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ÖZ 
 
Gıda üretim ve muhafazasında en eski ve ekonomik yöntemlerden birisi fermantasyon teknolojisidir. Fermente gıdalar 
sağlık üzerine olumlu etkilerinden dolayı dünya çapında yaygın olarak üretilip tüketilmektedir. Besinsel değer, duyusal 
özellikler ile sindirilebilirlik açısından üstün özelliklere sahiptirler. Geleneksel, fermente tahıl bazlı bir içecek olan boza 
darı, mısır, pirinç, buğday gibi tahıllardan elde edilmektedir. Boza, karakteristik tatlı-ekşimsi bir tada, açık sarı renge 
ve asidik-alkollü bir kokuya sahiptir. Üretiminde kullanılan hammaddeye ve uygulanan fermantasyon yöntemine bağlı 
olarak bozanın kalite özellikleri de farklı olabilmektedir. Tadı, lezzeti ve besinsel değeri nedeni ile bozanın geleneksel 
fermente içecekler arasında önemli bir yeri bulunmaktadır. Özellikle kış aylarının içeceği olan boza dünyanın pek çok 
ülkesinde bilinmektedir. Bu derlemede bozanın üretimi, ürün özellikleri, muhafazası ve sağlık üzerine etkileri hakkında 
bilgi verilmesi amaçlanmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Boza, Fermantasyon, Tahıl, Sağlık 

 
 

A Traditional Fermented Beverage: Boza 
 

ABSTRACT 
 
Fermentation technology is one of the oldest and most economical methods of food production and preservation. 
Fermented foods are widely produced and consumed worldwide because of their beneficial effects on human health. 
They have superior properties in terms of nutritional value, sensory properties and digestibility. Boza, a traditional 
cereal based fermented beverage, is produced with millet, maize, rice and wheat. It has a characteristic sweet-sour 
taste, light yellow color and acidic-alcoholic odor. The quality parameters of boza may vary with the type of raw 
materials and fermentation methods used in production. Boza has an important place among traditional fermented 
beverages, owing to its taste, flavor and nutritive value. Boza, especially consumed in winter, is known in many 
countries around the world. In this study, production methods, product characteristics, storage and health effects of 
boza were reviewed.  
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GİRİŞ 
 
Bitkisel protein, karbonhidrat, vitamin, mineral ve posa 
kaynağı olarak insan beslenmesinde önemli bir yere 

sahip olan tahıllar özellikle lisin gibi bazı esansiyel 
aminoasitler açısından fakirdir. Bu gıdaların besleyici 
değerini, duyusal özelliklerini ve fonksiyonel kalitesini 
artırmak amacıyla uygulanabilecek en basit ve 
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ekonomik yollardan biri de fermantasyondur [1, 2]. 
Tahıllar dünyanın pek çok yerinde fermente edilmekte, 
fermantasyonda farklı hammaddeler, starter kültürler ve 
fermantasyon koşulları uygulanmaktadır [3]. 
Fermantasyonda daha çok laktik asit bakterileri ile 
mayalar kullanılmaktadır. Laktik asit bakterileri ürettikleri 
çeşitli antimikrobiyal bileşikler ile özellikle gıda 
maddelerinin bozulmasına ve gıda kaynaklı hastalıklara 
neden olan bakterilerin gelişimini engellemekte ve 
böylece gıdaların doğal olarak korunmasında önemli rol 
oynamaktadır. Ayrıca laktik asit fermantasyonu ile 
üretilmiş tahıl bazlı fermente ürünlerde çeşitli aroma 
bileşenleri de üretilmektedir. Mikrobiyolojik olarak daha 
dayanıklı bir ürün elde edilmesinde fermantasyon 
sırasında oluşan organik asitler, H2O2 ve bakteriyosin 
gibi metabolitler etkili olmaktadır [3, 4].  
 

