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Öz 

Boza gerek fonksiyonel özellikleri gerekse tarihsel süreç boyunca Türk toplumunda edinmiş ol- 

duğu yeri açısından sıkça tercih edilen fermente bir içecektir. Gastronomi ve mutfak sanatları 

bakımından geleneksel fermente içeceklerin yaşatılması, duyusal özelliklerinin ortaya koyularak 

tüketici tercihlerinin belirlenmesi ve aynı zamanda bozaya dair ürün geliştirme çalışmalarının ya- 

pılması gerek sürdürülebilir mutfak anlayışı gerekse yenilikçi yaklaşımlar açısından önemlidir. Bu 

çalışmada Türk mutfak kültüründe önemli bir yeri olan geleneksel fermente içeceklerden; coğrafi 

işaretli, ticari ve ürün geliştirme çalışmaları ile üretilen boza çeşitlerinin duyusal özelliklerinin 

incelenmesi amaçlanmıştır. Çalışma kapsamında coğrafi işarete sahip Velimeşe bozası, ticari güllü 

boza, ürün geliştirme ile üretilen bulgur bozası, güllü buğday bozası ve kozalak pekmezli buğday 

bozası duyusal özellikler yönünden hedonik skalalı beğeni testi uygulanarak değerlendirilmiştir. 

Duyusal değerlendirme yarı eğitimli 75 panelist ile gerçekleştirilmiştir. Renk, koku, koyuluk ve 

tatlılık değişkenleri için en yüksek puan Velimeşe bozasında saptanmıştır. Pütürlülük ve tahıl aro- 

ması değişkenleri için en yüksek puan ise bulgur bozasında tespit edilmiştir. Yapışkanlık ve ekşi tat 
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değişkeni için ise tüm örnek için birbirlerine yakın bulunmuştur. Panelistler tarafından en yüksek 

genel beğeni puanı verilen örnek Velimeşe bozası, en düşük puan verilen örnek ise kozalak pek- 

mezli buğday bozası olmuştur. Çalışmada elde edilen bulgulara göre farklı boza türleri arasında 

duyusal açıdan istatistiki açıdan anlamlı farklılıkların bulunduğu (P <0,05) sonucuna varılmıştır. 

Anahtar kelimeler: Boza, Velimeşe bozası, ürün geliştirme, duyusal analiz, gastronomi. 

 

Comparison of Sensory Properties of Different Boza Varieties 

Abstract 

Boza is a fermented beverage that is frequently preferred both for its functional properties and 

for its place in Turkish society throughout the historical process. The aim of this study was to 

investigate the sensory properties of boza varieties produced with geographical indication, com- 

mercial and product development studies, which are traditional fermented beverages that have an 

important place in Turkish culinary culture. Within the scope of the study, geographically indicated 

Velimeşe boza, commercial rose boza, bulgur boza produced through product development, wheat 

boza with rose and wheat boza with cone molasses were evaluated in terms of sensory properties. 

Sensory evaluation was performed by 75 semi-trained panelists. The highest score for the varia- 

bles of color, smell, darkness and sweetness was determined in Velimeşe boza. The highest score 

for the variables of graininess and grain aroma was determined in bulgur boza. For the variables 

of stickiness and sour taste, all samples were found to be close to each other. The sample given 

the highest overall appreciation score by the panelists was Velimeşe boza, and the sample given 

the lowest score was bulgur boza with cone molasses. As a result of, it was determined that there 

were significant differences (P <0,05) between the sensory analysis values of different boza types. 

Keywords: Boza, Velimeşe boza, product development, sensory analysis, gastronomy. 
 

Giriş 

Kırım ve Arap ülkelerinde XI. yüzyıldan beri 

tüketildiği bilinen boza; darı, pirinç, buğday, 

çavdar, mısır, yulaf gibi farklı tahılların öğütül- 

mesi, pişirilmesi ve şeker ile tatlandırılması ile 

elde edilen geleneksel fermente bir içecek ola- 

rak tanımlanır (Akpınar-Bayizit vd., 2010; Ça- 

kır, 2019; Kabak ve Dobson, 2011). Kelime kö- 

keni olarak ele alındığında bozanın, Farsça darı 

anlamına gelen ‘buze’ kelimesinden türediği 

ifade edilmektedir (Birer, 1987). Yapısal olarak 

koyu bir kıvama, açık sarı renge sahip olan, asi- 

ditesi yüksek, ekşimsi ve aynı zamanda tatlı bir 

lezzete sahip olan bozada hem alkol fermantas- 

yonu hem de laktik asit fermantasyonu gerçek- 

leşmektedir (Levent ve Algan-Cavuldak, 2017). 

