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Saglam, H. Oztirk, F., fermente gida iretiminde farkli hammaddeler kullaniimakta, bu hammaddelere én
Uyansiz, N. & Yayla, F, islemler uygulanmakta ve belirli mikroorganizmalar bu ortamlarda cogalmaktadir.
(2018).  Kakaonun boza Bgylece hammaddeden daha dayanikli yeni Griinler elde edilmektedir. Bu
dretimine etkisi ve bozanin  riinlerden biri de bozadir. Boza; misir, dari, piring gibi hububatlarin 6gitilmesi, su
bazi Ozelliklerinin  eklenerek pisirilmesi, seker ilave edilmesi sonrasinda ise alkol ve laktik asit
incelenmesi. Harran Tarim  fermantasyonlarina maruz birakilmasi ile elde edilen kivamli bir icecektir. Bozanin,
ve Gida Bilimleri Dergisi, pircok kisi tarafindan begenilerek tiiketildigi, buna karsilik &zellikle yeni nesil
22(3): 390-402. DOI:  tarafindan pek tercih edilmedigi distnilmektedir. Bu calisma ile bozaya kakao
10.29050/harranziraat.3648  akjenerek bozanin albenisinin arttirilmasi amaclanmistir. Calismada, normal iretim
34 teknigine gore boza lretimi, normal tretim teknigindeki hammaddelere kakao ilave
edilerek boza uretimi ve normal Uretim teknigine gore Uretilen bozaya sonradan
kakao ilave edilmesi seklinde uretilen 3 farkli boza, ticari boza ile karsilastiriimistir.
Bu amagla kuru madde tayini, pH tayini, kil tayini, renk analizi, viskozite tayini, alkol
tayini, mikrobiyolojik analizler ve duyusal analizler yapilmistir. Buna gore analizi
Address for Correspondence: yapilan bozalarin kuru madde degerleri %15.36-16.43 araliginda, pH degerleri 4.00-
Hidayet SAGLAM 4.83, kil degerleri %0.07-0.13, alkol %1.5-2, L* 32.22-66.17, a* -0.12 ile 10.50, b*
e-mail: y 12.91-24.96, laktik asit bakteri sayisi 1.0¥10*-3.2%¥10° kob mlI™, maya ve kiif sayisi
hidayetsaglam @kilis.edu.tr 2.0*10%1.3*10° kob ml™ araliginda tespit edilmistir. Eklenen kakaonun vizkoziteyi
etkilemedigi belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina goére kakaolu bozalarin
begenildigi tespit edilmistir. Bitlin sonuglar incelendiginde kakaolu bozalarin boza
standardina uygunluk gosterdigi saptanmistir. Kakao eklenmesi ile birlikte bozanin
begenilmeyen tadinda 6nemli degisiklikler elde edilmis olup albenisinin arttig
gozlemlenmistir. Ayrica kakao eklenmesi ile bozanin kivaminda degisiklik tespit
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ABSTRACT
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University Faculty of Agriculture. In the production of fermented foods; various raw materials are used and several
Available on-line o at pretreatments are applied to those raw-materials and certain microorganisms are
www.dergipark.gov.tfharranziraat - oo\ in these environments. Therefore, new products more robust than raw-
This work s - licensed materials could be manufactured. One of the fermented foods is “Boza”. Boza is a
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Intemational License. Water is added to mixture of these cereals and mixture is cooked, sugar is added,
than alcohol and lactic acid fermentation is occured. It is though that boza is
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consumed by many persons but it is not attractive to new generation so in this study the aim is to increase the
attractiveness of Boza by addition of cocoa. In the study, boza production by traditional raw materials, boza
production by cocoa and cocoa added boza were evaluated. Three boza products were compared with commercial
boza. In the study, dry matter, pH, ash, color, alcohol, viscosity, count of microorganisms, and sensory properties are
analysed. The result of dry matter were between 15.36-16.43%, pH 4.00-4.83, ash 0.07-0.13%, alcohol 1.5-2%, L*
32.22-66.17, a* -0.12 and 10.49, b* 12.91-24.96, count of lactic acid bacteria 1.0¥104-3.2*108 cfu ml™, count of yeast-
mold 2.0*¥104-1.3*108 cfu ml™. Addition of cocoa was not affected the viscosity. When all the results are examined, it
has been found that the cocoa conform to the standards of normal disorientation. According to the results, significant
changes were obtained in the unpleasant taste and consistency of the Boza by adding cocoa and it was observed that
attractiveness increased. The taste, consistency and attractiveness of the Boza has positively changed. There was no
detectable change in boza consistency after cocoa addition.

Key Words: Boza, Cocoa, Viscosity, Lactic acid bacteria

Giris nadir olarak da kenevir unu ve karamik gibi
farkh hammaddeler kullanilarak

Fermentasyon, ylksek molekulll Uretilmektedir. Hububatlar, 6gltilmekte, su
maddelerin  mikroorganizmalar tarafindan katilarak pisirilmekte ve seker eklenerek alkol

daha kiigik maddelere pargalanmasi olayidir.
Fermentasyon islemi ile elde edilen fermente
drdnlerin  saghga faydalarinin yani sira,
besinleri koruma, besin degerlerini arttirma,
etki

bircok etkileri oldugu bilinmektedir. Yogurt,

bagisikhk sistemini destekleyici gibi
peynir, sarap, bira, sirke, tursu, vb. fermente

drGinlerin yani sira, “boza” da fermente
Urlinler arasinda sayilmaktadir.

