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Oz
Boza gerek fonksiyonel 6zellikleri gerekse tarihsel siire¢ boyunca Tiirk toplumunda edinmis ol-
dugu yeri acisindan sikg¢a tercih edilen fermente bir icecektir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
bakimindan geleneksel fermente igeceklerin yasatilmasi, duyusal 6zelliklerinin ortaya koyularak
tiketici tercihlerinin belirlenmesi ve ayni zamanda bozaya dair {iriin gelistirme ¢aligmalarinin ya-
pilmasi gerek siirdiiriilebilir mutfak anlayis1 gerekse yenilik¢i yaklagimlar agisindan 6nemlidir. Bu
calismada Tiirk mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yeri olan geleneksel fermente iceceklerden; cografi
isaretli, ticari ve lriin gelistirme caligsmalar ile {iretilen boza cesitlerinin duyusal 6zelliklerinin
incelenmesi amaglanmistir. Calisma kapsaminda cografi isarete Sahip Velimese bozasi, ticari giilli
boza, iiriin gelistirme ile diretilen bulgur bozasi, giillii bugday bozasi ve kozalak pekmezli bugday
bozast duyusal 6zellikler yoniinden hedonik skalali begeni testi uygulanarak degerlendirilmistir.
Duyusal degerlendirme yar1 egitimli 75 panelist ile gergeklestirilmistir. Renk, koku, koyuluk ve
tatlilik degiskenleri i¢in en yiiksek puan Velimese bozasinda saptanmistir. Piitiirliiliik ve tahil aro-
masi degiskenleri i¢in en yiiksek puan ise bulgur bozasinda tespit edilmistir. Yapiskanlik ve eksi tat

10.17932/IAU.GASTRONOMY .2017.016/gastronomy_v09i1009

147


mailto:aleynaelibol9@gmail.com
mailto:gteyin@dogus.edu.tr
mailto:mintepe@dogus.edu.tr
mailto:darduzlar@dogus.edu.tr

Farkh Boza Cesitlerinin Duyusal Ozelliklerinin Kiyaslanmast

degiskeni i¢in ise tiim 6rnek i¢in birbirlerine yakin bulunmustur. Panelistler tarafindan en yiiksek
genel begeni puani verilen 6rnek Velimese bozasi, en diislik puan verilen 6rnek ise kozalak pek-
mezli bugday bozasi olmustur. Calismada elde edilen bulgulara gore farkli boza tiirleri arasinda
duyusal agidan istatistiki agidan anlamli farkliliklarin bulundugu (P <0,05) sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Boza, Velimese bozasi, tiriin gelistirme, 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
Velimese 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 Velimese 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 Velimese 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, Velimese boza, product development, sensory analysis, gastronomy.