Tüm bunların yanı sıra boza kışın sıcak, yazın 

ise ferahlık ve serinlik vermesi amacıyla soğuk 

olarak tüketilebilen besleyici bir içecektir (Sağ- 

lam vd., 2018; Yerasimos, 2011). Türk toplum- 

larının kendine has mutfak kültürünün yanında 

içecek kültürlerinin olduğu da bilinmektedir. 

Göçebe yaşam sürdüren Türkler yaşam şekil- 

lerine uygun olarak içeceklerini genellikle süt 

ya da hububattan üretmişler ve yaptıkları göçler 

sayesinde bu içeceklerin farklı kültürlere yayı- 

lımını sağlamışlardır (Sormaz, 2023). Çok eski 

zamanlardan bu yana bozanın Orta Asya’da 

Türkler tarafından üretildiği bilinmektedir. 

Türk mutfak kültürü incelendiğinde; yemek- 

lerle beraber ve yemeklerin ardından tüketilen 

içeceklerin mevcut olduğu göze çarpmaktadır. 

Özellikle Osmanlı mutfağında boza su dışında 

en önemli içeceklerden biri olarak sayılmakta- 
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dır. Geleneksel bir Türk içeceği olarak atfedilen 

boza Orta Asya Türkleri tarafından Kafkasya, 

Kırım, Balkanlar ve Mısır’a kadar ulaştırılmış- 

tır (Ağarı, 2018; Tuncer vd., 2008). Boza, içeri- 

sinde yer alan makro ve mikro besin elementleri 

nedeniyle besin değeri oldukça yüksek olan bir 

içecektir. Öyle ki, yüksek miktarda protein ve 

karbonhidrat ihtiva eder. Farklı tahıl türlerin- 

den üretilmesi ve fermantasyon işlemi sebebiy- 

le birçok besin öğesini bünyesinde barındırır. 

Özellikle B grubu vitaminler yönünden oldukça 

zengin olan boza, aynı zamanda probiyotik et- 

kiye sahip önemli bir içecek olarak belirtilmek- 

tedir (Aksu vd., 2010; Süren ve Kızıleli, 2021). 

Boza gerek fonksiyonel özellikleri gerekse ta- 

rihsel süreç boyunca Türk toplumunda edinmiş 

olduğu yeri açısından sıkça tercih edilen fer- 

mente bir içecektir. Gastronomi ve mutfak sa- 

natları bakımından geleneksel fermente içecek- 

lerin yaşatılması, duyusal özelliklerinin ortaya 

koyularak tüketici tercihlerinin belirlenmesi ve 

aynı zamanda bozaya dair ürün geliştirme çalış- 

malarının yapılması gerek sürdürülebilir mutfak 

anlayışı gerekse yenilikçi yaklaşımlar açısından 

önem arz etmektedir. Bu bakış açısıyla çalış- 

mada, Türk mutfak kültüründe önemli bir yeri 

olan, geleneksel fermente içeceklerden coğrafi 

işaretli, ticari ve ürün geliştirme çalışmaları ile 

üretilen bozaların duyusal özelliklerinin ince- 

lenmesi amaçlanmıştır. 

Kavramsal Çerçeve 

Bozanın tarihsel gelişimi 

Tarihsel süreç bakımından ele alındığında boza- 

nın nerede ve ne zaman ortaya çıktığı tam anla- 

mıyla bilinmemekle birlikte, ilk olarak 9000 yıl 

önce Mezopotamya topraklarında ortaya çıktığı 

düşünülmektedir (Çakır, 2019). Pişirilen tahıl 

çorbalarının birkaç gün beklemesi sonucunda 

fermantasyon işleminin gerçekleştiği ve böyle- 

likle boza içeceğinin tesadüf eseri ortaya çıktığı 

varsayılmaktadır (Doğan ve Özaltın, 2022). 

Orta Asya Türkleri bozayı üretmişler ve ürettik- 

leri bozanın geniş coğrafyalara yayılımını sağ- 

lamışlardır (Levent ve Algan-Cavuldak, 2017). 