Boza, Tirk Standartlarina gore (Anonim,
1992) “yabanci maddelerinden temizlenmis
piring, vb.

hububatin kirma veya unlarindan biri veya

dari, bugday, bulgur, misir
birkaginin, igme suyu katilarak pisirilmesi ve
beyaz seker ilave edilerek teknigine uygun
olarak alkol ve laktik asit fermentasyonlarina
tabi tutulmasi ile hazirlanan bir mamuldar”
Bu

ariintn icerdigi karbonhidrat, laktik asit, yag,

seklinde tanimlanmaktadir. fermente
protein, diyet lifi ve vitaminlerden dolayi
besleyici bir gida oldugu belirtilmektedir (Arici
ve Daglioglu, 2002).

Ulkemizde

boza, bircok llkede o Ulkenin baslica Grinine

genellikle daridan retilen

gdére misir, arpa, cavdar, bugday,

gernik gibi

yulaf,

karabugday, arnavut darisi,

tahillarin unu, bazen de piring ve ekmek,
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laktik tabi
tutulmaktadir. Boylece koyu bir kivami olan

ve asit fermentasyonuna
acik bal rengi, besleyici ve ferahlatici bir igki
olarak boza olusmaktadir (Birer, 1987).

Boza ve bira arasinda bilyuk farklar
olmasina karsilik, boza en basit bira cesidi
olarak kabul edilmektedir. Boza ve benzeri
ickilerin Gretimi ve tiiketimi 8000-9000 yillik
gecmise sahip oldugu belirtilmektedir. Boza,
bilinen en eski Tirk iceceklerinden biridir.
Gunlmuzde eski Osmanlh cografyasi ile Orta
cografyasinin bazi kisimlarinda
tiketilmektedir.
Kosova, Bulgaristan, Makedonya, Arnavutluk,

Asya

Uretilmekte ve Turkiye,
Bosna-Hersek, Karadag, Sirbistan, Romanya,
Kazakistan ve Kirgizistan’da tliketilen bir

icecektir. Boza, genelde kis aylarinda tiiketim

olanagi  bulmaktadir.  Uygun sartlarda
muhafaza edilmesi halinde bozanin
icilebilecek ©zelligini 6 ya da 7 giln

korumaktadir (Birer, 1987; Tamer, 2004).

Boza Uretiminde kullanilan tahillar,

mikroorganizmalar tarafindan karbon ve

enerji kaynagi olarak kullanilarak

fermentasyonun gergeklesmesini saglayan
karbonhidratlarca zengin hammaddelerdir.

Tahillar ayni zamanda mikroorganizmalarin
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gelismesine  yardimci  olan  mineraller,

vitaminler ve steroller gibi besin 06geleri
2004).

bircok besin bilesigini icermesinden dolayi

icermektedirler (Salovaara, Boza,
“sivi ekmek” olarak da isimlendirilmektedir.
Ayrica fermentasyon sirasinda olusan laktik
asit ve karbondioksit bozaya aroma ve
ferahlatici ozellik kazandirmaktadir.
Rahatlatici ve ferahlik verici etkisi nedeniyle
tiketimi arzu edilen bozanin, hem saglik hem
de besin olarak 6nemi bulunmaktadir (Birer,
1987). Bozanin fermentasyon ile besleyici
ozelligi ve fermentasyon sirasinda olusan

lezzet ve aroma bilesenleriyle de duyusal

ozellikleri  gelismektedir  (Hancioglu ve

Karapinar, 1997).

Topal ve Yazicioglu (1986), boza
orneklerinde  mayalarda  Saccharomyces
cerevisiae,  S.uvarum, Candida  scottii,
Trichosporon capitatum turlerini,
bakterilerden ise Pediococcus cerevisiae,
Leuconostoc paramesenteroides,
Lactabacillus  plantarum  tlrlerinin  var
oldugunu belirtmislerdir. Hancioglu ve

Karapinar (1997) bozadan izole edilen
bakterilerden Leuconostoc
paramesenteroides, Lactobacillus
sanfrancisco, Leuconostoc mesenteroides spp.
mesenteroides, Lactobacillus coryniformis,

Lactobacillus confusus, Leuconostoc

mesenteroides spp. dextranicum,
Lactobacillus fermentum, Leuconostoc oenos;
mayalardan ise Saccharomyces uvarum ve
S.cerevisiae’ nin baskin mikroorganizmalar
olduklarini belirtmislerdir.

Hancioglu ve ark. (1999) bozanin ve

bozadan elde edilen izolatlarin E.coli
07:H157, Salmonella  typhimurium  ve
Staphylococcus aureus Uzerine etkilerini

inceleyen bir ¢alisma yapmislardir. Buna gore
pH’ daki azalmaya bagh olarak 12 saat
sonunda  Salmonella  typhimurium  ve
Staphylococcus aureus, 32 saat sonunda da
E.coli O7:H157’nin inaktive oldugunu tespit
etmislerdir.

Bozanin Uretiminde kullanilan laktik asit
bakterileri ve mayalarin Urettigi bircok bilesik
bozanin  bozulmasini  O6nlemekte, gida
zehirlenmelerine neden olan bakterilerin
aroma
katkida
bulunmaktadir. Bu bilesiklere 6rnek olarak
laktik asit, etil karbondioksit,

asetaldehit, bakteriyosin, hidrojen peroksit ve

gelismesini  engellemekte ayrica

bilesenlerinin olusmasina
alkol,

diasetil verilebilmektedir (Hancioglu ve
Karapinar, 1997; Gotcheva ve ark., 2001;
Mollendorff ve ark., 2006; Todorov ve Dicks,
2006; Akkoc ve ark., 2011).

