Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2024, 12 (4), 2997-3019

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775
Journal homepage: www.jotags.net

Endiistriyel Kenevirin Gastronomik Degeri: Yeni Uriinlerin  Gelistirilmesi,
Cesitlendirilmesi ve Tiiketici Begenisinin Olgiilmesi (The Gastronomic Value of
Industrial Hemp: Development, Diversification, and Consumer Acceptance of Novel

Products)**

* Thsan KAZKONDU “| Erol KESGIN *'*"| Mustafa GOKYAR “'*'| Emine YILMAZ CAN "

2 Zonguldak Biilent Ecevit University, Devrek Vocational School, Department of Cookery, Zonguldak/Tiirkiye
b Zonguldak Biilent Ecevit University, Faculty of Medicine, Department of Medical Pharmacology, Zonguldak/Tiirkiye

Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 23.09.2024 Bu ¢aligmada ekim izni bulunan Zonguldak’ta endiistriyel kenevirin yagi, unu, kenevir kalbi
ve tohumu kullanilarak sosyo-ekonomik ve kiiltirel gelismeye katki saglayacak

Kabul Tarihi: 23.12.2024 gastronomik triinler gelistirmek ve cesitlendirmek, cesitlendirilen iiriinlerin tiiketiciler

arasinda begeni diizeylerini ortaya c¢ikarmak amaglanmistir. Arastirma kapsaminda,
endiistriyel kenevirden farkl: tiikketim alanlari i¢in 10 ¢esit gastronomik {iriin gelistirilmistir.
Gelistirilen gastronomik iiriinlerin begeni diizeylerini ortaya koymak i¢in deneysel analiz
Endiistriyel kenevir yontemine bagvurularak egitim almis olan 40 kisilik panelist grup tarafindan duyusal
analizler gerceklestirilmigtir. Elde edilen duyusal veriler SPSS 22.0 programinda analiz
edilerek, gelistirilen gastronomik driinlerin begeni diizeyi ortalamalari ve begeni ylizde
Uriin gelistirme frekanslar1 saptanmistir. Sonu¢ olarak panelistler tarafindan en ¢ok begenilen ilk {ig
gastronomik iiriin sirastyla; kenevir vinaigrette soslu domatesli kenevir bruschetta, kenevir
kalpli firmlanmis helva ve kenevir kalpli ¢ikolata olmustur. Bu sonuglar, endiistriyel
kenevirin gida sektoriinde inovatif ve katma degerli triinler gelistirmek ig¢in 6nemli bir
kaynak oldugunu gostermektedir. Elde edilen sonuglar neticesinde endiistriyel kenevirin
besleyici ozellikleri ve ¢ok yonlii kullanim olanaklar1 hem tiiketici taleplerini karsilama hem
de kirsal kalkinmay1 destekleme potansiyeline sahip oldugunu gdstermektedir.

Anahtar Kelimeler

Gastronomik {iriin

Kirsal kalkinma

Keywords Abstract

Industrial hemp 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,

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

Product development 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

Rural development hemp for different consumption areas. In order to reveal the appreciation levels of the
o developed gastronomic products, sensory analyses were carried out by a group of 40
Makalenin Tiiri 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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GIRIS

Endiistriyel kenevir olarak da bilinen Cannabis sativa L., tohumlar1 en az 3000 yildir hem insanlar hem de
hayvanlar tarafindan gida olarak kullanilan bir bitki olup 6zellikle Cin'de {iretilen ilk beg tahil arasinda yer almigtir
(Cherney & Small, 2016). Cesitli amagclarla iiretilen ve farkli kullanim alanlari bulunan kenevirin adaptasyon
kabiliyeti yiliksek olup iiretimi kolay ve maliyeti diisiiktiir (Mert, 2020). Tiirkiye’de ‘kenevir’, ‘kendir’ veya ‘cedene’
olarak bilinen otsu, dioik bir bitki tlridir (Yildirm & Koca Caliskan, 2020). Kenevir bitkisi ii¢ ana tiire
ayrilmaktadir: Cannabis sativa (lif tipi, endiistriyel kenevir), Cannabis indica (ilag-uyusturucu tipi, medikal kenevir),

Cannabis ruderalis (gelistirilmis 6zelliklere sahip kenevir tiirii) olarak bilinmektedir (Gokgoz, 2022).

Kenevire gosterilen ilgi biiyiiyerek, kenevire dayali sanayinin farkl: iiretim kollar1 olusmustur. Kenevir icerigi
olan {iiretim alanlarindan basinda tekstil, gida, kompozit, kozmetik, insaat, enerji ve ila¢ sektorleri gelmektedir
(Gokgoz & Yilmaz Can, 2021). Son yillarda kenevir ekiminde biiylime goriilmektedir (Ranalli & Venturi, 2004).
Diinya genelinde 2020 yilindan 6nce 20 yilda, endiistriyel kenevir tohumu kullanilarak fonksiyonel gida, alternatif
gida, protein igerigi yiiksek gida, yag ve kannabidiol igeren {iriinlerin tercihine yonelimde artis goriilmektedir.
Kenevir tohumlari, yiyecek sektoriinde farkli {iriin gruplarinda kullanilmaktadir (Zahari vd., 2020). Endistriyel
kenevir ile medikal kenevir arasindaki farklar yeterince bilinmedigi i¢in kenevirin 19. yiizyilda c¢ogu iilkede
yetistirilmesi yasaklanmistir. Tiirkiye'de endiistriyel kenevir iiretimi, 29 Eyliil 2016 tarih ve 29842 sayili Resmi
Gazete'de yayinlanan "Kenevir Yetistiriciligi ve Kontrolii Hakkinda Ydnetmelik" ile belirli illerde kontrollii bir
sekilde serbest birakilmigtir. Baslangigta 19 ilde izin verilen iiretim, daha sonra Sivas ve Konya'nin eklenmesiyle 21
ile genisletilmistir. Bu diizenleme, endiistriyel kenevir liretiminin kontrollii bir sekilde artirilmast yoniinde atilmig

o6nemli bir adimdir (Omrak, 2019).

Kenevir tohumu gluten igermediginden Colyak hastasi olan kisiler igin uygun alternatif bir besin kaynagidir.
Bununla birlikte, kenevir tohumu beslenmemize fayda saglayacak onemli vitamin igeriklerine sahiptir. Diinya
genelindeki gelismeler incelendiginde, gidalardaki protein, yag ve farkli besin dgelerinin 6niimiizdeki yillarda niifus
artistyla birlikte gerekli olan ihtiyaci karsilamasinin miimkiin olamayacagi ongoriillmektedir. Bunun nedenle,
alternatif gida ve insan saglig1 i¢in gerekli olan besin kaynaklarinin gelistirilmesi 6nem kazanmaktadir. Bu ¢alismanin
amaci, endiistriyel kenevirin gidalarda kullanim alanlarin1 g6z 6niinde bulundurularak kenevirin yagi, unu, kalbi ve
tohumundan sosyo-ekonomik ve kiiltiirel gelismeye katki saglayacak siirdiiriilebilir gastronomik iiriinler gelistirmek,

cesitlendirmek ve gelistirilen iirlinlerin tiiketiciler tarafindan begeni diizeylerini ortaya ¢ikarmaktir.
Kavramsal Cerceve
Endiistriyel Kenevirin Gida Olarak Kullanim

Kenevirden elde edilen lirtinler, 6zellikle kenevir yagi, unu, kalbi ve tohumu, saglikl1 yag asitleri, yliksek protein
icerigi, zengin aminoasit profili ve vitamin-mineral kombinasyonu gibi besinsel 6zellikleriyle dikkat ¢gekmektedir.
Bu iiriinlerin ayn1 zamanda duyusal acidan da cazip olmasi, gida olarak tiiketimlerini ve gida proseslerinde kullanim
potansiyellerini artirarak, bu alandaki trendin ylikselise gecmesine katki saglamistir (Dogan & Dogan, 2021). Bu
yiikselisten hareketle agagida endiistriyel kenevirin tohumu, kalbi, yagi ve unun gidalarda kullanimu ile ilgili literatiire

yer verilmistir.
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Sekil 1. (A) Endiistriyel kenevir tohumu; (B) Kenevir tohumu kalbi; (C) Biitlin kenevir tohumundan elde edilen
kenevir unu; (D) Kabugu soyulmus kenevir tohumundan elde edilen kenevir unu; (Leonard, Zhang, Ying & Fang,
2020).