Giris

Kirim ve Arap iilkelerinde XI. yiizyildan beri
tiketildigi bilinen boza; dari, piring, bugday,
cavdar, musir, yulaf gibi farkli tahillarin 6giitiil-
mesi, pisirilmesi ve seker ile tatlandirilmasi ile
elde edilen geleneksel fermente bir igecek ola-
rak tanimlanir (Akpinar-Bayizit vd., 2010; Ca-
kir, 2019; Kabak ve Dobson, 2011). Kelime ko-
keni olarak ele alindiginda bozanin, Farsga dar1
anlamma gelen ‘buze’ kelimesinden tiiredigi
ifade edilmektedir (Birer, 1987). Yapisal olarak
koyu bir kivama, agik sar1 renge sahip olan, asi-
ditesi yiiksek, eksimsi ve ayn1 zamanda tatli bir
lezzete sahip olan bozada hem alkol fermantas-
yonu hem de laktik asit fermantasyonu gercek-
lesmektedir (Levent ve Algan-Cavuldak, 2017).
Tiim bunlarin yani sira boza kisin sicak, yazin
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ise ferahlik ve serinlik vermesi amaciyla soguk
olarak tiiketilebilen besleyici bir i¢ecektir (Sag-
lam vd., 2018; Yerasimos, 2011). Tiirk toplum-
larinin kendine has mutfak kiiltiiriiniin yaninda
icecek kiiltiirlerinin oldugu da bilinmektedir.
Gogebe yasam siirdiiren Tiirkler yasam sekil-
lerine uygun olarak iceceklerini genellikle siit
ya da hububattan iiretmisler ve yaptiklar1 gogler
sayesinde bu i¢eceklerin farkl kiiltiirlere yay1-
limin1 saglamislardir (Sormaz, 2023). Cok eski
zamanlardan bu yana bozanin Orta Asya’da
Tirkler tarafindan {retildigi bilinmektedir.
Tirk mutfak kiiltiiri incelendiginde; yemek-
lerle beraber ve yemeklerin ardindan tiiketilen
igeceklerin mevcut oldugu goze carpmaktadir.
Ozellikle Osmanli mutfaginda boza su disinda
en onemli i¢eceklerden biri olarak sayilmakta-
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dir. Geleneksel bir Tiirk icecegi olarak atfedilen
boza Orta Asya Tiirkleri tarafindan Kafkasya,
Kirim, Balkanlar ve Misir’a kadar ulastirilmis-
tir (Agari, 2018; Tuncer vd., 2008). Boza, igeri-
sinde yer alan makro ve mikro besin elementleri
nedeniyle besin degeri oldukga yiiksek olan bir
icecektir. Oyle ki, yiiksek miktarda protein ve
karbonhidrat ihtiva eder. Farkli tahil tiirlerin-
den iiretilmesi ve fermantasyon islemi sebebiy-
le bircok besin 6gesini biinyesinde barindirir.
Ozellikle B grubu vitaminler yéniinden olduk¢a
zengin olan boza, ayni zamanda probiyotik et-
Kiye sahip onemli bir icecek olarak belirtilmek-
tedir (Aksu vd., 2010; Siiren ve Kizileli, 2021).
Boza gerek fonksiyonel ozellikleri gerekse ta-
rihsel siireg boyunca Tiirk toplumunda edinmis
oldugu yeri acisindan sikca tercih edilen fer-
mente bir igecektir. Gastronomi ve mutfak sa-
natlar1 bakimindan geleneksel fermente icecek-
lerin yasatilmasi, duyusal 6zelliklerinin ortaya
koyularak tiiketici tercihlerinin belirlenmesi ve
ayni zamanda bozaya dair {iriin gelistirme galis-
malarinin yapilmasi gerek stirdiirtilebilir mutfak
anlayis1 gerekse yenilik¢i yaklagimlar agisindan
Oonem arz etmektedir. Bu bakis agisiyla calis-
mada, Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri
olan, geleneksel fermente iceceklerden cografi
isaretli, ticari ve iirlin gelistirme ¢aligmalar ile
iretilen bozalarin duyusal 6zelliklerinin ince-
lenmesi amacglanmustir.

Kavramsal Cerceve

Bozamin tarihsel gelisimi

Tarihsel siire¢ bakimindan ele alindiginda boza-
nin nerede ve ne zaman ortaya ¢iktigi tam anla-
miyla bilinmemekle birlikte, ilk olarak 9000 y1l
once Mezopotamya topraklarinda ortaya ¢iktigi
distintilmektedir (Cakir, 2019). Pisirilen tahil
corbalarinin birka¢ giin beklemesi sonucunda
fermantasyon isleminin gerceklestigi ve boyle-
likle boza igeceginin tesadiif eseri ortaya ¢iktigi
varsayilmaktadir (Dogan ve Ozaltin, 2022).
Orta Asya Tiirkleri bozay1 liretmisler ve tirettik-
leri bozanin genis cografyalara yayilimini sag-
lamiglardir (Levent ve Algan-Cavuldak, 2017).
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Orta Asya’dan sonra Tiirkler Selguklu Devle-
ti’ne sonrasinda da Osmanli Devleti’ne bozay1
tanitmiglardir (Birer, 1987). Dogu Anadolu’da
bulunan bazi kdylerde M.O. 400 yillarinda boza
yapildigi, bu igecegin su katilmadan tiiketildigi
ve ismine de arpa sarabi denildigi bilinmekte-
dir. Bozanin farkl kiiltiirlere yayiliminin Tiirk-
ler sayesinde gerceklestigi bilinse de aslinda
Akdenizli tiiccarlar tarafindan Asya topraklari-
na yayildig: bildirilmistir (igiis, 2016). Selguk-
lu Déneminde ‘bekni’ olarak bilinen, arpa veya
daridan {iretilen bozanin testilerde saklandigi
ve halk tarafindan severek tiiketildigi yazili
kaynaklarda yer almaktadir. Boza ayn1 zaman-
da Karagay Malkarlar1 gibi bazi toplumlar i¢in
toren i¢ecegi sinifinda yer almis olup, 6zel giin-
lerde davetlilere sunulmustur (Dogan ve Ozal-
tin, 2022).

