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For our research thesis (Food Science and Technology department
of the International Hellenic University) we studied the effects of
cannabis protein on quality characteristics of bread. To this end, we
produced a number of breads that contained varied percentages
of cannabis protein (0%, 5%, 10%, 15%). The samples were stored for
1, 4 and 6 days respectively in order to study the effects of staling in
each case. We looked at the weight, volume, color and texture of
the bread samples. We also performed an organoleptic evaluation
of the bread with eleven experienced taste-testers. The results of the
evaluation showed that the bread was well accepted by most.
Through the whole process of the research project and the Learning
Sets -based on action-learning principles - we developed personal
skills needed for cooperation and working in a team. The people we
worked with had different professional backgrounds and shared with
us their professional knowledge and experience and so contributed
to our skills development. Furthermore, the process of participating
in the Learning Sets helped us organize our thoughts and solve
problems more efficiently.

Generally, the use of Cannabis Protein in bread products has not
been explored extensively and this is why we believe it is innovative.
As such, we believe that our research project could be the basis for
further research. Another proposal could include other cannabis
protein fortified wheat products like cakes or biscuits.
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XOPOKTNPIOTIKA TOU APTOU.
Authors: Farmouszi Kiki, Sevastopoulou Nikoleta (International
Hellenic University, AFS)

ITO TIAQICIO TNG SIMTAWUATIKAG MAG £0YAOIAG UEAETACAUE TNV
eMidpaon TNG TPWTEIVNG KAVVAPNG OTA TTOIOTIKA XAPAKTNPICTIKA
ToL dpTtov. MNa TO OKOTTO ALTO, TTAPACKeLACAUE SIAPoPA &idNn
WYWHIWV, TA OTTOId TTIEPIEXAV TTRWTEIVN KAvvaAPNG o€ TTooooTd 5%,
10% kal 15%, kaBms Kal Youi To omoio dev Tepleixe KABOAOL
TTEWTEIVN. ALTA Ta Seiyuata cuvinpndnkav via 1, 4 kal 6 PéPES
ETO1 QYOTE VA PEAETAOCOLE TNV ETTIOPACN TTOL £XEI TO PTTAYIATEUT OF
auTA. ITA YPWOUIA LEAETACAUE TO BAPOG, TOV OYKO, TO XPGHA KAl
TNV LPN TG Yixag. ETmiong, TEAYUATOTTOINCAUE OPYAVOANTITIKO
EAEYXO OTOV OTT0I0 £€eTACTNKAY SIAPOPOI TTAPAYOVTEC ATTO EVTEKA
EUTTEIPOLG SOKIYACTEG. TA ATTOTEAECUATA TV SOKIMAOTWY £6e1€av
OTI TO Wi yiveTal ammodekTd atrd TOLG TTEPITTOTEPOLG.

Méoa ammd OAn Tn Siadikacia avamTO{apE TTPOCWTIKEG 5£§10TNTES
OTTIWG N oLVEPYATIA KAl N OHASIKOTNTA. ITNV AvATITOEN ALTWY TWV
Se€I0TATY CLVEPAAAY OAOI Ol CULUETEXOVTEG OI OTIoiol gixav
SIAQOPETIKN) ETAYYEAUATIKI KATAPTNON KAl JoipAoTnKay padi uag
SIAQOPETIKEG eUTTEIRIEG KAl YV OoEG. EmmAéoy, n OAn Siadikaocia
Hag PonBnoe oTNY OWOTH 0PYAVWON TWV OKEWEWY PUAG KAl OTN
Siaxeipnon TTEORANUATWY.

FevikOTEPQA, TO BEUA apopPd TNV TTPWTEVN KAvvaPNng o€ TTpoIdvTa
apToTIONAg, KATI TTOL &ev éxel HeAeTNOel apketd yiI' Avutd TO
BewPOLUE WG KATI KAIVOTOMo. ETOl, Ta amoTeAéopata NG SIKAG
HAG MEAETNG IOWG VA ATTOTEAECOLY PACN KATTOIAG AAANNG £PELVAG.
Karmoleg mOaveéC TPOTACEIS YIA TEPAITEPE Epevva eival n
TTAPAOKELN) AAAWV TIPOIOVTWY APTOL WE XPNON TPWTEVNG
KAvvaPng, OTTwG KEIK ) YTTIoKOTA.
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Practice Abstract #97: Experiencias de los
estudiantes al participar en los conjuntos de
aprendizaje que estudian el efecto de la
proteina del cannabis en las caracteristicas de

calidad del pan.
Authors: Farmouszi Kiki, Sevastopoulou Nikoleta (International
Hellenic University, AFS)

Para nuestra tesis de investigacién (departamento de Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Internacional Helénica)
estudiamos los efectos de la proteina del cannabis en las caracteristicas
de calidad del pan. Para ello, elaboramos una serie de panes que
contenian distintos porcentajes de proteina de cannabis (0%, 5%, 10%,
15%). Las muestras se almacenaron durante 1, 4 y 6 dias,
respectivamente, para estudiar los efectos del envejecimiento en cada
caso. Observamos el peso, el volumen, el color y la textura de las
muestras de pan. También realizamos una evaluacion organoléptica
del pan con once catadores experimentados. Los resultados de la
evaluacion mostraron que el pan fue bien aceptado por la mayoria.

A lo largo de todo el proceso del proyecto de investigacion y de los
Conjuntos de Aprendizaje -basados en los principios del aprendizaje en
accion- desarrollamos las habilidades personales necesarias para la
cooperacion y el trabajo en equipo. Las personas con las que
trabajamos tenian diferentes trayectorias profesionales y compartieron
con nosofros sus conocimientos y  experiencias profesionales,
contribuyendo asi al desarrollo de nuestras habilidades. Ademdas, el
proceso de participacion en los Conjuntos de Aprendizaje nos ayudd a
organizar nuestros pensamientos y a resolver problemas de forma mds
eficiente.

En general, el uso de la proteina de cannabis en los productos de
panaderia no se ha explorado ampliamente y por eso creemos que es
innovador. Por ello, creemos que nuestro proyecto de investigacion
podria ser la base de ofras investigaciones. Otra propuesta podria incluir
otros productos de trigo enriquecidos con proteina de cannabis, como
pasteles o galletas.
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