
Necmettin Erbakan Üniversitesi Fen ve Mühendislik Bilimleri Dergisi, c.1, s.2, 2019  
Necmettin Erbakan University Journal of Science and Engineering, v.1, n.2, 2019 

e-ISSN: 2667-7989 

59 

Kefir Kültürü ve İnstant Maya Kullanımının Boza Kalitesi Üzerine Etkisi ve Havuç 
Tozları ile Bozanın Zenginleştirilmesi 

Nilgün ERTAŞ1 , Mine ASLAN1 , Esma YAĞCILAR1

1
 Necmettin Erbakan Üniversitesi, Mühendislik ve Mimarlık Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 42090, Meram, Konya, Türkiye 

ARAŞTIRMA MAKALESİ/RESEARCH ARTICLE 

(Geliş/Received: 05.04.2019; Kabul/Accepted: 20.05.2019; Online baskı/Published online: 09.12.2019) 

ÖZET 
Boza; hammadde olarak kabukları ayrılmış darı, mısır, buğday veya pirincin ezilerek su ile pişirilmesi ve geleneksel 
olarak alkol ve laktik asit fermantasyonu ile fermente edilmesi ile üretilen, krem renkte fermente bir Türk 
içeceğidir. Bozanın kalite özellikleri fermantasyon proseslerinden ve kullanılan hammaddelerden dolayı değişim 
gösterebilmektedir.  Bu çalışmada boza instant maya (Saccharomyces cerevisiae) ve kefir kültürü kullanılarak 
fermente edilmiş, farklı doğal renklendirici maddeler (turuncu havuç tozu ve siyah havuç tozu) ile bozanın fenolik 
içeriği ve duyusal özellikleri geliştirilmiştir. Boza üretiminde kefir kültürünün kullanımı ile instant maya kullanımına 
göre parlaklık ve kırmızılık değerlerinde değişiklik gözlenmediği, sarılık ve chroma değerlerinin ise azaldığı, hue 
angle değerlerinin arttığı tespit edilmiş, daha düşük pH değerleri ve viskozite değerleri ile daha yüksek oranda 
toplam fenolik madde miktarı elde edilmiştir. Boza örneklerinde siyah havuç tozu ilavesiyle a* değerlerinde artış, 
L* ve b* değerlerinde düşüş gözlemlenmiş, turuncu havuç tozu ilavesinin en yüksek kırmızılık değerleri verdiği 
belirlenmiştir. Siyah havuç tozu ilavesi yapılan boza örneklerinde; diğer boza örneklerine kıyasla en yüksek oranda 
toplam fenolik madde miktarı tespit edilmiştir. Duyusal analiz sonuçlarına göre, fermantasyonda kefir kültürü 
kullanımı tat, koku, pürüzlülük, ekşilik ve genel kabul edilebilirlik parametreleri açısından instant maya kullanılan 
örneklere göre panelistler tarafından daha yüksek skorlar almışlardır. En yüksek genel kabul edilebilirlik değerini 
kefir kültürü ile siyah havuç tozu içeren boza örnekleri alırken, instant maya ve turuncu havuç tozu içeren boza 
örnekleri en az tercih edilen örnekler olmuş ve panelistlerden en düşük skorları almışlardır. 

Anahtar Kelimeler: Boza, Kefir, İnstant maya, Siyah havuç tozu, Turuncu havuç tozu, Reoloji, Fenolik 

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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1.GİRİŞ (INTRODUCTION)