Boza kelimesinin esası Farsça’da “darı” anlamına gelen 
“buze” dir [5]. “Boza” ismi yanında Kafkasya, Balkan 
ülkeleri, Türk Cumhuriyetleri ile İran, Mısır, Arap ülkeleri 
ve bazı Afrika kabilelerinde “Buha” ve “Merissa” gibi 
isimlerle de bilinmektedir [5, 6]. Fermente tahıl bazlı bir 
içecek olan boza; darı, mısır, pirinç, çavdar, yulaf,  
buğday gibi tahılların öğütülmesi, su ilave edilerek 
pişirilmesi ve daha sonra şeker eklenerek maya ile laktik 
asit fermantasyonuna tabi tutulması ile üretilmektedir. 
Bozanın kıvamı koyu olup, açık sarı bir renge, tatlı-
ekşimsi lezzete ve asidik-alkollü bir kokuya sahiptir [7, 
8]. Fermantasyon ürünleri olan laktik asit ve CO2 bozaya 
lezzet ve ferahlatıcı özellik vermektedir [5, 9]. Kullanılan 
tahıl çeşitleri, oransal farklılıkları ve kontrolsüz 
fermantasyon koşulları üretilen bozanın 
kompozisyonunda farklılıklara neden olmaktadır [7, 10]. 
Boza ile bira, ürün özellikleri ve hazırlanma şekilleri 
bakımından farklı olmakla birlikte, boza en eski bira 
olarak kabul edilmektedir [11]. Bozada alkol 
fermantasyonunun yanı sıra laktik asit fermantasyonun 
da gerçekleşiyor olması ve etil alkol oranının düşük 
olması (maksimum %2) bozayı biradan ayırmaktadır [5]. 
 
Orta Asya Türkleri bozayı çok eski zamanlardan beri 
üretmektedir. Türkler, Orta Asya’dan göç ettikleri farklı 
coğrafyalarda o bölge halkına bozayı tanıtmışlar ve 
bugünkü coğrafi yayılışını da sağlamışlardır [5]. 
Geleneksel bir Türk içeceği olan boza, Balkanlar, Kırım, 
Kafkasya, Orta Asya ve Mısır’a kadar yayılmış 
durumdadır [12, 13]. Ülkemizde ve diğer ülkelerde 
üretilen boza arasındaki farklılıkların nedeni kullanılan 
hammaddeler, üretim metodu ve alkol içeriğidir [14]. 
Ülkemizde üretilen bozada alkol oranının %1 civarında 
olduğu diğer ülkelerde ise bu oranın %1-6 olduğu 
bildirilmektedir [5, 9]. Bozanın ilk üreticileri Türkler 
olmasına rağmen ülkemizde uzun yıllar ihmal edilmiş 
sadece kışın sokak aralarında satılan ve tüketilen bir 
ürün olarak tanınmıştır. Bu da Doğu Avrupa ve Balkan 
ülkelerinin bozayı kendi geleneksel ürünleri arasında 
tanıtmalarına olanak sağlamıştır [15].  
 
Bu derlemede fermente içecek olan bozanın önemi, 
üretimi, ürün özellikleri ve sağlık üzerine olumlu etkileri 
hakkında bilgi verilmesi amaçlanmıştır.  
 
 
 

