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OZET

Boza; hammadde olarak kabuklari ayrilmis dari, misir, bugday veya pirincin ezilerek su ile pisirilmesi ve geleneksel
olarak alkol ve laktik asit fermantasyonu ile fermente edilmesi ile Uretilen, krem renkte fermente bir Turk
icecegidir. Bozanin kalite Ozellikleri fermantasyon proseslerinden ve kullanilan hammaddelerden dolayi degisim
gosterebilmektedir. Bu galismada boza instant maya (Saccharomyces cerevisiae) ve kefir kilttrt kullanilarak
fermente edilmis, farkli dogal renklendirici maddeler (turuncu havug tozu ve siyah havug tozu) ile bozanin fenolik
icerigi ve duyusal 6zellikleri gelistirilmistir. Boza tGiretiminde kefir kiiltlirGnun kullanimi ile instant maya kullanimina
gore parlaklik ve kirmizilik degerlerinde degisiklik gozlenmedigi, sarilik ve chroma degerlerinin ise azaldigi, hue
angle degerlerinin arttig! tespit edilmis, daha disiik pH degerleri ve viskozite degerleri ile daha yliksek oranda
toplam fenolik madde miktari elde edilmistir. Boza 6rneklerinde siyah havug tozu ilavesiyle a* degerlerinde artis,
L* ve b* degerlerinde disus gozlemlenmis, turuncu havug tozu ilavesinin en yiiksek kirmizilik degerleri verdigi
belirlenmistir. Siyah havug tozu ilavesi yapilan boza 6rneklerinde; diger boza érneklerine kiyasla en yiiksek oranda
toplam fenolik madde miktari tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, fermantasyonda kefir kilturi
kullanimi tat, koku, ptrazltlik, eksilik ve genel kabul edilebilirlik parametreleri agisindan instant maya kullanilan
orneklere gore panelistler tarafindan daha yiksek skorlar almislardir. En ylksek genel kabul edilebilirlik degerini
kefir kiltiird ile siyah havug tozu iceren boza 6rnekleri alirken, instant maya ve turuncu havug tozu iceren boza
ornekleri en az tercih edilen 6rnekler olmus ve panelistlerden en disik skorlari almislardir.
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The Effects of Kefir Culture and Instant Yeast Use on Boza Quality and Enrichment of Boza with Carrot Powders

ABSTRACT

Boza is a traditional cream colored fermented Turkish beverage which produced with fermentation of alcohol and
lactic acid using shells separated millet, corn, wheat or rice as a raw material. The quality characteristics of boza
can be shown differences due to the fermentation processes and used raw materials. In this study, boza was
fermented with kefir culture and instant yeast (Saccharamyces cerevisiae) and developed phenolic content and
sensory properties of boza with different natural coloring agents (orange carrot and black carrot powder). When
compare to instant yeast, with utilization of kefir culture in boza production determined not a change in lightness
and redness values, a decrement in yellowness and chroma values and an increment in hue angle values was
observed, and also lower pH and viscosity values, higher total phenolic content was obtained with kefir culture.
With use of black carrot powder in boza samples resulted an increase in a * and a decrease in L * and b * values,
the highest redness value was determined with the addition of orange carrot powder. Boza samples added black
carrot powder showed the highest total phenolic contents than other boza samples. According to the results of
the sensory analysis, the samples of boza fermented with kefir culture, taste, smell, roughness, sourness and
general acceptability parameters received higher scores by panelists, compared to samples used instant yeast.
While the highest general acceptability value was obtained from boza samples containing both kefir culture and
black carrot powder, boza samples used both yeast and orange carrot powder were least preferred and received
the lowest scores from panelists.
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Kefir Kilturi ile Bozanin Zenginlestirilmesi

1.GiRIS (INTRODUCTION)