Boza en parlak siirecini Osmanli Doneminde
yasamistir. O donemde bozanin tath ve eksi ol-
mak tizere iki farkli tiire ayrildigt bilinmektedir
(Dogan ve Ozaltin, 2022). Tatli boza Arnavut
bozasi olarak bilinirken, eksi boza ise siklikla
Tatarlar tarafindan tretildigi i¢in Tatar bozasi
olarak bilinmektedir (Siiren ve Kizileli, 2021).
Eksi boza yapiminda esit oranda yulaf unu, dart
ve bugday kullanildig1 bilinmektedir. Osmanl
Sarayi’nda sadece piringten yapilan bozalarin
tercih edildigi, halk diizeyinde ise arpa ya da
piringten yapilan bozalarin tiiketildigi belirtil-
mektedir. Boza iiretiminin ve tiiketimin ger-
ceklestigi sosyal mekanlar olan bozahaneler,
Osmanli doneminde oldukga sevilen mekanlari
olusturmuslardir fakat VI. Murat doneminde
getirilen igki yasagi ile bozahaneler kapatilmis-
tir. Bu siirecin akabinde yavas yavas tatar boza-
sinin ortadan kalkmasiyla bozahaneler olumsuz
imajindan uzaklagip Osmanli halkinin keyifli
zaman gecirdigi mekanlara dontismiislerdir
(Feyiz, 2021; Selguk, 2015).

Yakin tarih irdelendiginde Prizren kentinde bo-
zacilik meslegi ile ugrasan Haci Sadik Bey gog
ettigi Istanbul topraklarinda meslegini seyyar
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olarak icra etmistir. Sadik Bey’in tatli bozasi
(Arnavut bozasi) halk tarafindan ¢ok sevilin-
ce kardesi Haci Ibrahim Bey ile Fatih Vefa’ da
1876 yilinda, giinlimiizde hala ayni yerde hiz-
met veren Vefa Bozacisini kurmuslar ve burada
tatl boza iiretmislerdir (Igiis, 2016). Giiniimiiz-
de cografi isaretli tirinler arasinda yer alan Veli-
mese Bozasi ise Corlu ilgesinin Velimese belde-
sinde iiretilen, 1960’ I1 yillarda Edirne-istanbul
seferlerini yapan trenlerde popiiler olan bir boza
cesididir. Velimese bozasi; dar1 ve bugdayin un
haline getirilmesi ile tiretilen koyu kivamli, a¢ik
sar1 rengi olan, tath eksi tada ve kokuya sahip
bir boza ¢esididir. Velimese bozas1 2021 yilinda
Tirk Patent Enstitiisii tarafindan mahrec isareti
alarak cografi isaret ile tescillenmistir (Cografi
Isaret Portal1, 2024).

Geleneksel boza iiretimi

Temel olarak boza iiretimi; ham madde hazir-
11g1, ham maddenin 1slatilmasi, kaynatma, so-
gutma, siizme, seker ilavesi, starter kiiltiiriin ek-
lenmesi, fermantasyon, sogutma ve paketleme
asamalarindan olusmaktadir (Sormaz, 2023).
Ik olarak boza yapiminda kullanilacak ham
madde degirmenler vasitasiyla ogiitiilmektedir
(Atabey, 2023). Boza iiretiminde kullanilan ham
maddeye bagli olarak renk farklilik gdsterebil-
mektedir (Berktas, 2011). Ogiitme isleminin ar-
dindan ham madde 30°C’lik saf suyla islatilarak
24 saat bekletilir. Kaynatma ve slizme islemini
takiben elde edilen ham bozanin 25°C’ye kadar
sogutulmasi ve ardindan %20 oraninda seker
ilave edilmesi gerekmektedir (Sormaz, 2023;
Tortum, 2018). Ardindan bir onceki tiretimden
kalan boza, kiiltiir olarak halk arasinda ‘“yogurt
mayalama’’ olarak bilinen islemin mantig1 ile
sekerli ham bozaya eklenerek fermantasyon sii-
reci baglatilmis olur. Boza iiretimi i¢in en uy-
gun fermantasyon 16-25°C araliginda gercek-
lesmektedir (Atabey, 2023). Boza iiretiminde
iki cesit fermantasyon gergeklesmektedir. Bun-
lardan ilki laktik asit fermantasyonudur ve bu
fermantasyon ile bozaya kendine has 6zellikleri
kazandirilmaktadir. Diger fermantasyon cesidi
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ise alkol fermantasyonudur. Bozanin satiga su-
nulabilmesi i¢in 15°C’nin altina sogutulmasi
ve 10°C’nin altinda da muhafaza edilmesi ge-
rekmektedir (Sormaz, 2023). Tirk Standardi
9778’e gore bozanin alkol seviyesi %2 oranini
gecmemeli ve laktik asit cinsinden en yiiksek
%1 oraninda toplam asiditeye sahip olmasi ge-
rekmektedir (TSE, 1992).