Cizelge 1. Fermentasyon sirasinda bozada gergeklesen kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler

Table 1. Chemical and microbiological changes during the fermentation

Fermentasyon Laktik asit Maya-Kif (kob

sUresi (saat) pH Asitlik (%) Alkol (%) bakterisi(kob ml™) ml™)

Fermentation pH Acidity (%) Alcohol (%) Lactic acid bacteria Mold-yeast (cfu

time (hour) (cfuml?) ml™)

0 6.13 0.02 0.02 7.6x10° 2.3x10°

4 5.85 0.04 0.02 8.6x10° 3.9x10°

8 4.77 0.05 0.02 3.4x10° 7.4x10°

24 3.48 0.27 0.79 4.6x10° 8.1x10°
Fermentasyon siiresince bozanin asitlik, toplam seker miktarinda ise azalma

indirgen  seker ve ¢OzUnilr  protein

miktarlarinin arttigi, asetik asit ve laktik asit

bakterilerinin ¢ogaldig, pH, sakkaroz ve

goruldugi belirtilmektedir. Ayrica maya yiku

ile etanol miktari fermentasyonun ilk

asamalarinda  artarken, fermentasyonun
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devaminda zamanla azalmaya basladigi tespit
edilmistir (Ylcel ve Kose, 2002).

Fermentasyon sliresine bagh olarak
bozada olusan kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimler Cizelge 1’de verilmistir (Hancioglu
ve Karapinar, 1997).

Boza; %57.5 karbonhidrat, %3.5 protein,
%0.5 yag icermesinden dolayl besin degeri
bakimindan énemli bir icecektir. Bozanin kuru
madde orani en az %20, toplam seker en az
%10, etil alkol en ¢ok %2, kil en ¢ok %0.2,
ugucu asitlik tath bozada en ¢ok %0.1, eksi
bozada %0.2 olmasi gerektigi belirtiimektedir.
Bozanin 100 mililitresi; 97 mg fosfor, 29 mg
kalsiyum, 1.3 mg demir, 1mg c¢inko, 1mg
sodyum, 6.9 L.U. A vitamini, 0.09 mg Bl
vitamini (tiyamin), 0.05 mg B2 vitamini
(riboflavin), 1.16 mg niasin
(Biligli, 2013; Anonim, 1992).
laktik asit,

karbonhidrat, yag, vitamin ve lif nedeniyle

icermektedir

Boza; igerigindeki protein,
insan beslenmesi icin 6nemli bir Grindir
(Arict ve Dagloglu, 2002). Boza yiiksek besin
ve enerji igerigine sahip olmasinin yani sira
icerigindeki karbondioksitten kaynaklanan
rahatlatici etkisi

belirtiimektedir

sindirim sistemi (zerine
nedeniyle de tiketildigi
(Gliven ve Benlikaya, 2005).

Boza Uretiminde baslica islem basamaklari;
hazirlanmasi,

hammaddenin kaynatma,

sogutma ve slizme, seker ilavesi,
fermentasyona birakma ve depolamadir.

Boza; bugday, misir ve pirincin tane veya
unlari kullanilarak Gretilmesine karsilik, bircok
firma bu hammaddelerin dovilmis formlarini
tercih etmektedirler. Bu hammaddelerin yani
sira su, seker ve maya (Saccharomyces
cerevisiae) da boza Uretiminde kullanilan
bilesiklerdir (Yuicel ve Otles, 1998; Uysal ve
ark., 2009).

Boza uretiminde kullanilan hammaddeler

agirliklarinin - 4-6  kat fazlasi suyla (w/v)
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tabi
tutulmaktadirlar (Arict ve Dagloglu, 2002).

karistirilarak ~ kaynatma  islemine

Kaynatma sirasinda topaklanmanin

Onlenmesi  amaciyla  slirekli  karistirma
gerekmektedir (Birer, 1987). Homojen bir
karisim elde edilinceye kadar kaynatma islemi
surdirilmektedir. Kaynatma siiresi; kaynama
sicakhigr ve kullanilan hammaddeye bagl
olarak degismekle birlikte yaklasik 1-2 saat
surdigu belirtilmektedir (Arici ve Daglioglu,
2002).

Kaynatilan sekerli ham boza 25 °C' ye
kadar sogutulmaktadir (Yiicel ve Otles, 1998).

Laktik

fermentasyonu

asit bakterileri ve mayalarin
gerceklestirebilmeleri
amaciyla ortama % 20 oraninda sakkaroz
ilave edilmektedir. Kolay erimesi amaciyla toz
seker tercih edilmektedir. Seker ilavesinden
sonra meydana gelen Uriine “Sekerli ham
boza” adi verilmektedir (Yiicel ve Otles,
1998).

Bozada iki farkli fermentasyon ayni anda
laktik

bakterilerinin rol aldigi laktik asit Gretimi ile

gerceklesmektedir.  Birincisi asit
sonuglanan ve eksi tadi saglayan laktik asit
fermentasyonu, digeri mayalarin rol aldigi,
karbondioksit gazi olusumuna ve hacim
artisina neden olan alkol fermentasyonudur.
Fermentasyon 24 saatten daha uzun sirmesi
halinde
Fermentasyon sicakligi 16-25 °C araliginda
Alkol

sonucunda Uretilen bozalarin alkol miktari

alkol  miktari  ylkselmektedir.

gerceklesmektedir. fermentasyonu
Ulkemizde %1, diger Ullkelerde ise %6’ lara
kadar belirtilmektedir. Laktik asit
fermentasyonu  sonucunda asitlik
artmaktadir (Birer, 1987, Kose ve Durak,
1998, Arici ve Daghoglu, 2002; Tamer, 2004).