Kolesterol, kanser, diyabet, laktoz intoleransi, sindirim zorluklari gibi yasanan saglik sorunlari fonksiyonel gidalara
yonelik ilgiyi gin gectikce artirmaktadir. Fonksiyonel gida veya fonksiyonel bilesen “tanimlanan ya da
tanimlanamayan saglik (zerine yararli etki gosteren biyoaktif bilesikler iceren dogal veya farkli prosesler
(fermantasyon, ¢imlendirme, vb.) uygulanmis gida” olarak tanimlanmaktadir [1,2]. Fonksiyonel gidalar, vitamin C,
vitamin E, folik asit, ¢cinko, demir ve kalsiyum gibi vitamin veya mineral takviyesi ve kanser, kolesterol gibi
hastaliklarin 6nlenmesine yonelik omega-3 yag asidi, fitosterol ve ¢ozunir lif, probiyotik bakteri gibi ¢esitli mikro
besinlerin takviyesi ile elde edilebilmektedir [3,4,5]. Fonksiyonel gidalar besinsel ihtiyaci karsilamanin yani sira
beslenme eksikliginden kaynakl hastaliklarin 6nlenmesi icin gerekli besin ihtiyacinin giderilmesinde de énemli bir
yere sahiptir [6,7]. Gidanin fonksiyonel 6zelliklerini artirmaya yonelik kullanilan fermantasyon prosesi gidalarin raf
Omrinl artiran en eski ve en ekonomik yéntemlerden biridir. Fermantasyon; gidalarin organoleptik 6zelliklerini,
protein ve karbonhidrat sindirilebilirligini, vitamin ve minerallerin biyoyararliligini gelistirmektedir [8,9]. Fermente
gidalar, kan kolesterol seviyesini azaltarak, bagisikligi artirarak, patojenlere karsi koruyarak, osteoporoz, diyabet,
obezite, aleriji, laktoz intoleransi gibi hastaliklara yonelik yararli etkiler gostermektedir [10]. Fonksiyonel fermente
gida Uretiminde tahillar, probiyotik mikroorganizmalarin biliyimesinde rol oynayan 6nemli besin kaynagidir.
Tahillarin fermantasyonu sirasinda serbest amino asit, vitamin vb. bilesenlerin olusumu ve demir, ¢inko, kalsiyum,
magnezyum ve proteinlerin biyoyararliigini azaltan fitatin enzimlerle pargalanmasi gidanin besin degerini
artirmaktadir [11,12]. Fermantasyon, tahil tanelerinde bulunan ester baglarinin pargalanmasini saglayarak
polisakkaritlere bagh diyet lifi-fenolik kompleksinde fenolik asitlerin serbest hale ge¢mesi ile {riinin
fonksiyonelligini artirmaktadir [5, 13].

Tahil bazli fermente bir icecek olan boza; dari, misir, bugday ve piring unu veya irmiginin maya ve laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulmasi sonucu elde edilmektedir. Krem beyaz renge, tatli-eksi tada, asidik-alkollu bir
kokuya ve koyu bir kivama sahiptir [14]. Boza Uretimi, hammadde haslama, filtrasyon, sogutma, seker ilavesi,
fermantasyon ve paketleme olmak (izere alti asamada gerceklesmektedir [8, 15]. Boza lretiminde Urliniin daha
asidik olmasini saglayan laktik asitin olustugu laktik asit fermantasyonu ve karbondioksit olusumu ile hacim artisi
saglayan maya fermantasyonu olarak iki tip fermantasyon meydana gelmektedir [16]. Boza vitamin, mineral,
karbonhidrat, diyet lif ve protein icerigi ile hem besleyici hemde fonksiyonel bir icecektir [10, 17,18]. Boza,
yapisinda probiyotik Ozellige sahip laktik asit bakteri bulundurmasi sebebiyle probiyotik bir gida olarak kabul
edilmektedir. Probiyotik bakteriler kefir gibi fermente sit triinlerinde 6nemli 6lglide yer alan laktik asit bakterileri
ve bifidobakterlerdir.

