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OZET

Bu cahismada; geleneksel bir Orlnimiz olan bozaya cesitli meyvelerin ilavesiyle
besleyici degerinin zenginlestiriimesinin yanisira, farkli meyve aromalarinin eklenmesiyle
duyusal dzelliklerinin gelistiriimesi amaglanmistir. Ayrica pastérizasyon uygulamast ile bozanin
raf émriniin uzatiimas, galismanin diger bir amacini olugturmaktadir. On deneme sonuglarina
gtre meyveli boza Uretimine en uygun meyvelerin kayisi, ahududu, elma ve meyve kokteyli (tutti
frutti) olduguna, meyve aromali boza tretiminde ise bu meyvelerin aromalarinin kullaniimasina
karar verilmistir. En uygun pasttrizasyon sicakh§! ve suresinin; jeliesme, kivam artigi ve tat gibi
duyusal oOzellikler de dikkate alindiginda 80°C’ de 25 dakika olarak uygulanmasi
kararlagtinimigtir.

Sekerli ham bozada, pasttrizasyon éncesinde sade bozada, meyveli ve meyve aromait
bozalarda; ayrica past6rizasyon sonrasi 0. gin, 7. gun, 15. gtin, 30. glin, 45. gun, 60. gin ve
90. gunlerde tim drneklerde, toplam kurumadde, suda ¢6zinir kurumadde, topiam ve indirgen
seker, toplam asit, pH, etil alkol, karbondioksit, protein, kiil ve viskozite analizieri yapimisgtir.

90 glnliik depolama siliresi boyunca topiam kurumadde, sade ve meyve aromali
pastérize bozalarda 21.19 — 21.64 g/100g arasinda; sade ve meyveli pastorize bozalarda ise
20.80 — 25.05 g/100g arasinda degismistir. Meyveli bozalar igerisinde ozellikie tutti fruttili
bozalarda topiam kurumadde degeri diger 6rneklere gore daha ylksek bulunmugtur.

Sade ve meyve aromali pastérize bozalarin toplam asit degerieri arasinda uygulama ve
uygulama x zaman interaksiyonuna gore istatistiki anlamda 6nemii bir farkiihk bulunmamigtir.
Bu gruptaki tiim 6rneklerde toplam asit (laktik asit cinsinden), 30. gline kadar 0.20 g/100g olarak
buiunurken; 30. giinde 0.21 g/100g’ a yukselmig, ancak tekrar artig gostermemigtir. Sade ve
meyveli pastorize bozalarda ise toplam asit 0.200 — 0.347 g/100g arasinda de§ismistir. 3 aylik
depolama boyunca asitlikte gézlenen hafif artisin, meyvelerden bozaya gegen organik
asitlerden kaynaklandi§ dustnilmastar.

Sade ve meyve aromall pastorize bozalarda en yiksek pH degeri (3.957), sade bozada
0. gunde saptanirken; en dustk pH degeri (3.857), kayisi aromal bozada 90. glnde
belirlenmigtir. Sade ve meyveli pasttrize bozalarda en ytksek pH degerini {(4.007), 0. giinde tutti
fruttili boza gosterirken; en distk pH degerine (3.603) sahip drnek, 90. glinde ahududulu boza
olmustur.

Depolama periyodu boyunca karbondioksit, sade ve meyve aromali pasttrize bozalarda
0.153 — 0.263 g/100g; sade ve meyveli pasibrize bozalarda ise 0.160 — 0.303 g/100g arasinda
degismistir.

Sade, meyve aromail ve meyveli pastdrize boza 6rneklerinin etil alkol igeriklerinde
depolama siiresince klglk bir degisim belirlenmistir. Boza 6mekleri kararlagtirilan analiz
déneminden sonra da 1.5 yili agkin siire ile depolanmalarina ragmen higbirinde mikroorganizma
faaliyetine bafli eksime, kabarma, gaz c¢ikigt ve tasmanin olugmamasi, uygulanan
pastorizasyon normiannin uyguniugunu gdstermistir.



i

Sade ve meyve aromali pastbrize bozalarda viskozite, pastorizasyonu takip eden
donemierde belirgin sekilde diusmistir. 0. ve 0. glnlerde viskozite sirasiyla;, sade bozada
13.40 — 9.80 Pa.s, kayisi aromalt bozada 12.77 - 9.67 Pa.s, ahududu aromal bozada 12.67 -
9.93 Pa.s, elma aromalt bozada 12.93 — 9.97 Pa.s ve tutti frutti aromal bozada 12.67 — 9.77
Pa.s arasinda degismistir. Meyveli bozalarda da benzer durum sz konusudur. Pastérizasyonu
takip eden 0. glinde, 6rnekier arasinda en disiik viskozite degerini ahududulu pastdrize boza
gostermis iken (11.87 Pa.s); tutti fruttili boza oldukga belirgin bir farkla en yiksek viskoziteye
sahip olmustur (30.00 Pa.s). 90. ginde ise yine ahududuiu boza 8.57 Pa.s ile en duslk; tutti
fruttili boza ise, 16.57 Pa.s ile en yiksek degeri gostermislerdir. Ozellikle 15. giinden sonra
belirginiesen, serum ayrilmasina badl viskozitedeki azalis dikkat ¢ekici bulunmustur. Depolama
slresinin sonunda bozadan ayrilan serum hacmi giderek artsa da, kavanozlar ¢atkalandiginda
bozalar eski gérunumierini bir daha serum ayrilmayacak sekilde yeniden kazanabilmigtir. Bu
uygulama; bozanin pastérize edilerek muhafazasinda, serum ayriimast sorununun
asilabilecedini gostermektedir.

Duyusal analiz sonugtari dederlendirildijinde sade bozanin yanisira, meyveli ve meyve
aromall bozalarin da panelistierce bedenildigi ve tiketici bulabilecegi sonucuna varilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: boza, meyveli boza, meyve aromali boza, fermentasyon
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ABSTRACT

A RESEARCH on PRODUCTION of FRUIT and FRUIT AROMA ADDED
BOZA

The aim of this study was to improve nutritional value of boza by addition of various fruit
and also by addition of fruit aroma, sensory properties of boza were developed. Moreover, by
applying pasteurization it's shelf life was increased.

According to the results of the preliminary studies, apricot, raspberry, apple and fruit
cocktail (tutti frutti) were the most suitable fruits in boza production. Therefore for producing
boza with fruit aroma, the aromas of these fruits were used. Optimum temperature and time for
pasteurization was determined as 80°C and 25 minutes, when sensory properties (jelling,
consistency increasing and taste) were taken into consideration.

Total dry matter, water soluble dry matter, total and reducing sugar, total acidity, pH,
ethy! alcohol, carbon dioxide, protein, ash and viscosity analysis were done in sugary raw boza,
non-pasteurized unmixed boza, non-pasteurized bozas with fruit and fruit aroma, and as well in
all pasteurized samples at the 0™, 7"",15™, 30™, 45™, 60", 90" days following pasteurization.

Throughout the 90 days of storage, the value of total dry matter in pasteurized unmixed
and fruit aroma added bozas was found between 21.19 - 21.64 ¢/100g. However, in
pasteurized unmixed and fruit added bozas the total dry matter value was changed between
20.80 — 25.05 g/100g. Among the fruit added bozas, especially the samples produced by adding
fruit cocktail (tutti frutti) have higher total dry matter value than the other samples.

Owing to the application, application x time interaction as a statistical mean there was
no considerable difference between the total acidity values of pasteurized unmixed, and
pasteurized fruit aroma added bozas. For all of the samples of these groups, total acidity (lactic
acid base) till 30" days following pasteurization was found as 0.20 g/100g, on the other hand, at
the 30™ day this value was increased to 0.21 g/ 00g, but after that day an increase on total
acidity was not observed. Total acidity of pasteurized unmixed and fruit added bozas was found
between the values of 0.200 — 0.347 g/100g. It was considered that the slight increase in the
total acidity during the three months of storage period was derived from the organic acids;
passing from fruits to boza.

Through the pasteurized unmixed and fruit aroma added bozas, the highest pH value
(3.957) was examined in pasteurized unmixed boza at the o™ day, following pasteurization.
Whereas, the lowest pH value (3.857) was observed in apricot aroma added boza at the go™
day, following pasteurization. In pasteurized unmixed and fruit added bozas, the highest pH
value (4.007) was examined in fruit cocktail added boza at the o" day, foliowing pasteurization;
however, at the 90" day, following pasteurization boza produced with raspberry had the lowest
pH value (3.603).
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While the storage period, the carbon dioxide value of pasteurized unmixed and fruit
aroma added bozas was changed between 0.153 — 0.263 g/100g. That vaiue for pasteurized
unmixed and fruit added bozas was changed between 0.160 — 0.303 g/100g.

Ethyi alcohol contents of pasteurized unmixed, fruit aroma, and fruit added bozas was
slightly increased during the storage period.

The samples of bozas have been storing more than one and half years after the term of
analysis. By the way, in none of these samples, as a result of activity of microorganisms
souring, swelling and gas exhaustion was not observed. That shows the coherence of applied
pasteurization norms.

Viscosity of pasteurized unmixed and fruit aroma added bozas was decreased
evidently, while the time period after pasteurization increases. In unmixed boza viscosity was
observed as 13.40 - 9.80 Pa.s at the date of 0" and 90" following pasteurization respectively. In
addition, in apricot aroma added, raspberry aroma added, apple aroma added, and tutti frutti
aroma added bozas the viscosity value was found at the date of 0™ and 90" following
pasteurization as 12.77 - 9.67 Pa.s, 12.67 — 9.93 Pa.s, 12.83 - 9.97 Pa.s, and 12.67 — 9.77
Pa.s respectively. The same situation was observed in the bozas produced with fruits. At the o
day following pasteurization, among the samples the lowest viscosity was measured as (11.87
Pa.s) by using boza produced with raspberry. However, boza produced with tutti frutti had the
highest viscosity (30.00 Pa.s) markedly. At the 90" day following pasteurization, again the boza
produced with raspberry had the lowest viscosity 8.57 Pa.s, and boza produced with tutti frutti
had the highest viscosity 16.57 Pa.s. Especially, after the 15" day following pasteurization,
decrease in the viscosity value related to the separation of serum was found to be attractive.
After the storage period, the volume of the serum that was separated from boza was gradually
increased, since when the jars were shaken bozas obtained the former appearances, after that
no further separation of serum was observed. This application shows that the problem of
separation of serum, occurred during the protection of boza by pasteurization, can be passed
over.

When the results of sensory analysis were evaluated it was concluded that aithough
unmixed boza was preferred by some panelists, boza produced with fruit and fruit aroma were

liked and can be consumed.

Key Words: boza, fruit added boza, fruit aroma added boza, fermentation
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1. GIRIS

Tahillar, yerylzinde ekili tim alanlarin %73’ inden fazla bir boliminde
yetistirimekte olan ve insan beslenmesi igin gereken diyet lifi, proteinler,
karbonhidratlar, mineraller ve vitaminleri saglayan temel hammaddelerdir
(Charalampopoulos ve ark. 2002).

Dinyanin her vyerinde tahillar, fermente gidalar igin 6nemli bir
hammadde kaynagidir. Ekmek ve bira en c¢ok bilinen tahil bazli fermente
Grinlerdir. Tarihi ¢ok eskilere dayanan fermente tahil Grinlerinden biri de
bozadir.

Boza; misir, dar, piring gibi tahillarin 8gtttltp su katilarak pisiriimesi ve
seker katilarak alkol ve laktik asit fermentasyonlarina tabi tutulmasi ile elde
olunan az veya ¢ok kivamli bir ickidir (Tirker 1974). TS 9778' de ise boza,
"Yabanci maddelerinden temizlenmis, dari, piring, bugday, misir vb. hububatin
kirma veya unlarindan biri veya birkagina igme suyu katilarak, pisiriimesi ve
beyaz seker ilave edilerek teknigine uygun olarak alkol ve laktik asit
fermentasyonlarina tabi tutulmasi iile hazirianan bir mamuldir" sekiinde
tanimlanmistir  (Anonim  1992). Bu tamimda alkol ve laktik asit
fermentasyonlarinin yer almasi bozanin ikili bir fermentasyon triini oldugunu
da vurgulamaktadir (Uylaser ve ark. 19388).

Boza ile buglinkU biralar arasinda biylk ayricaliklar olmasina karsin,
en eski veya en basit bira ¢esidi olarak da kabul edilmektedir. Boza ve benzeri
ickilerin 8000-9000 yilhk gecmisi vardir (Pamir 1961). Orta Asya' da Turkler
bozayi ¢ok eski zamanlardan beri bilip, igmislerdir. Tirkler, Orta Asya' dan
cesitli verlere go¢ ettikleri ve daha sonra Selguklu ve Osmanlt devletlerinin
genigleme tarihlerinde gittikleri yerlerin halkina boza yapmasini 6gretmisler ve
buglinkii cografi yayilisini saglamiglardir (Birer 1987). Boza ve benzeri icecekler
cesitli Glkelerde farkl regete ve ydntemlerle Uretilmektedir. Bozanin itk Ureticileri
Turkler olmakla birlikte, konunun arastiriimasi Glkemizde ihmal edilmis. bu da
bozayi bazi Avrupa Ulkelerinin kendi ulusal Griinleri olarak tanitmalarina olanak

saglamistir (Uyiaser ve ark. 1998).



Bu galismada; geleneksel bir Uriinimiiz olan bozaya g¢esitli meyvelerin
ilavesiyle besleyici degerinin zenginlestiriimesinin yanisira farkli meyve
aromalarinin eklenmesiyle duyusal &zelliklerinin gelistiriimesi amaclanmisgtir.
Boylece bozanin, ozellikle cocuklar ve vyetigkinler icin daha cazip hale
getiriimesi ve tuketiminin arttinlmasi mimkin hale gelebilecektir. Ayrica
pastdrizasyon uygulamasi ile bozanin raf dSmrinin uzatiimasi, ¢alismanin diger
bir amacini olusturmaktadir. Clinkli bozada fermentasyon distk sicakliklarda
bile devam ettiginden artan asitlige ve alkole bagli olarak Grin kisa sirede
icilebilir niteligini yitirmekte ve tlketiciler tarafindan begenilmeyen bir yapiya
dénusmektedir. Bozada fermentasyonun arzu edilen asitlige erisildikten sonra
pastdrizasyonla durdurulmasi, pazarlama ve ihracat sansini arttirma yaninda,
bozanin genis kitlelere tanitiip, her mevsim tiketilebilmesini mimkin hale

getirebilecektir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Tahillarin insan beslenmesindeki, bunun da 6tesinde insanlik tarihi ve
tarimdaki global énemi yadsinamaz. Ik tanmsal uygulamalarin Turkiye' nin
giineyi, Filistin, Lubnan ve Kuzey Irak' 1 icine alan bir béigede, M.O. 7000 i
yillarda baslad:§1 kabul edilmektedir (Haard ve ark. 1999).

Tahil taneleri, Gramineae familyasina ait bitkilerin tohumlaridir. Tahillar
beslenme agisindan protein, karbonhidrat, B grubu vitaminler, E vitamini, demir,
eser elementier ve diyet lifinin 6nemli kaynagidiriar. Dinyada tlketiien tahil
trinleri, dogrudan insan beslenmesi icin gerekli oian protein ve enerjinin %50'
sini kargilamaktadir (Chavan ve Kadam 1989). Tahillarin ucuz enerji kaynagi
olusu, Ulkemizde kisi basina disen gunlik kalorinin %70 kadarinin tahiliardan
saglanmasina neden olmaktadir (Baysal 1995).

Dunyada en fazla Uretilen tahillar, bugday, celtik, misir ve arpadir;
bunlar sorgum, yulaf, dari ve ¢avdar izlemektedir (Chavan ve Kadam 1989).