Orta Asya’dan sonra Türkler Selçuklu Devle- 

ti’ne sonrasında da Osmanlı Devleti’ne bozayı 

tanıtmışlardır (Birer, 1987). Doğu Anadolu’da 

bulunan bazı köylerde M.Ö. 400 yıllarında boza 

yapıldığı, bu içeceğin su katılmadan tüketildiği 

ve ismine de arpa şarabı denildiği bilinmekte- 

dir. Bozanın farklı kültürlere yayılımının Türk- 

ler sayesinde gerçekleştiği bilinse de aslında 

Akdenizli tüccarlar tarafından Asya toprakları- 

na yayıldığı bildirilmiştir (İgüs, 2016). Selçuk- 

lu Döneminde ‘bekni’ olarak bilinen, arpa veya 

darıdan üretilen bozanın testilerde saklandığı 

ve halk tarafından severek tüketildiği yazılı 

kaynaklarda yer almaktadır. Boza aynı zaman- 

da Karaçay Malkarları gibi bazı toplumlar için 

tören içeceği sınıfında yer almış olup, özel gün- 

lerde davetlilere sunulmuştur (Doğan ve Özal- 

tın, 2022). 

Boza en parlak sürecini Osmanlı Döneminde 

yaşamıştır. O dönemde bozanın tatlı ve ekşi ol- 

mak üzere iki farklı türe ayrıldığı bilinmektedir 

(Doğan ve Özaltın, 2022). Tatlı boza Arnavut 

bozası olarak bilinirken, ekşi boza ise sıklıkla 

Tatarlar tarafından üretildiği için Tatar bozası 

olarak bilinmektedir (Süren ve Kızıleli, 2021). 

Ekşi boza yapımında eşit oranda yulaf unu, darı 

ve buğday kullanıldığı bilinmektedir. Osmanlı 

Sarayı’nda sadece pirinçten yapılan bozaların 

tercih edildiği, halk düzeyinde ise arpa ya da 

pirinçten yapılan bozaların tüketildiği belirtil- 

mektedir. Boza üretiminin ve tüketimin ger- 

çekleştiği sosyal mekanlar olan bozahaneler, 

Osmanlı döneminde oldukça sevilen mekanları 

oluşturmuşlardır fakat VI. Murat döneminde 

getirilen içki yasağı ile bozahaneler kapatılmış- 

tır. Bu sürecin akabinde yavaş yavaş tatar boza- 

sının ortadan kalkmasıyla bozahaneler olumsuz 

imajından uzaklaşıp Osmanlı halkının keyifli 

zaman geçirdiği mekanlara dönüşmüşlerdir 

(Feyiz, 2021; Selçuk, 2015). 

Yakın tarih irdelendiğinde Prizren kentinde bo- 

zacılık mesleği ile uğraşan Hacı Sadık Bey göç 

ettiği İstanbul topraklarında mesleğini seyyar 
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olarak icra etmiştir. Sadık Bey’in tatlı bozası 

(Arnavut bozası) halk tarafından çok sevilin- 

ce kardeşi Hacı İbrahim Bey ile Fatih Vefa’ da 

1876 yılında, günümüzde hala aynı yerde hiz- 

met veren Vefa Bozacısını kurmuşlar ve burada 

tatlı boza üretmişlerdir (İgüs, 2016). Günümüz- 

de coğrafi işaretli ürünler arasında yer alan Veli- 

meşe Bozası ise Çorlu ilçesinin Velimeşe belde- 

sinde üretilen, 1960’ lı yıllarda Edirne-İstanbul 

seferlerini yapan trenlerde popüler olan bir boza 

çeşididir. Velimeşe bozası; darı ve buğdayın un 

haline getirilmesi ile üretilen koyu kıvamlı, açık 

sarı rengi olan, tatlı ekşi tada ve kokuya sahip 

bir boza çeşididir. Velimeşe bozası 2021 yılında 

Türk Patent Enstitüsü tarafından mahreç işareti 

alarak coğrafi işaret ile tescillenmiştir (Coğrafi 

İşaret Portalı, 2024). 

Geleneksel boza üretimi 

Temel olarak boza üretimi; ham madde hazır- 

lığı, ham maddenin ıslatılması, kaynatma, so- 

ğutma, süzme, şeker ilavesi, starter kültürün ek- 

lenmesi, fermantasyon, soğutma ve paketleme 

aşamalarından oluşmaktadır (Sormaz, 2023). 