Boza besin degerleri acisindan bakildiginda
probiyotik etkiye sahip olmakla birlikte, yiik-
sek miktarda protein, karbonhidrat, yag, laktik
asit, tiamin, piridoksin, niasin ve lif ihtiva etti-
g1 bilinmektedir (Atabey, 2023). Boza ayni1 za-
manda fenolik bilesikler agisindan da zengindir
(Berktas, 2011). Fonksiyonel igecekler arasinda
yer alan boza igerisinde bulunan laktik asit ne-
deniyle sindirim sistemini ve bagirsak florasini
diizenlemeye yardimci olmaktadir (Karakurt,
2021). Ek olarak B grubu vitaminleri yoniinden
oldukga zengin olan boza yiiksek oranda flavo-
noid icerigine de sahiptir (Atabey, 2023; Dykes
ve Rooney, 2007).

Yontem

Calisma kapsaminda cografi isaretli ticari boza,
ticari giillii boza ile tirtin gelistirilerek yapilan;
bulgur bozasi, giillii bugday bozasi ve kozalak
pekmezli bugday bozas1 duyusal agidan deger-
lendirilmistir.

Bozanin yapimi

Calismada kullanilan cografi isaretli ticari boza
ve gillii boza yerel bir saticidan temin edil-
mistir. Bulgur bozasimin yapiminda Berktas’in
(2011) ¢alismasinda kullandig1 formiilasyondan
yararlanilmistir. Optimum {iretim kosullarinin
saglanmas1 adina birka¢ kez ham boza iiretile-
rek en ideal Ol¢li bulunmus ve uygulanmustir.
Bulgur bozasi i¢in hammaddeler yerel bir mar-
ketten temin edilmistir. Oncelikle 250 g bulgur
tartilmis, ardindan 4 litre su eklenerek yaklasik
35 dakika pisirilmistir. Pisirme islemini takiben
sogutulan ham boza &giitilmiis ve ardindan sii-
zulmiistiir. Son olarak tizerine 250 g toz seker
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eklenerek karistirilmis ve ardindan fermantas-
yona birakilmistir. Oda sicakliginda gercekles-
tirilen fermantasyon siiresi sonunda arzu edilen
aroma ve kokuya 48 saatin sonunda ulagildig1
gozlemlenmistir.

Giillii bugday bozasi ise Ergiider’in (2019) uy-
guladig1 formiilasyona giil eklenerek gelistiril-
migtir. Giil, Osmanli doneminde 6zellikle 6zel
giin ve ziyafetlerde ikram edilen yiyeceklerde
sikca kullanilmast (Giines ve Akcan, 2022) ve
Tirk damak tadina hitap eden bir iiriin olma-
s1 nedeniyle tercih edilmistir. Ilk olarak 100 g
bugday tartilmis, temizlenmis ve ardindan 1 lit-
re su ile 1slatilarak +4°C de muhafaza edilmis-
tir. 24 saatlik silirenin sonunda 100 g bugday 1
litre su ile bir saat pisirilmistir. Pisirme islemi
sonucunda elde edilen ham boza sogumaya bi-
rakilmistir. Ote yandan 2 g kuru giil 80 ml su
ile demlenmistir. Optimum aroma yogunlugu-
nu saptamak adina denemelerde bulunulmus ve
duyusal a¢idan en uygun aroma geg¢isinin bu
formiilasyonda oldugu goriilmiistiir. Son olarak
soguyan ham boza 6giitiilerek siizgegten siiziil-
miis, lizerine 150 g toz seker, demlenen giil ve
boza kiiltiirii (50 g ticari boza) ilave edilerek
16-25°C’de fermantasyona birakilmistir. Giillii
bugday bozasinin 36 saatin sonunda arzu edilen
aroma ve kokuya ulastig1 gortilmiistiir.