BOZA ÜRETİMİ 
 
Boza Standardı’na (TS 9778) göre boza, "yabancı 
maddelerinden temizlenmiş darı, pirinç, buğday, mısır 
ve benzeri hububatın kırma veya unlarından biri veya bir 
kaçına içme suyu katılarak pişirilmesi ve beyaz şeker 
ilave edilerek tekniğine uygun olarak alkol ve laktik asit 
fermentasyonlarına tabi tutulması ile hazırlanan bir 
mamul" olarak tanımlanmaktadır [16]. Ülkemizde boza 
üretiminde bütün tahılların unu ya da irmiği kullanılmakla 
birlikte en uygun tat ve lezzeti olan bozanın darıdan elde 
edildiği belirtilmektedir [14]. Bozanın ürün özelliklerini 
etkileyen en önemli faktörler üretiminde kullanılan tahıl 
ya da tahıl çeşidi, formülasyondaki miktarı, 
fermantasyon süresi ve sıcaklığıdır [10, 13]. Bozada 
başlıca iki tip fermantasyon gerçekleşmektedir. Biri 
maya hücrelerinin gerçekleştirdiği alkol fermantasyonu 
olup üretilen CO2 gazı ile hacimsel artış gözlenmektedir. 
Diğeri ise laktik asit bakterilerinin rol aldığı laktik asit 
fermantasyonu olup oluşan laktik asit bozanın asidik 
karakterini sağlamaktadır [14]. Fermantasyon işlemi ile 
bozada serbest asitlik değeri yükselmekte, pH değeri 
düşmekte ve laktik asit bakterileri tarafından üretilen 
metabolit ürünlerle birlikte ürün karakteristik bir lezzet 
kazanmaktadır [8, 17].  Fermente edilmeyen bozada pH 
değeri 4.1-6.7 aralığında iken fermantasyon ile 4.0 veya 
daha da altına düşmektedir [5, 9]. Bozanın üretim 
basamakları Şekil 1’de özetlenmiştir. 
 
Tamer [18] tarafından yapılan bir çalışmada bozaya 
çeşitli meyvelerin ilavesiyle besince zenginleştirilmesi, 
meyve aromalarının eklenmesiyle duyusal özelliklerinin 
geliştirilmesi ve pastörizasyon uygulamasıyla da 
muhafaza süresinin artırılması amaçlanmıştır. Üretilen 
bozalar arasında karışık meyveli, elmalı ve kayısılı 
bozalar ile kayısı aromalı ve elma aromalı bozalar en 
çok tercih edilenler olmuştur [18]. Sade, %3, %6 ve %9 
oranında keçiboynuzu unu ilavesi ile üretilen bozaların 
çeşitli özelliklerinin incelendiği bir çalışmada ise, 
keçiboynuzu unu oranının artmasının fermentasyonu 
hızlandırdığı, asitlik ve alkol miktarında da artışa neden 
olduğu belirlenmiştir. Aynı çalışmada, üretilen boza 
örnekleri arasında %9 oranında keçiboynuzu unu içeren 
boza duyusal açıdan en düşük kabul edilebilirliği almıştır 
[19]. 
 
Çelik ve ark. [20] tarafından boza üretiminde kullanılan 
mısır, buğday ve pirinç unu farklı oranlarda leblebi unu 
ile ikame edilerek boza üretimi gerçekleştirilmiş ve 
leblebi unu ilavesinin bozanın protein ve mineral 
miktarını arttırdığı, sadece leblebi unu ile üretilen 
bozaya göre leblebi unu katkılı örneklerin daha yüksek 
genel kabul edilebilirlik puanı aldığı bildirilmiştir. Kontrol 
boza örneği ile karşılaştırıldığında farklı oranlarda 
leblebi unu içeren örneklerin daha yüksek alkol, asitlik, 
organik asit ve daha düşük sukroz içeriğine sahip 
olduğu rapor edilmiştir. Leblebi unu ile üretilen bozanın 
çölyak hastaları için alternatif bir ürün olabileceği 
belirtilmiştir [20]. 
 
Coşkun ve Çakır [21] tarafından yapılan bir çalışmada 
ise tarçın, adaçayı, limon ve karanfil ilavesinin bozanın 
aroması ve raf ömrü üzerine etkisi incelenmiş, ham boza 
baharatlarla 1 gün fermente edildikten sonra 5 gün 
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buzdolabında muhafaza edilmiştir. Mezofilik aerobik 
bakteri sayısında en çok azalma karanfil katkılı bozada; 
laktik asit bakteri sayısında en çok azalma ise adaçayı 
katkılı bozada bunun yanısıra maya sayısında en çok 
azalma da karanfil, tarçın ve adaçayı katkılı bozada 

belirlendiği bildirilmiştir. Duyusal analiz sonuçlarına 
göre, 4 gün depolama sonunda en yüksek görünüş 
puanını ham boza, aroma ve kıvam puanını ise tarçınlı 
bozanın aldığı belirtilmiştir. 