Gida sektoriinde endiistriyel kenevir igerikli farkli tirtinler bulunmaktadir. Kenevir tohumu ve endiistriyel kenevir
katkil1 {irlinler Avrupa’da besin kaynagi olarak tiiketilmektedir. Kenevir tohumlari hos, findiks1 bir tada sahiptir ve
besleyici gidalara kolayca dahil edilebilmektedir (Callaway, 2002). Anadolu’da g¢edene adiyla g¢erez olarak
kullanildig1 bilinmektedir. Kenevir tohumunun lif kaynagi agisindan zengin olmasi, tohumun gerez veya ogiitiilmiig
olarak farkli iiriin gruplarinda kullanilmasini saglamaktadir. Kenevir tohumunun besin bilesimi analiz edildiginde,
yag (%25-35), protein, lif, kalsiyum, demir, fosfor, ¢inko ve magnezyum gibi degerli bilesenleri igerdigi
goriilmektedir (Gambus vd., 2020). Kenevir tohumu, insan viicudunun olusumunu gergeklestiremedigi ve disardan
besinlerle alinmasi gerekli olan dokuz temel aminoasidi igerisinde barindirmaktadir. Kenevir tohumunun kalp sagligi
acisindan oldukca faydali oldugu ve arginin aminoasidi icerdigi bilinmektedir (Deferne & Pate, 1996). Kenevir
tohumu tiiketiminin zengin besin igerigine sahip olmasi nedeniyle kabizlik, kolesterol yiiksekligi ve dermatolojik
hastaliklara faydali oldugu bilinmektedir (Yan vd., 2015). Cerezlik olarak kavrulan kenevir tohumlarinda yiiksek
sicakliklara bagli olarak oksidasyonun arttig1 ve bu islemin tokoferol igeriginde 6nemli azalmalara neden oldugu, bu
nedenle saglikli beslenme agisindan kenevir tohumlarina uygulanacak kavurma igleminin miimkiin oldugunca diigiik
sicaklik ve siirelerde yapilmasi gerektigi belirtilmektedir. Kenevir tohumlari bu formuyla gida iiriinlerinin iginde,

ylizeyde kaplama olarak veya siisleme amaciyla kullanilabilmektedir (Yilmaz vd., 2023).

Kenevir Kalbinin Gidalarda Kullanim1: Endiistriyel kenevir kalbi 6zellikle yiiksek kaliteli protein ve esansiyel
yag asidi bakimindan olduk¢a zengindir. Kenevir kalbinin besin degeri; protein, %33 yag %44, karbonhidrat %12,
nem %3, kiil %6’dir (Grotenhermen & Russo, 2002). Ozellikle ekmekgilik ve pastacilik alaninda kenevir tohumu,
kenevir kalbi, kenevir unu ve kenevir yagi kullanilmaktadir. Endiistriyel kenevir unu ve yaginin kullanimi, hazirlanan
iriinlere farkli lezzet katmakta ve {irlinlerdeki besin degeri diger iiriinlere gore {istiinliik gostermektedir. Endiistriyel
kenevir igerikli eriste, makarna, kurabiye, salata sosu, igecek ve fonksiyonel barlar bu tirlinlerden bazilaridir (Y1lmaz

& Yazici, 2022).

Kenevir Yagimin Gidalarda Kullanimi: Kenevir yaginin yag asidi profili incelendiginde, biiyiik oranda (%80'den
fazla) doymamis yag asitlerinden olustugu goriilmektedir. Bu doymamis yag asitleri arasinda linoleik asit (%50-70),
a-linolenik asit (%15-25) ve y-linolenik asit (%3-5) bulunmaktadir. Ozellikle, goklu doymamis omega-6 ve omega-
3 yag asitlerinin ideal 3:1 oraninda bulunmasi, kenevir yagim insan saghigi acisindan degerli bir besin kaynagi
yapmaktadir (Andre, Hausman & Guerriero, 2016). Kenevir yaginin gidalarda kullanilmasi beslenme ve saglik

bakimindan olduk¢a onemlidir. Kenevir tohumlarindan elde edilen yag yaklasik %30-35 sabit yag ve %90°1
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doymamis yag icermektedir. Doymus yag asitleri % 9-10 civarindadir. Kenevir yaginin barindirdigi omega-6 ve
omega-3 yag asitlerinin kanser, sinir sistemi, kalp-damar hastaliklar1 ve insan sagligina 6nemli faydalar1 vardir
(Bartkiene vd., 2016). E vitamini ve tiirevlerini barindirmasi yagin antioksidan olma 6zelligini arttirmaktadir (Leizer
vd., 2000).

Kenevir Ununun Gidalarda Kullanimi: Kenevir tohumundan ve kabugu alinmis (kenevir kalbi) tohumlardan
kenevir unu elde edilebilmektedir. Bununla birlikte kenevir yag: elde edildikten sonra arta kalan kenevir posasindan
da un elde edilmektedir. Kenevir unu kullanimiyla mevcut iiriin yelpazesi gesitlendirilebilmekte ve yeni besin
cesitleri elde edilebilmektedir (Rusu vd., 2021). Kenevir unu ekmekgilik ve pastacilik alaninda kullanilmakta ve
farkl {irin gruplarinin igerisinde yer almaktadir. Unlu gidalarin en ¢ok tercih edilen besin kaynaklarinin basinda
gelmesi sebebiyle, bunlarin saglikli ayn1 zamanda besleyici olmasi igin ¢alismalar stiirmektedir. Kenevir unu ¢avdar
unu ile karsilagtirildiginda protein ve lif icerigi 2 kattan daha fazla, bugday unu ile karsilastirildiginda ise protein
degerinin 2 kat fazla oldugu goriilmiistiir (Lukin & Bitiutskikh, 2017). Fonksiyonel iiriin olan kenevir unu ayni
zamanda gluten icermediginden, ¢dlyak hastalarina protein igerigi yiiksek ve sindirimi kolay zengin besin igerikli
unlu gida alternatifleri olusturma potansiyeline sahiptir (Hayit & Yazici, 2023). Kenevir unu yiiksek asit ve yiiksek
su baglama 6zelligine sahiptir. Icerisinde gluten olmamasi sebebiyle ¢olyak hastalarma protein igerigi yiiksek ve

sindirimi kolay unlu gida alternatifleri saglamaktadir (Timoshenkova vd., 2020).

Gida sektoriinde kenevir eklenmis iriinler olarak ekmek, eriste, biskiivi, cips, kek ve kurabiye cesitleri
yapilmaktadir. Unlu mamullerin kalitesini ylikseltmek, besin degerini arttirmak, tazeligini korumak, hos tat ve
aromaya sahip olmasini, goriiniim ve hacminin iyi olmasini ve sagliga olumlu katki yapmasini saglamak i¢in farkl
calismalar yapilmaktadir (Wang, Rosell & Barber, 2022). Bu calismalarda bugday ve arpa ununa ilave kenevir
tohumu katmak seklinde yontemler bulunmaktadir. Kenevir iirlinlerinin de bu etkilere nasil tepkiler gosterdigi
arastirilmaktadir (Wang vd., 2007). Yagt alinmis kenevir posasinin unlu mamullerde bugday miktarinin %5-10"u
oraninda eklenmesi ile, {iriinlerin goriiniim ve lezzetinde fark olusturmadigi ve lif igerigi ve besin degerlerini

yiikselttigi goriilmiistiir (Apostol, Popa & Mustatea, 2015).
Kirsal Kalkinma ve Siirdiiriilebilirlik Ac¢isindan Kenevir