İlk olarak boza yapımında kullanılacak ham 

madde değirmenler vasıtasıyla öğütülmektedir 

(Atabey, 2023). Boza üretiminde kullanılan ham 

maddeye bağlı olarak renk farklılık gösterebil- 

mektedir (Berktaş, 2011). Öğütme işleminin ar- 

dından ham madde 30°C’lik saf suyla ıslatılarak 

24 saat bekletilir. Kaynatma ve süzme işlemini 

takiben elde edilen ham bozanın 25°C’ye kadar 

soğutulması ve ardından %20 oranında şeker 

ilave edilmesi gerekmektedir (Sormaz, 2023; 

Tortum, 2018). Ardından bir önceki üretimden 

kalan boza, kültür olarak halk arasında ‘‘yoğurt 

mayalama’’ olarak bilinen işlemin mantığı ile 

şekerli ham bozaya eklenerek fermantasyon sü- 

reci başlatılmış olur. Boza üretimi için en uy- 

gun fermantasyon 16-25°C aralığında gerçek- 

leşmektedir (Atabey, 2023). Boza üretiminde 

iki çeşit fermantasyon gerçekleşmektedir. Bun- 

lardan ilki laktik asit fermantasyonudur ve bu 

fermantasyon ile bozaya kendine has özellikleri 

kazandırılmaktadır. Diğer fermantasyon çeşidi 

ise alkol fermantasyonudur. Bozanın satışa su- 

nulabilmesi için 15°C’nin altına soğutulması 

ve 10°C’nin altında da muhafaza edilmesi ge- 

rekmektedir (Sormaz, 2023). Türk Standardı 

9778’e göre bozanın alkol seviyesi %2 oranını 

geçmemeli ve laktik asit cinsinden en yüksek 

%1 oranında toplam asiditeye sahip olması ge- 

rekmektedir (TSE, 1992). 

Boza besin değerleri açısından bakıldığında 

probiyotik etkiye sahip olmakla birlikte, yük- 

sek miktarda protein, karbonhidrat, yağ, laktik 

asit, tiamin, piridoksin, niasin ve lif ihtiva etti- 

ği bilinmektedir (Atabey, 2023). Boza aynı za- 

manda fenolik bileşikler açısından da zengindir 

(Berktaş, 2011). Fonksiyonel içecekler arasında 

yer alan boza içerisinde bulunan laktik asit ne- 

deniyle sindirim sistemini ve bağırsak florasını 

düzenlemeye yardımcı olmaktadır (Karakurt, 

2021). Ek olarak B grubu vitaminleri yönünden 

oldukça zengin olan boza yüksek oranda flavo- 

noid içeriğine de sahiptir (Atabey, 2023; Dykes 

ve Rooney, 2007). 

Yöntem 

Çalışma kapsamında coğrafi işaretli ticari boza, 

ticari güllü boza ile ürün geliştirilerek yapılan; 

bulgur bozası, güllü buğday bozası ve kozalak 

pekmezli buğday bozası duyusal açıdan değer- 

lendirilmiştir. 

Bozanın yapımı 

Çalışmada kullanılan coğrafi işaretli ticari boza 

ve güllü boza yerel bir satıcıdan temin edil- 

miştir. Bulgur bozasının yapımında Berktaş’ın 

(2011) çalışmasında kullandığı formülasyondan 

yararlanılmıştır. Optimum üretim koşullarının 

sağlanması adına birkaç kez ham boza üretile- 

rek en ideal ölçü bulunmuş ve uygulanmıştır. 

Bulgur bozası için hammaddeler yerel bir mar- 

ketten temin edilmiştir. Öncelikle 250 g bulgur 

tartılmış, ardından 4 litre su eklenerek yaklaşık 

35 dakika pişirilmiştir. Pişirme işlemini takiben 

soğutulan ham boza öğütülmüş ve ardından sü- 

zülmüştür. Son olarak üzerine 250 g toz şeker 
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eklenerek karıştırılmış ve ardından fermantas- 

yona bırakılmıştır. Oda sıcaklığında gerçekleş- 

tirilen fermantasyon süresi sonunda arzu edilen 

aroma ve kokuya 48 saatin sonunda ulaşıldığı 

gözlemlenmiştir. 