Kakao,

ciktig
ise

ebegimecigiller  (Malvaceae)
familyasindan 12-15 metre boyunda oldukca
nazik ve genis yaprakli bir agacin (Theobroma

cacao L.) cekirdeklerinin gesitli islemlerden
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gecirilip belirli oranda yagi ayrildiktan sonra

ogutulip toz haline getirilmesiyle elde
edilmektedir. Dogal yetisme alanlari; Gliney
ve Orta Amerika, Bati Afrika ve Gliney Dogu
Asya olmak Uzere Ui¢ ana bdlgedir. Ancak
tropikal bolgelerin timinde bulunmaktadir
(Bilisli, 2013).

Kakao tohumu bilesiminde %54 yag, %11
protein, yaklasik %7 oraninda karbonhidrat,
%6 diyet lifi, %6-8 flavonoidler, ¢cok miktarda
bilesik
bulunmaktadir. Taze kakao g¢ekirdekleri %2-4

mineral, az miktarda azotlu

oraninda serbest seker ile az miktarda
galaktoz, rafinoz, inositol gibi sekerleri de
icermektedir (Kattenberg ve Muijnck, 1993).

Kakao c¢ekirdeklerinin  kuru agirhginin
yaklasik %6-8’i polifenollerden olustugundan
kakao fonksiyonel besin olarak
tanimlanmaktadir (Steinberg ve ark., 2003;
Lee ve ark., 2003; Selmi ve ark., 2008).

Boza hammaddesi

dretiminin  temel

olmayan, buna karsiik bozanin besince
zenginlesmesi, muhafaza siresinin uzatilmasi
ve duyusal 6zelliklerinin arttirilmasi amaciyla
bircok bilesigin eklendigi belirtiimektedir. Bu
amacla meyveler, kegiboynuzu unu, leblebi
unu, tarcin, adacayi, limon ve karanfil ilave
edilerek Uretimi gergeklestirilmis bozalarin
varhgr so6z konusudur (Tamer, 2004; Duran
Balkan, 2011; Celik ve ark., 2016; Coskun ve
Cakir, 2014; Levent ve Cavuldak, 2017).
Turkiye'de boza belli bir kesim tarafindan
sevilerek tuketilmesine karsilik yeni nesil
tarafindan c¢ok fazla bilinmemekte veya tadi
begenilmemektedir. Buna bozanin tiiketimi
sonucu agizda biraktigi burukluk ve eksiligin
neden oldugu duslinilmektedir. Kakaonun
yeni nesil tarafindan arzu ediliyor olmasindan
dolayr bozanin tadinin iyilestirilebilecegi ve
boylece yeni bir Griin olusturulabilecegi on

gorilmektedir.
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Bu calismada, geleneksel hammaddeler

kullanilarak ~ fermente edilmis boza,
geleneksel hammaddelere kakao ilavesi
yapilarak  fermente edilmis boza ile
geleneksel hammaddeler iceren bozanin

fermentasyonu sonrasinda elde edilen bozaya
sonradan kakao ilave edilerek uretilmis 3
farkli boza 6rnegi ticari satisi yapilan boza ile
karsilastirilmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Boza; bugday, misir ve piring unlari

kullanilarak Uretilmistir. Bu hammaddeler,
kakao ve ticari boza yerel bir marketten
temin edilmistir. Kullanilan kakao tozu en az
%10 kakao yagi icermektedir. On denemeler
kaltar

sonucunda ticari bozanin baslatici

olarak kullanilabilecegi belirlenmistir.

Metot

Calisma; boza, kakaolu boza ve bozaya
sonradan kakao ilave edilmesi ile 3 farkh
boza denemesi seklinde dizenlenmistir.
Uretimde bugday unu, piring unu ve misir
unu kullanilmistir.  Hammadde olarak
kullanilan Grinlerin oranlari 6n denemeler
sonunda belirlenmistir. Buna gore; kakao
%2

hammaddelerden

oraninda
%
sekilde esit miktarlarda alinip, kaynamaya

tozu eklenmistir. Diger

20 oraninda olacak

baslayan suya ilave edilmistir. Kaynatma
islemi bittikten sonra sogutulan sekersiz
%20 oraninda
eklenmistir. Baslatici kiltir olarak ticari
boza kullaniimistir. Bozalar 16-25 °C' de 24
saat

ham bozaya toz seker

fermentasyona birakilmis ve
fermentasyon sonucunda gerekli analizler

yaptlmistir.
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Fiziksel ve Kimyasal Analizler
Kuru Madde Tayini

Kurutma kaplari 105 °C' de yaklasik olarak
30 dakika kurutulmustur. Kurutmadan sonra
kaplar desikatore vyerlestirilmis ve burada
sogumasl beklenmistir.  Kaplarin  darasi
alinmis (G), numune ile birlikte tartilmistir
(G1). Tekrar kurutma dolabina konarak 105
°C' de 4-5 saat sireyle sabit agirlik olusuncaya
kadar

desikatorde

kurutulmustur. Dolaptan alinarak

soguduktan  sonra  tekrar
tartilmistir (G2). Asagidaki esitligre gore (Es.

1) gore hesaplama yapilmistir.

% Rutubet = (G2-G) / (G1-G)*100 (1)

Alinan 6rnegin rutubeti disinda kalan
miktarda %  kuru  madde

vermektedir (Dokuzlu Hecer, 2010).

miktarini

Kl Tayini

Analizde kullanilacak kapstl 350 °C' de kiil
firrninda Desikatorde
(A1).

ornek

kurutulmustur.
sogutulmus ve tartilmistir
kadar

yerlestirilmis ve tartilmistir (A2). Kil firininda

Kapsdul

icerisine 4 gr gidadan
beyaz kiil olusuncaya kadar 500-600 °C' lerde

yakilmistir. Desikatore  alinan kapsul
soguduktan sonra tartilmistir (A3) (Dokuzlu
Hecer, 2010). Sonug asagidaki esitlige (Es. 2)

gore hesaplanmistir.