Misir, (Zea mays L.) Graminea familyasinin Maydeae oymagina giren
bir cinstir. Ayni esey organlarinin bitkinin ayri yerlerinde bulunmasi tek evcikli
ilkesine gore ortaya konan bu oymak iginde Coix, Schlerachne, Polytoca,
Chinonachne, Trilobachne, Tripsacum, Euchlaena, Zea cinsleri yer alir. Zea,
Maydeae.oymagmln en 6nemli cinsidir. Bu tar icinde misir, baz arastiricilara
gore alt tur, bazilarina gére de varyete olarak kabul edilen 7 gruba veya tipe
ayrilir. Bunlar, Zea mays indentata Sturt. (at disi mistr), Zea mays indurata
Sturt. (sert misir), Zea mays amylaceae Sturt. (unlu misir), Zea mays
saccharata Sturt. (seker misir), Zea mays everta Sturt. (cin misir), Zea mays
ceratina Sturt. (mumiu musir), Zea mays tunicata Sturt. (kavuzlu misir) dir
(Kirtok 1998).

Misir, diinya toplam tahil ekim alani iginde %18, toplam tahil Uretimi
icinde %27 oranlarinda pay alan 6nemli bir tahil Granadar (Kin 1985). 2001/
2002 doneminde tim diinyada Gretilen mistr 587.293.000 ton' dur’.

! http:// www. corn.org/web/wcornprd.htm



Dunyada Uretilen misinn %27’ si insan beslenmesinde, %73’ 0 ise
hayvan yemi olarak kullaniimaktadir. Bu tiketim orani Ulkelerin gelismislik
diizeyine bagh olarak degismektedir. Ornegin gelismekte olan tlkelerde {retilen
misirin %45,9' u hayvan beslenmesinde, %54,1' i insan beslenmesinde ve
sanayi hammaddesi olarak kuilanilirken; gelismis tlkelerde hayvan yeminin
payi %88,9' a ulagsmakta hatta bu oran ABD' de %90' a ylikselmektedir z

Birim alandan yiksek verim alinmasi, yetistirme teknigi, hasat, nakliye,
depolama gibi islemlerinin kolaylidi, yildan yila Gretim ve fiyat artislarinin
oldukga dengeli olugu ve islahla strekli gelistiriime 6zelligine sahip olmasi
nedeniyle misirin endustride kullanimi diger tahillara goére artmis ve gln
gectikce de artacaktir (Kirtok 1998).

Turkiye' de 2002 yili istatistikierine gére misir ekim alani 575 bin hektar,
tretimi 2,2 milyon ton ve ortalama verimi dekara 382 kg' dir. Buna gbre misir,
ulkemiz tahil Uretiminde bugday ve arpadan sonra Ucglincl sirada yer
almaktadir. Dinyada misir Ureten 157 llke arasinda yurdumuz, misir ekim alani
bakimindan 34. ilke; toplam Uretim bakimindan 25. llke ve birim alandan

2

alinan verim agisindan 44. Ulke durumundadir “. Cizelge 2.1' de Turkiye'de

yillara gére misir tiketim miktar: verilmistir.

Cizelge 2.1. Turkiye'de Yillara Gére Misir Tiuketim Miktari

YILLAR MISIR TUKETIM MIKTARI |
(TON)
1997 2.716.000
2000 3.069.340
2005 3.472.680
2010* 3.928.910

Tahmini degerler

KAYNAK: 2 hitp://www.cine-tarim.com.tr/dergi/arsiv45/sektorel02 htm

Misir dunyada ¢ok degisik iklim kosullarinda yetigebiime 6zeliigine

sahiptir. 58° kuzey, 40° giney enlemleri arasinda, deniz seviyesinden daha



N

distk vyerlerden, yiksekligi 4000 metreye varan yerlerde yetisebilmektedir
(Kirtok 1998).

Misir dretimi igin ideal sicaklik 24 — 32°C’ dir. Bagil nem istegi ise,
genelde vyetisme silresince ve ozellikle tozlanma zamaninda %50' nin
tzerindedir. Misir oldukga genis pH sinirlari arasinda (pH=5.5-8.0) yetisebilir.
Optimum toprak pH' si 6.0-6.5" dir. Misir ¢imlenme déneminde tuzluluga
dayaniklidir. Bununla beraber tuza ve tuzlu sulama suyuna hassas bitkiler
grubundandir. Misir bitkisi gegirgenligi iyi, fazla su tutmayan topraklar tercih
eder. Bunlar genellikle kil igeridi fazla olmayan siltli topraklardir. Bununla
beraber drenaji ve tesviyesi iyi, sulamadan scnra ylzey suyu kalmayan killi
toprakiarda da yetisir3.

Misir dogrudan insan beslenmesinin yaninda hayvan yemi olarak ve
sanayide kullantlan Grunlerin Gretimi icin genel olarak fabrikalarda yas isleme,
kuru isleme ve fermentasyon gibi U¢ farkh isleme tabi tutulur. Yas isleme ile
nigasta, glikoz surubu, yem rasyon Griinleri ve misir yagi; kuru isleme ile misir
unu, kahvaltiik misir gevregi, misir cipsleri tretilmektedir. Misinn fermentasyon
endustrisindeki kullanim alanlarina; biracilik, ¢esitli antibiyotikler, riboflavin ve
B4, vitamini, sitrik asit, glutamik asit, laktik asit, lisin, aseton, n - biitanol, etanol
ve gesitli enzimlerin tretimi drnek verilebilir (Kirtok 1998).

Fermentasyon, mikroorganizmalarin ve enzimlerinin  aktiviteleri
sonucunda gida maddelerinin biyokimyasal degigimlere ugratiidig: bir islemdir
(Gotcheva ve ark. 2000 a).

Gidalarin fermentasyonla muhafazasi yaygin uygulamasi olan eski bir
teknolojidir. Fermente Urinler diinyanin bir ¢ok Ulkesinde beslenmede dnemli
bir yer tutmaktadir (Caplice ve Fitzgerald 1999).

Fermente Urinlerin beslenmemizde yer alisi binlerce yil geriye gitmekte
olup, Uretim ve tiketimieri ile ilgili yazili kayitiar daha yakin tarihlidir (Yicel ve
Otles 1998). Siit, et ve sebzelerin fermentasyon yéntemlerine ait bilgiler M.O.

6000 yilina kadar dayanan kaynaklarda yer almistir (Fox 1993).

3 http://www cine-tarim.com.tr/dergi/arsiv34/sektorel05 htm



Sarap ve bira yapimini kapsayan alkol fermentasyonu Misirlilar ve
Sumerliler tarafindan M.O. 2000 - 4000 yiliarinda gelistirimistir. Misirlilar ayrica
mayalanmis ekmek Uretiminde uygulanan hamur fermentasyonunu
geligtirmiglerdir (Ross ve ark. 2002).

Baslangigta rastlantisal bazi olaylaria ortaya ¢ikan fermente gidalar,
glinimuzde dunyada tiketilen tim gidalarin yaklasik 1/3' tinl olusturmaktadir.
(Campbell-Platt 1994). Toplam Gretim ve tiketim miktarlar agisindan fermente
gidalarda ilk Q¢ sirayi; sut Urtnleri, icecekler ve tahil Grinleri paylasmaktadir
(Campbell-Piatt 1994).

Gunumuzde dinya capinda 2000' den fazla farkh gesitte fermente gida
insanlar tarafindan tiketilmektedir. Bunlarin bir ¢cogu geleneksel uriinler olup
belirli bir bélge halkinin ihtiyaglarini karsilayacak kadar kisith miktarda
retilirken, bazilan ticari boyutta, ¢ok az bir bolumi de blylk olgekte
Uretiimektedir (Ray 1996).

Fermente gidalar, Uretimlerinde kullantlan hammaddelerie
karsilastinidiginda, besleyicilik 6zelliklerindeki artis ve herhangi bir koruyucu
madde ilavesi olmaksizin uzun raf émirit olmalari nedeniyle biylk éneme
sahiptir (Joshi ve ark. 1993, Campbell-Platt 1994, Gotcheva ve ark. 2000b).
Bozulma yapan ve patojen bir ¢ok mikroorganizma; fermentasyonun, pH ve
oksidasyon - rediksiyon potansiyelinde neden oldugu azalma ve bu sirada
olusan inhibitér bilesikierin etkisi ile engellenir (Hanciogiu ve Karapinar 1997).

Ginimuzde peynir, ekmek, tursu ve alkolll ickilerin yanisira ¢ok gesitli
tipte fermente gidalarin tiketimine ilgi duyulmaktadir. Bunun bir nedeni
tuketicilerin dogal ve saglikli gidalara olan ilgisidir. Bir ¢cok geleneksel fermente
gida, saghgi iyilestirici veya hastalik 6nleyici / tedavi edici etkileri ylzinden
6nem kazanmaktadir. Bu gidalarin fizyolojik fonksiyonlarina iliskin bilimsel
veriler artmakta ve modern biyoteknolojinin ve gen miihendisligi teknikierinin
kullanimi ile yararh etkileri hizla gelismektedir (Lee 2002).

Fermente gidalar insan vicuduna canli bakteri aliminda o6nemli
araglardir (Kozat 2000). Fermente gidalarla birlikte sindirim sistemine alinan
laktik asit bakterileri, bagirsakta bulunan B-glukoronidaz, azorediiktaz ve

nitrorediktaz gibi enzimlerin aktivitesinde bir azaimaya neden olur. Bu enzimler



prokarsinojen maddeleri karsinojen yapilara doénustirmektedir. Dolayistyla
sbzkonusu enzimlerin aktivitesinde azalma, antikarsinojenik etki olusturur.
Laktik asit bakterilerinin bagisiklik sistemini glglendirdigi, immunoglobulin A ve
gama interferon Uretimini destekledidi bildiriimistir. Bu durum insan vicudunun
patojenlere kargi direncini ve laktik asit bakterilerinin antitimoér aktivitesini
arttirmaktadir (Turantas 1998).

Gelecekte fermente gidalarin tim dinyada tliketimlerinin artacagi
ongorilmektedir. Clnku fermentasyon, raf dmrini arttiran, sogutma ve diger
gida muhafaza tekniklerine olan ihtiyact azaltan, enerji gideri dusik, olduk¢a
etkin bir muhafaza ydntemidir. Geleneksel yontemlerle fermente gidalarin
dretimi karmasik olmayip, pahal ekipmanlara gereksinim duyulmadigindan
ozellikle geligsmekte olan ulkeler igin uygundur. Dinyada her gegen gin artan
gida problemlerinin  ¢goziminde etkili bir gida Gretim yontemi olarak
fermentasyondan yararlaniimaktadir (Rose 1982, Battcock ve Azam-Ali 1898).

Bir ¢gok tahil bazli geleneksel veya yerel gida, bakteri, maya ve/veya
kiiflerden olusan karisik kiltirlerden dogal fermentasyon ile hazirlanmaktadir
(Gotcheva ve ark. 2000b). Laktik asit fermentasyonuna dayanan tahil bazli
gidalar 6zellikle Orta Asya, Orta Dogu ve Afrika' da yaygin olarak geleneksel
yontemlerle uretilip tUketilmektedirler (Hesseltine 1979). Bu fermente Griinlerin
gogu; dari, misir, bugday, sorgum gibi tahil bazli olup, st Urlnleri gibi
hayvansal ve baklagiller gibi bitkisel kaynakli proteinierle besin degerleri
zenginlestirilmistir. Hancioglu (1996) ve Hancioglu ve Karapinar’ in (1998) farkh
arastiricilara atfen verdigi bilgilerin yanisira; Gassem (2002), Muyanja ve ark.
(2003) ile Mugula ve ark.’ nin (2003) bildirdigi, bazi geleneksel tahil bazli
fermente Urlinlere iligkin bilgiler Cizelge 2.2' de goriiimektedir.

Laktik asit fermentasyonu hem gidanin guvenilirlidini hem de
sindirilebilirligini arttirdiindan gelismekte olan Ulkelerde geleneksel olarak
¢cocuk mamalarinin Gretiminde uygulanmaktadir. Bu Ulkelerde sitten kesilen
cocuklar, nisastal lapalar ile beslenmektedir. Bu bulamaglar yiiksek viskoziteli
olup, cocuklann dislik kapasiteli midelerinde yeterince sindirilememektedir.
Lapanin laktik asit fermentasyonuyla asitiendirimesi sayesinde nisasta daha

kisa glukoz zincirlerine yikilarak viskozite azalir ve enerji yogunlugu artmaktadir.



Boylece g¢ocuklarin enerji ihtiyaglari daha fazla karsilanabilmektedir. Ayrica

fermentasyon,

Tanzanya'da vyapilan bir

lapalarin  mikrobiyal

caligmada,

laktik fermente

kontaminasyonunu da azaltmaktadir.

lapalarla beslenen

cocuklarda, fermente olmamis gidalarla beslenenlere gore ishal gorilme

sikliginin % 33 oraninda daha az oldugu belirtiimistir (Svanberg 1992).

Cizelge 2.2. Tahil Bazli Geleneksel Fermente Urinler

Uriin Adi_| Ulke Hammadde Mikroorganizma Kaynak
Boza Tuarkiye, Volga | misir, arpa, yulaf, | S.cerevisiae, PAMIR (1961)
cevresi, Kirim, | budday, dart gibi | S. carlsbergensis,
Kafkaslar, hububat irmikleri | Streptococcus spp.,
Balkanlar, iran, Lactobacillus spp.
Misir
Busaa Kenya misir, finger millet | Candida krusei, NOUT (1980 a).
malt (parmak dart | S. cerevisiae, NOUT (1880 b)
malti) Lactobacillus spp.,
Pediococcus spp.
Jangsu Kore piring Lactobacillus, KIM ve ark.
Lactococcus, (1991)
Pediococcus,
Leuconostoc spp.,
L. thermophilus,
L. coryniformis,
L. mesenteroides
Garri Kamerun, manyot yumrusu | Lactobaciilus spp., NGABA ve LEE
Nijerya Streptococcus spp. (1979), OKAFOR
(1977)
Idli Hindistan piring Lactobacillus spp., STEINKRAUS ve
S. faecalis, ark. (1967),
Pediococcus spp., THAYAGARAJA
L.mesenteroides, ve ark.
Hansenula anamola, | (1991,1992)
Candida glabrata,
C.sake, C. tropicalis
Kenkey Gana misir Aspergillus, MULLER ve
Penicillium, NYARKO-
MENSAH (1972) |
Kishk Arap Uikeleri sut ve bugday L. plantarum, MORCOS ve ark.
L. casei, L. brevis, (1973),
B. subtilis HESSELTINE
(1979)
Mawe Benin misir L. fermentum, HOUNHOIGAN

L. reuteri, L. brevis,
L. confusus,

L. curvatus,

L. buchneri,

L. salivarus,

L. lactis,

P. pentosaceus,
P.acidilactici

ve ark. (1993)




Cizelge 2.2. (Devam) Tahil Bazii Geleneksel Fermente Urtinler

Uriin Adi | Ulke Hammadde | Mikroorganizma Kaynak
Ogi Nijerya mistr, B. subtilis. Klebsiella oxytoca, ADEGOKE ve
sorgum, dari | S. aureus. S. cerevisiae. BABALOLA
Lactobacillus spp. (1988). HAARD
ve ark. (1999)
Uji Kenya misir L. plantarum, MBUGUA ve
L. cellobiosus, ark. (1984),
L. fermenti, L.buchneri, MBUGUA
P. acidilactici,P. pentosaceus (1987),
Sobia Suudi malit unu, | L. cellobiosus, L. buchneri, GASSEM
Arabistan bufday unu, | L. plantarum, L. brevis. (2002)
ekmek L. delbrueckii subsp.
delbruecki,
Leuconostoc lactis,
P. pentosaceus,
S. cerevisiae, C. tropicalis,
C.ciferrii, C. quilliermodii,
C.lipolytica, Kloeckera
Japonica, Rhodotorula rubra,
Penicillium spp.
Dhokla Hindistan nohut Lactobacillus fermentum, JOSHI ve ark.
Leuconostoc mesenteroides, (1989)
Hansenula silvicola
Tapé Endonezya | piring Rhizopus spp., SUPRIANTO ve
Saccharomyces spp., ark. (1989)
Streptococcus spp.
Bushera Uganda sorgum, dari | L. brevis, L. fermentum, MUYANJA ve
L. paracasei subsp. paracasei, | ark. (2003)
L. plantarum,L. delbrueckii
subsp. delbruecki, E. faecium,
L. lactis subsp. lactis,
L. mesenteroides  subsp.
mesenteroides,
L. mesenteroides  subsp.
dextranicum,
Weisella confusa,
S. thermophilus
Togwa Tanzanya sorgum,dari L. brevis, L. fermentum, | MUGULA ve
misir L. plantarum, L. cellobiosus, | ark.
P.pentosaceus, Weisella {2003)
confusa,issatchenkia
orientalis, S. cerevisiae,
C. pelliculosa,
C. tropicalis

KAYNAK: (Hancioglu 1996, Hanciodlu ve Karapinar 1998, Gassem 2002. Muyanja ve ark.