 
Ham maddeler 

 
Kaynatma (1-2 saat) 

 
Soğutma ve süzme 

 
Şeker ilavesi (%20 oranına kadar) 

 
Fermantasyon (15-25oC, 24 saat) 

 

Soğutma (15oC altına) 

 

Paketleme ve depolama 

Şekil 1. Boza üretim basamakları [14] 
 
BOZANIN KİMYASAL KOMPOZİSYONU  
 
Boza asitlik değerine göre ”tatlı boza” ve “ekşi boza” 
şeklinde iki sınıfa ayrılmaktadır [16]. Boza Standardı’na 
(TS 9778) göre bozada toplam kuru madde en az %20, 
sakkaroz cinsinden toplam şeker en az % 10 olmalı, etil 

alkol içeriği ise hacimce %2’yi geçmemelidir. Laktik asit 
cinsinden asitlik değeri tatlı bozada %0.2-0.5 ekşi 
bozada ise %0.5-1.0 olmalıdır [16]. Literatürde yapılan 
çalışmalarda belirlenen, boza örneklerinin kimyasal 
bileşimine ait sonuçlar Tablo 1’de özetlenmiştir.  

 

 
 
Hancıoğlu ve Karapınar [17] tarafından, bozada 24 saat 
fermantasyon süresince kimyasal özelliklerdeki değişim 
izlenmiş, fermantasyon sonunda toplam asitliğin 
%0.02’den %0.27 ’e, alkol içeriğinin %0.02’den %0.79’a 
yükseldiği; pH değerinin ise 6.13’den 3.48’e düştüğü 

belirlenmiştir. Akpınar-Bayizit ve ark. [7] ise yaptıkları 
çalışmada en yüksek toplam asitlik değerini 
(%0.61±0.07) buğday bozasında,  en düşük toplam 
asitlik değerini ise (%0.32±0.04) darı bozasında 
belirlemişlerdir. Aynı çalışmada örneklerin pH değeri 
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3.43-3.86 aralığında bulunurken, buğday bozasının alkol 
içeriği (%0.46±0.04) daha düşük bulunmuştur. 
 
Bozanın kimyasal özelliklerinin yanı sıra sağlık üzerine 
etkilerine dair yapılan araştırmalar bozanın fenolik 
bileşenler ve antioksidan aktivite açısından önemli bir 
kaynak olduğunu ortaya koymaktadır. Bozanın 
hammaddesi olan tam taneli tahıllar fenolik maddeler 
açısından oldukça zengindir. Fenolik asitler ve 
flavonoidler gibi çoğu fenolik bileşiğin tahıllarda 
bulunduğunu gösteren çok sayıda çalışma mevcuttur. 
Tahıllarda bulunan başlıca fenolik asitler; ferulik ve p-
kumarik asit iken başlıca flavonoid ise antosiyaninlerdir 
[30-33]. Fenolik bileşikler antioksidan özelliklere sahip 
olup kanser ve kalp hastalıkları gibi serbest radikallerin 
rol aldığı dejeneratif hastalıklara karşı koruyucu etki 
göstermektedir [30, 34]. Fenolik bileşiklerin tahılların 
antioksidatif potansiyeline, diğer bir deyişle sağlık 
üzerine olumlu etkilerine katkısı olduğu bilinmektedir  
[35, 36]. Berktaş [37] tarafından yapılan çalışmada, 
farklı oranlarda darı, bulgur, beyaz pirinç, kepekli pirinç 
ve mısır kullanılarak boza üretimi gerçekleştirilmiş ve bu 
hammaddelerin, bozanın toplam fenolik ve flavonoid 
içeriği ile antioksidan aktivitesine olan etkisi 
incelenmiştir. Boza üretiminde hammadde olarak 
bulgurla beraber mısır ya da kepekli pirinç kullanımının, 
bozanın toplam fenolik içeriğini ve antioksidan 
aktivitesini ticari boza örneğine göre artırdığı 
belirlenmiştir. Özpınar [38] ise kefir ve bozanın 
antioksidan aktivitelerini belirlediği araştırmasında bu 
ürünlerin sahip oldukları yüksek antioksidan kapasite 
nedeni ile doğal antioksidan olarak tüketilebileceklerini 
bildirmiştir. Bosna-Hersek’te bazı geleneksel alkolsüz 
içeceklerin antioksidan aktivitesinin araştırıldığı başka 
bir çalışmada ise, geleneksel olarak hazırlanan 
içeceklerin ticari üretime göre daha yüksek antioksidan 
aktivite değerine sahip oldukları belirlenmiştir. Aynı 
çalışmada araştırılan boza örneklerinin toplam fenolik 
madde içerikleri 273.15-210.59 mg TAE/L iken, 
antosiyanidin içerikleri 956.04-1539.83 mg kateşin/L 
olarak bulunmuştur [39]. 
 