% Kiil = (A3-A1)/(A2—-A1)*100 (2)

pH Tayini

pH degeri Ol¢climi amaciyla oncelikle boza
orneklerine su ilavesi yapilmis ve gerekli
homojenizasyonlardan sonra cam elektrotlu
ISOLAB
gerceklestirilmistir.

marka  pH-metre  kullanilarak

Alkol Tayini
Alkolmetre (Vino-O-Metre) ile bozalarda
alkol 6lgima yapilmistir.
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Renk Tayini

Hunterlab, miniscan EZ (USA) cihazi ile
renk ol¢imi yapilmistir. Yapilan dlgimlerde
L, a veb degerleri 3'er defa okunmustur.
Elde edilen sonuglarin ortalamasi alinmistir
(Cemeroglu, 2007).

Viskozite Tayini

Fungilab Expert Serisi dijital viskozimetre
ile Olgim vyapilmistir. Viskozite 0-200 rpm
hizlari arasinda otomatik olarak hesaplanmis
ve dinamik viskozite (cP) birimleriyle ifade
edilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Boza orneklerinin mikrobiyolojik analizi
icin, boza 6rneklerinden 10 mL alinmis ve 90
mL fizyolojik tuzlu su ile homojenize
edilmistir. Homojenizasyon sonrasi her bir
boza 6rneginin 102 seviyesine kadar seri
dildsyonlari hazirlanmstir. Boza
orneklerinden hazirlanan dilisyonlardan (10%
10®)  laktik
belirlenmesi icin % 0.14 sorbik asit ilave
edilmis de Man Rogosa Sharpe Agar (MRS-S)
1987)

belirlenmesi amaciyla PDA (Merck) besiyeri

asit bakterilerinin  sayisinin

(Anonim, ve maya-kif sayisinin

iceren Petri kutularina 100 pL aktarilarak

yayma plak yontemi ile ekim

gerceklestirilmistir. MRS-S agar besiyerleri 30
2C’de 24-48 saat, PDA besiyerleri 25 2C'de 3-5
giin inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon
suresi

sonunda petri kutularinda gelisen

koloniler sayilmistir.

Duyusal Analizler

Boza O&rneklerinin  duyusal ozellikleri

tanimlayici analiz teknigine gére dokuz puanh
skala kullanilarak belirlenmistir. Skalada ticari
boza orta nokta olarak belirlenmis ve Uretilen

bozalarin degerlendirilmeleri buna gore

yapilmigtir.  Bozalarin  duyusal analizleri,
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egitimi  gerceklestirilen  sekiz  panelist degerlendirmede belirlenen duyusal 6zellikler

tarafindan gercgeklestirilmistir. Duyusal ve tanimlari Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Duyusal analizde belirlenen duyusal 6zellikler ve tanimlari
Table 2. Sensory properties and definitions determined in sensory analysis

Duyusal Ozellikler

Sensory Analysis

Gorunus

Renk Bozanin renginin agik saridan koyuya dogru degerlendirilmesi
Doku

Yapiskanlik Agzin i¢ ylizeylerine yapisan madde miktari
Puttrlalik Ornek icindeki kiiciik partikiillerin miktar
Koyuluk Uriiniin viskozitesi

Agzi kaplama Yedikten sonra agzin ylzeyinde kalan miktar
Lezzet

Tahil aromasi Tahildan gelen aroma

Tatlilik Uriin icerigindeki sekerden kaynaklanan tat

Eksi tat Uriindeki asitten kaynaklanan tat

Buruk tat Uriin icerigindeki tanen ve asitten kaynaklanan tat

Fermente tat

Uriindeki mayalanma sonucu olusan tat

Bulgular ve Tartisma

Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari
Kuru Madde Tayini

Kuru madde tayini sonuglarina gére boza
%15.36-16.43
arahginda oldugu belirlenmistir. Kuru madde

orneklerinin  kuru maddesi
orani en yiksek olan Urin ticari boza, en
dislk olan ise sonradan kakao ilaveli bozada
tespit edilmistir (Cizelge 3). Kakao ekleyerek
fermente edilmis hammadde ile sade bozanin
% kuru madde igeriginin birbirlerine yakin
degerlerde olduklari, buna karsilik sonradan
kakao ilave edilmis bozada % kuru madde
oraninin digerlerine gore daha disiik oldugu
belirlenmistir. boza production by traditional
raw materials, boza production by cocoa and
cocoa added boza were evaluated. Three
boza products were compared with
commercial boza

Tiurk standartlarina goére (Anonim, 1992)
bozanin kuru madde orani %20 den az
olmamasi gerektigi belirtilmektedir. Buna
karsilik Gretimini gerceklestirdigimiz bozalar
ticari bozanin kuru maddesine yakin bir

degerde tespit Uzerine

yapilan calsmalarin birinde ticari bozanin

edilmistir. Boza

kuru madde orani %27.20 olarak 6l¢lilmus,
buna karsilik farkli hammaddelerden Uretilen
5 adet bozanin kuru madde oranlarinin
%24.48-28.16 arasinda farklihk gosterdigi
belirlenmistir (Berktas, 2011). Yavuz (2001)
yaptigi calismada kati madde igeriginin %23.4
oldugunu tespit etmistir. Yegin (2006)'da
yaptigl calismada piyasadan temin ettigi 10
farkli bozanin 06zelliklerini incelemis, bu
Ozelliklerden kuru madde oranlarini %15.32-

31.12 araliginda olduklarini belirlemistir.