2003, Muguta ve ark. 2003)
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Tahillarin protein kalitesi hayvansal gidalarla karsilastinidiginda;
treonin, lisin, triptofan gibi esansiyel aminoasitler yéninden sinirli olmalari
nedeniyle dusiktur (Chavan ve Kadam 1989). Ayrica fitik asit, tanenler ve
polifenollerin, proteinleri bagdlayarak sindiriiemez hale getirmesi nedeniyle tahil
proteinlerinin sindirilebilirli§i hayvansal proteinlerinkinden daha azdir (Oyewole
1997). Misir, sorgum, finger millet (parmak dari) gibi ¢esitli tahillarin fitik asit ve
tanen igerikierinin azaltiimasinda laktik asit fermentasyonunun etkili oldugu ve
protein yarayishiiginin gelistirildigi bildirilmistir (Cahvan ve ark. 1988, Khetarpaul
ve Chauhan 1990, Nout ve Motarjemi 1997, Charalampopoulos ve ark. 2002).
Fermentasyon, gidalarin protein igerigini, esansiyel amino asitlerin
dengelenmesini ya da yarayislihgin arttirir (Wang ve Fields 1978, Cahvan ve
ark. 1988, Steinkrauss 1997). Fermentasyon sirasinda 0Ortnin protein
icerigindeki  degisimin, mikroorganizmalarin  proteolitik  aktivitelerinden
kaynaklanabilecegi belirtiimistir (Odunfa 1985, Chavan ve Kadam 1989).

Fermentasyon, siskinlik ve gaz gibi sindirim sikayetlerine neden olan
sindirlemeyen bazi poli ve oligosakkaritlerde azalmaya yol acar (Nout ve
Motarjemi 1997).

Laktik asit fermentasyonu, bitkisel gidalarda dogal olarak bulunan bazi
toksinlerin azaltiimasinda da etkilidir (Nout ve Motarjemi 1997). Garri gibi bazi
fermente .gidalarda, hammaddenin toksik etkisinin fermentasyon sonrasinda
azaldigi saptanmistir. Garri, kassava bitkisinin fermentasyonu ile elde edilen bir
Urindlr. Kassava bitkisinin kokleri siyanojenik glikozit adi verilen ve bitki ¢i§
olarak tiketildiginde zehirleyici etkisi olan toksik bir madde icermektedir.
Kassavanin fermentasyonu sonucu toksik glikozit pargalanarak hidrosiyanik
asit, gaz formunda ac¢ida ¢ikmaktadir (Turantas 1998).

Fermente Urlnlerin saglik agisindan glvenle tuketimi onemli bir
konudur. Bu Urlnierin tasiyabildigi risk faktorleri arasinda; gida kaynakli
mikrobiyal enfeksiyonlar, mikotoksin olusumu ve mikotoksinle bulagsmis
hammadde kullaniminin yanisira etil karbamat ve biyojen amin iceren toksik
yan uUrlnlerin clusumu yer almaktadir (Nout 1994). Fermentasyonla bazi ¢ig
gidalar  pisiriimeksizin  yenilebilir hale geidiginden, ozellikle dogal

fermentasyonla Uretilen geleneksel fermente gidalarda mikrobiyal bulagsma riski



mevcuttur. Ornegin piring sarabi ve soya sosunun hazirlanmasinda kullanilan
geleneksel starterlerin Aspergillus flavus ile kontaminasyonu sonucu ¢ok ciddi
gida zehirlenmesi vakalari ortaya ¢ikmistir (Lee 1989, Lee ve Lee 2002).

Laktik asit bakterileri ve mayalarin birlikte rol oynadikian kapali kaplarda
gergeklestiriien fermentasyon; anaerobik, asidik, CO, ile doymus ve alkolli bir
ortamin olusumuna yol agar. Bu sartlarin kombinasyonu dogal olarak gida
bozulmalarina ve gida zehirlenmelerine neden olabilecek mikroorganizmalarin
inhibisyonunu saglamaktadir (Wood ve Hodge 1985).

Tahil bazh fermente Grinler, peynir, tursu, sarap gibi diger fermente
urinlerte karsilastiriidiklarinda yiksek su aktivitesi ve disuk asit ve alkol
konsantrasyonuna sahip olduklarindan, raf &mdrlerinin daha kisa olduklari
gozlenmektedir. Ancak, bu Grinlerde lezzet gelisimi, Granan raf dSmrinden daha
fazla 6nem tasimaktadir (Hancioglu ve Karapinar 1998).

Laktik asit fermentasyonu Urtinlerinde antimikrobiyal etki, fermentasyon
sirasinda olusan organik asitler, H,O; ve bakteriosin gibi metabolik triinlerden
kaynaklanabilmektedir  (Steinkraus 1983, Gibss 1987). Laktik asit
fermentasyonunda oiugan laktik ve asetik asit gibi organik asitler, fermentasyon
ortaminin pH' sinit dustirerek zararli mikroorganizmalara kargi koruyucu bir etki
yaratmaktadir (Hancioglu 1996). Mensah (1997), gram negatif bakterilerin
fermentasyonun etkilerine daha duyarli oldugunu, gram pozitif bakterilerin
ozellikle Bacillus cereus' un ise bu etkilere karsi daha direngli oldugunu
bildirmigtir.

Fermentasyon sirasinda olusan lezzet ve aroma bilesenleri trunlerin
tipik 6zelliklerini olugturmaktadir. Laktik asit fermentasyonu, homofermentatif ve
heterofermantatif metabolik yollar ile Uretilen laktik asit, asetik asit ve ylksek
alkoller, aldehitler, etil asetat, diasetil gibi c¢esitli aromatik ugucu bilesikierin
miktarlarina bagh olarak Grunin duyusal o6zeliklerini gelistirmekiedir
(Charalampopoulos ve ark. 2002).

Tarihi ¢cok eskilere dayanan geleneksel fermente tahil Grlinlerinden biri
olan boza; misir, dari, piring gibi tahillarin 6gtilip su katiiarak pisirilmesi ve

seker katilarak alkol ve laktik asit fermentasyonlarina tabi tutuimast ile elde
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olunan az veya ¢ok kivamli bir ickidir (Turker 1974). Uretimde yer alan bu iki
fermentasyon ayri ayri degil, ayni zamanda gergeklesir (Sahin 1982).

Boza kelimesinin esasi Farsga' da dan anlamina gelen "buze" dir.
Fakat Asim Efendi' nin Burhan-1 Kati tercimesinde Farsg¢a buze kelimesine dari
degil, piring ve dan unundan yapilan icki anlami verilmistir. Boza kelimesi
Farsca' dan Arapga' ya "blza", Bulgarca' ya, Sirpga’ ya, Hirvatga' ya, Macar ve
Arnavut dillerine aynen "boza", Rumence' ye "bozan", Yunanca' ya "bozas",
ingilizce'ye "boza" veya "bosa" (miliet beer), Rus, Cek, Leh diilerine "buza",
Fransizca' ya "bouza" veya "bosan", Almanca' ya "busa", italyan, Ispanyol ve
Portekiz dillerine "buza" seklinde gegmistir (Pamir 1961).

Boza ile buglinkl biralar arasinda buyik ayricaliklar olmasina karsin,
en eski veya en basit bira ¢cesidi olarak kabul edilmektedir (Birer 1987). Biranin
binlerce yit 6nce Misir ve Orta Dogu' da Uretildigi distnulmektedir (Samuel ve
Bolt 1995). Boza ve benzeri igkilerin ise 8000-9000 yillik gegmisi vardir. M.O.
401 yilinda Xenophon, Dogu Anadolu' da boza yapildigint ve hazirlandiktan
sonra ¢6mlek¢i ¢amurundan yapiimis ve yere gdémili kaplara kondugunu
bildirmektedir. Kaggarli Mahmut, Divan-0 Ligat-it Tirk' te Karahanlilarin bozaya
"buhoun" dediklerini ve bunu daridan Urettiklerini belitmistir. Orta Asya' da
Turkler bozayi ¢ok eski zamanlardan beri bilip, igmislerdir. Turkler Orta Asya'
dan gesitli yerlere gog ettikleri ve daha sonra Selguklu ve Osmanli Devletlerinin
genigleme tarihlerinde gittikleri yerlerin halkina boza yapmasini 6gretmisler ve
buglnkl cografi yaytlisini saglamiglardir (Pamir 1961). Selguklular zamaninda
boza “bekni” adiyla aniimistir®. Boza, Tirkiye' den baska Kirim, Volga cevresi,
Kafkaslar, Turkistan, Macaristan ve tum Balkanlar, iran, Misir, Diger Arap
tlkeleri ve birgok Afrika kabilelerinde igilmektedir (Pamir 1961). Boza ve benzeri
icecekler, cesitli Ulkelerde farkli formiiasyon ve yontemlerie uretiimektedir.
Nijerya ve bazi diger Afrika llkelerinde bousa ya da bouza olarak adlandinian
boza, icerdigi yliksek miktardaki alkol yoniiyle daha ¢ok biraya benzemektedir
(Sanni 1993).

 www, kultur. gov.tr/portal/kultur_tr.asp?belgeno=6253
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Bulgaristan' da Uretilen bozalar llkemizde uygulanan ydnteme gore,
sade veya kakao ilavesiyle, hem yaz hem de kig aylarinda Uretiimektedir
(Anonim 1972, Arnici ve Daglioglu 2002). Misirda “bousa” adi ile Uretilen boza
daridan, Etiyopya' da ise bugdaydan imal edilmektedir (Smith ve Getty 1997).

Bozanin ilk Ureticileri Tlrkler olmakla birlikte, konunun arastinimasi
Ulkemizde ihmal ediimis, bu da bozayi bazi Avrupa Ulkelerinin kendi ulusal
urinieri olarak tanitmalarina olanak saglamistir (Uylaser ve ark. 1998).

Boza Osmanli déneminde en parlak yillarini yasamistir. Bozacilik
Osmanl Imparatorlugu’ nun kuruldugu yillarda biyiuk kentlerin  temel
zanaatlarindan biri haline gelmistir. 16. ybzyll Osmanh kayitlarinda bozanin
daha ¢ok Edirne, Bursa, Amasya ve Mardin gibi illerimizde uUretildigi
belirtiimektedir. Bozanin, besieyici ve enerji verici 6zelli§i nedeniyle orduda da
tiketildigi bilinmektedir*. 16. yuzyila kadar rahatca icilen bu igcecege Il. Selim
déneminde bir takim kisitlamalar getiriimistir. Icine afyon katilarak elde edilen
"Tatar Bozas!" Il. Selim tarafindan yasaklanmistir (Duler 2002). Bu yasagin o
devirde yapilan bozalarda alkolin yiksek olmasindan ileri gelebilecegi
bildiriimigstir (Tlrker 1974).

Osmanlt Devletinde bozahaneler meyhaneler gibi kullanidigindan
doiayi zaman zaman kapatilmislardir (Ocalan 2002). IV. Sultan Mehmet' in
1670 yilinda getirdigi icki yasag ile birlikte bozanin da keyif verici bir icecek
olduguna karar verilmis ve bozahaneler kapatilmistir. Evliya Celebi 17. ylzyilda
yazmis oldugu Seyahatname' sinde istanbul' da 300, Bursa' da ise 97 adet
bozahanenin bulundugunu belirtmigtir (Diller 2002, Ocalan 2002).

19. yluzyiida eksi ve alkolil bozanin yerini, giderek tatli Arnavut bozasi
almistir. Cunkl bu boza ¢esidi saray tarafindan daha ¢ok sevilmistir (Diler
2002). Birer' in (1987), Oguz' a (1976) atfen vermis oldugu literatur bilgisinde,
Osmanl déneminde Istanbul' da iretilen bozalara pekmez, targin, karanfil,
zencefil, hindistan cevizi gibi ¢gesnilerin katildigr yer almaktadir.

Geleneksel gidalarimizin birgogunun aksine boza, daha ¢ok sehirlerde
ve gzellikie kis aylarinda tuketiimektedir. Clnki sicak mevsim ve yerlerde boza
kisa surede asiri derecede eksiyerek karakteristik tadini yitirmektedir (Given
1982, Sahin 1982).
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Gida Maddeleri Tuztug{' ne gore boza; dari, misir ve pirincin ezilmesi,
kabuk kisimlarindan ayrilmasi, su katilarak pisiriimesi ve slzuldukten sonra
hafifce fermentasyona birakilmasi ve seker ilavesi ile hazirlanan beyaz krem
renginde, koyuca kivamda, tath veya eksimtrak lezzette olan icecek maddeye
denir. Bozaya disaridan un, nisasta, glikoz katilmasi yasaktir (Ercoskun 1987).

Tuazlk, boza hammaddelerini dari, misir ve piring ile sinirlarken, Boza
Standardi' nda bu sinirlama bulunmamaktadir.

Boza Uretiminde kullanilan hammaddeler retildikleri lkelere gére de
farklihiklar gostermektedir. Kirm ve Tirkistan' da boza hammaddesi olarak
piring ve dari, Tatar Turklerinde esit oranda dari, bugday ve yulaf unu,
Kafkasya' da arpa malti katilarak pisiriimis ve kizartilmis ekmek, Kirgiziarda
budday yarmasi, Tlrkistan'da iri dovilmis piring unu kullaniimaktadir. Diger
ulkelerde ise misir, arpa, ¢avdar, yulaf, bugday, karabugday, arnavut darisi gibi
tahillarin unu, bazen piring ve ekmek, nadiren kenevir tohumu ve karamuk da
kullaniimaktadir (Birer 1987, Kése ve Durak 1998).

Boza dretimi; hammaddenin hazirlanmasi, pigirme, sogutma, siizme,
seker katma ve fermentasyon asamalarindan olusmaktadir .

llk asamada boza hammaddeleri kirma degirmenlerinden gegirilerek
ogutulur. Daha sonra eleklerden gegirilerek yabanci maddelerle kavuz, kepek
kismi aynilir. Boylece elde edilen irmik boza yapiminda kullanifir.

Boza Onceleri bakir kazanlarda, ginimiizde ise genellikle hacimleri
isletmenin kapasitesine goére degisen celik kazaniarda pisiriimektedir. Pisirme
isleminde kazana o©nce su koyularak isitilmaya baslanir. Su kaynayinca
hammadde katilir ve topaklanmamasi, dip ve kaymak tutmamasi icin devaml
kanstiniir. Suya katilacak hammadde miktar, kullanilan hammaddeye gore
degismekle birlikte geneliikie 1 ton suya 150-200 kg irmik seklinde olmaktadir.
Kaynatma sirasinda hammadde suyu g¢ektiginden kazana duruma gére sicak su
katilir. Kaynatma, kabin icindekiler homojen, parmak arasinda kolayca ezilebilir
ve iyice eriyebilir lapa haline gelinceye kadar devam eder. Kaynatma siresi
sicakliga ve hammaddenin ¢esidine gbre 2-8 saat arasinda degisir.