Kefir kaltira laktik asit, asetik asit, karbondioksit, alkol ve aromatik bilesikler Gretmek igin [19] inek, kegi veya
koyun sitlinin yani sira peyniralti suyu, meyve suyu ve melas gibi substratlari da mayalamak icin kullaniimaktadir
[20,21]. Kefir taneleri minyatiir karnabahar gériinimiinde 3-35mm ¢aplarinda degisen kiiclk, sert, diizensiz sekilli,
sarimsi beyaz granillerdir [22]. Kefir taneleri %4,4 yag, %12,1 kiil, %45,7 mukopolisakkarit, %34,3 protein (%27
¢oziinemeyen, %1,6 ¢ozlinebilir ve %5,6 serbest aminoasit), vit-B, vit-K, triptofan, Ca, P ve Mg icermektedir
[23,24]. Kefir tanelerinde bakteri ve mayalar kefiran adi verilen suda ¢o6ziilebilen dalli glukogalaktan polisakkarit
matriksi ile cevrelenmistir [25,26]. Kefir taneleri mezofilik homofermantatif laktik asit streptokoklari, termofilik ve
mezofilik laktobasil, asetik asit bakterileri ve mayalar dahil olmak Uzere, fonksiyonel olarak en az alti farkh
mikroorganizma grubunu icermektedir [27,28]. Laktik asit bakterileri asetaldehit, diasetil, asetoin, etanol, asetik
asit ve karbondioksit gibi lezzet bilesenleri ile birlikte laktik asit Gretmektedir [29].

Havug ekonomik agidan yaygin olarak yetistirilen en degerli 10 bitkiden biridir [30]. Diinya ¢apinda turuncu havug
yaygin olmakla birlikte kirmizi, siyah, pembe, mor, sari ve beyaz renkli havug tirleri de bulunmaktadir. Havug diyet
lifi, karbonhidrat, mineral, beta karoten, kalsiyum, magnezyum, potasyum, fosfor, sodyum, diger baz iz
mineralleri ve C, E ve K vitamini icermektedir [31]. Havug yapisinda karotenoidler, antosiyaninler, C vitamini ve
poliaktilenler gibi fenolik bilesikleri de bulundurmaktadir. Havucun anti-kanser, anti diyabetik, antioksidan, anti-
inflamatuar etki gésterdigi belirtilmektedir [32,33,34].

Bu calismanin amaci, boza Uretiminde fermantasyon igin kullanilan kefir kultlird ve instant maya ilavesi ile

fonksiyonel 6zelliginin artirilmasini ve eklenen farkli dogal renk maddelerinin bozanin besinsel, reolojik ve duyusal
ozelliklerine olan etkisini ortaya koymaktir.
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2. MATERYAL VE METOT (MATERIAL AND METHOD)

2.1. Materyal (Material)

Boza Uretiminde hammadde olarak Konya’da yerel bir firmadan elde edilen bulgur ve piring kullanilmistir. Diger
hammaddeler; icme suyu, toz seker, maya geleneksel yontemlerle gelistirilmis dogal kefir klltirt, instant maya,
siyah havug tozu ve turuncu havug tozudur. Siyah havug¢ tozu ve turuncu havug¢ tozu Konya’daki bir katki
firmasindan elde edilmistir.

2.2. Boza Uretimi (Boza Production)

Geleneksel olarak uretilen boza drnekleri Tablol’de belirtilen deneme desenine gére 200g bulgur ve 100g piring
2:1 oranlarinda tartilip yikanmis ve 1,5 It icme suyu ilave edilerek otoklavda (121 °C'de, 15 dakika) pisirilmistir.
Pisirme sonunda lapa haline gelen bulgur ve piring karisimi blender yardimi ile ezilmis ve daha sonra slizgecten
gecirilerek posasindan ayrilmistir. Boylece boza hamuru pirizsiz hale getirilmistir. Elde edilen karisima %20
oraninda seker ilavesi yapilmistir. Denemelerde fermantasyonu saglamak amaciyla % 2 oraninda instant maya ve
kefir kiiltiiri eklenerek 24 saat oda sicakliginda fermantasyona birakilmistir. iki farkli maya ile fermente edilen
bozalar katkisiz, %1 turuncu havug tozu katkili ve %1 siyah havug tozu katkili olmak lzere 3 farkli katkilama
yapilmasi ile 2 tekerrirli olarak (2 x 3 x 2) faktoriyel deneme desenine gore Uretilmistir. Fermantasyon sonucu
elde edilen boza 6rneklerinde bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler gergeklestirilmistir.