Cizelge 3. Bozalarin kuru madde icerikleri
Table 3. Dry matter contents of boza

Boza Kuru Madde (%)
Boza Dry Matter (%)
Ticari boza

16.43
Commercial boza
Sade b(?za 15.99
Boza without cocoa
Kakao ile fermente boza 16.16
Boza fermented with cocoa )
Sonradan kakao ilaveli boza 15.36
Boza by adding cocoa )

Galismamamizda elde edilen sonuglarin
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yapilan calismalardan farkli olmasinin sebebi
kullanilan hammaddelerin farkli olmasi ve bu
hammaddelerin farkli oranda katilmasindan
kaynaklandigi distiniilmektedir.

Kdl Tayini

Kll tayini sonucu bozalarin kil miktarlar
%0.07 ile 0.13 araliginda tespit edilmistir. En
dustk kil miktari fermente ettigimiz sade
boza Orneginde belirlenirken, bu degerleri
ticari boza ve kakao igeren bozalar takip
etmistir (Cizelge 4).

Cizelge 4. Bozalarin kul miktarlari
Table 4. Ash content of boza

Cizelge 5. Bozalarin pH dizeyleri
Table 5. pH level of boza

Boza Kal (%)
Boza Ash (%)
Ticari boza 0.08
Commercial boza

Sade boza 0.07
Boza without cocoa

Kakao ile fermente boza 0.13
Boza fermented with cocoa

Sonradan kakao ilaveli boza 0.13
Boza by adding cocoa

Turk standartlarina (Anonim, 1992) gore
bozanin kil miktari en ¢ok % 0.2 olmasi
Elde
icinde oldugundan

gerektigi  belirtilmektedir. ettigimiz

sonuglar bu degerler
bozanin kakaolu sekilde fermentasyona tabi
tutulmasi veya bozaya sonradan kakao
eklenmesinin kil degeri agisindan olumsuz bir
durum olusturmadigi tespit edilmistir. Arici ve
Daghoglu (2002)'de yaptiklari calismada boza
orneklerinin kil miktarinin %0.15 oldugunu
belirlemislerdir. Hammaddeye bagl olarak kil
oraninin %0.33 olarak tespit edildigi ¢alisma
Yavuz (2001) tarafindan yapilmistir. Kakao
eklenen {Urinlerde, eklenmeyenlere oranla

daha yiksek kiil degerleri gézlemlenmistir.

pH Tayini
Analizi yapilan bozalarin pH degerleri 4.00-
4.83 araliginda oldugu

(Cizelge 5).

tespit edilmistir
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Boza pH
Boza pH
Ticari boza 4.00
Commercial boza
Sade boza 4.66
Boza without cocoa
Kakao ile fermente boza 4.70
Boza fermented with cocoa
Sonradan kakao ilaveli boza 4.83
Boza by adding cocoa

Yegin  (2006)'da  vyaptigi  c¢alismada
piyasadan temin ettigi 10 farkli bozanin

ozelliklerini incelemis, bu ozelliklerden pH
3.16-4.02 arahginda belirlemistir.
Baska bir calismada ise bozanin pH degeri

degerini

3.48 olarak tespit edilmistir (Hancioglu ve
Karapinar, 1997). Farkh
uretilen 5 adet bozanin pH degerleri 3.78-
3.86 araliginda degistigi buna karsilik ticari
bozanin pH degerinin 4.16 olarak olguldugi

hammaddelerden

tespit edilmistir (Berktas, 2011). Yaptigimiz
calismada elde ettigimiz sonug¢ ile diger
calismalardaki sonuclar karsilastirildiginda pH
degerlerinin farklihk gosterdigi belirlenmistir.
olarak  belirlenen

Fermentasyon siresi

slirenin yetersiz olmasi, kullanilan
hammaddenin farkhligl veya starter kiltir
olarak kullanilan hazir bozanin bu duruma

neden olabilecegini diisindirmektedir.

Alkol Tayini
Elde edilen
edilmis bozalarda alkol

sonuclara gore fermente
%1.0-1.9
araliginda tespit edilmistir (Cizelge 6).

oranlari

Bozanin kimyasal bilesiminin analiz edildigi
%0.03-0.525
(Hancioglu ve
2001;
ve Kose,

calismalarda alkol oraninin
araliginda tespit edilmistir
1997; Yavuz, Arict  ve
2002; Yucel 2002).

Ulkemizde Uretilen bozanin alkol orani %1.0-

Karapinar,
Daglioglu,

2.0 araligindayken, Avrupa lilkelerinde (retilen
bozalarin alkol orani %6.0 a kadar ¢itkmaktadir.
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Cizelge 6. Bozalarin alkol miktarlari
Table 6. Alcohol content of boza

Boza Alkol (%)
Boza Alcohol (%)
Ticari boza 1.0
Commercial boza ’
Sade Boza
. 1.9
Boza without cocoa
Kakao ile fermente boza
. 1.0
Boza fermented with cocoa
Sonradan kakao ilaveli boza
. 1.7
Boza by adding cocoa

Renk Tayini

Yapilan calisma sonucunda L, a_ ve b’
degerleri karsilastirildiginda ticari boza ile
istatistiki
belirlenemedigi,

sade bozanin olarak aralarinda

farkliligin ayni sekilde

kakao ilaveli bozalarin kendi aralarinda

karsilastirildiklarinda onemli
farklilhik

Buna

sonuglarin

dizeyde gostermedigi  tespit

edilmistir. karsilik sade boza ile
kakaolu boza arasinda L, a veb degerleri

acisindan 6nemli
(Cizelge 7).

bir fark belirlenmistir

Cizelge 7. Bozalarin renk sonuglari
Table 7. Color of boza

L*
L*

b*
b*

Boza
Boza

Ticari boza

Commercial boza 66.17

24.96

Sade Boza

1.72
Boza without cocoa 6

-0.12 17.08

Kakao ile fermente
boza

Boza fermented
with cocoa

32.22 10.50 13.90

Sonradan kakao
ilaveli boza
Boza by adding
Cocoa

35.23 9.84 12.91
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Berktas (2011) tarafindan yapilan bir
5 farkh
uretilmis ve bu bozalar ticari olarak satisl

¢alismada hammaddeden boza

yapilan bir boza 6rnegi ile karsilagtiriimistir.