Kaynatma igleminden sonra pismis hammadde sogumaya birakilir. Bu

islem pisirme kazaninda yapilacak olursa, yani mayse kendi halinde sogumaya
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birakilirsa uzun zaman alr. Cunk( olduk¢a koyu kivamhdir. Sogutmayi
kolaylastirmak icin boza hamuru (mayse), derinligi az, genis bir kaba veya
mermerden, tahtadan veya paslanmaz gelikten yapilmis teknelere bosattilarak,
kap i¢ine yayilir. Stizme islemine gegmeden 6nce boza hamurunun tamamen
sogumasi gerekir. Yoksa tumiyle sogumadan stiziilen ham boza, dinlendirme
sirasinda sogumaya devam edeceginden ylizeyde kaymak olusur. Sogutma
suresi 2-12 saat arasinda dedismektedir. Hammadde alt-tUst edilerek soguma
slUresi azaitilabilir.

Dinlenmis ve sogutulmus olan mayse yeterince su katilarak sulandirilip,
inceltilir. Mayse su katma sirasinda homojen hale getirilmek icin karistirilir ve
ezilir. Ezilen mayse, piringten veya paslanmaz celik - kromdan yapiimis ve
delikieri gok kuguk olan eleklere aktarilir. Stizme islemi elek (izerinde otomatik
olarak calisgan madeni tokmaklar yardimiyla kolaylastirilir. Elek (izerinde kalan
kisim posa olarak ayrilir ve hayvan yemi olarak kullaniiabilir.

Laktik asit bakterilerinin ve mayalarin fermentasyon yapabilimeleri igin
ortamda fermente olabilir sekerlerin bulunmasi gerekir. Bu amagla 1 kg bozaya
150-200 g seker ilave edilir. Kolay erimesi icin toz seker tercih edilir ve seker
partiler halinde karistirilarak eklenir.

Bozada iki cesit fermentasyon gergeklesir. Birincisi mayalarin rol
oynadigl . alkol fermentasyonu olup bozanin kabarmasi ve CO, gaz
habbeciklerinin gértulimesiyle kendini gosterir. Dijeri ise laktik asit bakterilerinin
gerceklestirdigi laktik asit fermentasyonudur.

Fermentasyonda maya olarak daha onceden Uretilen boza kullanilir.
Maya olarak katilan bozanin miktari, bozanin tiiketilecegi zaman ve sicakliga
goére degisir. En fazia %2-3 oraninda katilan maya, 15-25 °C' de 24 saat kadar
sonra bozanin igilecek hale gelmesini saglar. Ozellikle mevsim basinda boza
bulunmadiginda starter olarak eksi hamur veya yogurt kullanilabilir. Eksi hamur
ile yapilan fermentasyonda boza kendi mayaslyia yapilana goére daha sulu ve
eksi olmaktadir. Yogurt kullanildiginda da, asitligi daha fazla ve orta kivamhdir,
ayrica karakteristik olan yodurt kokusu kendini hissettirebilir (Pamir 1961,
Turker 1974, Sahin 1982, Birer 1987, Kentel 2001).
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Fermente olmus boza sade veya toz targinla aromatize edilerek,
goguniukla leblebi ile birlikte igilir (Diler 2002). Koyu kivamindan dolay:
fermentasyon sirasinda olusan CO; nin buyik bolimi boza iginde kalir ve bu
da i¢imi kolaylastirict bir 6zellik verir.

Boza fermentasyonunda mayalar ve laktik asit bakterileri rol
oynamaktadir. Ancak bozaya Uretim sirasinda havadan, Uretimde kullanilan
alet - ekipmanlardan ve hammaddelerden diger mikroorganizmalar da
bulasabilir. Bunlardan bazilari fermentasyonda istenilen mikroorganizmalar
olabilirse de, bozucu etkili olanlar da bulunabilir (Aytekin 2001).

Bir ¢cok tahil bazli gidanin spontan fermentasyonundan laktik asit
bakterileri ve mayalar sorumiudur (Gotcheva ve ark. 2000 ¢). Lactobacillus,
Leuconostoc, Candida, Geotrichum, Trichosporon cinslerine ait tirler. Kenya
'da Uretilen "busaa”, Misir' da Uretilen "bouza", Turkistan ile Kirnm' da uretilen
"busa" gibi boza benzeri trlinlerden izole edilmistir (Steinkraus 1977, Pederson
1979, Sanni 1993). Pamir (1961) boza mikroflorasini arastirdi§i g¢alismasinda
mayalardan, Saccharomyces carlsbergensis Hansen, Saccharomyces
cerevisiae Hansen, Candida mycoderma ve Torulopsis candida tirlerini
tanilamistir. Bakterilerden ise Streptococus spp., Micrococcus varians,
Lactobacillus spp., Bacillus cereus tirlerinin tanisini yapmistir.

Topal ve Yazicioglu (1986), boza oOrneklerinde mayalardan
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces uvarum, Candida scottii,
Trichosporon capitatum turlerini, bakterilerden ise Pediococcus cerevisiae,
Leuconostoc  paramesenteroides, Lactobacillus  plantarum  tarlerini
tanilamiglardir.

Goégmen ve ark.” nin (2000), Bursa' da duretilen 17 farkh boza
6rneginden izole ettikleri mayalar; Saccharomyces kluyveri, Candida boidinii,
Candida lactiscondes, Candida lambica, Candida norvegica, Candida versatilis,
Trichosporon cutaneum, Torulospora delbrueckii ve Rhodotorula araucariae’
dir.

Hancioglu ve Karapinar' in (1997) boza fermentasyonu boyunca izole
ettigi bakteriler arasinda, Leuconostoc paramesenteroides, Lactobacillus

sanfransisco, Leuconostoc mesenteroides spp. mesenteroides, Lactobacillus
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coryniformis, Lactobacillus confusus, Leuconostoc mesenteroides spp.
dextranicum, Lactobacillus fermentum, Leuconostoc oenos;, mayalar arasinda
ise Saccharomyces uvarum ve Saccharomyces cerevisiae yer almistir. Laktik
asit bakterileri arasinda Leuconostoc paramesenteroides' in, mayalar arasinda
ise Saccharomyces uvarum' un baskin oldugu goézlenmistir. 24 saatlik
fermentasyon sonucunda mL’ deki laktik asit bakterisi yukinin 7.6 x 10°' dan
46 x 10® ‘e; mL’ deki maya sayisinin ise 2.25 x 10° ‘den 8.1 x 10° ' ya
ylkseldigi bildirilmistir.

T.S. 9778 Boza Standardi' na goére bozanin mikrobiyolojik 6zellikleri
Cizelge 2.3' de goriimektedir (Anonim 1992).

Cizelge 2.3. Bozanin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Ozellikler Sinirlar

Koliform bakteri En ¢cok 10 kob/g
Fekal koliform Bulunmamali
Salmonella Bulunmamaili
Staphylococcus aureus Bulunmamal
LKuf En ¢ok 20 kob/g

KAYNAK: (Anonim 1992)

Boza Uretimi vyapan isletmelerin farkh hammaddelerle boza
yapmalarinin yaninda, ayn! isletmede bile hammaddelerin degisik karigsim
oranlarinda kullaniimasi, bozanin kimyasal bilesiminde farkliiga neden
olmaktadir.

T.S. 9778 Boza Standardi' na gore bozanin kimyasal 6zellikleri ve tip

ozellikleri Cizelge 2.4 ve Cizelge 2.5' de verilmistir (Anonim 1992).
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Cizelge 2.4. Bozanin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Sinirlar
(g/100g9)
Toplam kurumadde Enaz 20
Toplam seker Enaz 10
Etil alkol Encok 2
%10'luk HCI' de ¢dziinmeyen Enc¢ok 0.2
kil (kurumadde' de)

KAYNAK: (Anonim 1992)

Cizelge 2. 5. Bozanin Tip Ozellikleri

Ozellikler Tath Eksi
Duyusal
Tat Kendine has | Kendine has hafif
tatiimsi eksi
Kimyasal Sinirlar (g/100g)
Toplam asit 0.2-0.5 0.5-1.0
(laktik asit cinsinden)
Ugucu asit En ¢ok 0.1 Encok 0.2
(asetik asit cinsinden)

KAYNAK: (Ancnim 1992)

Pamir (1961), 3 farkli boza isletmesinden 6rnekler alarak, bozalarin
kimyasal bilesimini saptamigtir. Buna gére elde edilen sonuglar Cizelge 2.6' da

verilmistir.
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Cizelge 2.6. Farkli Hammaddeler Kullanilarak Yapilan Boza
Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

Analizier Bulgur Misir + Dari + Misir
(% g) Bozasi Bugday Bozasi
Bozasi

Kurumadde 29.93 25.20 23.65
Toplam seker 17.10 17.10 11.60
Protein 1.66 1.14 0.88
Kal 0.17 0.12 0.16
Ham sellloz 0.00 0.00 0.02
Yag - 0.21 0.27

KAYNAK: (Pamir 1961)

Tirker (1974), istanbul ve Ankara piyasasindan satin alinan 18 boza
orneginde, eser - %0.6 oraninda alkol bulundudunu, genel asit miktarinin laktik
asit cinsinden 0.28 - 0.46 g/100g arasinda, ugucu asit miktarinin asetik asit
cinsinden 0.04 - 0.13 g/100g arasinda oldudunu bildirmistir. Ayrica ayni
arastirmaci, kaynak bilgilerine gbére bozada laktik asitin %0.52-0.84, alkoliin
%0.4 - 0.8 arasinda oldugunu, Tirkistan' da uretilen bozalarin ise %0.2 - 0.7
laktik asit, %2 - 8 alkol igerdigini bildirmistir.

Evliya (1990), hammadde olarak bulgur, misir ve bugday (6:2:2) ile
dari, misir ve bugday (4:3:1) kullanilarak yapilan bozanin bilegimini incelemistir.
Strasiyla, kurumadde %27.46 - 29.17 ve %25.20 - 27.90; protein %1.22 - 2.00
ve %1.14 - 1.93; toplam seker %16.16 - 19.20 ve %17.10 - 18.15; kil %0.81 -
0.93 ve %0.12 - 0.18 olarak bulunmustur.

1

Tan' in (1985) farkli hammaddeler kullanarak Gretti§i bozalarin

bilegsimlerine ait analiz sonuglari Cizelge 2.7’ de verilmistir.



Cizelge 2.7. Farkii Hammaddeler Kullanilarak Uretilen Bozalarin Bilegimlerine
Ait Analiz Sonuglart

Analizier

+ + +
> w + + + + +
EL 535 o L o o5 o S| ®
ge geg 2 | £ |2 |G |SE|SEg wEL E
o E| @ ED o a Q E ta|l Eawl EaW| @
Briks 21.1 22.2 210 | 215 | 21.3 | 223 | 232 26.2 25.0 22.8
(g/100g)
Kurumadde | 24.7 254 246 | 2569 | 235 | 275 | 28.1 30.1 29.2 26.7
(9/100q)
Kl 0.08 0.12 016 | 004 | 003 | 025 | 0.18 0.14 0.16 0.09
(9/100g)
T. Seker 13.9 141 142 | 147 | 163 | 16.1 | 158 18.7 17.3 147
(g/100g)
Protein 1.9 22 1.7 1.9 0.8 1.9 1.7 1.9 1.8 12
{g/100g)
Seluloz 0.2 0.1 0.3 0.1 0.2 0.9 0.4 0.5 07 0.6
{(g/100q)
Alkol 0.41 0.41 0.14 | 047 | 041 | 021 | 0.26 0.26 0.34 0.14
(g/100mL)
T. Asit 0.39 0.37 029 | 040 | 028 [ 0.30 | 0.31 0.29 0.36 0.29
(g/100g)
Ugar Asit 0.10 0.08 004 | 0.12 | 0.05 [ 0.05| 0.06 0.06 0.09 0.04
(g/100g)
pH 3.95 3.90 4.00 | 3.90 4.0 4.0 4.0 4.0 3.95 4.0

“laktik asit cinsinden

KAYNAK: (Tan 1985)

Uylaser ve ark.' nin (1998) Bursa' da satisa sunulan 17 boza 6rneginde
yaptiklari analizlerin sonuclarina gére, kurumadde %18.99 - 25.7, ortalama
%22.62; indirgen seker %0.1 - 1.92, ortalama %0.50; sakkaroz %9.35 - 15.76,
ortalama %12.78; toplam seker %10.64 - 16.05, ortalama %13.29; sekersiz
kurumadde %4.12 - 11.76, ortalama %8.84; ham kul %0.07 - 0.17. ortalama
%0.12; protein %0.27 - 0.56, ortalama %0.45; asit (laktik asit olarak) %0.18 -
0.34, ortalama %0.26 olarak saptanmisg, alkol bulunamamistir.

Ustiin ve Evren (1998), bulgur, ekmek, dari, patates, piring. misir ve
bugdaydan Uurettikleri bozalarda, suda ¢éziinir kurumadde miktarint %11.5 -
26.8, kurumadde miktarini %14.49 - 28.03, kil miktarini %0.057 - 0.158, toplam
sekeri %7.33 - 21.89, nisastayl %0.15 - 7.37, protein miktarini %0.477-1.012,
sellilozu %0.019 - 0.75, alkol miktarini %0.138 - 0.525, iaktik asit cinsinden asit



miktarint %0.242 - 0.448 ve asetik asit cinsinden ugucu asit miktarint %0.0048 -
0.0324 degerleri arasinda bulmuslardir.

Yiicel ve Kése (2002), izmir' den satin alinan 9 farkli bozanin kimyasal
bilesimini arastirdiklart c¢alismalarinda, orneklerde ortalama olarak %19.49
kurumadde, %19.09 toplam seker, %0.07 kil (%10' luk HCI' de ¢oézinmeyen),
%0.34 genel asit (laktik asit cinsinden), %0.017 ugucu asit (asetik asit
cinsinden), %0.13 etil alkol (hacim olarak), %0.007 metanol bulduklarini
bildirmislerdir.

Boza, bilesiminde bulunan protein ve karbonhidratiar nedeniyle
beslenmemizde énemli roli olan bir igecektir. Boza bircok besin 6gesini
icerdiginden "sivi ekmek" olarak da adlandiriimaktadir. Ayrica fermentasyon
sirasinda olusan CO, ve laktik asit, bozaya aroma ve ferahlatici bir dzellik
kazandirmaktadir (Birer 1987).

Bozanin icerdidi laktik asit nedeniyle barsak florasini dizenieyici role
sahip oldugu ayrica mide bezlerinin faaliyetine olumlu etki sagladi§) bildirilmistir
(Pamir 1961, Turker 1974).

Kentel’ in (2001), Evliya’ ya (1969) ve Basaran' a (1999) atfen verdigi
literatlr bilgilerine goére bozanin zihin agici ve sinirleri dinlendirici bir etkisi
bulunmaktadir. Ayrica igerdigi B grubu vitaminleri bozanin beslenmedeki
onemini arttirmaktadir. Bozanin sahlep gibi 6kslriik tedavisinde kullaniidigr ve
ozellikle emziren annelere tavsiye edildigi belirtiimigtir.

Fermente tahil bazhi Urlnler, halen geleneksel yoéntemlere gore
kontrolstiz kosullarda spontén fermentasyon veya bir énceki Uriinden asilamak
suretiyle Uretilmektedirler. Bu da Urinln kalitesinde ve stabilitesinde
degismelere neden olmaktadir. Ancak tahil bazli geleneksel fermente Uriinler
icin starter gelistiriimesi ve uygulanmasi pratikte fazla basarili olamamistir
(Hancioglu ve Karapinar 1998).

Pamir (1961), saf kiiltirle hazirlanan boza ile spontan fermentasyon ile
elde edilen bozayi tat ve bilesim yoninden karsitastirmistir. Saf kilturle
hazirlanan bozanin digerine goére daha az eksime goOstermesi disinda tat
yoninden baska bir farkin bulunmadigint; bilesim yéninden ise, saf kuitirle

hazirlanan ornekte alkol, toplam asit ve ucar asitin baslangicta biraz geride



kaldigini, fakat ilerleyen gunierde spontan fermentasyonla elde edilen bozada
belirlenen miktarlari gectigini biidirmistir.