Tablo 1. Deneme deseni
(Table 1. Trial pattern)

Boza érnekleri

Deneme deseni 1 2 3 4 5 6
instant Maya (%) 2 02 2 - - -
Kefir Kuiltairdi (%) - - -2 2 2
Turuncu Havug Tozu (%) - 1 - - 1 -
Siyah Havug Tozu (%) - - 1 - - 1

2.3. Renk Analizi (Color Analysis)

Bozalarin renk analizi renk 6l¢lim cihazi (Konika Minolta CM700d, Osaka, Japonya) ile belirlenmistir. Renk skalasi; L
*degeri [ (0) siyah- (100) Beyaz], a* degeri [ (+) kirmizi, (-) yesil]l, ve b* degeri [ (+) sari, (-) mavi] 5 paralelli olarak
olarak olgulmistlr [36]. a* ve b* degerlerinden Sl (chroma) ve hue angle degerleri hesaplanmistir.

2.4. Kimyasal Analizler (Chemical Analysis)

Kuru madde tayini darasi alinmis ve sabit tartima gelmis kuru madde kaplarina yaklasik 5g boza tartilip 105 + 2 °C’
de 4 saat tutularak gerceklestirilmistir. Daha sonra desikatérde sogutularak tartilmistir. Bulunan degerlerle % kuru
madde orani hesaplanmistir [37]. Orneklerde pH tayini birlesik elektrotlu pH-metre (Mettler Toledo, isvigre) cihazi
kullanilarak oda sicakliginda gergeklestirilmistir.

Toplam fenolik madde igerigi, Folin-Ciocaltaeu Metodu kullanilarak kolorimetrik olarak o6lgllmustir. Boza
ornekleri (4 g), asitlendirilmis metanol (HCl/metanol/su, 1:80:10, v/v) igerisinde (20 ml), 2,5 saat sureyle
calkalamali su banyosunda (24 * 1 °C) calkalanarak ekstrakte edilmistir. Daha sonra bu karisim, 3000 rpm’de 10
dakika sire ile santrifiij edilmis ve sonrasinda elde edilen supernatant kullanilarak toplam fenolik madde icerigi
tespit edilmistir [38,39]. Analizde 0.8 ml supernatant 6rnek, 4,8 ml saf su, 0,5 ml Folin-Ciocaltaeu reaktifi (%10’luk,
h/h, suda) ve 1 ml sodyum karbonat c¢ozeltisi (% 20’lik, a/h, suda) deney tupiinde kanstirilarak, 2 saat oda
sicakliginda (24 + 1 °C) 1sik gérmeyen bir yerde inkiibe edilmistir. Bu siire sonunda da ¢ozeltilerin absorbans
degerleri 725 nm’de spektrofotometrede (Hitachi-U1800, Japonya) okunmus ve toplam fenolik miktari gram
o6rnekte mg gallik asite (mg GAE/g) esdeger olacak sekilde hesaplanmistir [40,41].

2.5. Reolojik Ozellikler (Rheological Properties)

Boza orneklerinin reolojik tayini 7 no’lu spindle kullanilarak 20 rpm’lik hizda rotasyonel Brookfield RTV
viskozimetre (Brookfield Engineering Laboratories, Middleboro, USD) kullanilarak gerceklestirilmistir. Viskozite
Olgiimleri 4 + 1 °C'deki boza orneklerinde gergeklestirilmistir [42].
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2.6. Duyusal Analiz (Sensorial Analysis)

Boza orneklerinin duyusal 6zellikleri bes puanl skala kullanilarak belirlenmistir. Bozalarin duyusal analizleri,
Necmettin Erbakan Universitesi, Gida Miihendisligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari béliimiinden secilen 15
panelist tarafindan gerceklestirilmistir (5 Puan: Cok iyi, 4 Puan: lyi, 3 Puan: Kabul edilebilir, 2 Puan: Yeterli degil, 1
Puan: Kotl seklindedir). Panelistler tarafindan, standart olarak isiklandirilmis ortamda boza 6rnekleri tat, koku,
purazlaluk, renk, eksilik ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri Gzerinden bireysel olarak analiz edilmistir.