Kozalak pekmezli bugday bozasi yapimi i¢in
Ergiider (2019)’un metodu kullanilmistir. Ko-
zalak pekmezinin kullanilmasinin nedeni pek-
mezin lilke genelinde yaygin olarak tiiketilen
geleneksel bir gida olmasi ve kozalagin fonk-
siyonel gida olarak sikca tiiketilmesidir (Cetin-
kaya, Karacaoglan ve Bayil-Oguzkan, 2024).
Kozalak pekmezli bugday bozasinin 6n hazir-
lig1 giillii bugday bozasi ile benzer sekildedir.
Ek olarak 6rnege 250 g seker ilave edilmis, so-
gutma isleminin ardindan pekmez eklenmis ve
fermentasyon siiresi sonunda arzu edilen aroma
ve kokunun 24 saatin sonunda elde edildigi tes-
pit edilmigtir.
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Duyusal analiz

Boza orneklerinin duyusal olarak degerlendi-
rilmesinde hedonik skalali begeni testi uygu-
lanmistir. Duyusal analizde kullanilan form
Gida Miihendisligi ile Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 alanlarindan uzman gorisleri ve lite-
ratlirdeki benzer ¢alismalardan (Berktas, 2011;
Tamer, 2004) derlenerek olusturulmustur. Du-
yusal analiz formu 5’li hedonik skaladan ve
siralama testinden olusmaktadir. Hedonik skala
1: Hi¢ begenmedim, 2: Az begendim, 3: Orta
derecede begendim, 4: Begendim ve 5: Cok be-
gendim seklindedir. Panelistlerin duyusal ana-
liz sirasinda birbirlerinden etkilenmeyecekleri
sekilde, aydinlik, yeterli havalandirmaya sahip
(20£2°C) ve dis etkenlere kapal1 bir ortam su-
nan uygun bir alanda tadim gergeklestirmeleri
saglanmistir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015).
Duyusal analizi gerceklestirirken tat karisikligi-
n1 6nlemek ve agiz i¢inin notrlesmesini sagla-
mak adina 6rnek gegislerinde su - tuzsuz ekmek
- su tiiketilmesi Onerilmistir.

Calisma kapsaminda yeterli ve saglikli veri
elde edilebilmesi agisindan 75 kisiden olusan
yar1 egitimli panelist grubuna duyusal analiz
uygulanmistir. Duyusal analiz testine katilan
yar1 egitimli panelist grubu goniilliiliik esas
gdz oniinde bulundurularak Dogus Universi-
tesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi
ogrencilerinden secilmistir. Katilimcilarin yas
aralig1 18-36 olup, 28’1 kadin, 47’si1 ise erkek
bireylerden olugmaktadir. Katilimcilara analiz
oncesinde Ornekler ve duyusal analize iliskin
aydinlatici bilgiler verilmistir. Aragtirmanin ger-
ceklestirilmesi icin Dogus Universitesi Etik Ku-
rulu Baskanligi’nin 13.06.2024 tarihli 2024/100
sayil1 toplantisindan onay yazis1 alinmistir.

Istatistiksel analizler

Veri gruplar arasindaki farkin normal dagilim
sergiledigi degiskenlere (yapiskanlik, tatlilik,
putiirliiliikk, tahil aromasi, genel begeni) tek
yonlii varyans analizi (ANOVA) ve ardindan
post hoc karsilastirmalar i¢in Tukey, normal
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dagilim gostermedigi degiskenlere ise (eksi tat,
koku, koyuluk, renk) Kruskal Wallis ve ardin-
dan Tamhane T2 testi uygulanmistir (Demirgiil,
2021; Sen ve Ugar, 2021; Yu vd., 2021). Istatis-
tiksel analizler i¢in SPSS 26 paket programin-
dan yararlanilmistir.

Cizelge 1

Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda duyusal 6zelliklerin de-
gerlendirildigi bes farkli bozaya iliskin Tukey
ve Tamhane 2 testi sonuglar1 Cizelgel’de pay-
lasilmustir.