Güllü buğday bozası ise Ergüder’in (2019) uy- 

guladığı formülasyona gül eklenerek geliştiril- 

miştir. Gül, Osmanlı döneminde özellikle özel 

gün ve ziyafetlerde ikram edilen yiyeceklerde 

sıkça kullanılması (Güneş ve Akcan, 2022) ve 

Türk damak tadına hitap eden bir ürün olma- 

sı nedeniyle tercih edilmiştir. İlk olarak 100 g 

buğday tartılmış, temizlenmiş ve ardından 1 lit- 

re su ile ıslatılarak +4°C de muhafaza edilmiş- 

tir. 24 saatlik sürenin sonunda 100 g buğday 1 

litre su ile bir saat pişirilmiştir. Pişirme işlemi 

sonucunda elde edilen ham boza soğumaya bı- 

rakılmıştır. Öte yandan 2 g kuru gül 80 ml su 

ile demlenmiştir. Optimum aroma yoğunluğu- 

nu saptamak adına denemelerde bulunulmuş ve 

duyusal açıdan en uygun aroma geçişinin bu 

formülasyonda olduğu görülmüştür. Son olarak 

soğuyan ham boza öğütülerek süzgeçten süzül- 

müş, üzerine 150 g toz şeker, demlenen gül ve 

boza kültürü (50 g ticari boza) ilave edilerek 

16-25°C’de fermantasyona bırakılmıştır. Güllü 

buğday bozasının 36 saatin sonunda arzu edilen 

aroma ve kokuya ulaştığı görülmüştür. 

Kozalak pekmezli buğday bozası yapımı için 

Ergüder (2019)’un metodu kullanılmıştır. Ko- 

zalak pekmezinin kullanılmasının nedeni pek- 

mezin ülke genelinde yaygın olarak tüketilen 

geleneksel bir gıda olması ve kozalağın fonk- 

siyonel gıda olarak sıkça tüketilmesidir (Çetin- 

kaya, Karacaoğlan ve Bayıl-Oğuzkan, 2024). 

Kozalak pekmezli buğday bozasının ön hazır- 

lığı güllü buğday bozası ile benzer şekildedir. 

Ek olarak örneğe 250 g şeker ilave edilmiş, so- 

ğutma işleminin ardından pekmez eklenmiş ve 

fermentasyon süresi sonunda arzu edilen aroma 

ve kokunun 24 saatin sonunda elde edildiği tes- 

pit edilmiştir. 

Duyusal analiz 

Boza örneklerinin duyusal olarak değerlendi- 

rilmesinde hedonik skalalı beğeni testi uygu- 

lanmıştır. Duyusal analizde kullanılan form 

Gıda Mühendisliği ile Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları alanlarından uzman görüşleri ve lite- 

ratürdeki benzer çalışmalardan (Berktaş, 2011; 

Tamer, 2004) derlenerek oluşturulmuştur. Du- 

yusal analiz formu 5’li hedonik skaladan ve 

sıralama testinden oluşmaktadır. Hedonik skala 

1: Hiç beğenmedim, 2: Az beğendim, 3: Orta 

derecede beğendim, 4: Beğendim ve 5: Çok be- 

ğendim şeklindedir. Panelistlerin duyusal ana- 

liz sırasında birbirlerinden etkilenmeyecekleri 

şekilde, aydınlık, yeterli havalandırmaya sahip 

(20±2°C) ve dış etkenlere kapalı bir ortam su- 

nan uygun bir alanda tadım gerçekleştirmeleri 

sağlanmıştır (Altuğ-Onoğur ve Elmacı, 2015). 

Duyusal analizi gerçekleştirirken tat karışıklığı- 

nı önlemek ve ağız içinin nötrleşmesini sağla- 

mak adına örnek geçişlerinde su - tuzsuz ekmek 

- su tüketilmesi önerilmiştir. 

Çalışma kapsamında yeterli ve sağlıklı veri 

elde edilebilmesi açısından 75 kişiden oluşan 

yarı eğitimli panelist grubuna duyusal analiz 

uygulanmıştır. Duyusal analiz testine katılan 

yarı eğitimli panelist grubu gönüllülük esası 

göz önünde bulundurularak Doğuş Üniversi- 

tesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 

öğrencilerinden seçilmiştir. Katılımcıların yaş 

aralığı 18–36 olup, 28’i kadın, 47’si ise erkek 

bireylerden oluşmaktadır. Katılımcılara analiz 

öncesinde örnekler ve duyusal analize ilişkin 

aydınlatıcı bilgiler verilmiştir.Araştırmanın ger- 

çekleştirilmesi için Doğuş Üniversitesi Etik Ku- 

rulu Başkanlığı’nın 13.06.2024 tarihli 2024/100 

sayılı toplantısından onay yazısı alınmıştır. 