Kolesterol, kanser, diyabet, laktoz intoleransı, sindirim zorlukları gibi yaşanan sağlık sorunları fonksiyonel gıdalara 
yönelik ilgiyi gün geçtikçe artırmaktadır. Fonksiyonel gıda veya fonksiyonel bileşen “tanımlanan ya da 
tanımlanamayan sağlık üzerine yararlı etki gösteren biyoaktif bileşikler içeren doğal veya farklı prosesler 
(fermantasyon, çimlendirme, vb.) uygulanmış gıda” olarak tanımlanmaktadır [1,2]. Fonksiyonel gıdalar, vitamin C, 
vitamin E, folik asit, çinko, demir ve kalsiyum gibi vitamin veya mineral takviyesi ve kanser, kolesterol gibi 
hastalıkların önlenmesine yönelik omega-3 yağ asidi, fitosterol ve çözünür lif, probiyotik bakteri gibi çeşitli mikro 
besinlerin takviyesi ile elde edilebilmektedir [3,4,5]. Fonksiyonel gıdalar besinsel ihtiyacı karşılamanın yanı sıra 
beslenme eksikliğinden kaynaklı hastalıkların önlenmesi için gerekli besin ihtiyacının giderilmesinde de önemli bir 
yere sahiptir [6,7]. Gıdanın fonksiyonel özelliklerini artırmaya yönelik kullanılan fermantasyon prosesi gıdaların raf 
ömrünü artıran en eski ve en ekonomik yöntemlerden biridir. Fermantasyon; gıdaların organoleptik özelliklerini, 
protein ve karbonhidrat sindirilebilirliğini, vitamin ve minerallerin biyoyararlılığını geliştirmektedir  [8,9]. Fermente 
gıdalar, kan kolesterol seviyesini azaltarak, bağışıklığı artırarak, patojenlere karşı koruyarak, osteoporoz, diyabet, 
obezite, alerji, laktoz intoleransı gibi hastalıklara yönelik yararlı etkiler göstermektedir *10+. Fonksiyonel fermente 
gıda üretiminde tahıllar, probiyotik mikroorganizmaların büyümesinde rol oynayan önemli besin kaynağıdır. 
Tahılların fermantasyonu sırasında serbest amino asit, vitamin vb. bileşenlerin oluşumu ve demir, çinko, kalsiyum, 
magnezyum ve proteinlerin biyoyararlılığını azaltan fitatın enzimlerle parçalanması gıdanın besin değerini 
artırmaktadır *11,12+. Fermantasyon, tahıl tanelerinde bulunan ester bağlarının parçalanmasını sağlayarak 
polisakkaritlere bağlı diyet lifi-fenolik kompleksinde fenolik asitlerin serbest hale geçmesi ile ürünün 
fonksiyonelliğini artırmaktadır [5, 13].  

Tahıl bazlı fermente bir içecek olan boza; darı, mısır, buğday ve pirinç unu veya irmiğinin maya ve laktik asit 
fermantasyonuna tabi tutulması sonucu elde edilmektedir. Krem beyaz renge, tatlı-ekşi tada, asidik-alkollü bir 
kokuya ve koyu bir kıvama sahiptir *14+. Boza üretimi, hammadde haşlama, filtrasyon, soğutma, şeker ilavesi, 
fermantasyon ve paketleme olmak üzere altı aşamada gerçekleşmektedir [8, 15]. Boza üretiminde ürünün daha 
asidik olmasını sağlayan laktik asitin oluştuğu laktik asit fermantasyonu ve karbondioksit oluşumu ile hacim artışı 
sağlayan maya fermantasyonu olarak iki tip fermantasyon meydana gelmektedir [16]. Boza vitamin, mineral, 
karbonhidrat, diyet lif ve protein içeriği ile hem besleyici hemde fonksiyonel bir içecektir *10, 17,18]. Boza, 
yapısında probiyotik özelliğe sahip laktik asit bakteri bulundurması sebebiyle probiyotik bir gıda olarak kabul 
edilmektedir.  Probiyotik bakteriler kefir gibi fermente süt ürünlerinde önemli ölçüde yer alan laktik asit bakterileri 
ve bifidobakterlerdir. 