Boza orneklerinin duyusal analizi ¢oklu karsilastirma testi (Tukey/Tamhane T2) sonuglart™*

Velimese  Ticari Giillii Giillii Bugday Bulgur Kozalak.
Bozas: Boza Bozas1 Bozas1 {’ekmezh
Bugday Bozasi
Renk 3,78+0,84* 3,49+1,41° 2,32+1,19¢ 2,89+1,11° 2,45+1,04%
Koku 2,90+1,09* 2,40+1,15° 2,05+1,09° 2,17£1,07° 1,56+0,93¢
Yapigkanlik 3,18+1,14 3,12+1,07 2,72+1,23 2,98+1,05 2,76+0,98
Piitiirliilitk 2,45+1,20°¢ 2,78+0,94% 3,48+1,26" 3,25+1,18%® 2,85+1,14%
Koyuluk 3,65+0,86* 3,45+1,01°%° 2,76+1,49¢ 3,01+1,49° 2,92+1,01¢
Tahil Aromast  2,61+1,10°  2.92+1,08%® 2,33+1,26° 3,20+1,132 2,58+1,14°%¢
Tathilik 3,58+0,93* 3,38+1,07* 1,66+0,97° 2,00+0,94° 1,97+1,05°
Eksi Tat 2,80+1,29 2,70+1,21 2,49+1,59 2,72+1,44 2,41+1,19
Genel Begeni 3,68+0,82° 3,26+1,04° 2,2240,95% 2,40+1,04° 1,86+1,00°

*Sonuglar ortalama deger + SS olarak ifade edilmistir (n=75); ab< Aym satirda farkl harflerle ifade edilen degerler
arasindaki fark istatistiksel agidan anlaml/6nemlidir (P <0,05).

Cizelge 1°de yer alan duyusal analiz sonugla-
rina iligkin renk degerleri incelendiginde en
yiiksek puana (3,78+0,84) Velimese bozasinin
sahip oldugu goze carpmaktadir (P <0,05).
Renk degiskeni bakimindan en diistik puana ise
(2,32+1,19) iirtin gelistirme ile yapilan gilli
bugday bozasinin sahip oldugu goriilmektedir
(P >0,05). Calisma kapsaminda ele alinan boza
orneklerinden Velimese bozasinin renk agisin-
dan en yiiksek puana sahip olmasi 6rnegin ticari
bir tirtin oldugu i¢in katilimeilarin zihninde yeri
olan standart boza ile ayni renge sahip olmalari
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ile agiklanabilir. Renk parametresi igin Velime-
se bozasi ve ticari giillii boza ile bulgur bozasi
ve kozalak pekmezIli bugday bozasi 6rnekleri
kendi aralarinda mukayese edildiginde ise ista-
tistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlemlen-
memistir (P >0,05).

Duyusal analiz verileri koku parametresi i¢in
incelendiginde ise en yiiksek puana (2,90+1,09)
sahip 6rnegin Velimese bozasi oldugu (P <0,05),
en diigiikk puana (1,56+1,93) sahip Ornegin ise
uriin gelistirilerek yapilan kozalak pekmezli
bugday bozasi oldugu goriilmektedir (P >0,05).
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Uriin gelistirme ile yapilan kozalak pekmezli
bozanin tiiketiciler tarafindan daha once tiike-
tilmemis olmasi ve kozalak pekmezinin vermis
oldugu keskin tat nedeniyle en diisiik begeniye
sahip oldugu diisliniilmektedir. Koku paramet-
resi i¢in ticari giillii boza, iiriin gelistirme ile
yapilan bulgur bozasi ve kozalak pekmezli bug-
day bozasi arasinda ise istatistiksel acidan an-
laml1 bir farklilik gozlemlenmemistir (P >0,05).
Yapiskanlik parametresi i¢cin degerler incelen-
diginde bes 6rneginde birbirine yakin sonuglara
sahip oldugu, dolayisiyla 6rnekler arasinda is-
tatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi
goriilmektedir (P >0,05). Bu durumun sebebi
agiz hissi duyusal 6zelliklerden yapigskanligin
panelistler tarafindan nispeten zor algilanmasi
ve bu durumun puanlamaya yansimasi olarak
aciklanabilir.

Cizelge 1’de yer alan veriler piitiirliliik pa-
rametresi agisindan degerlendirildiginde en
yuksek degere (3,25+1,18) sahip 6rnegin iirlin
gelistirme ile yapilan bulgur bozasinin sahip ol-
dugu (P <0,05), en diisiik degere ise (2,45+1,20)
Velimese bozasinin sahip oldugu goriilmektedir
(P >0,05). Bulgur bozasmin egitim mutfagin-
daki kosullar altinda iiretilmesi, 0giitiicii islem
kosullar1 nedeniyle endiistriyel olarak tiretilen
bozalara kiyasla damakta daha piitiirlii algilan-
masina sebebiyet verdigi diisiiniilmektedir.