Laktik asit bakterileri, gida bozulmasi ve gida kaynakli hastaliklara
neden olan gram (+) ve gram (-) bakterilere kars! bazi bakterisidal maddeler
uretirler. Bu nedenle bazi gidalarin kerunmasinda katkida bulunurlar. Hancioglu
ve ark. (1999), bozanin S. typhimurium, S. aureus ve E. coli O157:H7 gibi
patojenler Uizerine antimikrobiyal etkisini arastirmiglar ve boza &rneklerinde
fermentasyon sirasindaki pH degisimini izlemislerdir. Calisma sonunda;
S. typhimurium ve S. aureus' un 12 saat sonra (pH < 4.5) gelismelerinin
engellendikleri belirlenirken, E. coli O157:H7' nin, pH 3.7 dlzeyinde 32 saat
canli kaldigi bildirilmistir. Boylece bozadan izole edilen laktik asit bakterisi
izolatiarinin patojenlerin gelisimini engelleyici etkisinin, Urettikleri aside bagdl pH
dususiinden kaynaklandigi saptanmistir.

Kabadjova ve ark. (2000), bozadan izole edilen 80 laktik asit bakterisi
susundan 33' Unun test mikroorganizmalari Uzerinde antibakteriyel etki
gosterdigini bildirmistir.

Bozada fermentasyon, igim olgunluguna erisildikten sonra da strmekte,
etil alkol ve asit miktar arttigindan boza kopurip, eksimektedir. Tlketim siiresi
uzadikga asetik asit bakterilerinin faaliyeti sonucunda hosa gitmeyen duyusal
Ozellikler .ortaya ¢ikmaktadir. Bozaya icgilebilir 6zelligini daha uzun sire
koruyabilmesi i¢in uygulanacak muhafaza yontemleri, hem maya hem de
bakteri faaliyetlerini engellemeye yonelik olmalidir (Aytekin 2001, Kentel 2001).

Bozanin kisa slire muhafaza edilmesinde soJukta muhafazanin uygun
bir ydntem oldugunu beliten Pamir (1961), buzdolabi sicaklijinda bozanin
birka¢ giin boyunca igilebilir halde kalabilecegini bildirmistir.

Sogukta muhafazanin bozanin dayanim siresi {zerindeki etkisini
inceleyen Tan (1985), boza orneklerini 2°C' deki buzdolabinda muhafaza
etmigtir. Boza 6rneklerinde buzdolabina alindikiar glinden itibaren alkol, toplam
asit ve pH analizleri yapiimigtir. Birinci gtn alkol %0.14, toplam asit %0.29 ve
pH 4.0 iken; ikinci ginde alkol %0.41’ e, toplam asit %0.35'e ylkselmis, pH ise
3.95" e dusmustiur. Bundan sonraki iki ginde ise alkol miktari degismeden

kalmasina karsin, toplam asit miktarindaki artisa paralel olarak pH’' da dusme
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olmustur. Bu sonuglara gore, 2°C’ de bozada bulunan mayalarin faaliyetlerini
durdurduklarnini, bakterilerin ise yavas bir sekilde devam ettirdikierini belirten
arastirmaci, bozayt buzdolabinda veya baska bir sojutucu diizende ancak en
fazla G¢ glin gibi kisa bir stre igin korumanin mimkin oldugunu ifade etmistir.

Kentel (2001), sogukta muhafaza (4°C’ de) denemelerinde hem yeterli
dizeyde fermente olmus, kismen eksi; hem de yeterince fermente olmamis,
oldukc¢a tatl boza 6rneklerini materyal olarak kullanmistir. Yeterince fermente
olmadan bu sicaklikta muhafazaya alinan érneklerde, bozanin alisiimis kendine
has tadi ancak 4. giinde hissedilmistir. 6. gline kadar ¢ok az hissedilen eksi tat
ve koku, bu glnden itibaren belirgin olarak artmis, boza 12. giinde igilemez
duruma gelmistir. Analiz sonuglarindan yeterince fermente olmamis bozanin
4°C’ de 10 gln muhafaza edilebilecedi sonucuna variimistir. Diger taraftan
yeterince fermente olmus o6rneklerin sogukta muhafazasinda 2. gunde biie
bozanin kokusunun ¢ok kotl, tadinin da igilemeyecek kadar eksi oldugu
bulunmustur.

Pamir (1961), kimyasal koruyucu maddelerle bozanin dayanikh hale
getiriimesi denemelerinde, benzoik asitin yanisira bu gin bir ¢ok llkede ve
tlkemizde kullanimina izin verilmeyen formik asit, salisilik asit gibi ¢esitli katki
maddelerini bozaya ilave ederek, 7 haftalik siire sonunda o6rnekierin asit ve
alkol iceriklerini baslangi¢c degerleri ile kiyaslamigtir. Bu koruyucu maddeler
icinde Ozeliikle benzoik asit katilarak (retilen boza 6Ornedinde alkol
fermentasyonunun durdugunu, ancak asit olusumunda az da olsa artisin
godzlendigini belirtmigtir. Ayrica, bu koruyucularin bozanin tadini olumsuz
etkiledigini bildirmistir.

Tan (1985), bozayl dayanikii hale getirmek igin, K-sorbat ve
Na-benzoat’ 1 %0.05 ve %0.1 oranlarinda uygulamistir. %0.05 oraninda
uygulanan K-sorbat ve Na-benzoatin bozayi dayandirmada etkili olmadidini,
%0.1 oranindaki uyguiamanin bozayi en az 1 ay sidreyle korumaya yeterli
oldugunu ancak, ¢zellikle K-sorbatta daha belirgin olmak lzere tat Gzerinde
olumsuz etki yarattiklarint bildirmistir.

Kentel (2001), kimyasal koruyucu madde katimi ve sogukta muhafaza

gibi iki farkh dayandirma yonteminin birlikte uygulanmasinin bozadaki
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mikroorganizma faaliyetini baskilamada daha etkili oldugunu; vyeterince
fermente olmus bozanin raf émrinin 0.5 g/l K-sorbat ve 0.5 g/L Na-benzoat
ilavesi ile 4°C’ de bir haftaya kadar uzatilabildigini; 20°C’ de bekietilen koruyucu
katkili boza &érneklerinin depolamanin ikinci guninde bile ancak eksi boza
sevenler tarafindan tercih edilebilecedini, 6. giinde ise kesinlikle icilemeyecek
duruma geldigini ifade etmistir. Kimyasal koruyucu maddelerin boza
muhafazasindaki roliintn yeterli clmamasi nedeniyle, bu maddelerin etkinligini
arttirmaya yoénelik denemeler yapan arastirmaci; yeterince fermente olmamis
dolayisiyla asitlidi, alko! miktari, mikroorganizma yikl, ozellikle de maya sayisi
dusik olan bozaya 0.5 g/L K-sorbat ve 0.5 g/L Na-benzoat katmis ve yine 4°C
ve 20°C’ de bekletmistir. 20°C’ de muhafaza edilen érneklerde tat ve kokuda
eksiligin 2. ginden itibaren belirgin olarak arttigini, bozanin 8. glinde kesinlikle
icilemeyecek duruma geldigini; 4°C’ de bekletilen orneklerde ise eksi tat ve
kokunun 8. glinde hissedilmeye baslandigini, érneklerin igilebilir 6zelligini 12
glin boyunca koruyabildigini belirten arastirmaci; boza muhafazasinda kimyasal
koruyucu madde ilavesinin 6zellikie mikroorganizma sayisi belirli bir degere
ulastiktan sonra etkili olmadigini bildirmis ve yeterince fermente olmus boza igin
koruyucu madde kullanimini 6nermemistir (Kentel 2001).

Pamir (1961), bozanin raf o6mrunl uzatmaya yonelik yaptidi
calismasinda boza oOrneklerini 60, 70 ve 80°C’ lerde ve her bir sicaklik
derecesinde 1, 2 ve 3 defa olmak Uzere 30’ ar dakika slireyle pastérize etmistir.
Arastirict, bozanin dayanikii hale getirilebilmesi igin, 70°C’ de 3 kez veya 80°C’
de 1 kez 30 dakikalik pastdrizasyon uygulanmast gerektigini bildirmistir.

Tan (1985), 250 g’ Itk cam kavanozlar igindeki boza érneklerini 70°C’ de
30 dakika ve 80°C’' de 25 dakika sireyle pastorize etmis ve birinci hafta
sonunda acilan iki farkli pastorizasyon denemesine ait orneklerde yapilan
analiz sonuglarinin, birinci ve ikinci ay sonunda agilan boza o6rneklerindeki
analiz sonuglan ile farkhlik gdstermedigini; ancak pastorizasyon sirasinda
bozanin bunyesinde kalmis olan bir kisim nisastanin ¢irigslenmesi nedeni ile
peltelesmenin ortaya giktigini bildirmigtir.

Hancioglu (1996), steril kavanozlara aktardigi boza drneklerini 65°C' de
15 dakika, 75°C’ de 10 dakika, 80°C’ de 5 dakika, 80°C’ de 10 dakika ve
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93°C’ de 4 dakika slreyle pastérize etmistir. Daha sonra érnekler 4°C ve 25°C’
de depolanmiglardir. Uygulanan tim pastérizasyon normiarninin laktik asit
bakterisi ve maya florasini tamamen o6ldirdtda belirlenmistir. Fermentasyon
suresinin bitiminin hemen ardindan (=0 saat) uygulanan pastorizasyon
islemlerinin  UrGnin stabilitesinde herhangi bir degisime neden olmadigi
gbzlenmistir. 93°C’ de 4 dakika slreyle pastdrize edilen ornekierde 15. gun
sonunda hafif serum ayriimast gorulirken, diger sicakliklarda 6. giin sonunda
6nemli dizeyde serum ayrilmasi olmustur.

Kentel (2001), 200 mL’ lik steril cam siseler icerisine aktardid! boza
orneklerine 70°C ve 80°C’ de 10 dakika siireyle pastérizasyon uygulamigtir. ki
aylhik muhafaza siiresince yapilan mikrobiyolojik sayimlar, bu sicaklikiarda
sterilizasyonun saglandiini gostermistir. Arastirici, boza 6rneklerinin duyusal
Ozelliklerini 1 aydan fazla koruyabildidini ancak depolamanin 45. gininde

asetik asit tat ve kokusunun hissedildigini belirtmistir.



3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Boza Uretiminde hammadde olarak &zellikle renk bakimindan bozaya
islemeye en uygun tahil olmasi, boza veriminin yiiksek olusu, fermentasyonun
daha etkin ve hizli gerceklesmesi nedeniyle misir kullanimistir.

Boza Uretiminde kullaniian diger hammaddelerden biri de toz seker
olup, piyasadan satin alinmistir. Meyve aromali boza uretiminde kullanilan
aromalar, Aromsa A.S.' den; meyveli boza Uretiminde kullanilan meyve
kokteylini (tutti frutti) olusturan meyve sekerleri ise Barhan Gida A.$.'den
saglanmistir. Ahududu ve kayist, Bidas A.S." den dondurulmus olarak temin

edilmig, elma ise piyasadan satin alinmistir.

3.2. Materyal Sec¢imi ve Yéntemin Olusturuimasina Ait On Denemeler

Meyveli ve meyve aromali boza Uretimi icin ¢cok sayida 6én deneme
yaptimistir. On deneme sonuglarina gére meyveli boza Uretimine en uygun
meyvelerin kayisi, ahududu, elma ve meyve kokteyli (tutti frutti) olduguna,
meyve aromall boza Uretiminde ise bu meyvelerin aromalarinin kullanilmasina
karar veriimistir. Denenen diger meyveler arasinda yer alan portakal, bozaya
acimsi bir tat verdiginden; visne ise sahip oldugu eksi tat nedeniyle boza tadini
maskelediginden deneme deseninden ¢ikarimistir.

Meyve aromalarinin seg¢imine ydnelik yapilan denemeilerde ise boza ile
birlikte kullamimi gelenek haline gelen targinin aromasi da denenmistir. Ancak
umulanin aksine, pastérizasyon sonrasinda targin aromali drnekler dusuk
konsantrasyonlarda bile genizde act tat biraktiindan begenilmemis ve targin
aromali boza, deneme deseninden ¢ikariimigtir.

Meyvelerden ahududu ve kayisi (kiip kesilmis), donmus halde temin
edilmis ve kullanim dncesinde ¢dzindurlilmustir. Elmalar, kabuklari soyulup
kiip seklinde doJranmis ve kullanim anina kadar kararmalarini engellemek

amaciyla %1 sitrik asit + %0.5 askorbik asit igeren ¢ozeltide bekletilmistir.



Meyve kokteylini olusturan meyve sekerlerinin cinsi ve karisimdaki
oranlan 6n denemeler ile saptanmig, en uygun karistmin sanayideki uyguiama
oranlari da dikkate alinarak, %35 kiraz, %20 incir, %15 ayva, %15 limon
kabugu, %15 portakal kabugundan olusturulmasina karar verilmistir.

ilave edilecek meyve, meyve aromasi ve meyve kokteyli oranlari én
denemelerle belirlenmigtir. Bu amagla %5, %10 ve %15 oraninda meyve ve
meyve kokteyli ilavesi; 0.1 g/kg, 0.2 g/kg, 0.3 g/kg, 0.4 g/kg ve 0.5 g/kg
dizeyinde meyve aromast ilavesi denenmistir. Aroma konsantrasyonlarinin
seciminde Aromsa A.$." nin duyusal analiz uzmanlarinin goruslerine de
basvurulmustur. Meyve ve meyve aromaiarinin kullanim orani arttikga, bozanin
orjinal lezzeti maskelenmis, meyve lezzeti 6ne c¢ikmistir. Meyve kokteyli
ilavesinde ise, kullanim orani arttikga bozada seker tadi 6ne c¢ikmig, kivam
artmis, bozanin orjinal lezzeti kayba udramig, Urin asure benzeri bir yapi
gostermistir. Buna gdre 6n deneme sonuglarn degerlendirildiginde, meyve ve
meyve kokteyli ilave ediimis bozalarda en uygun oranin %5, meyve aromasi
eklenmis bozalarda ise, 0.2 g/kg oldudu sonucuna variimistir.

Ayrica meyvelerin bozaya ilavesinin, fermentasyon 6ncesinde ya da
sonrasinda yapilmasina karar vermek adina yiritilen ¢n denemelerde, bir
gruba fermentasyon baslangicinda, diger gruba ise 24 saatlik fermentasyon
uygulandiktan sonra meyveler ilave edilip, pastdrizasyon uyguianmistir. Her iki
gruba ait ornekler Uretimlerini takip eden 2. ayin sonunda agcildiginda bir
bozulma belirtisi gdstermemigtir. Ancak tat yénlyle degerlendirildiklerinde,
Ozeliikle meyvelerin fermentasyon baslangicinda ilave edildigi ornekler, diger
gruba gb6re daha eksi tatta bulunmus ve begenilmemistir. Ayrica, gruplar
arasinda renk yoninden de belirgin bir fark go6zlenmigtir. Meyvelerin
fermentasyonun baslangicinda eklendigi gruba ait 6rneklerin meyvelerinde
olumsuz renk degisiklikleri gézlenmistir. Bu sonuclar dikkate alinarak
meyvelerin fermentasyon sonunda bozalara ilavesine karar verilmistir.

Pastorizasyon sicakligi se¢imi igin ilgili kaynakiar da incelenerek 75°C,
80°C ve 85°C sicakliklarin her biri icin 20, 25 ve 30 dakikalik sureler

denenmistir. En uygun pastorizasyon sicakligt ve siresinin; jellesme, kivam



28

artis! ve tat gibi duyusal dzellikler de dikkate alindiginda 80°C’ de 25 dakika

olarak uygulanmasina karar verilmistir.

3.3. Yontem

Arastirmada boza Uretiminde izlenen yol ile materyal olarak kuilanilan

hammaddeler ile bozalara uygulanan analiz yontemieri asagida agiklanmigtir.