Kefir kültürü laktik asit, asetik asit, karbondioksit, alkol ve aromatik bileşikler üretmek için [19] inek, keçi veya 
koyun sütünün yanı sıra peyniraltı suyu, meyve suyu ve melas gibi substratları da mayalamak için kullanılmaktadır 
[20,21]. Kefir taneleri minyatür karnabahar görünümünde 3-35mm çaplarında değişen küçük, sert, düzensiz şekilli, 
sarımsı beyaz granüllerdir [22]. Kefir taneleri %4,4 yağ, %12,1 kül, %45,7 mukopolisakkarit, %34,3 protein (%27 
çözünemeyen, %1,6 çözünebilir ve %5,6 serbest aminoasit), vit-B, vit-K, triptofan, Ca, P ve Mg içermektedir 
[23,24]. Kefir tanelerinde bakteri ve mayalar kefiran adı verilen suda çözülebilen dallı glukogalaktan polisakkarit 
matriksi ile çevrelenmiştir [25,26]. Kefir taneleri mezofilik homofermantatif laktik asit streptokokları, termofilik ve 
mezofilik laktobasil, asetik asit bakterileri ve mayalar dahil olmak üzere, fonksiyonel olarak en az altı farklı 
mikroorganizma grubunu içermektedir [27,28]. Laktik asit bakterileri asetaldehit, diasetil, asetoin, etanol, asetik 
asit ve karbondioksit gibi lezzet bileşenleri ile birlikte laktik asit üretmektedir [29].  

Havuç ekonomik açıdan yaygın olarak yetiştirilen en değerli 10 bitkiden biridir *30+. Dünya çapında turuncu havuç 
yaygın olmakla birlikte kırmızı, siyah, pembe, mor, sarı ve beyaz renkli havuç türleri de bulunmaktadır. Havuç diyet 
lifi, karbonhidrat, mineral, beta karoten, kalsiyum, magnezyum, potasyum, fosfor, sodyum, diğer bazı iz 
mineralleri ve C, E ve K vitamini içermektedir [31+. Havuç yapısında karotenoidler, antosiyaninler, C vitamini ve 
poliaktilenler gibi fenolik bileşikleri de bulundurmaktadır. Havucun anti-kanser, anti diyabetik, antioksidan, anti-
inflamatuar etki gösterdiği belirtilmektedir *32,33,34]. 

Bu çalışmanın amacı, boza üretiminde fermantasyon için kullanılan kefir kültürü ve instant maya ilavesi ile 
fonksiyonel özelliğinin artırılmasını ve eklenen farklı doğal renk maddelerinin bozanın besinsel, reolojik ve duyusal 
özelliklerine olan etkisini ortaya koymaktır. 
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2. MATERYAL VE METOT (MATERIAL AND METHOD)

2.1. Materyal (Material) 
Boza üretiminde hammadde olarak Konya’da yerel bir firmadan elde edilen bulgur ve pirinç kullanılmıştır. Diğer 
hammaddeler; içme suyu, toz şeker, maya geleneksel yöntemlerle geliştirilmiş doğal kefir kültürü, instant maya, 
siyah havuç tozu ve turuncu havuç tozudur. Siyah havuç tozu ve turuncu havuç tozu Konya’daki bir katkı 
firmasından elde edilmiştir. 

2.2. Boza Üretimi (Boza Production) 
Geleneksel olarak üretilen boza örnekleri Tablo1’de belirtilen deneme desenine göre 200g bulgur ve 100g pirinç 
2:1 oranlarında tartılıp yıkanmış ve 1,5 lt içme suyu ilave edilerek otoklavda (121 °C’de, 15 dakika) pişirilmiştir. 
Pişirme sonunda lapa haline gelen bulgur ve pirinç karışımı blender yardımı ile ezilmiş ve daha sonra süzgeçten 
geçirilerek posasından ayrılmıştır. Böylece boza hamuru pürüzsüz hale getirilmiştir. Elde edilen karışıma %20 
oranında şeker ilavesi yapılmıştır. Denemelerde fermantasyonu sağlamak amacıyla % 2 oranında instant maya ve 
kefir kültürü eklenerek 24 saat oda sıcaklığında fermantasyona bırakılmıştır. İki farklı maya ile fermente edilen 
bozalar katkısız, %1 turuncu havuç tozu katkılı ve %1 siyah havuç tozu katkılı olmak üzere 3 farklı katkılama 
yapılması ile 2 tekerrürlü olarak (2 x 3 x 2) faktöriyel deneme desenine göre üretilmiştir. Fermantasyon sonucu 
elde edilen boza örneklerinde bazı fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler gerçekleştirilmiştir. 