Bozanın sağlık üzerine etkilerinin araştırıldığı başka bir 
çalışmada dejeneratif hastalıklar arasında oldukça 
önemi olan hipertansiyon ile boza ilişkisi incelenmiştir. 
Hipertansiyon ve buna bağlı kalp damar hastalıklarının 
tedavisinde ACE (Anjiyotensin I dönüştürücü enzim) 
inhibitörü etkisine sahip biyoaktif peptitlerin önemi 
bilinmektedir. Yapılan çalışmada, bozanın kan basıncını 
düzenleyici (ACE inhibitörü) etkiye sahip peptitler 
açısından iyi bir kaynak olduğu ve bu nedenle gazlı 
içecekler yerine tüketicilere bozanın önerilmesi gerektiği 
bildirilmiştir [40]. 
 
BOZANIN MİKROBİYOLOJİK ÖZELLİKLERİ 
 
Bozada, laktik asit bakterilerinden Lactobacillus, 
Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, 
Weissella ve mayalardan Candida, Clavispora, 
Coniochaeta, Cryptococcus, Cystofilobasidum, 
Geotrichum, Issatchenkia, Pichia, Rhodotorula, 
Saccharomyces, Torulaspora, Trichosporon cinslerine 
ait çok sayıda alt tür izole edilmiştir [3, 10, 17, 24, 41-
48]. Bozada laktik asit bakterilerin sayısının maya 

sayısından daha yüksek olduğu dolayısıyla laktik asit 
bakterilerinin bozada dominant mikroflora olduğu 
belirtilmiştir [49]. Farklı boza örneklerinde, bakteri ve 
maya populasyonundaki çeşitliliğin kullanılan 
hammadde, üretim prosesi ve depolama koşullarından 
kaynaklanabileceği bildirilmektedir [44]. Bazı patojen 
mikroorganizmaların da izole edilebilmesi, ticari boza 
üretiminde GRAS statüsünde starter kültür 
geliştirilmesinin önemini ortaya koymaktadır [44]. Mısır, 
pirinç ve buğday unu kullanılarak üretilen bozada en 
uygun starter kültür kombinasyonu belirlenmeye 
çalışılmış ve duyusal özellikler açısından en uygun 
kombinasyonun S. cerevisia + L. mesenteroides subsp. 
mesenteroides + L. confusus olduğu bildirilmiştir [29]. 
Tornuk ve ark. [50] tarafından yapılan bir başka 
çalışmada ise boza üretiminde farklı starter kültür 
kombinasyonları kullanılmış ve ticari boza ve L. 
acidophilus + L. casei Shirota kullanılarak fermente 
edilen bozanın en yüksek duyusal puanı aldığı 
belirtilmiştir. Tahıl bazlı içeceklerde starter kültür içinde 
maya bulunmasının alkol oranını önemli miktarda 
yüksek olmasını sağladığı rapor edilmektedir [51]. 
Öztürk ve ark. [52] tarafından yapılan bir çalışmada, 
probiyotik alkolsüz bozanın Lb. casei Shirota kültürü ile 
üretilebileceği, Lb. casei Shirota’nın depolama sırasında 
adaptasyonu ve canlı kalması konusunda bir sorun 
olmadığı ve üretilen bozanın genel kabul edilebilirliğinin 
yüksek olduğu bildirilmiştir. 
 