Kenevir c¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan farkli bitkilere kiyasla ekimi sirasinda daha az pestisit veya suya
ihtiya¢ duyar. Bitki olarak siirdiiriilebilirligi ve tohumun ayirt edici yararli 6zelligi, kenevirli yeni gidalarin
gelistirilmesinde umut verici bir degere sahiptir Tohumlardan yagin ¢ikarilmasindan sonra kalan kiitle, gida isleme
icin protein agisindan zengin faydali bir malzemedir. Kenevir tohumu ve proteinleri “Siirdiiriilebilir Kalkinma
Hedefleri” (SKH) ¢aginda ¢ok yonlii kullanima sahip uygun bir bitkidir (Yano & Fu, 2023). Kenevirin organik yapisi,
dayanikliligi, bollugu, biiyiik biokiitlesi, hizli biiylimesi, karbon negatifligi, insaat, kompozit, ila¢, kozmetik, gida,
tekstil, enerji gibi sektdrlerde kullanim 6zellikleri siirdiiriilebilir, ¢evre dostu malzeme i¢in tiim kriterlere sahiptir.
Kenevir bitkisi sayisiz kullanimi, ¢evreyle uyumu, kiigiik ¢iftgiler icin alternatif bir ortii bitkisi olarak kullanimi ve
yerel girisimciler ve igletmeler i¢in katma degerli bir girisim olma potansiyeline sahiptir. Ayrica, tiiketicilerin kenevir
tiriinlerinden elde edilen saglik ve ¢evresel faydalara iligskin algilari, kenevir igin gelecekteki talebi belirleyecek ve
bu da kenevir {iiriinlerinin fiyatina daha da bagli olacaktir. Kenevir acil iklim krizini a¢isindan ham madde

seceneklerinin i¢inde 6nemli bir siirdiiriilebilirlik potansiyeli sergilemektedir (Kaur & Kander, 2023).
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Endiistriyel kenevir siirdiiriilebilir kirsal kalkinmay1 tesvik etmek i¢in 6nemli bir potansiyele sahiptir. Toprak
kalitesini iyilestirme yetenegi ve zararlilara kars1 dogal direng gibi diisiik etkili yetistirme 6zellikleri Siirdiirtilebilir
Kalkinma Hedefleri dogrultusunda kapsayici ve katilimci kalkinma arayisiyla uyumludur. Bu konuda hiikiimet,
arastirma kurumlart ve sivil toplum kuruluslar arasinda etkili ortakliklarin yan sira esnek ve mantikli mevzuatlarin
olusturulmasi esastir. Kenevirin tarimsal uygulamalara yeniden entegre edilmesi, kirsal ekosistemlerin
restorasyonunu saglayabilecek, toprak sagligina ve yerel biyolojik cesitlilige katkida bulunabilecektir. Stirdiiriilebilir
kenevir yetistiriciligi, toprak kalitesini koruyan, tiretkenligi artiran ve dogal kaynaklar tizerindeki baskiy1 hafifleten
tarrm uygulamalarina katkida bulunacaktir (Lambert vd., 2024). 2024-2028 yillarin1 kapsayan On ikinci Kalkinma
Plani’nda, kenevir gibi dogal {iiriinden iiretilebilen ve dogada tamamriyla ¢6ziinen {iiriinlerin {iretimine ve sektdrde
kullanimina yo6nelik mevzuat diizenlemelerinin yapilacagi, yurt i¢inde gelistirilen g¢esitler kullanilmak suretiyle
endiistriyel amacli kenevir iretiminin artirilacag: ifade edilmektedir. Bu gelismeler, endiistriyel kenevir sanayisi
gelisiminin, Tiirkiye tarafindan da 6ncelikli alanlar i¢ine alindigin1 ve bu yonde gerekli mevzuat ve diizenlemelerin

bir an 6nce yapilarak yaygin sekilde ekimine baglanmasinin istendigini gostermektedir.
Materyal ve Yontem
Materyal

Bu calismanin literatlir kisminin olusturulmasinda nicel modellerden tarama modeli, uygulama kisminda ise
deneme modeli kullanilmistir. Calismada materyal olarak endiistriyel kenevir olan Cannabis sativa kullanilmig olup
bu iiriiniin unu, kalbi, yag1 ve tohumundan 10 cesit iiriin gelistirme calismasi gergeklestirilmistir. Uriin gelistirme
amaciyla temin edilen endiistriyel kenevirden elde edilen ham maddeler denemeler dncesinde uygun kosullarda
bekletilmis ve iiriin gelistirme denemelerinin hepsi iiriin tedariginden sonra 1 hafta icerisinde tamamlanmustir. Uriin
gelistirme amaciyla endistriyel kenevirden iiretilen ham maddelerin disinda yer alan tiim diger malzemeler

Zonguldak’ta bulunan yerel marketlerden temin edilmistir.
Calhismada Kullanilan Tariflerin Gelistirilmesi Siireci

Calisma kapsaminda endiistriyel kenevirden gelistirilen iriinlerin ortaya g¢ikarilmasi igin deneysel aragtirma
yontemi kullanilmistir. Uriin  gelistirme c¢alismalar1 Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek
Yiiksekokulu Ascilik Uygulama Mutfag ile Pastacilik ve Ekmekgilik Uygulama At6lyesi’nde gergeklestirilmistir.
Calisma igin iirlin gelistirme siireci igerisinde kenevir iirlinlii malzemeler ile diger malzemelerin olumlu ve olumsuz
etkilesimleri ile gelistirilen iiriinlerin sagliga etkileri de dikkate alinmustir. Ozellikle gelistirilen iiriinlerin vegan
bireyler, ¢olyak rahatsizlig1 olanlar, laktoz intoleransi bulunan bireyler gibi 6zel diyet uygulayan ve 6zel durumlarda

beslenme gereksinimi bulunan bireylerin tiikketimine uygun olmasina 6zen gosterilmistir.
Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Gelistirilen iirtinlerin genel begeni diizeylerini ortaya ¢ikarmak amaciyla duyusal analiz testlerinden biri olan
Peryam ve Pilgrim (1952) tarafindan gelistirilen 9’lu hedonik skala 6l¢egi kullanilmistir. Hedonik skalada “1=Asir1
Kotii, 2=Cok Kétii, 3=Kotii, 4=Ortamin Alt1 Kétiiniin Ustii, 5=Orta, 6=Iyinin Alt: Ortanin Ustii, 7=Iyi, 8=Cok lyi,
9=Miikemmel”i ifade etmektedir. Duyusal analiz 6l¢egi uygulanacak panelist grup sayisinmi belirlemek igin ise
Onogur Altug ve Elmaci’nin (2011) yaptiklar1 ¢calisma referans alinmis, ¢calismada hedonik testlerde egitilmemis en

az 80 panelistin kullanilmas1 gerektigi belirtilmistir. Bu ylizden referansa uygun sekilde akademik personellerden
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olusan egitilmemis toplam 120 paneliste Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Farabi Kampiisii Akademik Personel
Yemekhanesinde gelistirilen 10 adet gastronomik {iriin tattirilarak hedonik skala Slgegine tirtinler ile ilgili begeni
diizeylerini igaretlemeleri saglanmis ve betimleyici istatistiksel analizler yapilmigtir. Panelistler tarafindan belirtilen
gastronomik iiriinlerin begeni diizeyleri ile ilgili veriler Microsoft Excel programina islenerek elde edilen verilerin
ortalamalar1 ve frekans degerleri hesaplanmigtir. Caligmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik
kurul izin belgesi Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu 05.09.2024 tarih ve 764

protokol numarasi ile alinmigtir.
Bulgular ve Tartisma
Endiistriyel Kenevirden Gelistirilen Kenevirli Gastronomik Uriinler Gelistirme Siireci ile Tlgili Bulgular

Deneysel arastirma sonucu arastirmacilar tarafindan gelistirilen ve standart recetesi hazirlanan gastronomik
irlinler; kenevir vinaigrette soslu domatesli kenevir bruschetta, kenevir kalpli firinlanmis helva, kenevir kalpli
cikolata, kenevir pongik, kenevirli truffle cikolata, kenevirli sushi/california roll, kenevir cips, kenevirli humus,
kenevirli kurabiye, kenevir mayonezli kenevirli eriste salatas1 seklindedir. Uriin gelistirme c¢alismasi sonucunda
gelistirilen kenevir bazli gastronomik {irlinlerin gorselleri, kullanilan malzemeler ve {iriinleri hazirlama islem

basamaklar1 Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. Endiistriyel Kenevirden Uretilen Gastronomik Uriinler ile ilgili Genel Bilgiler