Duyusal analiz verileri koyuluk parametresi
acisindan degerlendirildiginde en yiiksek pua-
na (3,65+0,86) sahip ornegin Velimese bozasi,
ardindan (3,45+1,01) ticari giillii bozanin sahip
oldugu goriilmistiir (P <0,05). Bunun sebebi
yine bu iki bozanin endiistriyel sartlarda iireti-
lerek, 6giitme isleminin etkin yapilmasina bagl
olarak kivam verici yapilarin aciga ¢ikmasi ve
ek olarak rafta bekleme siiresi boyunca koyu ki-
vam almalar1 olarak agiklanabilir. Koyuluk
parametresi agisindan bakildiginda en diisiik
puana sahip ornekler ise iriin gelistirme ile
tiretilen bozalar olmustur (P >0,05).
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Tahil aromast i¢in degerler incelendiginde en
yiiksek degere (3,20+1,13) iiriin gelistirme ile
tiretilen bulgur bozasimin (P <0,05), en diisiikk
degere (2,58+1,14) ise kozalak pekmezli bug-
day bozasmin sahip oldugu goriilmiistir (P
>0,05).

Tathilik parametresi i¢in sonuglar incelendigin-
de en yiiksek degere (3,58+0,93) sahip Orne-
gin Velimese bozasi 6rnegi oldugu (P <0,05),
en disiik degere (1,97+1,05) sahip O0rnegin ise
kozalak pekmezli bugday bozasi 6rnegi oldugu
goze carpmustir (P >0,05). Kozalak pekmezi
bugday bozasimnin damakta tatliligi bastirarak
daha keskin ve acimsi bir tat meydana getirdigi
anlasilmistir. Yine en yiiksek degere sahip ticari
bozalarin ise sekerin yani sira farkli surup ya
da tatlandiricilar ile tatlandirilmasi panelistlerin
tatlilik algisini yiiksek olarak etkilemistir.

Duyusal analiz verileri eksi tat parametresi i¢in
incelendiginde bes Orneginde birbirine yakin
sonuglara sahip oldugu, dolayisiyla ornekler
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmadigi goze ¢arpmaktadir (P >0,05). Bu
durumun sebebi orneklerin benzer fermantas-
yon kosullarina sahip olmasi, dolayisiyla ben-
zer eksimsi, mayhos tada sahip olmalar1 ve bu
durumun panelistler tarafindan gorece zor
puanlanmasi olarak agiklanabilir.

Son olarak Cizelge 1’de yer alan genel bege-
ni degerleri incelendiginde panelistler tara-
findan en begenilen 6rnegin Velimese bozasi
(3,68+0,82) ve ardindan ticari giilli bozanin
(3,26+1,04) oldugu gorilmistiir (P <0,05). Ge-
nel begeni acisindan Velimese bozasi ve ticari
giillli boza ile iiriin gelistirme ile yapilan giillii
bugday bozasi ve bulgur bozasi kendi aralarin-
da kiyaslandiginda istatistiksel agidan anlamli
bir farklilik tespit edilememistir (P >0,05).

Sekil 1’de bes farkli boza 6rneginin duyusal
analiz sonuglarimin oriimcek ag1 diyagramu ile
sunulan sekilsel gosterimine ve ardindan tartis-
ma kismina yer verilmistir.

153



Farkli Boza Cegitlerinin Duyusal Ozelliklerinin Kiyaslanmast

Sekil 1
Duyusal analiz sonu¢larinin ériimcek agi diyagrami

Koyuluk

—o—\Velimese Bozasi

—o— Gulli Bugday Bozasi

—o— Kozalak Pekmezli Bugday Bozasi

Konuya iligkin alan yazin incelendiginde boza-
ya farkli trtinler eklenerek duyusal 6zellikle-
rinin gelistirilmesinin amaglandig1 ¢aligmalara
rastlanmigtir. Tamer (2004) ¢alismasinda elma,
kayisi, ahududu ve meyve kokteyli ilave ederek
bozalar iiretilmis ve duyusal analize tabi tut-
mustur. Caligma sonucunda g¢esitli meyveler ve
meyve kokteyli ile zenginlestirilen bozalarin bi-
linen bozaya kiyasla daha yiiksek begeni dere-
cesine sahip oldugu goriilmistiir. Bu ¢alismada
ise tersi bir sonug olarak giil ve kozalak pekme-
z1 ilave edilen bozanin aksine standart boza 6r-
neklerinin daha yiiksek begeni derecesine sahip
oldugu gozlemlenmistir.