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

Deneme deseni 
Boza örnekleri 

1 2 3 4 5 6 

İnstant Maya (%) 2 2 2 - - - 

Kefir Kültürü (%) - - - 2 2 2 

Turuncu Havuç Tozu (%) - 1 - - 1 - 

Siyah Havuç Tozu (%) - - 1 - - 1 

2.3. Renk Analizi (Color Analysis) 
Bozaların renk analizi renk ölçüm cihazı (Konika Minolta CM700d, Osaka, Japonya) ile belirlenmiştir. Renk skalası; L 
*değeri * (0) siyah- (100) Beyaz+, a* değeri * (+) kırmızı, (-) yeşil+, ve b* değeri * (+) sarı, (-) mavi] 5 paralelli olarak
olarak ölçülmüştür [36]. a* ve b* değerlerinden SI (chroma) ve hue angle değerleri hesaplanmıştır. 

2.4. Kimyasal Analizler (Chemical Analysis) 
Kuru madde tayini darası alınmış ve sabit tartıma gelmiş kuru madde kaplarına yaklaşık 5g boza tartılıp 105 ± 2 °C’ 
de 4 saat tutularak gerçekleştirilmiştir. Daha sonra desikatörde soğutularak tartılmıştır. Bulunan değerlerle % kuru 
madde oranı hesaplanmıştır [37]. Örneklerde pH tayini birleşik elektrotlu pH-metre (Mettler Toledo, İsviçre) cihazı 
kullanılarak oda sıcaklığında gerçekleştirilmiştir. 

Toplam fenolik madde içeriği, Folin-Ciocaltaeu Metodu kullanılarak kolorimetrik olarak ölçülmüştür. Boza 
örnekleri (4 g), asitlendirilmiş metanol (HCl/metanol/su, 1:80:10, v/v) içerisinde (20 ml), 2,5 saat süreyle 
çalkalamalı su banyosunda (24 ± 1 oC) çalkalanarak ekstrakte edilmiştir. Daha sonra bu karışım, 3000 rpm’de 10 
dakika süre ile santrifüj edilmiş ve sonrasında elde edilen supernatant kullanılarak toplam fenolik madde içeriği 
tespit edilmiştir [38,39]. Analizde 0.8 ml supernatant örnek, 4,8 ml saf su, 0,5 ml Folin-Ciocaltaeu reaktifi (%10’luk, 
h/h, suda) ve 1 ml sodyum karbonat çözeltisi (% 20’lik, a/h, suda) deney tüpünde karıştırılarak, 2 saat oda 
sıcaklığında (24 ± 1 oC) ışık görmeyen bir yerde inkübe edilmiştir. Bu süre sonunda da çözeltilerin absorbans 
değerleri 725 nm’de spektrofotometrede (Hitachi-U1800, Japonya) okunmuş ve toplam fenolik miktarı gram 
örnekte mg gallik asite (mg GAE/g) eşdeğer olacak şekilde hesaplanmıştır [40,41]. 

2.5. Reolojik Özellikler (Rheological Properties) 
Boza örneklerinin reolojik tayini 7 no’lu spindle kullanılarak 20 rpm’lik hızda rotasyonel Brookfield RTV 
viskozimetre (Brookfield Engineering Laboratories, Middleboro, USD) kullanılarak gerçekleştirilmiştir. Viskozite 
ölçümleri 4 ± 1 °C’deki boza örneklerinde gerçekleştirilmiştir [42].
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2.6. Duyusal Analiz (Sensorial Analysis) 
Boza örneklerinin duyusal özellikleri beş puanlı skala kullanılarak belirlenmiştir. Bozaların duyusal analizleri, 
Necmettin Erbakan Üniversitesi, Gıda Mühendisliği ve Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümünden seçilen 15 
panelist tarafından gerçekleştirilmiştir (5 Puan: Çok iyi, 4 Puan: İyi, 3 Puan: Kabul edilebilir, 2 Puan: Yeterli değil, 1 
Puan: Kötü şeklindedir). Panelistler tarafından, standart olarak ışıklandırılmış ortamda boza örnekleri tat, koku, 
pürüzlülük, renk, ekşilik ve genel kabul edilebilirlik özellikleri üzerinden bireysel olarak analiz edilmiştir. 