Ge%s:ilil:len Gelistirilen Uriin Gorseli Kullamlan Malzemeler Uretim islem Basamaklar
-——
= e Kenevir iiriinii/iiriinleri:
3= e  Kenevir unu,
o) é . e Kenevir yagi,
L3 E Diger iiriinler:
oxX 2 .o
e e  Tam tahil un, e Kenevirli ekmek hazirlama,
Sg2 e Domates, o Kenevirli bruschetta  harct
S g @ e Eksi maya, hazirlama,
SN a e Reyhan,
() . -
> e Sizma zeytinyagi,
I o Kurutulmus
domates,

Kenevir iiriinii/liriinleri:
e Kenevir unu,
e Kenevir yagi,
Kenevir iiriin/iiriinleri:
e Tam tahil un,
e  Yag maya,
e Lor peyniri,
e Maydanoz,

e Kenevirli sandvig ekmegi
hazirlama,
¢ Kenevirli pongik i¢i hazirlama,

2. Kenevir Pongik
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Tablo 1. Endiistriyel Kenevirden Uretilen Gastronomik Uriinler ile ilgili Genel Bilgiler (devami)

' Kenevir iiriinii/iiriinleri:
: e  Kenevir yagi,

o 9 :
2 ; e Kenevir tohumu,
S Diger iiriinler:
I £ e Nohut e Nohutlar1 haslama,
E e Tahin ' o Nohutlar1 rondo yardimiyla ezme,
1) i) ) . . .
2 o Limon suyu, . gelgke;rlntl;arllizmelerl nohut piiresi
X e  Sarimsak, 3 ’
o e Kimyon,
e  Sizma zeytinyagi
e Tuz,
= Kenevir iiriinii/iiriinleri:
= e Kenevir unu,
E _ e Kenevir yagl,
= § Diger iiriinler: e Kenevirli eristeyi hazirlama
Ea 3 e Yumurta, e Diger yardimec1 malzemelerin 6n
S o e Bugday unu, hazirligin1 yapma,
g -z e Sizma zeytinyagi, o Kenevirli eristeyi haglama,
£ M e Misir konservesi, e Diger yardimci malzemeler ile
] e Dereotu, eristeyi karistirma,
¢ e Maydanoz,
< e  Kirmizi kapya biber,
o  Kornison tursu,
9 Kenevir iiriinii/iiriinleri:
o Kenevir iiriinii/iiriinleri: e Patatesi haglama ve piireleme
S e Kenevir unu, e Piire patates ile kenevir unu,
% . Igenevir yagi, yagini karigtirma ve sekil verme
4 Diger iiriinler: e Karisimi  Aygicek  yaginda
s e Patates, kizartma
e Aygcicek yagi,
[<5]
2
o o . se__es _es fes  ee .
< Kenevir iiriinii/iiriinleri: K . ile bitkisel .
§ . Kenevir unu, L] ene\{lr unu tie pitkisel margarini
- i e seker ile karistirma,
= Diger iiriinler: . .
S - ¢ Kurabiye hamuruna sekil verme,
o * Bugdayunu, e Kurabiye ~ ham firmd
E e Bitkisel margarin, iuirlineye amurunu rnaa
e Seker, P13 ’
©
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Tablo 1. Endiistriyel Kenevirden Uretilen Gastronomik Uriinler ile ilgili Genel Bilgiler (devami)

Kenevir iiriinii/iiriinleri:
e Kenevir Kkalbi,
e Kenevir yagi,

¢ Kuvertur ve ganaji temperleme,
e Cikolata ile kenevir iriinlerini

Diger iiriinler: kglr(lsilrma, | R
e  Kuvertur, * Cikolata  malzemesini ~kalipla
; sekillendirme,
o Ganaj,

e Bitkisel krema,

7. Kenevir Kalpli Cikolata

Kenevir iiriinii/iiriinleri:
e Kenevir kalbi,
e Kenevir yagi,

e Kuvertur ve ganaji temperleme,
o Cikolata ile kenevir {irlinlerini

Diger iiriinler: ka}lr(ls;mna, 1 -
e  Kuvertur, e Ci p ata . malzemesini alipla
; sekillendirme,
e Ganaj,

8. Kenevirli Truffle
Cikolata

e Bitkisel krema,

Kenevir iiriinii/iiriinleri:
e Kernevir tohumu,
e Kenevir Kkalbi,
Diger iiriinler:
e Sushi pirinci,

e Sushi pirincini hazirlama,
o Sushiyi sarma,
o Sarilan sushileri kenevir tohumu

9. Kenevirli Sushi/California
Roll

. IZZSVT;'rkeS" ve kalbi ile kaplama,

o Salatalik, * Sushileri porsiyonlama,
e Avokado,

e Soya sosu,

Kenevir iriinii/iiriinleri:

Kenevir kalbi, o Tahin helvasinin iizerine kenevir
Kenevir tohumu, kalbi ve tohumu ekleme,
Diger iiriinler: o Tahin helvasini firinda 1sitma,

Tahin helvasi,

Kenevir Kalpli Firinlanmis Helval

Endiistriyel Kenevirden Gelistirilen Kenevirli Gastronomik Uriinler ile ilgili Duyusal Analiz Bulgular

Elde edilen duyusal analiz verilerine Friedman S testi uygulanmis, test sonucunda sira ortalamalari ve standart
sapma degerleri elde edilmistir. Endiistriyel kenevirden hazirlanan 10 farkli gastronomik iiriiniin genel begeni puan

ortalamalar1, standart sapmalari, minimum ve maksimum puanlarinin dagilimi Tablo 2’de gdsterilmistir.

3004



Kazkondu, I, Kesgin, E., Gékyar, M. & Yilmaz Can, E. JOTAGS, 2024, 12(4)

Tablo 2. Endiistriyel Kenevirden Hazirlanan Gastronomik Uriinlerin Begeni Puan Ortalamalarmin Dagilimi

Endiistriyel Kenevirli Gastronomik Uriin Ortalama Standart Minimum  Maksimum

Sapma
1. Kenevir Vinaigrette Soslu Domatesli Kenevir Bruschetta 8,273 1,16 6 9
2. Kenevir Kalpli Firinlanmis Helva 8,227 1,15 5 9
3. Kenevir Kalpli Cikolata 8,045 1,25 6 9
4. Kenevir Pongik 7,866 1,95 2 9
5. Kenevirli Truffle Cikolata 7,864 1,24 6 9
6. Kenevirli Sushi/California Roll 7,364 161 3 9
7. Kenevir Cips 7,318 2,41 2 9
8. Kenevirli Humus 7,273 1,77 4 9
9. Kenevirli Kurabiye 7,136 1,58 4 9
10. Kenevir Mayonezli Kenevirli Eriste Salatasi 6,455 2,24 2 9

(x2=30,488; p<0,05)

Tablo 2 incelendiginde, “Kenevir Vinaigrette Soslu Domatesli Kenevir Burschetta” 8,27 puan ortalamasi ile
katilimeilar tarafindan en ¢ok begenilen gastronomik tiriin olarak belirlenirken, sirasiyla “Kenevir Kalpli Firinlanmig
Helva” 8,22 ortalama puani ile en ¢ok begenilen ikinci iiriin ve “Kenevir Kalpli Cikolata” 8,04 begeni puan ortalamasi
ile liglincii iirlin olarak tespit edilmistir. "Kenevir Pongik" (7.86) ve "Kenevirli Truffle Cikolata" (7.86) orta-iist
diizeyde begeniye sahip iiriinlerdir. "Kenevirli Sushi/California Roll" (7.36), "Kenevir Cips" (7.31) ve "Kenevirli
Humus" (7.27) da kabul edilebilir begeni puanlar1 almistir. "Kenevirli Kurabiye" (7.13) ve "Kenevir Mayonezli
Kenevirli Erigte Salatas1" (6.45) diger iiriinlere kiyasla daha diisiik begeni puanlari elde etmistir. Bu bulgular bu
riinlerin gelistirilmesi veya hedef kitleye gore yeniden degerlendirilmesi gerektigini gosterebilir. Yapilan analiz
sonucunda endiistriyel kenevirden elde edilen gastronomik {irlinlerin genel begeni diizeyleri arasinda anlamli bir

farklilik oldugu tespit edilmistir (x2=30,488; p<0,05).