2.7. Istatistiksel analiz (Statistical Analysis)
Denemelerde elde edilen verilerin istatistiki analizinde JMP istatistik programi, 5.0.1 versiyonu (SAS Institute Inc.,
Cary, NC, ABD) kullanilmistir. Arastirma 2 tekerrirli olarak yiritilmis olup, elde edilen veriler varyans analizine
tabi tutularak, farkliliklari istatistiki olarak énemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalari ise ¢oklu
karsilastirma testi ile karsilastiriimistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSIONS)

Boza orneklerinin renk ozelliklerine (L*, a*, b* SI ve hue angle) ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari Tablo 2’'de
Ozetlenmistir. L* degeri aydinlik derecesini (100 (beyaz) O (siyah)); a* degeri a degeri kirmizi veya vyesilligi, (+a:
kirmizi, -a: yesil); b degeri sarilik veya maviligi (+b: sari; -b: mavi) ifade etmektedir. L*, a* ve b* degerleri sirasiyla
21.29 ile 67.53 arasinda; -2,85 ile 28,39 arasinda; 4,48 ile 21,34 arasinda tespit edilmistir. Bozanin
fermantasyonunda instant maya ya da kefir kilttra kullanimi L* ve a* degerlerini istatistiki olarak etkilememis (P >
0.05), kefir kullanimi sarilik degerlerinde azalmaya neden olmustur. Zenginlestirme agisindan incelendiginde;
havug tozu ilavesi parlakhk degerlerinde dislise, kirmizilik degerlerinde artisa sebep olurken, turuncu havug tozu
sarilik degerlerinin artmasina, siyah havug tozu ise sarilik degerlerinin azalmasina neden olmustur. Boza
orneklerinin SI (chroma) ve hue angle degerleri sirasiyla 7,01 ile 28,75 arasinda; 8,92 ile 114,05 arasinda
Olcllmustdr. Kefir kullanimi instant maya kullanimina gére chroma degerlerinde dislise, hue angle degerlerinde
artisa neden olmustur. Havug tozu kullanimi ise chroma degerlerinde artis, hue angle degerlerinde disus
gostermistir.

. .. v . . . 1
Tablo 2. Boza 6rneklerinin renk degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
(Table 2. Multiple comparison test results of the color values of Boza samples’)

L* a* b* | Hue angle
instant maya 49,47 a 10,44 a 10,94 a 19,51 a 64,70 b
Fermantasyon Kefir kalttra 49,19 a 10,44 a 10,54 b 19,07 b 67,21 a
Katkisiz 67,53 a -2,85¢ 6,41 b 7,01c 114,05 a
Zenginlestirme Turuncu havug tozu 59,17 b 5,78 b 21,34 a 22,11b 74,89 b
Siyah havug tozu 21,29 ¢ 28,394 4,48 c 28,75 a 8,92 c¢c

! Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05).

Boza Orneklerine ait kuru madde analizi sonuglari Tablo 3’deki gibidir. Boza 6rneklerinin kuru madde miktarlari
%20,71 ile 26,34 arasinda degistigi belirlenmistir. Benzer degerler boza Uzerine yapilan bir baska ¢alismada da
(%22,78 ile 36,01 arasinda) tespit edilmistir[43]. Sonuglar incelendiginde instant maya ve kefir kullanimi ile
Uretilen boza 6rneklerinin istatistiki olarak birbirinden farkh olmadigi (P > 0.05) belirlenmistir. Siyah havug tozu
ilave edilen bozalarin kuru madde orani, ilave edilmeyen katkisiz bozaya ve turuncu havug tozu ilave edilen bozaya
gore daha yliksek bulunmustur. Turuncu havug tozu ilavesi katkisiz boza 6rnegi ile istatistiki olarak benzer kuru
madde degerleri vermistir.