Calismada elde edilen sonuglara gore
bozalarda renk parametreleri arasinda
istatistiksel ~ olarak ~ 6nemli  farkliliklar

belirlenmistir. Buna goére sade bozanin L*
degeri 61.72 iken kakao ile fermente edilmis
bozanin L* degeri 32.22, sonradan kakao
ilave edilen bozanin L* degeri ise 35.23 olarak
tespit edilmistir. a* degerleri sade bozada -
0.12, b* degeri 17.08 iken kakao iceren
hammaddelerin fermentasyonu ile elde
edilmis bozanin a* degeri 10.495, b* degeri
9.84, bozaya sonradan kakao ilavesi ile elde
edilen bozanin a* ve b* degerleri sirasiyla
13.90, 12.91 olarak belirlenmistir. Sonuclara
sonucunda  renk
dizeyde farklihk
oldugu tespit edilmistir. Yapilan ¢alismalar
ilgili
calismalar yapilmadigindan kakaolu bozanin

gore kakao ilavesi

parametrelerinde oOnemli
boza ile

incelendiginde  kakaolu

renk parametreleri karsilastirilamamistir.

Viskozite Tayini

Viskozimetre sonuglarina goére Uretimini
yaptigimiz bozalar ile ticari bozalarin viskozite
degerleri arasinda farkhlik ~ olmadigi
belirlenmistir (Sekil 1).

Kakao eklenen bozalarin ticari olarak satisi
yapilan bozalar ile benzer akiskanlk ozellikleri
gosterdigi sonuglarina varilmistir. Kakaonun

vizkoziteyi etkilemedigi gbzlemlenmistir.
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Sekil 1. Bozalarin viskozite sonuglari
Figure 1. Viscosity of boza

Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Kakaonun bozanin kalitesine etkisinin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada laktik
asit bakterileri ve maya-kif sayimi yapilmistir.
Mikroorganizma sayilari boza yapimi Oncesi
ve sonrasi seklinde diizenlenmistir. Buna gore
laktik bakteri
fermentasyon oOncesi 1.2*10° kob ml™¥den
3.2¥10"  kob

hububatlara kakao ilavesi ile gergeklestirilen

asit sayisi sade bozada

-1 .. .
ml~'ye, boza Uretilen

fermentasyon sonucunda laktik  asit
bakterileri sayisi 1.8*10° kob mI™”’den 3.2*10°
kob mlt degerine  yikselmistir. Boza
uretildikten sonra kakao eklenen boza

orneginin laktik asit bakteri sayisi 1.5*10% kob
ml™? oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde
maya-kif sayisi sade bozada fermentasyon
oncesi 3.2*10° kob mI™den 3.3*10’ kob ml
Lve, kakao ile fermentasyon sonucunda
mavya-kif sayisi 5.2*¥10%dan 1.3*10% kob ml™
degerine ylikselmistir. Boza olustuktan sonra
kakao eklenen boza 6rneginin maya-kif sayisi
1.5%10" kob ml* oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 8).
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Yapilan bir¢ok ¢alismada benzer sonuglar
elde edilmistir. Hancioglu ve Karapinar (1997)
yaptiklari calismada 4 saatlik fermentasyonda
bozadaki laktik asit bakteri sayisinin 8.6%10’
kob mlden 24
sonucunda 4.6%10% kob ml'l’ye ylkseldigini

saatlik fermentasyon
tespit etmislerdir. Baska bir ¢alismada ise 2
farkli boza 6rnegi kullanilarak analiz edilmesi
sonucunda laktik asit bakteri sayisinin 5.0%10’
kob mI* oldugu belirlenmistir (Todorov ve
Dicks, 2006). 15 adet
mikrobiyal yuUklinin belirlenmesi amaciyla

boza 06rneginin
yapilan bir calismada LAB sayisinin 2.1%¥10’-
2.9*10% kob ml? araliginda ve ortalama
9.3*10" kob ml™?, maya-kif sayisinin ise
4.7%10°-5.4*10° kobmI™ araliginda ve ortama
1.9%10° kob mlI™ oldugu belirlenmistir (Tuncer
ve ark., 2008).

Boza Uretiminin gerceklestigi
fermentasyon sirecinde laktik asit bakteri
sayisinda ve sayilarinda

maya-kif artis

beklendigi gibi sonuglanmistir.
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Cizelge 8. Bozalarin laktik asit bakteri sayim sonuglari
Table 8. Count of lactic acid bacteria of boza

Fermentasyondan 6nce Fermentasyondan sonra
Mikroorganizma Before fermentation After fermantation
Mi . -
icroorganism Sade boza Kakaolu boza Sade Kakao ile Sonra.dan .
fermente fermente kakao ilaveli
Laktik asit bakterileri sayisi (kob ml
V) 1.2*10° 1.8*10° 3.2*10 3.2*10° 1.5*10°
Lactic acid bacteria (cfu ml Y
Maya-kiif sayisi (kob ml™) 6 6 7 8 7
2*1 2*1 3*1 1.3*1 1.5%1
Mold-yeast (cfu mfl) 3 0 > 0 3.3710 3710 >*10
Duyusal Analiz Sonuglari patarlulik, koyuluk, agzi kaplama, tahil
Bozalarin duyusal ozelliklerinin aromasi ve tatliik parametreleri duyusal

degerlendirilmesinde

Ozellikler Sekil 1’de belirtilmisti. Buna gore

kullanilan

duyusal

Uretimi yapilan bozalarin renk, yapiskanlik,

olarak incelenmistir.