3.3.1. Boza Uretim Yontemi

Boza Uretiminde hammadde olarak kullanilan misir, Gretim 6ncesinde
kirma degirmeninden gegcirilmigtir. Elde olunan 45 kg misir kirmasi, énce sicak
su ile kanstinhp Uste g¢ikan kavuzlar bir kepce yardimla alindiktan ve suyu
uzaklastirildiktan sonra, igerisinde 500 litre sicak su bulunan buhar gomiekli,
kanigtiricili gelik pisirme kazanina alinmistir. Burada devamli karistirilip, dip ve
kaymak tutmasi engellenerek 4 saat slreyle yaklasik 100°C' de pigirilmistir.
Pisirme siresi sonunda kirma, parmaklar arasinda kolayca ezilebilir hale
gelmistir.

Pisirme sonrasinda boza hamuru, sogutma amaciyla derinligi az, 30 kg
kapasiteli pasianmaz celik legenlere aktariimis ve ylzeyinin kaymak tutmamasi
icin kanstiriimistir.

Paslanmaz celik malzemeden yapilmis ve delikleri ¢ok kiigik olan
eleklere aktarilan boza hamuru, elek Uzerinde otomatik olarak galisan
tokmaklar tarafindan ezilerek stzlimusiir. Elek (zerinde kalan kisim posa
olarak ayrilmistir.

Stizilen ve ham musir kokusunun uzakiastiriimast amaciyla serin bir
depoda beklemeye alinan bozaya, daha sonra kivami azalimak amaciyla
15 litre su eklenmistir. Starter olarak %3 oraninda eksi boza ilavesinin ardindan,
%17 oraninda toz seker eklenmistir.

30 kg 'lik plastik bidonlara olugabilecek hacim artisi goéz dnline alinarak
25 er kg boza doldurulup, fermentasyona birakilmistir. Fermentasyon sicakligi

16°C olarak uygulanmis ve toplam asitlik (laktik asit cinsinden) 0.20 g/100g' a
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ulasincaya kadar fermentasyon sirdiriimustir. Bu asitlije erigsmek igin 27 saat
gecmistir.

Fermentasyonu tamamlanan bozalar deneme desenine gdre planianan
sekilde 3 gruba aynlmistir. 1. gruptaki bozalara %5 oraninda meyve (kayist,
ahududu, elma ve meyve kokteyli); 2. gruptaki bozalara 0.2 g/kg oraninda
meyve aromalari (kayist, ahududu, elma ve ftutti frutt) ilave edilip,
kanistirildiktan sonra 380 g olacak sekilde cam kavanozlara dolum
gerceklestiritmistir. 3. grup bozalar ise herhangi bir katki ilavesi yapilmaksizin
(sade boza) cam kavanozlara ayni miktarda doldurulmus ve tim &rnekler
kapaklari kapatildiktan sonra 80°C' de 25 dakika slreyle pastérize edilip,
sogutulmuslardir (Sekil 3.1). Tum depolama periyodu boyunca ortam sicakiig
diizenli olarak olgtilmis, en disik 15°C, en yiksek 24 °C olarak belirlenmistir.

Sekil 3.2 ‘de kayisili boza, Sekil 3.3' de ahududulu boza, Sekil 3.4' de
elmali boza, Sekil 3.5' de tutti fruttili boza, Sekil 3.6' da sade boza ve Sekil 3.7
de meyve aromali bozalara ait fotograflar gériimektedir. Fotograflar, bozalar

pastdrize edildikten sonra gekilmistir.

3.3.2. Analiz Yontemleri

Analizler, misirda, meyvelerde (kayisi, ahududu, elma) ve meyve
kokteylinde; sekerli ham bozada, sade, meyveli, meyve aromall bozalarda ve
ayrica bu bozalarda pastdrizasyon sonrasi 0. glin, 7. giin, 15. gtn, 30. gin, 45.
giin, 60. giin ve 90. glinlerde yapilmistir.

Bu analizler, misir igin toplam kurumadde, protein, toplam ve indirgen
seker, nisasta ve ki, meyveler ve meyve kokteyli icin, toplam kurumadde,
suda ¢bzinlr kurumadde, toplam ve indirgen seker, toplam asit, pH, protein ve
kil olarak belirlenmistir.

Bozalarda ise, toplam kurumadde, suda ¢dzinir kurumadde, toplam ve
indirgen seker, toplam asit, pH, etil alkol, karbondioksit, protein, kiil ve viskozite

analizleri uygulanmistir.
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3.3.2.1. Toplam Kurumadde Tayinl

Misir kimasi, meyveler (kayisi, ahududu, elma), meyve kokteyli ve
bozaiardan 5 g civannda tarim yapiimis ve agihk 105°C’ de sabitleninceye
kadar kurutma sUrdirGimistir. Tarimiar arasi farka dayanarak toplam

kurumadde hesaplanmistir (Kilig ve ark. 1981).

3.32.2.2. Suda Coézinir Kurumadde {Briks) Tayini

Meyveler ve boza drnekierinde suda ¢oziinlr kurumadde tayini 20°C’
de Kyoto Electronics-Japan RA-500 model dijital refraktometre kuilamlarak

vapilmigtir.

3.3.2.3. indirgen Seker Tayini

Misir kirmasindan 10 g tartimig, 100 mL' lik ¢lgl balonuna aktarildikian
sonra 50 mL saf su eklenip, durultma amaciyia 5 er mL Carrez i ve Carrez il
gozeltileri ilavesinin ardindan hacme tamamlanip, stizlimistir. Elde olunan
filtrattan bir erlenmayer igerisine 25 mL alinip, 25 mL Luff ¢ozeltisi iie tam 10
dakika sire ils sogutucunun altinda kaynatilmistir. Sogutma igleminin ardindan
erlenmayer igine 10 mL %201k Ki, 25 mL %254k HySO. ve 2 mL % 11k
nisasta cozeltileri ekiendikten sonra 0.1 N Na-tiyosuifat iie tiire ediimesiyle
analiz sonugiandirimistir (Cemercgiu 1992).

Meyve ve meyve kokieyli orekierinde § g érnek, Carrez cozeltileri ile
durultuiup 250 mL' ye tamamiandiktan sonra anaiiz gergekiestiriimistir.

Boza drnekierinde ise 10 g 6rnek tartidikian sonra Carrez gozeitileri ile

duruituiup 250 mL’ ye tamamianmasinin ardindan analiz gergekiestirimistic

3.3.2.4. Toplam Seker Tayini

indirgen seker tayini sirasinda Carrez gozeitileri ile durulima sonunda
elde edilen filtrattan 10 mL, 100 mLiik 6i¢t balonuna alinip 70°C' deki su

banyosunda isitiimaya birakilmistir. Balon i¢ sicakiigi 65-70°C' ye uiaginca 5mi



derisik HCi eklenmis ve tam 5 dakika bu sicaklikia bekietilen baion. slre
sonunda hizia sogutulmustur. Daha sonra %30" fuk KOH ile nétlrienip. hacme
tamamiannustir. Buradan 25 mL alinarak indirgen seker tayininde oldugu gibi

analize devam edilmistir (Cemeroglu 1992).

3.3.2.5. pH Tayini

Boza omeklerinde pH tayini, Nel marka pH metre kulianiiarak

TS 8778 e gére (Ancnim 1992) yapimistir.

3.3.2.8. Toplam Asit Tayini

Meyve orneklerinde toplam asit tayini, homojenize ediimis ornekien 10
gram tartilip, 100 mL' ik 8igl balonunda saf su ile hacme tamamlanmasi ve
stiziimesinden sonra eide olunan fiitrattan 20 mL alinarak fenol fitaiein
indikatoriugiinde 0.1N NaGH ile tire edilmesi ile yapilmug, sonugiar sitrik asit
zinsinden g/100g olarak hesaplanmistiy (Kilig ve ark. 1991).

Boza Grneklerinde toplam asit tayini, 250 mL' ik erlenmayere & gram
tartilan homojenize ediimis boza redinin 25 mL saf su ile stispansiyon haline
getirimesinin ardindan fenol fitalein indikatéri esliginde 0.1 N NaOH lle fitre
ediimesi ile gerceklestirimisti. Sonuglar lakiik asit cinsinden gf100g olarak

hesaplanmistir (Hancioglu 1898).

3.3.2.7. Protein Tayini

Misir kirmasinda 0.5 gram, meyveler ve meyve kokteyli ile boza
drneklerinde 1 gram civaninda 0.1 mg duyarhikta tam tartimiar yapilarak kelteks
yakma ve damitma cihazinda, borik asitli tutucu gozelti kullaniarak Matissek ve
ark.’ na (1992) gore vapiimistir. Bulunan azot miktar 6.25 fakiori ile carpilarak

sonugiar g/100g protein seklinde hesaplanmistir.
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3.3.2.8. Kii Tayini

chpe

Kiii tayini, 6rneklerin porselen kroze igerisinde 525°C' de yakimasi ile
yapiimistir. Tartim farkiarina gére kil miktari g/100g clarak hesaplanmistir (Kili¢

ve ark. 1891).

3.3.2.9. Nigasta Tayini

Ogtitiimis misir kirmasindan 5 g tartilarak 100 mb' iik ol balonuna
alinmis, Uzerine 2 kez 25 er mbL %1 lik HCi ekienersk calkalanmis ve
kaynamakia olan su banyosunda 15 dakika birakiimistir. Su banyosundan
alinan balon icerisine 30 - 35 mbL damitik su eklenip, sogutuimustur. Azofiu
maddelerin coktiriiimesi amaciyla %4 ‘lik fosfor wolfram asidi koyulmustur.
Daha sonra baion hacmine tamamianmis, filtre kagidindan slzlimis ve
stizOntiinGn cevirme derecesi polarimetrede &igGimistir. Cevirme derecesi

formUl yardimiyia nisasta miktanna gevrilmistir (Anonim 1883).

3.3.2.10. Etil Alkol Tayini

Bora &arneklerinde etil alkol fayini Hewieit Packard 6890 Gaz
Kromatografi cihazinda, %5 fenil metil silcksan kapiler kolon (HP 19091J - 413)
kullanilarak yapilmistir, Keolon, 30 m uzuniugunda, 320 um gapindadir ve
0.25 pm film kahnigina sahiptir.

Gaz kromatografisi caligma kosduliari:

Kolon sicakligi : Baslangigta 3 dakika stireyle 40°C’ de tutulmusg, daha
sonra dakikada 10°C’ e artarak 100°C’ e ylkseimis ve 1 dakika bu sicakikta
kaimistir.

Enjeksivon blogu sicakhigi: 200 °C

Dedektor (FID) sicakiigi: 250 °C

Tasiyici Gaz: H

Crnek miktar: 1 ul

1:1 craninda seyreltiien boza émeginden 5 mL alimp, 0.5 er miL

Carrez | ve Carrez i  c¢dzeltileri eklendikten sonra 6000 rpm' de 20 dakika
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santrifij edilmigtir. Ustieki berrak kisimdan 1ul ahnarak kolona enjekte
edilmistir. Degeriendirmede standart olarak, %99.5' ik mutlak etil alkol' den
haziflanan %0.01, %0.02, %0.05. %0.1, %0.2, %0.5 ve %1.0° lik eti alkol

cozeitiierinden yararianilmistir.

3.3.2.11. Karbondioksit Tayini

Boza &rneklerinde karbondioksit tayini titrimetiik yéntemle, Kilic ve
ark’na (1991) gore yapimistir. 1:10 oraninda seyreitiimis bozadan 10 mi
srnek, bir erlene alindiktan sonra Gzerine 30 mbL 0.1N NaGH, 3 mL %15' iik
BaCl, ve birkag damia %0.2' fik timoifitalein indikatorl eklenmistir. 0.1 N HCi ile
mavi renk kayboluncaya kadar fitre edilmistir. Sonugiar g/100g CO; olarak

nesaplanmistir.

3.3.2.12. Viskozite Tayint

Boza Omeklerinin  viskozite digimieri 20°C’ de NDJ-1  Rotary
Viscometer kulianilarak geceklestirimistir. Sonuglar Pa.s olarek bildiriimistir
(Geng ve ark. 2002).

3.3.3. Duyusal Degerlendirme

Boza &rneklerinin duyusal degeriendiriimesinde bir ¢oklu kiyasiama
testi arnei ofan “siralama testi” uygulanmustir (Aitug 1993). 10 kisiden olusan
panel grubundan; meyve aromali ve meyveli boza émeklerini kendi arasinda
degerlendirmeye alarak; renk, koku, tat, agizda birakilan doygunluk ve kivam
ozelliklerine gdre en gok begenilenden, en az bedenilene dogru siraiandirmalari
istenmistir. Sade boza ise her iki gruba da gahit olarak dahii edilmistir. Siralama

toplamian istatistiki olarak %5 énem dizeyinde degerlendiriimistir.



3.4. Istatistiki Degerlendirmeier

Denemede saptanan veriler “Tesadif Parseileri Deneme Desenine”
uygun olarak varyans anaiizine tabi tutulmuslardir (Turan 1998). Hesaplamalar
Minitab ve MSTAT-C istatistik programlari kullanilarak yapilmisti. Onemiilik

testierinde % 5 olasilik dizeyi kulianimistir.



4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

4.1. Boza Uretim Randimanina iliskin Sonuglar ve Tartisma

Boza Gretimi igin musi kirmasindan 45 kg tartilmig ve yoéntemde
belirtildigi gibi 500 kg su ilavesi yapilarak pisirme islemine baglanmiglic. Pisirme
islemi dort saat stirmUstlr. Stire scnunda 70 kg su buharlagmis. 475 kg boza
hamuru elde edilmistir. Stizme isieminden sonra boza hamuruna starter olarak
%3 oraninda (14.25 kg) eksi boza ve kivami azalimak amaciyla 15 L su
eklenmistir. Boylece 449 kg ham boza eilde ediimis ve 55.25 kg posa aciga
cikmistir. Ham boza randimani %82.38" dir. Ham bozaya %17 oraninda (76.33
kg) toz seker ilave edilmis ve 525.33 kg sekerli boza Gretiimistir. Bu durumda

randiman %96.39" dur.

4.2. Hammaddelere Ait Arastirma Sonugclari ve Tartisma

Boza Gretiminde kuilanilan hammaddeierden misira ait analiz sonuglari,
Cizelge 4.1 de; kayisi, ahududu, elma ve meyve kokteyline (tutti frutt) ait analiz

sonuglar ise Cizeige 4.2' de verilmistir.

Gizelge 4.1. Boza Uretiminde Kullamian Misira Ait Anaiiz Sonuglan

""("}mek Nem l Protein Kiil ‘ Nisasta ‘ Toplam \inﬁgc;

{g/100g) | (g/100g) | (g/100g) .

(g/it0g) | seker ‘ sek
‘ {g/100g} ‘ {g/100g}

"
Lo o |

"1 Kurimadde tizerinden

Cizelge 4.1 de goruldigl gibi boza Uretiminde hammadde clarak
kuilanilan misirda nem, 11.97 g/100g olarak bulunmustur.

Drake ve ark. (1989). misiin nem igerigini 10.37 g/100g: Souci ve ark.
(2000), 12.00 g/100g; Tan (1885) ise. 12.80 g/100g olarak bildirmistir. Nem
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miktari ©zelikle depolama kosullarna baghi  olarak  degismekie biriikte,
materyaie ait s6z konusu deger, arastinciann bildirdigi degerlerle uyumiudur

Arastirma materyali musinn protein igerigi.  10.44 g/100g olarak
belirlenmistir.

Drake ve ark. (1889), nusirda proteini 9.42 g/100g: Allais ve Linden
(1991). 8.8 g/100g; Tan (1885), 9.40 g/100g; Aytekin (2001} ise. %10.28 clarak
buimusiur. Materyale ait protein mikiar arastirmacilann befirttigi degerlere
oldukea yakin bulunmustur. Bu durum Kirtok' un (1998) misirda protein
oraninin gesitten ceside %6-15 arasinda degisebilecedini belirten agikiamasiyla
da uyum igindedir.