2.7. İstatistiksel  analiz (Statistical Analysis) 
Denemelerde elde edilen verilerin istatistiki analizinde JMP istatistik programı, 5.0.1 versiyonu (SAS Institute Inc., 
Cary, NC, ABD) kullanılmıştır. Araştırma 2 tekerrürlü olarak yürütülmüş olup, elde edilen veriler varyans analizine 
tabi tutularak, farklılıkları istatistiki olarak önemli bulunan ana varyasyon kaynaklarının ortalamaları ise çoklu 
karşılaştırma testi ile karşılaştırılmıştır.  

3. BULGULAR VE TARTIŞMA (RESULTS AND DISCUSSIONS)

Boza örneklerinin renk özelliklerine (L*, a*, b* SI ve hue angle) ait çoklu karşılaştırma testi sonuçları Tablo 2’de 
özetlenmiştir. L* değeri aydınlık derecesini  (100 (beyaz) 0 (siyah)); a* değeri a değeri kırmızı veya yeşilliği,  (+a: 
kırmızı, -a: yeşil); b değeri sarılık veya maviliği (+b: sarı; -b: mavi) ifade etmektedir. L*, a* ve b* değerleri sırasıyla 
21.29 ile 67.53 arasında; -2,85 ile 28,39 arasında; 4,48 ile 21,34 arasında tespit edilmiştir. Bozanın 
fermantasyonunda instant maya ya da kefir kültürü kullanımı L* ve a* değerlerini istatistiki olarak etkilememiş (P > 
0.05), kefir kullanımı sarılık değerlerinde azalmaya neden olmuştur. Zenginleştirme açısından incelendiğinde; 
havuç tozu ilavesi parlaklık değerlerinde düşüşe, kırmızılık değerlerinde artışa sebep olurken, turuncu havuç tozu 
sarılık değerlerinin artmasına, siyah havuç tozu ise sarılık değerlerinin azalmasına neden olmuştur. Boza 
örneklerinin SI (chroma) ve hue angle değerleri sırasıyla 7,01 ile 28,75 arasında; 8,92 ile 114,05 arasında 
ölçülmüştür. Kefir kullanımı instant maya kullanımına göre chroma değerlerinde düşüşe, hue angle değerlerinde 
artışa neden olmuştur. Havuç tozu kullanımı ise chroma değerlerinde artış, hue angle değerlerinde düşüş 
göstermiştir. 

Tablo 2. Boza örneklerinin renk değerlerine ait çoklu karşılaştırma testi sonuçları1

(Table 2.  Multiple comparison test results of the color values of Boza samples
1
) 

L* a* b* SI Hue angle 

Fermantasyon 
İnstant maya 49,47 a 10,44 a 10,94 a 19,51 a 64,70 b 
Kefir kültürü 49,19 a 10,44 a 10,54 b 19,07 b 67,21 a 

Zenginleştirme 
Katkısız 67,53 a -2,85 c 6,41 b 7,01 c 114,05 a 

Turuncu havuç tozu 59,17 b 5,78 b 21,34 a 22,11 b 74,89 b 
Siyah havuç tozu 21,29 c 28,39 a 4,48 c 28,75 a 8,92 c 

1
 Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (P>0.05).

Boza örneklerine ait kuru madde analizi sonuçları Tablo 3’deki gibidir. Boza örneklerinin kuru madde miktarları 
%20,71 ile 26,34 arasında değiştiği belirlenmiştir. Benzer değerler boza üzerine yapılan bir başka çalışmada da 
(%22,78 ile 36,01 arasında) tespit edilmiştir*43+. Sonuçlar incelendiğinde instant maya ve kefir kullanımı ile 
üretilen boza örneklerinin istatistiki olarak birbirinden farklı olmadığı (P > 0.05) belirlenmiştir. Siyah havuç tozu 
ilave edilen bozaların kuru madde oranı, ilave edilmeyen katkısız bozaya ve turuncu havuç tozu ilave edilen bozaya 
göre daha yüksek bulunmuştur. Turuncu havuç tozu ilavesi katkısız boza örneği ile istatistiki olarak benzer kuru 
madde değerleri vermiştir.  