İstatistiksel analizler 

Veri grupları arasındaki farkın normal dağılım 

sergilediği değişkenlere (yapışkanlık, tatlılık, 

pütürlülük, tahıl aroması, genel beğeni) tek 

yönlü varyans analizi (ANOVA) ve ardından 

post hoc karşılaştırmalar için Tukey, normal 
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dağılım göstermediği değişkenlere ise (ekşi tat, 

koku, koyuluk, renk) Kruskal Wallis ve ardın- 

dan Tamhane T2 testi uygulanmıştır (Demirgül, 

2021; Şen ve Uçar, 2021; Yu vd., 2021). İstatis- 

tiksel analizler için SPSS 26 paket programın- 

dan yararlanılmıştır. 

Bulgular ve Tartışma 

Çalışma kapsamında duyusal özelliklerin de- 

ğerlendirildiği beş farklı bozaya ilişkin Tukey 

ve Tamhane 2 testi sonuçları Çizelge1’de pay- 

laşılmıştır. 

 

Çizelge 1 

Boza örneklerinin duyusal analizi çoklu karşılaştırma testi (Tukey/Tamhane T2) sonuçları* 
 

 

 

Çizelge 1’de yer alan duyusal analiz sonuçla- 

rına ilişkin renk değerleri incelendiğinde en 

yüksek puana (3,78±0,84) Velimeşe bozasının 

sahip olduğu göze çarpmaktadır (P <0,05). 

Renk değişkeni bakımından en düşük puana ise 

(2,32±1,19) ürün geliştirme ile yapılan güllü 

buğday bozasının sahip olduğu görülmektedir 

(P >0,05). Çalışma kapsamında ele alınan boza 

örneklerinden Velimeşe bozasının renk açısın- 

dan en yüksek puana sahip olması örneğin ticari 

bir ürün olduğu için katılımcıların zihninde yeri 

olan standart boza ile aynı renge sahip olmaları 

ile açıklanabilir. Renk parametresi için Velime- 

şe bozası ve ticari güllü boza ile bulgur bozası 

ve kozalak pekmezli buğday bozası örnekleri 

kendi aralarında mukayese edildiğinde ise ista- 

tistiksel olarak anlamlı bir farklılık gözlemlen- 

memiştir (P >0,05). 

Duyusal analiz verileri koku parametresi için 

incelendiğinde ise en yüksek puana (2,90±1,09) 

sahip örneğin Velimeşe bozası olduğu (P <0,05), 

en düşük puana (1,56±1,93) sahip örneğin ise 

ürün geliştirilerek yapılan kozalak pekmezli 

buğday bozası olduğu görülmektedir (P >0,05). 
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Ürün geliştirme ile yapılan kozalak pekmezli 

bozanın tüketiciler tarafından daha önce tüke- 

tilmemiş olması ve kozalak pekmezinin vermiş 

olduğu keskin tat nedeniyle en düşük beğeniye 

sahip olduğu düşünülmektedir. Koku paramet- 

resi için ticari güllü boza, ürün geliştirme ile 

yapılan bulgur bozası ve kozalak pekmezli buğ- 

day bozası arasında ise istatistiksel açıdan an- 

lamlı bir farklılık gözlemlenmemiştir (P >0,05). 

Yapışkanlık parametresi için değerler incelen- 

diğinde beş örneğinde birbirine yakın sonuçlara 

sahip olduğu, dolayısıyla örnekler arasında is- 

tatistiksel olarak anlamlı bir farklılık olmadığı 

görülmektedir (P >0,05). Bu durumun sebebi 

ağız hissi duyusal özelliklerden yapışkanlığın 

panelistler tarafından nispeten zor algılanması 

ve bu durumun puanlamaya yansıması olarak 

açıklanabilir. 

Çizelge 1’de yer alan veriler pütürlülük pa- 

rametresi açısından değerlendirildiğinde en 

yüksek değere (3,25±1,18) sahip örneğin ürün 

geliştirme ile yapılan bulgur bozasının sahip ol- 

duğu (P <0,05), en düşük değere ise (2,45±1,20) 

Velimeşe bozasının sahip olduğu görülmektedir 

(P >0,05). Bulgur bozasının eğitim mutfağın- 

daki koşullar altında üretilmesi, öğütücü işlem 

koşulları nedeniyle endüstriyel olarak üretilen 

bozalara kıyasla damakta daha pütürlü algılan- 

masına sebebiyet verdiği düşünülmektedir. 