Tablo 3. Boza 6rneklerinin KM, pH, toplam fenolik madde miktari degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi

sonuclar
(Table 3. Multiple comparison test results of dry matter, pH and total phenolic content values of Boza samples’)

KM pH TFMM Viskozite

(%) (mg GAE/g) (Pa)
instant maya 24,87 a 3,70 a 114,60 b 154,41 a
Fermantasyon Kefir kaltura 23,10 a 3,48 b 120,83 a 87,47 b
Katkisiz 20,71 b 3,84 a 25,53 ¢ 142,54 a
Zenginlestirme Turuncu havug tozu 24,90 b 3,61 ab 40,06 b 118,29 b
Siyah havug tozu 26,34 a 3,32b 287,55 a 102,01 c

B Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (P>0.05).

62



Nilgiin ERTAS, Mine ASLAN, Esma YAGCILAR

Boza (retiminde, iki farkh fermantasyon gerceklesmektedir. ilki alkol fermantasyonu, ikincisi ise laktik asit
fermantasyonudur. Alkol fermantasyonunda karbondioksit gazi liretilmesiyle hacimde artis meydana gelmekte,
laktik asit fermantasyonunda ise laktik asit bakterileri laktik asit fermantasyonu sonucunda karbonhidratlardan
son Urln olarak laktik asit liretmekte asitlik artmakta pH dismektedir [35].

Yapilan pH analizi sonucunda instant maya ile kefir fermantasyonu sonucu olusan boza 6&rneklerinin pH
degerlerinde istatistiki bir degisikligin bulunmadigi (P > 0.05), havug tozu ilave edilmeyen katkisiz boza 6rneginin
daha yuksek pH degerleri verdigi ve siyah havug tozunun pHyi diger boza 6rneklerine gore daha fazla duslrdigu
tespit edilmistir (Tablo 3). Literatiirde piyasadan temin edilip incelenen boza 6rneklerinin pH degerlerinin 2,98-
3,42 arasinda oldugunu tespit edilmistir [43]. %15 - %25 oraninda seker ilavesi edilerek bulgur, ekmek, dari,
patates, piring, misir ve bugday karisimindan lretilen boza calismasinda pH degerleri 2,93 ve 3,72 olarak tespit
edilmistir [44]. Bu calismada da boza 6rneklerine ait pH degerleri benzer degerler arasindadir.

Farkh mayalar kullanilarak ve zenginlestirme amaciyla havug tozlari ilave edilerek Uretilen boza 6rneklerinde
toplam fenolik madde miktari analizi sonucunda kefir kiiltiiri ile Uretilen boza 6rneginin instant mayaya kiyasla
daha fazla toplam fenolik madde ihtiva ettigi, ilave edilen havug tozlarinin fenolik madde miktarinda artisa neden
oldugu ve siyah havug tozu ilavesinin katkisiz boza 6rnegine kiyasla toplam fenolik madde miktarinda 10 katlik bir
artisa neden oldugu tespit edilmistir (Tablo 3).

Boza orneklerine ait viskozite degerleri Tablo 3’de verilmistir. Kefir kilttri ile fermente edilen boza ornekleri
instant maya ile fermente edilen boza érneklerine gére daha diisiik viskozite degerleri gstermistir. instant maya
kullanimi daha yogun kivamli bir son Griin olusturmustur. Zenginlestirme agisindan bozalar incelendiginde; havug
tozu ilavesinin boza kivamini daha akiskan hale getirdigi ve viskoziteyi dislirdigu tespit edilmis, en dislik viskozite
degerleri ise siyah havug tozu ilavesi ile elde edilmistir.