Arastirmada kullanilan misirda kif, 2.47 g/100g olarak saptanmistir

Kirtok (1998), misirda kil degerini %2.0: Unal (1991), %1.7 olarak
bildirmistir. Arastirma ormegi misinn kUl igerigi, Kirtok' un (1998) bildirdigi
degere daha yakin bulunmustur.

Arastirma materyali musinin nisasta igerigi %58.05 oiup, Akman ve
Yaziciogiu' nun (1962) bildirdigi %62 degerine yakin, Ustin ve Evien’ in (1998)
belirttigi %49.38 oranindan yiksek ve Tan' n (1985) bildirdigi %67 .4
degerinden ise, dislk buiunmustur. Bu fark; hasat olguniukiarinin farkt
olabilecedi ve cesit dzelligi ofarak agikianabilir.

Cizelge 4.1 de gortidiagl gibi misirda toplam ve indirgen seker
sirasiyia 3.5 g/100g ve 2.94 g/100g olarak saptanmigtr. indirgen seker,
toplam sekerin %7443 Gnd olusturmustur. Aytekin {2001), misirda toplam ve
indirgen sekeri sirastyla 1.39 g/100g ve 1.32 g/100g olarak bildirmistir. Bu
sonuglara gore indirgen seker, topiam sekerin %94.98" st olugturmaktadir.
Kereliuk ve ark. {1995), Amerikan misinnda %3.50 oraninda toplam seker
bulundugunu bildirmislerdir. Arastirmada belirlenen topiam geker, Kereliuk ve
ark' min (1995) belirttigi degere oldukga yakin bulunmustur. Holland ve ark.
(1998), misirda karbonhidrat igerigini %71.5, Drake ve ark, (1989) ise.
74.26 g/100g olarak bildirmistir.

Meyveli boza Gretiminde kullamian meyveiere ve meyve kokieyline ait
analiz sonuctarinin verildi§i Cizelge 4.2' de gbrildigl gibi kayisida topiam

kurumadde 14.45 ¢/100g olarak saptanmistir.



Cizeige 4.2. Meyveli Boza Uretiminde Kuilaniian Meyvelere ve Meyve
Kokteyline (Tutti Frutti) Ait Analiz Sonuglarn

ANALIZ KAYiS AHUDUDU | ELMA |  MEYVE
KOKTEYLI

{TUTTI FRUTTE;

Toplam Kurumadde 14.45 13.22 17.67 G222

{9/100g)

Suda Cézinir 1270 9.50 13.50 - ]

Kurumadde (g/100g)

Toplam Seker 5.35 5.41 11.51 82.47

(g/100g)

indirgen Seker 261 5.31 8.90 2594 |

(g/100g)

Sakkaroz 3.55 0.10 2.48 5370

{g/100g)

Toplam Asit 1.66 1.98 G.17 0.28

(g/100g)

pH 340 2.94 4.05 4.02

Protein 0.71 0.82 0.94 0.48

(g/100g)

K 0.64 035 0.27 0.50

{g/100g)

wk

hesapiama yoluyla bulunmusiur, sitrik asit cinsinden

Cemerogiu ve Acar (1986), kayisilarda topiam kurumaddenin %13.8 -
18.2; Kilig ve ark. (1997) ise. %11.5 - 147 arasinda degistigini bildirmislerdir.
Woodroof ve Luh (1975). kayisilarin toplam kurumadde igerigini 13.40 g/100g:
Ancnim (1988} ise, 14.70 g/100g olarak verirken: bir baska kaynakia bu deger.
%8 - 17 olarak bitdirilmi§tir5. Arastirma materyali kayisi orneginin kurumadde
icerigi. literatlir degerlerine oldukga yakin buiunmustur.

hitp'// aggie-horticulture.tamu edu/plantanswers/publications/nutrition




Kayisi drneginin suda ¢ozlindr kururmadde (briks) degeri, 12.70 g/100g
olarak bulunmustur.
Cemerogiu (1982). kayisilarda suda ¢ozinlr kurumaddenin %11 -

arasinda degistigini belirtirken; Tamer (1999), degeri. 15.56 g/100g olarak
elligi ile iliskili olan briks

bildirmistir. Meyveierin hasat oigunlugu ve gesit 0z
degeri, Cemerogiu’ nun (1982) belirttigi siniriar icerisinde kalirken, Tamer' in
(1999) verdigi degerden disiik bulunmustur.
Kayisida toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz miktarlar sirasivia
35 g/100g. 2.6 g/100g ve 3.55 g/100g olarak bulunmustur.

Keskin (1975), kavisiarda %3.1 oraminda indirgen seker, %3.63
oraninda sakkaroz bulundu§unu bildirmistir. Duckworth (1978), kayisilarda
toplam  sekerin  %6.7-10.4 arasinda deistigini belirtmistit.  Arastirma
matervaline ait stzkonusu de§erler, arastinciann  bildirmis oldukiar
degerierden dnemili bir fark gostermemistic

Kayisi meyvesinde toplam asit miktan (sitrik asit cinsinden)
1.66 g/100g olarak saptanmistir.

Cemercglu (1982). kayisiiarda toplam asitiigin 0.8-1.0 g/100g arasinda
sldugunu bildiricken: Pala ve ark. {1994), 11 farkli gesit kayistyl materyai olarak
kullanarak yaptikiari bir galismalarinda, toplam asitligin 012 - 1.42 g/100g
arasinda degistigini saptamiglardir. Aragtirmada belirlenen topiam asit degerinin
yitksek bulunusu, dondurulmus kayisilann materyal olarak kultaniimasindan
kaynaklanabilir. Cunki kayisilar isletmelerde donduruimadan once sitrik asit
cozeltisinde bekletiiebilmektedir. Konuyla ilgili olarak Tamer (1999) tarafindan
yapiimis olan bir calismada, donduruimadan Once sitrik asit ¢ézeltisinde
bekletilen kayisiiarda toplam asit degerinin 1.45 g/100g oldugu bildirimistir

Kayis! 8éreginin pH degeri, 3.40 olarak belirtlenmistir.

Kayisilarda pH degeri, meveut asitlige badh olarak degigmekie birlikie:
Paia ve ark.’ na (1994) gare, 3.53 - 5.38 arasinda; Kilig ve ark.’ na (1997) gbre
ise, 3.7 - 4.4 arasinda bulundugu belirtimistir. Materyal olarak kuiianian kayisi
sregdinin pH degeri, arastinicilanin bulduklan sonuglarla uyumiudur .

Kayisi ¢rmeginde protein, 0.71 g/100g olarak bulunmustur.
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Kayisida protein degerinin 0.9 g/100g oidugu bildirilmisgtiy ® Baysal

)]

(2002). kayisidaki protein miktarinin 0.8 g/100g ofdugunu, Weoodroof ve Luh
(1975) ise 06-1.0 g/100g arasinda bulundugunu belitmistir. Arastirmada
belirlenen deger, literatir verileriyle uyum igindedir.

Arastrma  materyali kayisinin kUi igerigi. .64 g/100g olarak
belirlenmistir.

Anonmim' e {1988) gore kayisida 0.7 g/100g dizeyinde kil
bulunmaktadir. Arastirma sonucu elde edilen kil degeri. fiteratlr dedeiine
oildukga yakin bulunmustur.

Cizeige 4.2° de goriildigi gibi ahududu meyvesinde toplam kurumadde
13.22 g/100g clarak saptanmistir. Anonim’ e (1988) gdre ahudududa toplam
kurumadde degeri, 15.8 g/100g iken, bir baska kaynafa gore bu degerin
17 - 18 g/100 g arasinda degistigi bildirimistir 5

Arastirma materyali ahududu meyvesinde suda ¢Szinlr kurumadde

(briks) 9.50 g/100g olarak belirlenmistir.

o
!

Erdogan (2000), G¢ farkhi ahududu cesidiy yaprmis  oldugu
arastirmada, suda ¢8z{ndr kurumaddenin 10.85 - 13.65 ¢/100g arasinda
degistigini bildirmistir. Suda ¢ozlinir kurumadde degeri, meyvenin oiguniugu ile
iliskili olup, matervale ait deger, arastincinin bildirdigi degerin biraz altinda
bulunmustur.

Ahududu meyvesinde toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz
miktarian  sirasiyla. 541 g/100g, 5.31 g/i100g ve 0.10 g/100g olarak
saptanmistir. Westwood' a (1993) gtire ahudududa toplam seker %1.74 - 8.67
arasinda iken, Woodroof ve Luh (1975). toplam sekeri 5.6 g/100g olara
bildirmistir. Erdogan (2000), ahudududa indirgen sekeri 4.1 g/100g - 5.05
g/100g arasinda bulmustur. Aragtirmada elde olunan sonuglar, arastincilarin
belirtti§i degderierle uyumiudur.

Ahududu 8megdinin toplam asit miktan (sitrik asit cinsinden) 1.98 g/100g

olarak buiunmustur.

nttp #/ aggie-horticulture tamu edu/plantanswers/pubiications/nutition

8 , ; T -
www fac org/docrep/X5587E/X5557E00 htm



Erdogan (2000), ahudududa toplam asit degerinin (sitrik asit cinsinden)
139 ¢/100g - 2.04 g¢/100g arasinda deistigini bildirmistir Arastirmada
saptanan asit degeri, arastiricinin bildirdigi degerler arasinda bulunmustur.

Ahududu sredinin pH degeri, 2.94 olarak belirienmistir.

pH degeri, ahududu meyvesindeki mevout asitlige bagl olarak
degismekie birlikte; Kilig ve ark.' na {1997) gore s6z konusu degerin 2.5-3.5:
Erdogan’ a (2000) gére ise, 2.25 - 2.52 arasinda degisebildigi bildirilmistir.

Materyal olarak kuilanilan ahududu drneginin pH degeri. arastincilann
bildirdigi degeriere yakin bulunmustur.

Ahududu meyvesinin protein igerigi. 0.82 g/100g olarak bulunmustur.

Woodroof ve Luh (1875) ahudududa protein degerini, 0.9 g/100g olarak
belittirken, bir baska kaynakia bu degerin 0.5 - 1.5 g/100g arasinda degistigi
bildirilmigtirs. Arastirmada belirienen protein de§erinin literatur degerleri ile
uyumiu ofdugu gortimektedir.

Ahududu meyvesinin kil igerigi. 0.35 g/100g olarak saptanmistir.

Ahududu meyvesinde 0.5 g/100g duzeyinde kil buiundugu bildirilirken
(Anonim 1988), bir baska kaynafa gore bu deger, 0.47-0.65 g/100g arasinda
de§i§mektedir5. Arastirmada saptanan kil miktan, literatiir dederlerinin biraz
altinda bulunmustur.  Bu durumun kiitirel islemierin farkl olabiimesinden ve
cesit tzelliginden kaynaklandigi digtintiimektedir.

Arastirmada kulianian eimamn topiam kurumadde igerigi, 17.67 g/100g
olarak belirtenmistir.

Woodroof ve Luh (1975). eimanin toptam kurumadde igeriginin, %15
oldugunu belirtirken, s6z konusu deger bir baska kaynakta 15.6 g/100g olarak
bildiriimistic (Anonim 1988). Cesit. ekolojik sartiar ve ciguniuk durumuna pagh
olarak degisebilen toplam kurumadde degeri. aragtinciianin belirttigi degerden
biraz yuksek bulunmustur.

Eima 6meginde suda ¢odzinur kurumadde 13.50 g¢/100g olarak
saptanmistir.

Cemerodiu (1982), elmalarda suda ¢odzlnlr kurumaddenin Y817
arasinda degistigini bildirmistir. Arastirmada elde ciunan deger, arashiricinin

bildirdigi siniriar igerisinde yer aimaktadtr.



Efmada toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz miktarlan sirasiyia
11.51 g/100g, 8.80 g/100g ve 2.48 g/100g olarak puiunmustur.

Cemeroglu  (1882), elmada toplam sekerin %7-12 arasinda
bulundugunu bildirmistir. Woodreof ve Lun' a (1975) gbére ise bu deger.
12.2 g/100g" dir. Arastirma Srnedi eimada saptanan topiam seker miktari. her
iki arastinicinin bildirdigi degere ¢ok yakindir.

Eima o&redinde toplam asit (sitrik asit cinsinden) 0.17g/100g olarak
bulunmustur.

Cemerogiu (1982). elmada toplam asitin %0.2-1.7 arasinda degistigini
bildirmistir. Arastirmada saptanan deger. arastinicinm bildirdigi araligin alt
sinirina daha yakindir.

Eima ¢rmeginin pH degderi, 4.05 olarak saptanmistir.

Cemeroglu (1982), elmada pHmn 3.2-3.5 arasinda degistigini
bildirmistir. Materyale ait defer, arastincinin belirttigi degerlerin Gzerindedir.
Eima érnegdinin pH dederinin yiksek olusunu, topiam asit iceriginin diisik
olmasivia aciklamak mimkindir.

Eimada protein, 0.94 g/100 g olarak saptanmistir.

0.3 g/100g oiarak bildirirken. bir baska kaynaga gdre stz konusu degerin

Anonim {1988}, elmalarda protein degerini. 0.2 g/100g; Baysai (2002},
y
0.1-0.4 g/100g arasinda dedistigi belitiimistir 5

Arastirmada elde olunan sonug, literatlr degerlerinin oldukca Gzerinde
buiunmustur. Bu durum elmanin oiguniugu ve gesit tzelliginden ileri gelebilir.

Eima orneginin kil miktarr 0.27 g/100g olarak belirlenmistir.

Anonim (1888). elmada kii degerini 0.3 g/100g olarak bildirirken, bir
baska kaynaga gdre, s6z konusu degerin 0.17-0.4 g/100g arasinda degistigi
bildirilmistir®.  Arastrmada eide olunan sonug, her iki kaynagin belirttigi
degerierie uyumiudur.

Cizelge 4.2' de goriidGgh gibi meyve kokieylinde toplam kurumadde
92.22 g/100g olarak belirlenmistir.

Meyve kokteylini oiusturan meyveler &zeliiklerine gore degismekle
birlikte yikama, ayikiama. cekirdek g¢ikarma. sap alma, kabuk soyma. kip

seklinde kesme. hasglama gibi 6n islemlerden gegtikien sonra, seker surubunda
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bekletiimektedir. Daha sonra surup sltzilmekte ve kurutma  iglemi
uyguianmakiadir. Mikrobiyolojik glivence igin Grinlin nem icerigi oiduke¢a
azaltimistir. Son Grinde nemin en fazla %17 olmasina izin verlimektedir
(Bipnot 13.

Meyve kokteylinde toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz rniktarian
sirasiyla 82.47 g/100g, 25.94 ¢/100g ve 53.70 g/100g olarak bulunmustur.
indirgen seker, toplam sekerin %31.45' ini, sakkaroz ise %B5.11 ini
olusturmusgtur.

Arastirma materyali meyve kokteyiinde topiam asit (sitrik asit cinsinden)
0.25 g/100g, pH ise 4.02 olarak belirlenmistir.

Meyve kokteylinin protein icerigi 0.48 g/100g olarak saptanmistir.

Meyve kokteylinde kil 0.50 g/100g olarak belirlenmistir.

Meyve  kokteylinin  bilesimi  ile ilgili  bir literatur  biigisine

ulasilamadigindan, sonuclar kargilastiniamamistir.

4.3. Sekerli Ham Boza ve Sade Bozamn Biiegimlerine Ait Aragtirma
Sonuglart ve Tartisma

Uretim sirasinda sekerli ham bozadan ornek alinarak fiziksel ve
kimyasal analizier uygulanmistir. Bozada fermentasyon 16°C' de 27 saat
strmistir. Fermentasyon slresinin belirienmesinde. bozamin toplam asit
miktan (0.20 g/100g" a ulasinca) ve duyusal anaiiz sonuglari etkili oimustur. Bu
asamaya ulasidiginda bozadan tekrar ek alinarak (sade boza) analizler
yapilmis ve elde edilen dederler istatistiki clarak yorumianmistir.