6,0 (Iyinin
At Ortanin

1354%

70 (iyi)
13 64%

5.0 %h-E1‘01kse‘|:}1alneI) ‘_
v 5.0 (gok i)
4.55% ’

W& 0 (iyinin Alti Ortanin Ustii) 8.0 (Gok lyi)
W70 (i) W3 0 (Mikemmel)

Sekil 1. Kenevir Vinaigrette Soslu Domatesli Kenevir Burschetta Genel Begeni Yiizde Frekanslar

Sekil 1 incelendiginde katilimcilarin Kenevir Vinaigrette Soslu Domatesli Kenevir Bruschettaya iligkin genel
begeni degerlendirmelerinin “Iyinin Alt1 Ortanin Usti” (6,0) ile “Miikemmel” (9,0) arasinda toplandig
goriilmektedir. En biiyiik begeni oran1 %68,18 ile “Miikemmel” (9,0) kategorisindedir. Bu, katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun bruschettay1 son derece begendigini gdstermektedir. Ayrica sirastyla “Iyinin Alt: Ortanin Ustii” (6,0)
ve “Iyi” (7,0) degerlendirmeleri %13,64 ile orta diizeyde begeni oranlarina sahiptir. Bu bulgu bruschettanin genel

olarak olumlu bir degerlendirme aldigini desteklemektedir. Genel olarak kenevir vinaigrette soslu domatesli kenevir
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bruschetta katilimcilar tarafindan biiylik begeni toplamistir. Yiiksek mitkemmel oranmi bruschettanin genel begeni
agisindan son derece olumlu bir izlenim biraktigini, genis capta kabul gordiigiinii géstermekte ve iyilestirme igin gok

az alan oldugunu diisiindiirmektedir.

2,0 (Gok Kt
4:55%

3,0 (Kita)
455%

6,0 (iyini At Ortamin Ustii)
4.55%

9,0 (Mikemmel)
59,09%

8,0 (Cok Iyi)
13 s

W20 (Gok Kéti) W70y
3,0 (Keta) O&,0 (gok iyi)
&0 (lyini At Ortarin Ustil) B 5.0 (Mikemmel)

Sekil 2. Kenevir Pongik Genel Begeni Yiizde Frekanslart

Sekil 2°de ise katilimcilarin kenevir pongige iliskin degerlendirmelerinin “Cok Koti” (2,0) ve “Miikemmel” (9,0)
arasinda toplandigi goriilmektedir. Katilimeilarin bilyiik ¢ogunlugu (%59,09) en yiiksek begeni orani ile gelistirilen
iiriine “Miikemmel” (9,0) ifadesini belirtmislerdir. “Cok Kotii” (2,0), “Kétii” (3,0) ve “Iyinin Alt1 Ortanin Ustii” (6,0)
kategorileri en diisiik begeni orani ile her biri %4,55'lik bir ylizdeye sahiptir. Bu bulgular pongigi begenmeyen veya
ortalama olarak degerlendiren katilimcilarin nispeten az oldugunu goéstermektedir. Genel olarak kenevir pongiginin

katilimeilar tarafindan begenildigi sdylenebilir.

4.0 (Ortanin At Kétinin Usti)
9,09%

9,0 (Makemmel)
4091%

6,0 (lyinin Al
Ortarin Lstl)

8,0 (Gok

El ,Igg%

W 4,0 (Ortanin Al Katandn Ustin) W70 (iyi)
Es,0(orta) ) Cl8,0 (Gok iyi)
16,0 (iyinin Al Ortarin Osti) 9,0 (Milkemmel)

Sekil 3. Kenevirli Humus Genel Begeni Yiizde Frekanslari

Sekil 3 incelendiginde katilimcilarin kenevirli humusa iligkin genel begeni degerlendirmelerinin “Ortanin Alt1
Kaétiiniin Ustii” (4,0) ile “Miikemmel” (9,0) arasinda toplandig1 gériilmektedir. En yiiksek begeni oran1 %40,91 ile
“Miikemmel” (9,0) kategorisinde olup katilimcilarin 6nemli bir béliimiiniin gelistirilen iiriinii son derece begendigini
gostermektedir. Kenevirli humusun genel begeni oranlarinda orta diizeyde ve ortanin altinda begeni diizeylerinin

bulunmasindan dolay1 gelistirilen iiriin i¢in iyilestirme ¢aligmalar1 yapilabilecegi s6ylenebilir.

3006



Kazkondu, I, Kesgin, E., Gékyar, M. & Yilmaz Can, E. JOTAGS, 2024, 12(4)

31,62% 18,18%
9,0 (Mlkemmel) 4.0 (Ortanin
Altr Kétinin

Usti)

Yoin 27,27%
8,0 (Gok lyi) £
& &0 (lyinin At
9‘9%% Crtanin Lsti)

(iyi)

W 2,0 (Gok Ktl) 17,0 (iyi)

3,0 (Keti) W a 0 (Gok iyiy

[ 4,0 (Ortanin Al Kétlinn Usti) 9.0 (Mikemmel)
W& 0 (iyinin At Ortanin Ustin)

Sekil 4. Kenevir Mayonezli Kenevirli Eriste Salatas1 Genel Begeni Yiizde Frekanslar

Sekil 4 kenevir mayonezli kenevirli eriste salatasina yonelik katilimci genel begeni degerlendirmelerinin
dagilimm gostermektedir. Sekil 4’e gore katilmeilarin %31,82'sinin  iirtinii  "Miikemmel" (9,0) olarak
degerlendirdigini, bu {iriiniin genel olarak oldukca olumlu bir kabul gordiigiinii géstermektedir. "lyinin Alt: Ortanin
Ustii" (6,0) degerlendirmesi %27,27 ile ikinci en yiiksek frekansa sahipken, "Iyi" (7,0) ve "Cok Iyi" (8,0)
degerlendirmeleri sirasiyla %9,09 ve %4,55 ile takip etmektedir. Bu orta-iist seviyedeki degerlendirmeler, genel
begeni acisindan kabul edilebilir oldugunu desteklemektedir. Ortanm Altt Kétiiniin Ustii" (4,0), "Kéti" (3,0) ve "Cok
Koti" (2,0) degerlendirmelerinin toplam oran1 %13,65'tir. Bu oran, iriiniin baz1 katilimeilar tarafindan
begenilmedigini gostermektedir. Genel olarak bakildiginda, kenevir mayonezli kenevirli eriste salatasinin genel

begeni diizeyinin orta ve iist seviyede degerlendirilse de gelistirilmesi gerektigi ifade edilebilir.

=j] SSMUkemmeI)
4 559

g0
(Gok

9 ,lgg%

W 2,0 (Gok Kétl) W70 iyi)
W 3,0 (kati) 80 (Gok ivi)
4,0 (Ortarin At Katonin Usti) M 9,0 (Mikemmel)

Sekil 5. Kenevir Cips Genel Begeni Yiizde Frekanslar

Sekil 5 kenevir cipsinin genel begeni diizeyine iligkin katilimci genel begeni degerlendirmelerinin dagilimini
gostermektedir. Bu bulgular katilimeilarin - ¢ogunlugunun  (%54,55) firiini  "Miikemmel" (9,0) olarak
degerlendirdigini ortaya koymaktadir. Bu durum iriiniin genel olarak yliksek bir begeniyle karsilandigini
gostermektedir. "Cok Iyi" (8,0) olarak degerlendirenlerin oran1 %18,09 iken, "Iyi" (7,0) olarak degerlendirenlerin

orant %13,64'tlir. Bu degerlendirmeler de olumlu olup, iriiniin kabul edilebilirliginin yiiksek oldugunu
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desteklemektedir. Diger taraftan, "Ortanin Alti Kétiiniin Ustii" (4,0), "Kéti" (3,0) ve "Cok Koti" (2,0) olarak
degerlendirenlerin oranlar1 sirasiyla 99,09, %9,9 ve %4,55'tir. Bu diisik begeni diizeyini ifade eden
degerlendirmeler, iiriiniin baz1 katilimcilar tarafindan begenilmedigini gosterse de genel olarak azinlikta kalmaktadir.
Genel olarak bakildiginda kenevir cipsinin genel begeni diizeyi, katilime1 degerlendirmelerine goére oldukga
yiiksektir. Bu bulgular, kenevir cipsinin genel olarak katilimcilar tarafindan kabul gordiiglinii ve begenildigini

gostermektedir.