Duyusal analiz verileri koyuluk parametresi 

açısından değerlendirildiğinde en yüksek pua- 

na (3,65±0,86) sahip örneğin Velimeşe bozası, 

ardından (3,45±1,01) ticari güllü bozanın sahip 

olduğu görülmüştür (P <0,05). Bunun sebebi 

yine bu iki bozanın endüstriyel şartlarda üreti- 

lerek, öğütme işleminin etkin yapılmasına bağlı 

olarak kıvam verici yapıların açığa çıkması ve 

ek olarak rafta bekleme süresi boyunca koyu kı- 

vam almaları olarak açıklanabilir. Koyuluk 

parametresi açısından bakıldığında en düşük 

puana sahip örnekler ise ürün geliştirme ile 

üretilen bozalar olmuştur (P >0,05). 

Tahıl aroması için değerler incelendiğinde en 

yüksek değere (3,20±1,13) ürün geliştirme ile 

üretilen bulgur bozasının (P <0,05), en düşük 

değere (2,58±1,14) ise kozalak pekmezli buğ- 

day bozasının sahip olduğu görülmüştür (P 

>0,05). 

Tatlılık parametresi için sonuçlar incelendiğin- 

de en yüksek değere (3,58±0,93) sahip örne- 

ğin Velimeşe bozası örneği olduğu (P <0,05), 

en düşük değere (1,97±1,05) sahip örneğin ise 

kozalak pekmezli buğday bozası örneği olduğu 

göze çarpmıştır (P >0,05). Kozalak pekmezi 

buğday bozasının damakta tatlılığı bastırarak 

daha keskin ve acımsı bir tat meydana getirdiği 

anlaşılmıştır. Yine en yüksek değere sahip ticari 

bozaların ise şekerin yanı sıra farklı şurup ya 

da tatlandırıcılar ile tatlandırılması panelistlerin 

tatlılık algısını yüksek olarak etkilemiştir. 

Duyusal analiz verileri ekşi tat parametresi için 

incelendiğinde beş örneğinde birbirine yakın 

sonuçlara sahip olduğu, dolayısıyla örnekler 

arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık 

bulunmadığı göze çarpmaktadır (P >0,05). Bu 

durumun sebebi örneklerin benzer fermantas- 

yon koşullarına sahip olması, dolayısıyla ben- 

zer ekşimsi, mayhoş tada sahip olmaları ve bu 

durumun panelistler tarafından görece zor 

puanlanması olarak açıklanabilir. 

Son olarak Çizelge 1’de yer alan genel beğe- 

ni değerleri incelendiğinde panelistler tara- 

fından en beğenilen örneğin Velimeşe bozası 

(3,68±0,82) ve ardından ticari güllü bozanın 

(3,26±1,04) olduğu görülmüştür (P <0,05). Ge- 

nel beğeni açısından Velimeşe bozası ve ticari 

güllü boza ile ürün geliştirme ile yapılan güllü 

buğday bozası ve bulgur bozası kendi araların- 

da kıyaslandığında istatistiksel açıdan anlamlı 

bir farklılık tespit edilememiştir (P >0,05). 

Şekil 1’de beş farklı boza örneğinin duyusal 

analiz sonuçlarının örümcek ağı diyagramı ile 

sunulan şekilsel gösterimine ve ardından tartış- 

ma kısmına yer verilmiştir. 
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Şekil 1 

Duyusal analiz sonuçlarının örümcek ağı diyagramı 
 

 

Konuya ilişkin alan yazın incelendiğinde boza- 

ya farklı ürünler eklenerek duyusal özellikle- 

rinin geliştirilmesinin amaçlandığı çalışmalara 

rastlanmıştır. Tamer (2004) çalışmasında elma, 

kayısı, ahududu ve meyve kokteyli ilave ederek 

bozalar üretilmiş ve duyusal analize tabi tut- 

muştur. Çalışma sonucunda çeşitli meyveler ve 

meyve kokteyli ile zenginleştirilen bozaların bi- 

linen bozaya kıyasla daha yüksek beğeni dere- 

cesine sahip olduğu görülmüştür. Bu çalışmada 

ise tersi bir sonuç olarak gül ve kozalak pekme- 

zi ilave edilen bozanın aksine standart boza ör- 

neklerinin daha yüksek beğeni derecesine sahip 

olduğu gözlemlenmiştir. 