Tablo 3. Boza örneklerinin KM, pH, toplam fenolik madde miktarı değerlerine ait çoklu karşılaştırma testi 
sonuçları1

(Table 3.  Multiple comparison test results of dry matter, pH and total phenolic content values of Boza samples
1
) 

KM 
(%) 

pH TFMM 
(mg GAE/g) 

Viskozite 
(Pa) 

Fermantasyon 
İnstant maya 24,87 a 3,70 a 114,60 b 154,41 a 
Kefir kültürü 23,10 a 3,48 b 120,83 a 87,47 b 

Zenginleştirme 
Katkısız 20,71 b 3,84 a 25,53 c 142,54 a 
Turuncu havuç tozu 24,90 b 3,61 ab 40,06 b 118,29 b 
Siyah havuç tozu 26,34 a 3,32 b 287,55 a 102,01 c 

1
 Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (P>0.05). 



Nilgün ERTAŞ, Mine ASLAN, Esma YAĞCILAR

63 

Boza üretiminde, iki farklı fermantasyon gerçekleşmektedir. İlki alkol fermantasyonu, ikincisi ise laktik asit 
fermantasyonudur. Alkol fermantasyonunda karbondioksit gazı üretilmesiyle hacimde artış meydana gelmekte, 
laktik asit fermantasyonunda ise laktik asit bakterileri laktik asit fermantasyonu sonucunda karbonhidratlardan 
son ürün olarak laktik asit üretmekte asitlik artmakta pH düşmektedir [35]. 

Yapılan pH analizi sonucunda instant maya ile kefir fermantasyonu sonucu oluşan boza örneklerinin pH 
değerlerinde istatistiki bir değişikliğin bulunmadığı (P > 0.05), havuç tozu ilave edilmeyen katkısız boza örneğinin 
daha yüksek pH değerleri verdiği ve siyah havuç tozunun pHyı diğer boza örneklerine göre daha fazla düşürdüğü 
tespit edilmiştir (Tablo 3). Literatürde piyasadan temin edilip incelenen boza örneklerinin pH değerlerinin 2,98-
3,42 arasında olduğunu tespit edilmiştir [43]. %15 - %25 oranında şeker ilavesi edilerek bulgur, ekmek, darı, 
patates, pirinç, mısır ve buğday karışımından üretilen boza çalışmasında pH değerleri 2,93 ve 3,72 olarak tespit 
edilmiştir [44]. Bu çalışmada da boza örneklerine ait pH değerleri benzer değerler arasındadır. 

Farklı mayalar kullanılarak ve zenginleştirme amacıyla havuç tozları ilave edilerek üretilen boza örneklerinde 
toplam fenolik madde miktarı analizi sonucunda kefir kültürü ile üretilen boza örneğinin instant mayaya kıyasla 
daha fazla toplam fenolik madde ihtiva ettiği, ilave edilen havuç tozlarının fenolik madde miktarında artışa neden 
olduğu ve siyah havuç tozu ilavesinin katkısız boza örneğine kıyasla toplam fenolik madde miktarında 10 katlık bir 
artışa neden olduğu tespit edilmiştir (Tablo 3).  

Boza örneklerine ait viskozite değerleri Tablo 3’de verilmiştir. Kefir kültürü ile fermente edilen boza örnekleri 
instant maya ile fermente edilen boza örneklerine göre daha düşük viskozite değerleri göstermiştir. İnstant maya 
kullanımı daha yoğun kıvamlı bir son ürün oluşturmuştur. Zenginleştirme açısından bozalar incelendiğinde; havuç 
tozu ilavesinin boza kıvamını daha akışkan hale getirdiği ve viskoziteyi düşürdüğü tespit edilmiş, en düşük viskozite 
değerleri ise siyah havuç tozu ilavesi ile elde edilmiştir. 