4,0 (Ortarin Al Kétinin Usti)
4,55%

9,0 (Mikemmel)
36 36%

6,0 (iyinin Al
Ortanin Usti)

7.0 (iyi)
18,18%

W 4,0 (Ortanin Ath Kétinin Usti) 7.0 (iyi)
M50 (Crta) ) 09,0 (Miikemmel)
16,0 (iyinin At Ortanin Ostin)

Sekil 6. Kenevir Kurabiye Genel Begeni Yiizde Frekanslar

Sekil 6 kenevir kurabiyesine yonelik katilimci degerlendirmelerinin dagilimin1 gostermektedir. Katilimeilarin
%36,36's1n1n iiriinii hem "Miikemmel" (9,0) hem de "lyinin Alt: Ortanin Ustii" (6,0) olarak degerlendirdigini ortaya
koymaktadir. Bu durum, iriiniin genel olarak olumlu bir kabul goérdigiinii ancak lezzet algisinda bir gesitlilik
oldugunu gostermektedir. "Iyi" (7,0) olarak degerlendirenlerin orani1 %18,18'dir. Bu bulgu da iiriiniin Snemli bir
kesim tarafindan begenildigini desteklemektedir. "Ortanin Alt1 Kétiiniin Usti" (4,0) ve "Orta" (5,0) olarak
degerlendirenlerin oranlar sirasiyla %4,55'tir. Bu diisiik begeni diizeyini ifade eden degerlendirmeler, iiriiniin bazi
katilimeilar tarafindan begenilmedigini gosterse de oran disiik seviyede kalmistir. Genel olarak kenevir kurabiyesi
katilime1 degerlendirmelerine gore olumlu bir begeni ile karsilanmistir. "Miikemmel" ve "lyinin Alt1 Ortamin Ustii"
degerlendirmelerinin en yiiksek oranlara sahip olmasi, iirliniin genel begeni agisindan kabul edilebilir oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte, degerlendirmelerdeki ¢esitlilik, {iriiniin lezzet profilinin bazi katilimcilar i¢cin daha

gelistirilebilir olabilecegini diisindiirmektedir.
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8,0 (lyinin At
Ortanin Usti)
18,18%

9.0 (Makemmel)
59,09%

W 6,0 (iyinin Alti Ortarin Ust() 0,0 (Gok iyi)
B 7,0 iyi) W o 0 (Mikemmel)

Sekil 7. Kenevir Kalpli Cikolata Genel Begeni Yiizde Frekanslart

Sekil 7 incelendiginde katilimcilarin kenevir kapli gikolataya iliskin genel begeni degerlendirmelerinin “Iyinin
Alt1 Ortanin Ustii” (6,0) ile “Miikemmel” (9,0) arasinda toplandig1 gériilmektedir. Katilimeilarin %59,09'unun iiriinii
"Miikemmel" (9,0) olarak degerlendirdigi, iiriiniin genel olarak olduk¢a olumlu bir kabul gordiigii ve biiyiik bir
cogunluk tarafindan begenildigi Sekil 7’de goriilmektedir. "lyi" (7,0) ve "lyinin Alti1 Ortanin Usti" (6,0)
degerlendirmeleri sirasiyla %18,18'lik oranlara sahiptir. Bu da {iriinlin nemli bir kesim tarafindan begenildigini ve
kabul edilebilir bulundugunu destekler niteliktedir. "Cok Iyi" (8,0) olarak degerlendirenlerin orani ise %4,55'tir. Bu
degerlendirme de olumludur, ancak diger degerlendirmelere kiyasla daha diisiik bir frekansa sahiptir. Genel olarak
bakildiginda Kenevir kalpli ¢ikolata, katilime1 degerlendirmelerine gore biiyiik oranda olumlu bir begeni ile
karsilanmigtir. "Miikemmel" degerlendirmesinin ezici ¢ogunluga sahip olmasi, iiriiniin katilimeilar tarafindan

oldukea begenildigini ve potansiyel olarak basarili olabilecegini gostermektedir.

5,0 (Mikemmel)
36 36%

6,0 (iyinin Al
(Ortanin Ustd)
31 B2%

W30 (Kati) W0 (Gok iyi)
6,0 (iyinin At Ortanin Usti) O a0 (Mokemmel)
7 0/ (iyi)

Sekil 8. Kenevirli Sushi/California Roll Genel Begeni Yiizde Frekanslar

Sekil 8 Kenevirli Sushi/California Roll'a yonelik katilimec1 genel begeni degerlendirmelerinin dagilimini
gostermektedir. Elde edilen bulgular katilimeilarin %36,36'sin1n iiriinii "Miikemmel" (9,0) olarak degerlendirdigini
ve iiriiniin genel olarak oldukca olumlu bir kabul gordiigiinii gostermektedir. "lyinin Alt1 Ortamin Ustii" (6,0)

degerlendirmesi %31,82 ile ikinci en yiiksek frekansa sahipken, "lyi" (7,0) ve "Cok Iyi" (8,0) degerlendirmeleri
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sirastyla %13,64 ve %13,64 ile takip etmektedir. "Koti" (3,0) degerlendirmesinin orani ise %4,55'tir. Genel agidan
bakildiginda Kenevirli Sushi/California Roll, katilimc1 degerlendirmelerine gore genel olarak olumlu bir begeni ile

karsilanmig olsa da iyilestirme igin ¢ok az alan oldugunu diisiindiirmektedir.

6,0 (iyinin At
Crtarin Lsti)
2273%

B

9.0 (Mlkemmel)
45 45%

5,0 (Cok Iyi)
18,18%

WG 0 (lyinin At Ortann Usti) 8,0 (Gol iyi)
W7 0y W20 (Mikemmel)

Sekil 9. Kenevirli Truffle Cikolata Genel Begeni Yiizde Frekanslari

Sekil 9’da katilimcilarmn kenevirli turffle gikolataya iliskin genel begeni degerlendirmelerinin “Iyinin Alt: Ortanin
Ustii” (6,0) ve “Miikemmel” (9,0) arasinda toplandig1 goriilmektedir. Veriler, katilimcilarin %45,45'inin iiriinii
"Miikemmel" (9,0) olarak degerlendirdigini acikg¢a ortaya koymaktadir. Bu, iirliniin genel olarak oldukg¢a olumlu bir
kabul gérdiigiinii ve biiyiik bir ¢ogunluk tarafindan begenildigini gostermektedir. "lyinin Alt1 Ortanin Ustii" (6,0)
degerlendirmesi %22,73 ile ikinci en yiiksek frekansa sahiptir. "Iyi" (7,0) ve "Cok Iyi" (8,0) degerlendirmeleri ise
strasiyla %13,64 ve %18,18'lik oranlara sahiptirler. Bu da {rliniin geri kalan 6nemli bir kesimi tarafindan da
begenildigini ve kabul edilebilir bulundugunu destekler niteliktedir.