Duyusal degerlendirme egitimli panelistler tarafindan 1-5 arasi puanlama dikkate alinarak yapilmistir. Renk, tat ve
koku parametrelerinde begeni derecesi en fazla olan bozaya 5, en az olan bozaya 1; purizlilik ve eksilik
parametreleri degerlendirilirken purazlGlik, eksiligi en fazla olan bozaya 5, en az olana 1 vermek suretiyle
degerlendirme yaptiriimistir. Duyusal analiz sonuglari Tablo 4’de verildigi gibidir. Tat agisindan kefir kaltari ilaveli
boza ornekleri instant maya ilaveli olanlara kiyasla daha fazla begeni almis, turuncu havug ilavesi tat skorlarini
katkisiz boza 6rnegine gore dusurirken, siyah havug tozu ilavesi en yiksek tat skorlari vermistir. Boza 6rnekleri
koku agisindan degerlendirildiginde; kefir fermantasyonu ile lretilen boza orneklerinin diger boza 6rneklerine
kiyasla daha yiiksek skorlar aldigi gériilmektedir. ilave edilen havug tozlari koku acisindan istatistiki bir farkhliga
neden olmamistir (P > 0.05).

Tablo 4. Boza drneklerinin duyusal 6zelliklerine ait coklu karsilastirma testi sonuglari (1-5 puan)®
(Table 4. Multiple comparison test results of the sensory properties of Boza samples (1-5 points) *)

Tat Koku Renk Pirazliliik Eksilik Genel Kabul

instant maya 3,43b 3,70b 3,78a 3,38b 3,75b 3,73b
Fermantasyon  Kefir kiiltiri 400a 4,68a 3,75a 4,53 a 4,21 a 4,35a
Katkisiz 3,63b 4,20a 3,23b 4,05 a 3,85b 3,93 b

Zenginlestirme  Turuncu havugtozu 2,85c 4,05a 3,45b 3,95a 4,20 a 3,85b
Siyah havug tozu 468a 4,33a 4,63a 3,88 a 3,90 b 4,35a

! Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05).

Boza 6rnekleri arasinda fermantasyon agamasinda kullanilan instant maya ve kefir kiltlri renk agisindan istatistiki
bir fark yaratmamis (P > 0.05), siyah havug tozu ilave edilerek (retilen boza 6rnekleri diger boza 6rneklerine gore
daha yuksek skorlar almistir. Kefir kiltirt kullanimi bozada instant maya kullanimina gore daha purazli, kumlu bir
yaplya neden olmus, ilave edilen havug tozlarinin ise plrizlilik Gzerine istatistiki bir etkisi tespit edilmemistir (P >
0.05). Kefir kaltiirt ile Gretilen boza érneklerinin instant maya ile Uretilenlere kiyasla daha eksi oldugu panelistler
tarafindan tespit edilmis, turuncu havug ilavesi ile eksiligin arttigl, siyah havuc¢ kullaniminin ise katkisiz boza
ornegine benzer eksilik skorlari verdigi tespit edilmistir. Boza 6rnekleri genel kabul edilebilirlik agisindan
incelendiginde; kefir ile liretilen boza 6rneklerinin daha fazla begeni aldigi; siyah havug tozu ilavesinin ise hem tat
hem de renk agisindan panelistler tarafindan daha fazla begeni aldig tespit edilmistir.

63



Kefir Kilturi ile Bozanin Zenginlestirilmesi

4. SONUC (CONCLUSION)

Sonug olarak bozanin kefir kiltiri kullanilarak fermente edilmesi ile geleneksel yontemlerle (iretilmis boza
orneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine yakin, besinsel degeri daha yiksek, duyusal agidan daha fazla
begenilen bir boza elde edilmistir. Siyah havug tozu kullanimi ile bozada gbze hitap eden bir rengin olusmasinin
yani sira toplam fenolik madde miktarinin yaklasik 10 kat arttigi tespit edilmis, duyusal agidan da yiksek puanlar
aldig1 belirlenmistir. Arastirma sonuglarina gore boza Uretiminde kefir kiiltiriinin kullanimi ile besleyici degeri
yuksek boza lretimi icin dnemli bir kaynak olusturabilecegi sdylenebilir.
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