Duyusal değerlendirme eğitimli panelistler tarafından 1-5 arası puanlama dikkate alınarak yapılmıştır. Renk, tat ve 
koku parametrelerinde beğeni derecesi en fazla olan bozaya 5, en az olan bozaya 1; pürüzlülük ve ekşilik 
parametreleri değerlendirilirken pürüzlülük, ekşiliği en fazla olan bozaya 5, en az olana 1 vermek suretiyle 
değerlendirme yaptırılmıştır. Duyusal analiz sonuçları Tablo 4’de verildiği gibidir. Tat açısından kefir kültürü ilaveli 
boza örnekleri instant maya ilaveli olanlara kıyasla daha fazla beğeni almış, turuncu havuç ilavesi tat skorlarını 
katkısız boza örneğine göre düşürürken, siyah havuç tozu ilavesi en yüksek tat skorları vermiştir. Boza örnekleri 
koku açısından değerlendirildiğinde; kefir fermantasyonu ile üretilen boza örneklerinin diğer boza örneklerine 
kıyasla daha yüksek skorlar aldığı görülmektedir. İlave edilen havuç tozları koku açısından istatistiki bir farklılığa 
neden olmamıştır (P > 0.05).  

Tablo 4. Boza örneklerinin duyusal özelliklerine ait çoklu karşılaştırma testi sonuçları (1-5 puan)1 

(Table 4.  Multiple comparison test results of the sensory properties of Boza samples (1-5 points) 
1
) 

Tat Koku Renk Pürüzlülük Ekşilik Genel Kabul 

Fermantasyon 
İnstant maya 3,43 b 3,70 b 3,78 a 3,38 b 3,75 b 3,73 b 
Kefir kültürü 4,00 a 4,68 a 3,75 a 4,53 a 4,21 a 4,35 a 

Zenginleştirme 
Katkısız 3,63 b 4,20 a 3,23 b 4,05 a 3,85 b 3,93 b 
Turuncu havuç tozu 2,85 c 4,05 a 3,45 b 3,95 a 4,20 a 3,85 b 

Siyah havuç tozu 4,68 a 4,33 a 4,63 a 3,88 a 3,90 b 4,35 a 
1
 Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (P>0.05).

Boza örnekleri arasında fermantasyon aşamasında kullanılan instant maya ve kefir kültürü renk açısından istatistiki 
bir fark yaratmamış (P > 0.05),  siyah havuç tozu ilave edilerek üretilen boza örnekleri diğer boza örneklerine göre 
daha yüksek skorlar almıştır. Kefir kültürü kullanımı bozada instant maya kullanımına göre daha pürüzlü, kumlu bir 
yapıya neden olmuş, ilave edilen havuç tozlarının ise pürüzlülük üzerine istatistiki bir etkisi tespit edilmemiştir (P > 
0.05). Kefir kültürü ile üretilen boza örneklerinin instant maya ile üretilenlere kıyasla daha ekşi olduğu panelistler 
tarafından tespit edilmiş, turuncu havuç ilavesi ile ekşiliğin arttığı, siyah havuç kullanımının ise katkısız boza 
örneğine benzer ekşilik skorları verdiği tespit edilmiştir. Boza örnekleri genel kabul edilebilirlik açısından 
incelendiğinde; kefir ile üretilen boza örneklerinin daha fazla beğeni aldığı; siyah havuç tozu ilavesinin ise hem tat 
hem de renk açısından panelistler tarafından daha fazla beğeni aldığı tespit edilmiştir.   
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4. SONUÇ (CONCLUSION)

Sonuç olarak bozanın kefir kültürü kullanılarak fermente edilmesi ile geleneksel yöntemlerle üretilmiş boza 
örneklerinin fiziksel ve kimyasal özelliklerine yakın, besinsel değeri daha yüksek, duyusal açıdan daha fazla 
beğenilen bir boza elde edilmiştir. Siyah havuç tozu kullanımı ile bozada göze hitap eden bir rengin oluşmasının 
yanı sıra toplam fenolik madde miktarının yaklaşık 10 kat arttığı tespit edilmiş, duyusal açıdan da yüksek puanlar 
aldığı belirlenmiştir. Araştırma sonuçlarına göre boza üretiminde kefir kültürünün kullanımı ile besleyici değeri 
yüksek boza üretimi için önemli bir kaynak oluşturabileceği söylenebilir. 
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