Elde edilen sonuglar

Sekil 2'te verilmisgtir.

Renk (Color) e==Ticari Boza (Commercial)
Fermente Tat ] Vapiskanlik
(Fermented 7 apigkanii
Taste) (Stickiness)
Buruk Tat Piitiirliilitk —(Sjade Boza (Without
(Bitter Taste) (Grittness) ocoa)
Eksi Tat (Sour Koyuluk Kakao Ilte (l;‘err.rtfl:rge Boza
Taste) (Darkness) (Fermented with Cocoa)
‘Ag71 Kaplama .
Tathiik e ver === Sonradan Kakao Ilaveli
(Covering the
(Sweetness) mouth) Boza (Added Cocoa after
Tahl(lGAI?mm Fermentation)
rain
Aroma)

Sekil 2. Bozalarin duyusal analiz sonuglari
Figure 2. Sensory analysis of boza

Elde edilen sonuglara gore; lretimi yapilan

orneklerinin
tahil
benzerlik gbstermistir. Ticari bozanin rengi

ve ticari boza yapiskanlik,

patirlilik ve aromasi  Ozellikleri
Uretilen bozalarin renginden daha acik oldugu
belirlenmistir. Ticari bozanin; fermente tadi,
buruk tadi ve eksi tadi Gretilen bozalardan
daha diisik oldugu tespit edilmistir. Tatlihg

en yiksek ticari boza, en diisiik sade boza

olarak belirlenmistir. Tahil aromasi sade
bozada daha yulksektir. Agzi Kaplama,
Patarlulik, Yapigkanhk ticari boza

degerlerinde daha yiliksek oldugu tespit

400

edilmistir. Koyuluk ise ticari boza ve kakaolu
bozada en ylksektir.

Ticari bozanin genel olarak sade bozadan
daha cok begenilmesinin nedeninin kullanilan
seker miktarinin Urettigimiz sade bozalarda
daha az miktarda kullanilmasindan kaynakli
oldugu distnidlmektedir. Kakao ile fermente
edilen boza ve sonradan kakao ilave edilen
bozalarin duyusal analiz sonuclari benzerlik
gostermistir. Benzerlik gosteren o6zelliklerin
renk, yapiskanlk, koyuluk, agzi kaplama, tahil
tat
olarak en begenilen

aromasi ve fermente olduklari

belirlenmistir. Genel
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bozalarin kakaolu bozalar oldugu tespit
edilmistir.

Yaptigimiz ¢alismadaki sonuglarin diger
farkli

oldugu

bazi  calismalardaki  sonuclardan

olmasinin bircok nedeni

Bu nedenlerden

kullanilan

dustnilmektedir.
de
Yapilan bir calismada farkh hammaddelerin

en
onemlisi hammaddelerdir.
kullanilmasi ile toplam fenolik ve flavonoid

madde agisindan  zengin, antioksidan
aktivitesi ylksek, farkli reolojik ve duyusal
ozelliklere sahip bozalar Gretmenin mimkin

oldugu belirtilmektedir (Berktas, 2011).

Sonug¢

Bozalar kakao kullanilarak Uretilmis ve
kakaonun kuru madde, kil, pH, alkol, renk,
viskozimetre, duyusal, maya ve kifler
uzerindeki etkisi incelenmistir.

Kakao kullaniminin pH Uzerine etkisinin
olmadigi gozlemlenmistir. Kakao eklenmesi
ile ticari bozanin pH degerine yakin pH degeri
elde edilmistir. Benzer sekilde kakaonun alkol
olusumu Uzerine bir etkisinin olmadigi tespit
edilmistir.

Sonradan kakao eklenen bozalarin kuru
madde miktarlari digerlerine goére daha disuik
miktarda tespit edilmesine karsilik kakaonun
bozada kuru madde miktarini 6nemli diizeyde
Kakao kil

miktarini az da olsa arttirmis ancak elde

degistirmedigi gozlemlenmistir.

edilen kil miktari bozanin standart degerleri
arahginda oldugu tespit edilmistir.

Kakao iceren Urinlerde, laktik asit
bakterileri ve maya-kif sayisinin sade
bozadan daha yuksek oldugu

gozlemlenmistir.
Bozalarin uUretiminde kakao kullanilarak

renk Uzerinde o©nemli farklihklar elde
edilmistir. Kakao, bozada rengin
koyulasmasina neden  olmustur. Boza
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Uretiminde kakao kullaniminin akis ve
viskoelastik o6zelliklerinin yakin oldugu ve
onemli etkisi olmadigi belirlenmistir.

Uretilen bozalarin duyusal 6zellikleri ticari
bozanin duyusal 6zelliklerinden farkli oldugu
ilaveli

tespit edilmistir. Sonradan kakao

bozanin duyusal O0zellikleri ticari bozanin

duyusal O6zelliklerine daha vyakin oldugu

belirlenmistir. Kakao ilaveli ve kakao ile
fermente edilen bozanin albenisinin arttig
tespit edilmistir.

Elde edilen sonuglar dogrultusunda, boza
Uretiminde kakao kullaniminin bozanin daha
kitle

gostermistir. Ham bozaya kakao ekleyerek

fazla tarafindan  taninabilecegini

fermentasyon islemine tabi tutmak yada elde
edilen bozaya belli miktarda kakao ilavesi

bozanin  albenisini  arttirdigl  sonucuna

varilmistir.
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