Fermantasyon sırasında laktik asit bakterilerinin 
metabolizması sonucu oluşan antimikrobiyal 
maddelerden biri protein yapısında olan 
bakteriyosinlerdir [4, 53]. Bakteriyosinler, bakteriler 
tarafından ribozomal olarak sentezlenen, protein 
doğasında, antagonistik etkiye sahip bileşiklerdir [54]. 
Yapılan farklı çalışmalarda bozadan izole edilen laktik 
asit bakterileri içerisinde yüksek oranda bakteriyosin 
üreticisi alt türlere rastlanmıştır [12, 41, 43, 55-57]. 
Çeşitli çalışmalarda laktik asit bakterilerinden 
Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum 
tarafından üretilen mesentericin ST99 [58], Leuconostoc 
pseudomesenteroides tarafından üretilen leoucocin B-
KM432Bz [59], Pediococcus pentosaceus tarafından 
üretilen pediocin ST18 [56], L. plantarum tarafından 
üretilen ST194BZ, ST414BZ ve ST664BZ, Lactobacillus 
pentosus tarafından üretilen ST712BZ, Lactobacillus 
rhamnosus tarafından üretilen ST461BZ ve ST462BZ, 
Lactobacillus paracasei tarafından üretilen ST242BZ ve 
ST284BZ [43], L. plantarum tarafından üretilen JW3BZ 
ve JW6BZ, Lactobacillus fermentum tarafından üretilen 
JW11BZ ve JW15BZ [57] bakteriyosinleri 
tanımlanmıştır. 
 
Bozadan izole edilen laktik asit bakterilerinden 
Lactobacillus spp., Lactococcus spp. ile Leuconostoc 
spp. cinslerinin alt türleri özellikle Gram-pozitif bakteriler 
üzerine antimikrobiyal aktivite göstermektedir [3]. Bazı 
araştırıcılar bozadan izole edilen suşların Gram-negatif 
bakterilere karşı da etkili olduğunu belirtmiştir  [3, 41, 
60]. Kabadjova ve ark. [41] tarafından yapılan çalışmada 
bozadan izole edilen laktik asit bakterilerinin Listeria 
innocua dahil çeşitli Gram-pozitif bakterilere ve E. coli 
gibi Gram-negatif bakteriler üzerinde antimikrobiyal 
etkisinin olduğu saptanmıştır. Bu bakterilerden 
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Lactococcus lactis subsp. lactis’in ürettiği antimikrobiyal 
bileşik bakteriyosin olarak tanımlanmıştır. Koral ve 
Tuncer [61] tarafından bozadan izole edilen L. lactis 
subsp. lactis GYL32 suşunun nisin Z ürettiği ve bu 
suşun gıda güvenliğinin arttılması amacı ile starter kültür 
olarak kullanılabileceği belirtilmiştir. Ivanova ve ark. [55] 
Bulgar bozasından izole edilen L.lactis subsp. lactis 
tarafından üretilen bakteriyosin B14‘ ü tanımlamıştır. Bu 
bakteriyosin Gram-pozitif ve Gram-negatif bakterilerin 
gelişimini engellemektedir. Türk bozalarından izole 
edilen laktik asit bakterilerinin antibakteriyel aktivite 
özelliklerinin incelendiği bir araştırmada L. lactis subsp. 
lactis bakteriyosin üreticisi olarak belirlenmiştir [12, 60]. 
Kıvanç ve ark. [45]’nın yaptıkları çalışmada boza 
örneklerinden elde edilen izolatların gıda kaynaklı 
bakteriyel patojenlere karşı inhibitör etkisi araştırılmış ve 
L. lactis subsp. lactis (2 izolat), Leuconostoc citreum (5 
izolat), L. brevis (4 izolat), L. plantarum (24 izolat), 
L.paraplantarum (1 izolat), L. graminis (4 izolat), L. 
paracasei subsp. paracasei (3 izolat), Enterococcus 
faecium (1 izolat), Pediococcus spp. (1 izolat) 
antimikrobiyal aktiviteye sahip olarak tanımlanmıştır. 
Bozanın çeşitli mikroorganizmalar üzerine antimikrobiyal 
etkisinin incelendiği bir başka çalışmada ise 
antimikrobiyal etkinin toplam bakteri > E.coli > L. 
monocytogenes >S. pneumonia >B.cereus olduğu 
gözlenmiştir [62].  
 
