecvine de Vest, virusul encefalitei St. Louis, virusul West Nile si virusul Zika.
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