Duran-Balkan (2011) c¢alismasinda bozay1 ke-
¢iboynuzu unu ile iireterek duyusal analiz ger-
ceklestirmistir. Duran-Balkan’in calismasinda
kegiboynuzu eklenen boza standart bozaya gore
en diisiik begeni derecesine sahip olmustur. Ca-
lismanin sonuglart bu ¢alismadan elde edilen
sonuglar ile paralellik gostermektedir. Bu ¢a-
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—o—Ticari Gulll Boza

—o— Bulgur Bozasi

lismada benzer sekilde kozalak pekmezi ilave
edilen boza o6rneginin diger orneklere kiyasla
daha diisiik begeni derecesine sahip oldugu go-
rilmistiir.

Berktas (2011) iirtin gelistirme ile farkli aro-
malar ekleyerek bozalar iirettigi ve bu bozalari
ticari bozalar ile duyusal yonden karsilastirdigi
calismasinda iirlin gelistirme ile {irettigi boza-
larin duyusal agidan ticari bozalara gore daha
az kabul edilebilir oldugu sonucuna ulagmistir.
Berktas’in calismasindan elde ettigi sonu¢ bu
¢alismanin sonuglarimi destekler niteliktedir. Bu
calismada da iiriin gelistirme ile {iretilen boza
ornekleri ticari bozalara kiyasla daha diisiik be-
geni derecesine sahip olmustur.

Cakar (2011) calismasinda karanfilli, targinls, li-
monlu, adagayli ve sade bozay1 duyusal agidan
karsilastirmistir. Calismada kivam ydniinden
ornekler birbirleri ile karsilastirildiginda sonug-
larin birbirine olduk¢a yakin oldugu gézlemlen-
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migtir. Calisma ile paralel olarak bu ¢alismada
da koyuluk acisindan drneklere verilen puanla-
rin birbirlerine oldukga yakin degerlerde oldugu
ve veriler arasinda istatistiksel olarak anlamlilik
bulunmadig1 goriilmiistiir.

Ertas, Aslan ve Yagcilar (2019) ¢alismalarinda
havug tozu ilavesi ile zenginlestirdikleri boza
orneklerini duyusal agidan karsilastirmiglardir.
Calismada bu calisma ile paralel olarak iiriin
gelistirme ile zenginlestirilen 6rnekler standart
bozaya kiyasla daha az begeni puanina sahip ol-
mustur.

Sonug¢

Tiirk mutfak kiiltiiriine 6énemli bir yere sahip
olan geleneksel fermente igeceklerden bozanin
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinin amaglan-
dig1 bu ¢alismada Velimese bozasi, ticari giil-
I boza, deneysel olarak tiretilen giillii bugday
bozasi, bulgur bozasi ve kozalak pekmezli bug-
day bozast; renk, koku, yapiskanlik, piitiirliiliik,
koyuluk, tahil aromasi, tatlilik, eksi tat ve ge-
nel begeni parametreleri acisindan degerlendi-
rilmistir. Sonug olarak renk, koku, koyuluk ve
tatlilik degiskenleri i¢in en yiiksek puana Ve-
limese bozasmin, piitiirliilik ve tahil aromasi
degiskenleri i¢in en yiiksek puana bulgur boza-
sinin, yapiskanlik ve eksi tat degiskeni i¢in ise
sonuclarin tiim ornekler icin birbirlerine yakin
oldugu tespit edilmistir. Panelistler tarafindan
en yiiksek genel begeni puani verilen 6rnek Ve-
limese bozasi, en diisiik puan verilen 6rnek ise
kozalak pekmezli bugday bozasi olmustur.

Calisma kapsaminda tiniversite 6grencileri pa-
nelist olarak se¢ilmis ve duyusal analiz uygu-
lanmistir. Lisans seviyesindeki 0Ogrencilerin
ortalama yas aralif1 disiiniildiigiinde 18-25
yas arasindaki genclerin boaya kars1 bilinirlik
diizeylerinin popiiler iceceklere nazaran daha
diisiik olacagi varsayilmaktadir. Calisma sonu-
cunda elde edilen veriler bilinen bozanin aksi-
ne daha tath ve sekerli olarak algilanan tatla-
rin daha fazla begenildigini ortaya koymustur.
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Pekmez fikri ve ozellikle kozalak pekmezinin
keskin tadi panelist grubu tarafindan 6n yargi
ile tadilmis ve bu baglamda en az begeni puant
verilerek yorumlanmaistir.
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