Laktik asit bakterileri, bakteriyosin üretiminin yanı sıra 
probiyotik olma özellikleri ile de ilgi çekmektedir. 
Geleneksel bozanın içerdiği bazı mikroorganizmaların 
probiyotik etkiye sahip olabileceği ancak üretimde belirli 
bir starter kültür kullanılmaması ve kontrolsüz 
fermantasyon prosesi nedeniyle bunun kesin olarak 
nitelendirilmesinin mümkün olmadığı belirtilmektedir 
[63]. Boza üretimi için geliştirilecek starter kültürlerde 
probiyotik ve antimikrobiyal özellik gösteren suşlar 
seçildiğinde ürünün fonksiyonel özelliği de artmış 
olacaktır [10]. Todorov ve ark. [64] tarafından yapılan 
çalışmada bozadan izole edilen L. plantarum, L. 
paracasei, L. rhamnosus ve L. pentosus’un probiyotik 
özellikleri değerlendirilmiş ve bozanın fonksiyonel gıda 
olarak değerlendirilebileceği belirtilmiştir. Arslan ve ark. 
[63]’nın çalışmasında ise, probiyotik özelliği tescilli 
mikroorganizmaların (Saccharomyces boulardii, 
Lactobacillus acidophilus LA-5 ve Bifidobacterium 
bifidum BB-12) starter kültür olarak kullanılması ile 
üretilen bozanın özellikleri incelenmiş ve kesin probiyotik 
karakterde üretilen ürün yardımıyla toplum sağlığının 
geliştirilmesine katkıda bulunabileceği belirtilmiştir [63]. 
Bozanın laktik mikroflorasının belirlendiği ve laktik 
mikrofloranın emülgatör, stabilizatör gibi özelliklerinin 
yanı sıra prebiyotik, antitümör, antiülser etkileri de olan 
ekzopolisakkaritleri oluşturma kapasitesinin incelendiği 
bir çalışmada, Leuconostoc citreum, Lactobacillus 
coprophilus ve Leuconostoc mesenteroides/dextranicum 
ekzopolisakkaritleri en fazla miktarda üreten türler olarak 
bildirilmiştir [65]. Heperkan ve ark. [25] yaptıkları 
çalışmada Leuconostoc citreum (E55) ve Lactococus 
lactis (A47)’in en yüksek miktarda ekzopolisakkarit 
üreten suşlar olarak belirlendiğini rapor etmişlerdir. 
 
Bozanın mikrobiyolojik özellikleri üzerine yapılan 
çalışmalar arasında bozada mikotoksin ve biyojen amin 

varlığını inceleyen araştırmalar da mevcuttur. Uysal ve 
ark. [23] tarafından yapılan çalışmada bozada 
Aspergillus fumigatus, Acremonium spp., Geotrichum 
candidum, G. capitatum, Penicillum chrysogenum ve 
Fusarium oxysporum izole edilmiştir. İncelenen beş 
boza örneğinin ikisinde okratoksin A saptanmıştır [23]. 
Boza; mikrobiyal florası, pH değeri, üretimde kullanılan 
hammaddeler ve kötü sanitasyon koşullarına bağlı 
olarak fermentasyon süresince biyojen amin oluşumu 
için uygun koşullara sahiptir [22, 66]. Yeğin ve Üren 
[22]’in çalışmasında Türkiye’de çeşitli üreticilerden 
sağlanan bozalarda 11 biyojen amin belirlenirken, 
örneklerin toplam biyojen amin içeriklerinin 25-69 mg/kg 
arasında değiştiği; putresin, spermidin ve tiramin’ in tüm 
boza örneklerinde bulunduğu saptanmıştır. 21 boza 
örneğinde yapılan diğer bir çalışmada ise örneklerin 
biyojen amin içeriğinde geniş bir çeşitlilik saptanırken 
toplam biyojen amin içeriği 1.67-101.14 mg/kg 
aralığında belirlenmiştir [66]. Boza tüketiminin sağlıklı 
insanlarda güvenilir olduğu ancak özellikle 
monoaminooksidaz inhibitörü ilaç kullanan hastalarda 
sağlık problemine yol açabileceği vurgulanmıştır [22, 
66]. 
 