5,0 (Orta
4,&5% )

T

6,0 (lyinin At Crtarn Usti)
4,55%

5,0 (Mikemmel)
59,09%

5.0 (%ok fyi)
18,18%

W 5.0 (0rta) W 5,0 (Gok iyi)
H 5,0 (iyinin Al Ortann Usti 9,0 (Mikemmel)
07 o (i)

Sekil 10. Kenevirli Firinlanmis Helva Genel Begeni Yiizde Frekanslar

Sekil 10 kenevirli firinlanmis helvaya yonelik katilimci genel begeni degerlendirmelerinin  dagilimini
gostermektedir. Katilimcilarin %59,09'unun iiriinii "Miikemmel" (9,0) olarak degerlendirdigi goriilmektedir. "Cok
Iyi" (8,0) olarak degerlendirenlerin oram %18,18 iken, "Iyi" (7,0) olarak degerlendirenlerin oran1 %13,64'tiir. "lyinin

Altr Ortanm Usti" (6,0) ve "Orta" (5,0) olarak degerlendirenlerin oranlar1 sirasiyla %4,55'tir. Genel olarak
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degerlendirildiginde kenevirli firinlanmig helvanin genel begeni diizeyi, katilimc1 degerlendirmelerine gore oldukga
yiiksektir. Cogunluk iiriinii "Miikemmel" olarak degerlendirirken, olumsuz degerlendirmeler azinlikta kalmistir. Bu
bulgular, kenevirli firmmlanmis helvanin genel olarak katilimcilar tarafindan kabul gordiigiinii ve begenildigini

gostermektedir.
Sonuc ve Oneriler

Endiistriyel kenevir (Cannabis sativa L.), cok yonlii kullanim alanlar ve yiliksek katma degeri ile stratejik 6neme
sahip bir bitkidir. Tekstil, insaat, otomotiv ve saglik sektorleri gibi ¢esitli endiistrilerde degerlendirilebilen endiistriyel
kenevirin 6nemli bir kullanim alam da gida sektoriidiir. Ozellikle tohumu, yag1, unu ve i¢ kismi (kalbi) gida sanayinde
kullanilabilen endiistriyel kenevir, yiiksek kaliteli protein ve esansiyel yag asitleri igermesi, gluten igermemesi
nedeniyle ¢Olyak hastalar tarafindan tiiketilebilmesi, vegan beslenmeye uygun olmasi ve bilimsel arastirmalarda
kanser gibi ciddi saglik sorunlarina karsi potansiyel olumlu etkilerinin bulunmasi gibi 6zellikleri sayesinde
fonksiyonel gida olarak siniflandirilmaktadir. Kenevirin psikoaktif madde olarak kétiiye kullaniminin 6niine gegmek
amaciyla tibbi kenevir yetistiriciligi Tiirkiye ve diinya genelinde birgok iilkede yasal diizenlemelere tabidir. Bununla
birlikte, endiistriyel kenevirin lif, sap ve tohumlarindan yararlanmak amaciyla iiretimi Tiirkiye'de hicbir zaman
tamamen yasaklanmamuis, belirli kosullar altinda ve izinle gerceklestirilmesine olanak taninmistir. Tibbi kenevire
yonelik getirilen kisitlamalar, endiistriyel kenevirin hem kiiresel 6l¢cekte hem de Tiirkiye'de ekim alanlarinin ve
kullaniminin uzun yillar boyunca azalmasina ve hak ettigi ekonomik degeri gérememesine yol agmistir. Ancak, 2016
yilinda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan yiiriirliige konulan yonetmelik ile 19 ilde endiistriyel kenevir
ekimine izin verilmis, 2021 yilinda Sivas ve 2024 yilinda Konya'nin da eklenmesiyle izin verilen il sayis1 21'e
yiikselmistir. Endiistriyel kenevir ekimi ve yetistiriciligine izin verilen iller arasinda, endiistriyel mirasiyla 6ne ¢ikan
Zonguldak ili de bulunmaktadir. Bu ¢alismanin temel amaci, endiistriyel kenevir ekimine izin verilen illerden biri
olan Zonguldak'ta, bu bitkinin yagi, unu, i¢ kismi (kalbi) ve tohumu kullanilarak, bdlgenin sosyo-ekonomik ve
kiiltiirel gelisimine katkida bulunabilecek gastronomik tiriinler gelistirmek ve bu tiriin ¢esitliligini artirmaktir. Ayrica,
gelistirilen iiriinlerin tiiketiciler nezdindeki begeni diizeylerinin degerlendirilmesi de bu ¢aligmanin hedefleri arasinda

bulunmaktadir.

Calisma kapsaminda kenevir tohumu, yagi, unu ve kalbi kullanilarak gelistirilen kenevir vinaigrette soslu
domatesli kenevir bruschetta, kenevir pongik, kenevirli humus, kenevir mayonezli kenevirli eriste salatasi, kenevir
cips, kenevirli kurabiye, kenevir kalpli ¢ikolata, kenevirli truffle ¢ikolata, kenevirli sushi ve kenevir kalpli firlanmig

helva olarak toplam 10 farkli gastronomik {iriin, duyusal analizlerle degerlendirilmistir.

Calisma kapsaminda gergeklestirilen duyusal analizler sonucunda, kenevir vinaigrette soslu domatesli kenevir
bruschetta tiriinii genel begeni acisindan en fazla oranda kabul gérmiis ve panelistler {izerinde olumlu bir izlenim
birakmistir. Dogan ve Dogan (2021) tarafindan kenevirin gida endiistrisinde kullanimu ile ilgili yapilan ¢alismada
kenevir kullaniminin en fazla arastirma konusu oldugu sektorlerin basinda firincilik iiriinleri oldugu, 6zellikle bugday
unundan yapilan ekmege ilave edilen kenevir kekinin hamur su emilimini, hamur gelisim siiresini, ekmek boyutunu,
rengini ve ekmegin yapisal ve dokusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi belirtilmistir. Apostol ve ark.’nin (2015)
gergeklestirdigi bir arastirmada, kenevir keki unu ile zenginlestirilmis ekmeklerin protein, diyet lifi, doymamis yag
asitleri ve mineral iceriklerinde artis gozlenirken, karbonhidrat miktarinda diisiis tespit edilmistir. Caligmada, ekmek

formiilasyonunda %10'a kadar kenevir keki unu kullaniminin, ekmegin besin degerini 6nemli 6l¢iide iyilestirdigi ve
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teknolojik (6rnegin, hamur 6zellikleri, kabarma) ve duyusal (6rnegin, tat, doku) 6zellikler agisindan olumlu sonuglar

verdigi bulunmustur.

Kenevir pongik, kenevir kalpli ¢ikolata, kenevirli truffle ¢ikolata, kenevirli firinlanmig helva, kenevir kurabiye ve
kenevir cipsi gibi iriinler, panelistlerin yaridan fazlasi tarafindan begenilmistir. Buna karsin, kenevirli humus,
kenevir mayonezli kenevirli eriste salatast ve kenevirli sushi iriinleri panelistler tarafindan orta diizeyde begeni

toplamis olup, bu {irlinlerin formiilasyonlarimin ve/veya sunumlarinin iyilestirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir.

Nihai olarak, panelistler tarafindan en yiiksek begeni diizeyine sahip ilk ii¢ gastronomik {iriin sirasiyla kenevir
vinaigrette soslu domatesli kenevir bruschetta, kenevir kalpli firinlanmis helva ve kenevir kalpli ¢ikolata olarak
belirlenmistir. Yapilan bu c¢alisma, endiistriyel kenevirin gastronomik iiriin gelistirme ve g¢esitlendirmedeki
potansiyelini ortaya koyarak, sosyo-ekonomik ve kiiltiirel kalkinmaya katkida bulunabilecegini gostermistir. Zajac
ve ark. (2019) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada, islenmis et {irlinlerine %35 oraninda kenevir tohumu, kabuksuz
kenevir tohumu, kenevir unu ve kenevir proteini ilavesinin, nihai {iriiniin besin degerini artirdig1 ve oksidasyon
stirecini yavaslattig1 (veya azalttig1) tespit edilmistir. Aygiin ve Mert’in (2023) endiistriyel kenevir tohumlarinin
cimlenme siiresince yag ve yag asidi oranlarmin degisimlierini incelemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada kenevir

yaginin gida amagli kullanim i¢in ¢ok uygun degerler tasidigi ifade edilmistir.