Duran-Balkan (2011) çalışmasında bozayı ke- 

çiboynuzu unu ile üreterek duyusal analiz ger- 

çekleştirmiştir. Duran-Balkan’ın çalışmasında 

keçiboynuzu eklenen boza standart bozaya göre 

en düşük beğeni derecesine sahip olmuştur. Ça- 

lışmanın sonuçları bu çalışmadan elde edilen 

sonuçlar ile paralellik göstermektedir. Bu ça- 

lışmada benzer şekilde kozalak pekmezi ilave 

edilen boza örneğinin diğer örneklere kıyasla 

daha düşük beğeni derecesine sahip olduğu gö- 

rülmüştür. 

Berktaş (2011) ürün geliştirme ile farklı aro- 

malar ekleyerek bozalar ürettiği ve bu bozaları 

ticari bozalar ile duyusal yönden karşılaştırdığı 

çalışmasında ürün geliştirme ile ürettiği boza- 

ların duyusal açıdan ticari bozalara göre daha 

az kabul edilebilir olduğu sonucuna ulaşmıştır. 

Berktaş’ın çalışmasından elde ettiği sonuç bu 

çalışmanın sonuçlarını destekler niteliktedir. Bu 

çalışmada da ürün geliştirme ile üretilen boza 

örnekleri ticari bozalara kıyasla daha düşük be- 

ğeni derecesine sahip olmuştur. 

Çakır (2011) çalışmasında karanfilli, tarçınlı, li- 

monlu, adaçaylı ve sade bozayı duyusal açıdan 

karşılaştırmıştır. Çalışmada kıvam yönünden 

örnekler birbirleri ile karşılaştırıldığında sonuç- 

ların birbirine oldukça yakın olduğu gözlemlen- 
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miştir. Çalışma ile paralel olarak bu çalışmada 

da koyuluk açısından örneklere verilen puanla- 

rın birbirlerine oldukça yakın değerlerde olduğu 

ve veriler arasında istatistiksel olarak anlamlılık 

bulunmadığı görülmüştür. 

Ertaş, Aslan ve Yağcılar (2019) çalışmalarında 

havuç tozu ilavesi ile zenginleştirdikleri boza 

örneklerini duyusal açıdan karşılaştırmışlardır. 

Çalışmada bu çalışma ile paralel olarak ürün 

geliştirme ile zenginleştirilen örnekler standart 

bozaya kıyasla daha az beğeni puanına sahip ol- 

muştur. 

Sonuç 

Türk mutfak kültürüne önemli bir yere sahip 

olan geleneksel fermente içeceklerden bozanın 

duyusal özelliklerinin belirlenmesinin amaçlan- 

dığı bu çalışmada Velimeşe bozası, ticari gül- 

lü boza, deneysel olarak üretilen güllü buğday 

bozası, bulgur bozası ve kozalak pekmezli buğ- 

day bozası; renk, koku, yapışkanlık, pütürlülük, 

koyuluk, tahıl aroması, tatlılık, ekşi tat ve ge- 

nel beğeni parametreleri açısından değerlendi- 

rilmiştir. Sonuç olarak renk, koku, koyuluk ve 

tatlılık değişkenleri için en yüksek puana Ve- 

limeşe bozasının, pütürlülük ve tahıl aroması 

değişkenleri için en yüksek puana bulgur boza- 

sının, yapışkanlık ve ekşi tat değişkeni için ise 

sonuçların tüm örnekler için birbirlerine yakın 

olduğu tespit edilmiştir. Panelistler tarafından 

en yüksek genel beğeni puanı verilen örnek Ve- 

limeşe bozası, en düşük puan verilen örnek ise 

kozalak pekmezli buğday bozası olmuştur. 

Çalışma kapsamında üniversite öğrencileri pa- 

nelist olarak seçilmiş ve duyusal analiz uygu- 

lanmıştır. Lisans seviyesindeki öğrencilerin 

ortalama yaş aralığı düşünüldüğünde 18-25 

yaş arasındaki gençlerin boaya karşı bilinirlik 

düzeylerinin popüler içeceklere nazaran daha 

düşük olacağı varsayılmaktadır. Çalışma sonu- 

cunda elde edilen veriler bilinen bozanın aksi- 

ne daha tatlı ve şekerli olarak algılanan tatla- 

rın daha fazla beğenildiğini ortaya koymuştur. 

Pekmez fikri ve özellikle kozalak pekmezinin 

keskin tadı panelist grubu tarafından ön yargı 

ile tadılmış ve bu bağlamda en az beğeni puanı 

verilerek yorumlanmıştır. 
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