BOZANIN MUHAFAZASI 
 
Boza hem kış aylarında hem de içerdiği laktik asitin 
serinletici etkisiyle yaz aylarında tüketilen geleneksel 
fermente bir içeceğimizdir. Ancak yüksek sıcaklıkta 
maya ve asetik asit bakterileri hızla çoğalarak bozanın 
duyusal özelliklerinde değişime neden olmaktadır [7, 
67]. Bozanın raf ömrü 15 gün kadar olup 
fermantasyonun her aşamasında pH değeri 3.5’in altına 
düşünceye kadar tüketilebilmektedir [10, 42]. Caputo ve 
ark. [46] bozanın +4°C’de depolandığında raf ömrünün 1 
ya da 2 hafta arasında olduğunu, sonrasında ürün 
asitliğinin yükselerek tüketilemez hale geldiğini 
belirtmişlerdir. Probiyotik starter kültür kullanılarak 
üretilen bozanın raf ömrü ise  +4°C’de 12 gün olarak 
bildirilmiştir [63].  
 
Kentel [68] tarafından yapılan çalışmada bozanın raf 
ömrünün pastörizasyon, koruyucu madde kullanımı ve 
soğukta muhafaza gibi yöntemlerle uzatılması 
amaçlanmıştır. Koruyucu madde kullanımı ve soğukta 
muhafaza denemelerinde hem yeterince fermente olan, 
hem de yeterli oranda fermente edilmemiş, 
mikroorganizma yükü daha az olan boza kullanılmıştır. 
Pastörize edilen boza örneklerinin (70°C ve 80°C’de 10 
dakika) içilebilir özelliklerini 1 aydan fazla koruyabildiği 
belirtilmiştir. Kimyasal koruyucu maddelerin (Na-benzoat 
ve K-sorbat) maya gelişmesini baskılamada daha etkili 
olduğu, bu uygulamanın yeterince fermente edilmemiş 
bozada özellikle 4°C’deki muhafazada başarılı olduğu 
ve bozanın raf ömrünün 12 güne kadar uzatılabildiği 
belirtilmiştir. Yine aynı çalışmada, soğukta bekletmenin 
(4°C) yeterince fermente olmamış bozada fermente 
olmuş bozaya göre daha etkili olduğu ve bozanın 10 gün 
muhafaza edilebildiği rapor edilmiştir [68]. 
 
SONUÇ 
 
Tahıl bazlı fermente ürünlerimiz içinde önemli bir yeri 
olan boza üstün besinsel özelliklerinin yanısıra 
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probiyotik, antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri gibi 
sağlık üzerine olumlu etkileri nedeni ile özellikle çocuklar 
ve gençler olmak üzere her yaştan kişinin rahatlıkla 
tüketebileceği bir içecektir. Boza üretimi, ülkemizde 
evlerde ya da küçük ölçekli işletmelerde yapılmakta olup 
endüstriyel üretimi henüz yaygınlaşmamıştır. Bozada 
proses koşulları standardize edilerek ve sertifikalı bir 
starter kültür kullanılarak hem fizikokimyasal hem de 
mikrobiyolojik kalite açısından standart bir ürün 
üretilmesi sağlanmalıdır. Doğal, katkısız ve fonksiyonel 
gıdalara ilginin ve sağlık konusunda kaygıların arttığı 
günümüzde yapılacak reklam ve tanıtımlarla boza hak 
ettiği konuma ulaştırılmalıdır. 
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