Bu sonuglar, endiistriyel kenevirin gida sektdriinde inovatif ve katma degerli iiriinler gelistirmek i¢in 6nemli bir
kaynak oldugunu gostermektedir. Kenevirin besleyici 6zellikleri ve ¢ok yonlii kullanim olanaklart hem tiiketici
taleplerini karsilama hem de kirsal kalkinmay1 destekleme potansiyeline sahiptir. Ancak endiistriyel kenevir ile ilgili
olumsuz 6n yargilarin bulunmasi, bu iiriiniin potansiyelinin oniine gegmektedir. Mortas, Besir ve Yazici (2021)
tarafindan kenevir tohumu ve {irinlerinin etik agidan degerlendirilmesi amaciyla gergeklestirilen ¢alismada kenevirin
Tiirk toplumunda gegmisten beri negatif bir algi sahibi Uriin oldugu, endiistriyel kenevir iiriinlerinin tiikketim
tercihlerinin diisiik olmas1 ve mevcut alginin siirdiiriilmesinde dort temel nedenin kenevir ile ilgili kavram kargasasi,
piyasada yeterince iirlin ¢esitliliginin olmamasi, kenevir Urtinleri ile ilgili yasal bir diizenleme olmamas1 ve genel
yargi oldugu ifade edilmistir. Yapilan bu ¢alisma ile 6zellikle piyasaya siiriilebilecek tiriin ¢esitliligini artirmaya katki

saglamistir. Calismadan elde edilen sonuglar neticesinde teorik ve pratik agidan su onerilerde bulunulabilir:

e Kenevir bazli gastronomik {iriinlerin gelistirilmesi ve cesitlendirilmesi ¢aligmalarina devam edilmelidir.
Farkli lezzet profilleri, diyet ihtiyaglar1 ve tiiketici tercihleri géz Oniinde bulundurularak yeni tiriinler
yaratilmalidir. Ayrica bu iiriinlerin etkili bir sekilde pazarlanmasi ve tiiketicilere ulastirilmasi icin stratejiler
gelistirilmelidir.

e Endiistriyel kenevir yetistiriciliginin tesvik edilmesi kirsal bolgelerde ekonomik kalkinmay1 destekleyebilir
ve yeni is olanaklar1 yaratabilir. Kenevirin siirdiiriilebilir tarim uygulamalarina entegrasyonu cevresel
faydalar saglayabilir ve kirsal topluluklarin refahina katkida bulunabilir.

e Kenevirin gida olarak kullanmmmina yonelik tiiketici bilinglendirme calismalar1 yapilmalidir. Kenevirin
besleyici Ozellikleri, saglik faydalar1 ve cevresel siirdiiriilebilirlik yonleri vurgulanarak tiiketici kabulii
artirilabilir.

e Endiistriyel kenevir yetistiriciligi ve iiriinlerinin kullanimina iliskin yasal diizenlemelerin gézden gegirilmesi

ve iyilestirilmesi, sektoriin gelisimini destekleyebilir.
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Bu calisma, endiistriyel kenevirin gastronomik potansiyelini vurgulayarak, gelecekteki aragtirmalar ve tiriin
gelistirme ¢aligmalari i¢in bir temel olusturmaktadir. Kenevirin gida sektoriindeki kullaniminin yayginlasmasi hem
ekonomik hem de kiiltiirel agidan 6nemli faydalar saglayabilir. Ayrica ¢alismada panelistlerin sadece akademik
personelden secilmis olmasi ¢aligmanin temsil giiciinii sinirlandirabileceginden konu ile ilgili bundan sonra yapilacak
iriin gelistirme galismalarinda 6rneklem seciminde daha genis bir kitlenin secilmesi yapilacak ¢aligmalarda daha

genellenebilir sonuglar elde edilmesine katki saglayabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlar1 makale siirecine esit katkida bulunmustur. Yazarlarin beyan edecekleri herhangi bir ¢ikar
catismasi bulunmamaktadir. Calismada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu 05.09.2024 tarih ve 764 protokol numarast ile

alinmustir.
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Extended Summary

Also known as industrial hemp, Cannabis sativa L. is a plant whose seeds have been used as food for both humans
and animals for at least 3000 years, and it was notably among the first five grains cultivated in China (Cherney &
Small, 2016). The growing interest in hemp has led to the emergence of various production branches within the
hemp-based industry. The primary production areas that utilize hemp include textiles, food, composites, cosmetics,
construction, energy, and pharmaceuticals (Gokgoz & Yilmaz Can, 2021). Recent years have witnessed a growth in
hemp cultivation (Ranalli & Venturi, 2004). Globally, over the past 20 years, there has been an increasing preference
for functional foods, alternative foods, high-protein foods, oils, and cannabidiol-containing products derived from
industrial hemp seeds. Hemp seeds are utilized in various product groups within the food industry and hold significant
nutritional value (Zahari et al., 2020). When examining the nutritional value of hemp seeds, it is known that their
composition includes oil (25-35%), protein, fiber, calcium, iron, phosphorus, zinc, and magnesium (Gambus et al.,
2020). Hemp seeds contain 25% protein. Hemp seeds contain all nine essential amino acids that the human body
cannot synthesize and must obtain from external food sources. It is also known that hemp seeds are very beneficial
for heart health and contain the amino acid arginine (Defene et al., 1996). The aim of this study is to develop and
diversify sustainable gastronomic products from hemp oil, flour, hearts, and seeds, considering the use of industrial
hemp in food, in order to contribute to socio-economic and cultural development. Furthermore, the study aims to

reveal the level of appreciation for these developed products among consumers.

In this study, a scanning model was utilized for the construction of the literature review, while an experimental
model was employed for the practical implementation. The material used in the study was industrial hemp, Cannabis
sativa, and 10 different product development trials were conducted using its flour, hearts, oil, and seeds. Certainly,

here's the translation of the text into academic

Within the scope of this study, an experimental research method was employed to develop products derived from
industrial hemp. The product development process was carried out in the Culinary Arts Practice Kitchen and the
Pastry and Bakery Practice Workshop of Zonguldak Biilent Ecevit University Devrek Vocational School. During the

product development process, both the positive and negative interactions of hemp-based ingredients with other
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ingredients, as well as the health implications of the developed products were taken into consideration. Special care
was taken to ensure that the developed products were suitable for consumption by individuals following special diets
or having specific nutritional needs, such as vegans, those with celiac disease, and those with lactose intolerance. As
a result of the experimental research, the gastronomic products developed and standardized by the researchers are as
follows: hemp bruschetta with tomato and hemp vinaigrette dressing, baked halva with hemp hearts, hemp heart
chocolate, hemp ponchik, hemp truffle chocolate, hemp sushi/california roll, hemp chips, hemp hummus, hemp
cookies, and hemp pasta salad with hemp mayonnaise.

In order to reveal the general acceptance levels of the developed products, the 9-point hedonic scale developed
by Peryam and Pilgrim (1952), one of the sensory analysis tests, was used. In the hedonic scale, "1=Extremely Bad,
2=Very Bad, 3=Bad, 4=Below Average but Above Bad, 5=Average, 6=Above Average but Below Good, 7=Good,
8=Very Good, 9=Excellent". To determine the number of panelists to whom the sensory analysis scale would be
applied, the study conducted by Onogur Altug and Elmaci (2011) was taken as reference, and it was stated in the
study that at least 80 untrained panelists should be used in hedonic tests. Therefore, in accordance with the reference,
a total of 120 untrained panelists consisting of academic staff were given 10 gastronomic products developed at the
Zonguldak Biilent Ecevit University Farabi Campus Academic Staff Canteen to taste, and they were asked to mark
their appreciation levels regarding the products on the hedonic scale, and descriptive statistical analyses were
performed. The data regarding the appreciation levels of the gastronomic products indicated by the panelists were
processed in Microsoft Excel, and the averages and frequency values of the obtained data were calculated.

Among the developed products, hemp bruschetta with tomato and hemp vinaigrette dressing, baked halva with
hemp hearts, and hemp heart chocolate stood out as the most favored by the participants. These results indicate that
industrial hemp is a significant resource for developing innovative and value-added products in the food industry.
Hemp's nutritional properties and versatile usage possibilities have the potential to both meet consumer demands and
support rural development. Based on the results obtained from the study, the following suggestions can be made from

theoretical and practical perspectives:

Efforts to develop and diversify hemp-based gastronomic products should be continued. New products should be
created by considering different flavor profiles, dietary needs, and consumer preferences. Additionally, strategies

should be developed for the effective marketing and delivery of these products to consumers.

Promoting the cultivation of industrial hemp can support economic development in rural areas and create new job
opportunities. The integration of hemp into sustainable agricultural practices can provide environmental benefits and

contribute to the well-being of rural communities.

Consumer awareness campaigns should be conducted regarding the use of hemp as food. Consumer acceptance
can be increased by emphasizing the nutritional properties, health benefits, and environmental sustainability aspects

of hemp.

Reviewing and improving legal regulations related to the cultivation and use of industrial hemp products can

support the development of the sector.
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This study, by highlighting the gastronomic potential of industrial hemp, lays a foundation for future research and
product development efforts. The widespread use of hemp in the food industry can provide significant benefits both

economically and culturally.
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