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Öz 

Bu çalışmada ekim izni bulunan Zonguldak’ta endüstriyel kenevirin yağı, unu, kenevir kalbi 

ve tohumu kullanılarak sosyo-ekonomik ve kültürel gelişmeye katkı sağlayacak 

gastronomik ürünler geliştirmek ve çeşitlendirmek, çeşitlendirilen ürünlerin tüketiciler 

arasında beğeni düzeylerini ortaya çıkarmak amaçlanmıştır. Araştırma kapsamında, 

endüstriyel kenevirden farklı tüketim alanları için 10 çeşit gastronomik ürün geliştirilmiştir. 

Geliştirilen gastronomik ürünlerin beğeni düzeylerini ortaya koymak için deneysel analiz 

yöntemine başvurularak eğitim almış olan 40 kişilik panelist grup tarafından duyusal 

analizler gerçekleştirilmiştir. Elde edilen duyusal veriler SPSS 22.0 programında analiz 

edilerek, geliştirilen gastronomik ürünlerin beğeni düzeyi ortalamaları ve beğeni yüzde 

frekansları saptanmıştır. Sonuç olarak panelistler tarafından en çok beğenilen ilk üç 

gastronomik ürün sırasıyla; kenevir vinaigrette soslu domatesli kenevir bruschetta, kenevir 

kalpli fırınlanmış helva ve kenevir kalpli çikolata olmuştur. Bu sonuçlar, endüstriyel 

kenevirin gıda sektöründe inovatif ve katma değerli ürünler geliştirmek için önemli bir 

kaynak olduğunu göstermektedir. Elde edilen sonuçlar neticesinde endüstriyel kenevirin 

besleyici özellikleri ve çok yönlü kullanım olanakları hem tüketici taleplerini karşılama hem 

de kırsal kalkınmayı destekleme potansiyeline sahip olduğunu göstermektedir. 
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This study aims to develop and diversify gastronomic products that will contribute to socio-

economic and cultural development in Zonguldak, where hemp cultivation is permitted, 

using industrial hemp oil, flour, hemp hearts, and seeds. Additionally, the study aims to 

reveal the level of appreciation among consumers for these diversified products. Within the 

scope of the research, 10 types of gastronomic products were developed from industrial 

hemp for different consumption areas. In order to reveal the appreciation levels of the 

developed gastronomic products, sensory analyses were carried out by a group of 40 

panelists who were trained by applying the experimental analysis method. The sensory data 

obtained were analyzed in the SPSS 22.0 program and the appreciation level averages and 

appreciation percentage frequencies of the developed gastronomic products were 

determined. As a result, the first three gastronomic products that were liked the most by the 

panelists were; tomato bruschetta with hemp vinaigrette sauce, baked halva with hemp 

hearts and chocolate with hemp hearts. The results indicate that industrial hemp, with its 

nutritional properties and diverse applications, has the potential to both meet consumer 

demands and support rural development.
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