Cizelge 4.3 de sekerli ham boza ile sade bozaya ait analiz sonuglari
gorulmektedir. Sekerli ham boza ve sade bozaya ait, Cizelge 4.3' de yer alan

tum kriterler arasinda istatistiki anlamda farklar dnemli butunmustur (p<0.01).

Dipnot 1: Barhan Gida San. ve Tic. A.S. Kalite Glivence MudUrt ile Szel
gorasme.
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Cizeige 4.3. Sekerii Ham Boza ve Sade Bozaya Ait Analiz Sonuclan’

ANALIZ Sekerii Ham Sade
Boza Boza

Toplam Kurumadde 2242 A 21728
{g/100g)
Suda GozunGr 17.958 18.00 A
Kurumadde (g/100g)
Toplam Asit 0.158 0.20 A
{g/100g)
pH 525A 3.97B
Toplam Seker 1552 A 14.22 8B
{g/100g)
indirgen Seker 0.08B 017 A
{g/1G0g)
Etil Alkol 0.088 023 A
{g/160mL)
COs 0.10B 0.54 A
(g/100g)
Protein 0.46 B 060A |
{g/100g)
Kai 0.12 A 0118
{g/100g)
Viskozite 13.40 A 13.30B
(Pa.s)

* + Farkil harfler ortalamalann p < 0.01 diizeyinde farkll oidugunu géstermekted.
** :iaktik asit cinsinden

Cizelge 4.3 te gortidigl gibi sekerli ham bozada toplam kurumadde

22.42 g/100g iken, fermentasyon sonunda bu deder 21.72 g/100g" a dismistlr,
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Bilindigi gibi bozada hem lakiik asit hem de aikol fermentasyonu es
zamanh gerceklesmekiedir. Yapilan calismalarda bozada hem homofermentatif
hem de heterofermentatii laktik asit bakterilerinin bulundudu: ancak
hetercfermentatifierin  daha baskin oldudu biidiritmistir  (Hanciogiu  1996).

Heterofermentatif laktik asit fermentasyonu siasinda fermente olabilir

0]

sekerlerden lakiik asitin yanisira etil alkol. karbondioksit, asetik asit ve az
miktarda diger baz Urlnier de ortaya cikmaktadir (Cetin 1883). Alkol
fermentasyonunda ise sekerierden etil aikol ve karbondioksitin yanisira gliserin,
asetaldehit ve asetik asit oiugmaktadir (Turker 1974). Kurumaddede goriilen
azalmanin belirilen van Uriinlerin clugumuna bagli cidugu distintlebilir.

Gotcheva ve ark. (2000 a), bugday unundan Urettikleri ve boza clarak
isimiendirdikleri Griinde fermentasyon sirasinda kurumaddenin 14.2 g/100g dan
12.6 g/100g' & azaldigini bildirmislerdir.

T.S. 9778 Boza Standardi’ nda kurumadde mikiannin en az %20 (m/m)
oimasi gerektigi bildiriimistir (Anonim 1992). Bu durumda arastirma materyali
bozalar, Boza Standardl’ na uygun buiunmustur.

Fermentasyonla biriikie suda ¢ozinlr kurumadde 17.95 g/100g dan
18.00 g/100g a ylkseimistir. Suda ¢ozinur kurumaddede belirlenen bu hafif
artig, nisastanin pargalanmasina bagh oiabilir.

Baslangicta 0.15 g/100g clarak belirienen toplam asit (laklik asit
cinsinden), fermentasyon sonunda 0.20 g/100g’ a ulagmistir. Arastirmada, boza
standardina gore tatli boza tipinde (toplam asitligi %0.2-0.5 arasinda) bir Urlin
eldesi amaciandigindan fermentasyon sicakiidi disik tutulmus (16°C). bu
nedenie iaktik asit bakierilerinin faaliyeti yavas seyretmistir.

Pamir (1961), boza fermentasyonunda uygun sicaklik derecesi olarak
16 - 25°C' yi dnermistir.

Kozat (2000). bugday irmigi, misir kirmasi ve bugday unundan
hazirlanan bozanin fermentasyon profilini izledigi ¢aligmasinda, baslangigta
0.13 g/100g olan titre edilebilir asitligin 24 saat sonunda 0.6 g/100g" a ulagtgint
bildirmistir.

Topal ve Yazicioglu (1988), bozafarda asitligin %0.3 — 0.5 arasinda

oldugunu belirtmistir. Uylaser ve ark. {1998}, Bursa piyasasindan satin aiinan



boza orneklerinin asit igeriklerini. fakiik asit olarak %0.18 — 0.34 olarak
bildirmistir. Yicei ve Kése (2002), izmir pivasasindan temin edilen bozalarda
toplam asitligin (lakiik asit cinsinden) %0.15 - 0.5 arasinda degistigini
belirtmistir. Arastirniciianin belirledigi sonuglardan bir geneileme vapiiacak olursa;
dikermizde Gretilen bozalann standarda gdre tatii boza tipinde oldugu
soylenebilir.

Sekerii ham bozada pH 525 olarak belirienirken: bu deger, 27 saat

siren fermentasyon sonunda 3.97° ye dugmuistlr. pH' daki  dlsis;
fermentasyon sirasinda lakiik asit bakterilerinin faaliyeli sonucu olugan asit
artisina baghdir.

Birer (1967), Pamir’ e {1961) atfen verdigi literailr bilgisinde, ham
bozalarda pH' nin 4.1 — 6.7, olgun bozalarda ise 3.9 - 4.0 civarinda olduguna
deginmistir. Belittilen degerler arastirma bulgulariyla uyum icindedir.

Gotcheva ve ark. (2000 a), bugday unundan Uretilen bozada 24 saatiik
fermentasyon sonunda pH i 53" ten 3.4' e distiglnd biidirmistir.
Arastirmada eide olunan degerler, arastincilarin pildirdigi sonugclarla oldukga
uyumiudur.

Sekerli ham bozada toplam seker ve indirgen seker sirasiyla,
15.52 g/100g ve 0.08 g/100g oiarak bulunmustur. Fermentasyon sonunda ise
bozada toplam seker ve indirgen seker sirasiyla 14.22 g/100g ve 0.17 g/100g
olarak saptanmisgtir.

T.S. 9778 Boza Standardina gore bozada toplam seker en az %10
(m/m) olmalidir (Anonim 1992). Buna gére 14.22 g/100g olarak belirlenen
toplam seker degeri agisindan, boza Grnegi standarda uygundur. Standart,
bozada indirgen seker miktanina bir simirlama getirmemistir.

Uylaser ve ark. (1998), Bursa' da satiga sunulan bozalarin bilesimini
inceledikieri calismalaninda bozalarda toplam sekerin %10.84 - 16.05, indirgen
sekerin ise %0.10 - 1.92 arasinda bulundugunu belirtirken; Kozat (2000,
Ankara, Istanbul ve Bursa da 6 farkli satis yerinden temin edilen bozalarda
toplam sekerin; %9.90 — 15.71, indirgen gekerin ise. %0.36 — 4.03 arasinda

degistigini belirtmistir. Konuyla iigili olarak {zmir piyasasindan satin alinan boza
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drmeklerinin materyat olarak kullanildid bir ¢alismada toplam seker igeriklerinin
%16.11 — 22.59 arasinda degistigi bildirimistir (Yicei ve Kése 2002).

Kozat (2000). 24 saatlik fermentasyonun sonunda bozada toplam
sekerin 10.52 g/100g' dan 7.50 ¢/100g’ a degistigini belirtmistir.

Arastirma  materyalierinin toplam ve indirgen seker iceriklerindeki
degisimi: El Tinay ve ark. nm (1979), toplam sekerdeki azalmanin
mikrocrganizmalann fermente clabiiir sekerlerden hazir enerji kaynagi olarak
vararlanmalanina bagli olmasiyla, indirgen seker igerifindeki artisin ise.
fermentasyonda rol oynayan mikroorganizmalarin sakkarofitik faafiyetine,
nisastamin hidrolizine ve clugan asit ortamda sakkarozun inversiyonuna gore
degistigini belirttigi literatir bilgisiyle agikiamak miumkanddr.

Cizelge 4.3 te gorildugt gibi sekerli ham bozada etil alkoi
0.08 g/100mL iken, fermentasyon sonunda 0.23 g/100mL" ye ylkseimistir.

Bozanin icerdigi etil alkol miktan; fermentasyon slresi, sicakiigi ve
mikroorganizma etkinligine bagl olarak degisim gostermektedir. Pamir (1961),
fermentasyon stiresinin 24 saatten fazla oimasi durumunda alkol miktarinda
artisin gozlenecegini vurguiamistir,

Hanciogiu (19963, misir unu, piring unu ve bugday unu kangimindan
haziflamp 30°C’ de fermente edilen bozada, 24 saat sonunda etil alkollin
94,0.017'den. %0.79" a : 48 saat sonunda ise %1.015" e yikseldigini biidirmistir.

Kozat (2000), 24 saatlik fermentasyon sonunda bozada etil alkolin
0.28 g/100g' dan 0.34 ¢/100g" a ¢iktigini bildirmistir. Ayni arastiricr] Ankara.
istanbul ve Bursa' dan satin alinan 6 farkli boza tmeginin etil alkol igerigini,
0.07 g/100g — 1.06 g/100g arasinda beliriemigtir. Bu durum, boza orneklerinin
arasinda veterince fermente oimadan satga sUrllenlerin var oldugunu
gostermekiedir. Yine benzer durum, Yucel ve Kdse' nin (2002), {zmir ilinden
sagladiklan boza orneklerinde de gdzlenmis: etil alkol %0.03 - 0.35 (viv)
arasinda saptanmisiir.

Golcheva ve ark. (2000 a), fermentasyon sonunda bugday unundan
tiretilen bozada %0.5 (viv) duzevinde etit alkoi saptandigini belirtmigierdir.

Teramoto ve ark. (2001), Kahire' den satin alinan boza érneginde %3.8

Vv diizevinde etil alkal belirlemistir. Arastincilann bildirdigi etil aikol dlzeyi,
) y 3 Y



tikemizde Gretiien bozalarda standart tarafindan izin verilen en ylksek etil alkcl
dizeyi olan %2 (m/m) nin de ¢ok tzerindedir (Anonim 1992).

Arastirmada Uretilen sekerli ham bezada karbondioksit 0.10 g/100g
diizeyinde iken, fermente bozada bu deger 0.54 g/100g' a yukselmistir.

Yapilan kaynak taramalaninda, bozanin icerdidi karbondioksit miktarina
iliskin herhangi bir veriye rastlanilmamistr. Fermentasyonunu tamamlamis
boza ornedinde karbondioksitin, etii alkcle gére daha yiiksek bulunmasi.
heterofermentatif laktik asit fermentasyonu scnucunda da  bir miktar
karbondioksitin agiga cikmasi sekiinde agikianabilir.

Bozada fermentasyonia biriikie protein, 0.46 g/100g' dan 0.60 ¢/100g
diizeyine cikmistir.

Fermentasyon isleminin gidalann protein igerifini ve vyaravighiigini
arthirdigi bildirimistir (Steinkrauss 1997, Wang ve Fields 1978, Cahvan ve ark.
1988). Maya ve laktik asit bakterilerinin birarada oidugu fermentasyoniarda,
mavaiar daha gok karbonhidratiari yikima ugratirken. bakteriler proteolitik
aktivite géstermekiedir (Cdunfa 1985, Chavan ve Kadam 1989).

Kozat (2000), hugday irmigi, musir kirmasi ve bugday unundan
hazirlanan bozada baslangigta 0.52 g/100g olan proteinin 24 saat sonunda
0.79 ¢/100g a ulashgini belitmistir. Aymi arastiricl; Ankara. istanbul ve
Bursa'dan temin edilen boza érnekierinde protein igeriginin 0.3¢ g/100g -
0.60 g/100g arasinda degistigini bildirmistir.

Zorba ve ark. (1999), rmusir, bugday ve piring unundan (2:1:1). %20
seker katkisiyla haziflanip, %2 oraminda starter ifave edildikten sonra 30°C’ de
24 saat sireyle fermente edilen bozanin protein igeriginin %1.06 oldugunu
bifdirmistir.

Bozaiarin protein icerigi Uretimde kullanilan hammadeye, fermentasyon
kosuliarina ve sulandirma oranina gére de degisebilmektedir. Ancak standartta
protein igerigine iliskin bir kayit bulunmamaktadir.

Sekerli ham bozada kii, 0.12 g/100g dlzeyinde ken. fermentasyon
sonunda 0.11 g/100g olarak saptanmistir.

Kol miktarindaki bu hafif degisim. mikroorganizmaiarin minerailerden

yararlanmasi seklinde agiklanabilir.
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Protein iceriginde oidugu gibi bozalarin kil igerigi de tretimde kuiianiian
hammadeye gore degisim gostermektedir. Pamir (1961): bulgur. misir + bugday
unu, dan + misirdan tiretilen bozalann kil miktarint sirasiyia %0.17. %0.12 ve
%0.16 olarak belirlemistir.

Ustiin ve Evren (1998), misirdan Uretilen bozada ki miktarint %0.13
olarak tesbit etmistir.

Aytekin (2001), %10, 15 ve 20 oraninda seker katkisiyla hazirlanan
misir bozalarinin kUl icerigini sirasiyla %0.125. %0.123 ve %0.127 olarak
bildirmistir.

Arastirmada elde olunan kil degeri, kaynaklarda belirtilen degerlerie
uyumludur.

Fermentasyon sirasinda bozanin viskozitesinin 13.40 Pa.s’ den. 13.30
Pa.s' ve distigl gozienmisgtir.

Gotcheva ve ark. (2000 a), bozada fermentasyon sconunda nisastanin
konversiyonuna bagii olarak viskozitenin azaidifini bildirmistir.

Hayta ve ark. (2001), yaptiklan calismalarinda bozada fermentasyon
sonucunda viskozitenin azaldigini, ancak kimi arastrmacilarin bazi fermente
gidatarda bu durumun tersinin  gegerii oldufunu, baz arastirmaciann
viskozitede dnemli bir degisim oimadigin, kimilerinin ise viskozitede itk basta bir
azalma daha sonra bir artisin gézlendigini dne strdiklerini belirtmistir.

Geng ve ark. (2002), yapmus oldukiari aragtirma sonuglanna gore
laboratuvar oicefinde tretien boza &meklerinde viskometrk sabitier iie

kurumadde icerigi arasinda bir baginti oldugunu bildirmistir.

4.4. 5ade, Meyve Aromali ve Meyveli Bozalann Pastérizasyon Oncesindeki

Bilesimierine Ait Arastirma Sonuglari ve Tartisma

Fermentasyonu tamamianan bozaiar deneme desenine gére planianan

sekiide 3 gruba ayrimustir. 1. gruptaki bozalara %5 oraninda meyve (kayis!,

ahududu, elma ve tutti frutt) ilave edilmistir. 2. gruptaki bozalara 0.2 g/kg
oramnda meyve aromalan (kayisi, ahududu, elma ve tutli frutti) eklenmistir.

a

3. grup bozalar ise herhangi bir katki ilavesi yapiimaksizin “sade boza" olarak
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ayrilip, ner (g gruptan da alinan srnekler pastérizasyon oncesinde analize
ainmistir. Cizelge 4.4 ve Cizelge 4.5 te sade boza ile meyve aromahl ve
meyveli bozalarin pastrizasyon dncesindeki bilegimleri veriimistir.

Cizelge 4.4 te de goriidudl gibi sade ve meyve aromali bozalarin
toplam kurumadde, suda ¢ézGnUr kurumadde, topiam asit, pH, indirgen seker.
toplam seker, protein ve kil degerleri agisindan araiarinda istatistiki anlamda
bir farkhiik bulunamazken: karbondioksit, etil alkol ve viskozite degerlerindeki
farkliliklar 8nemii bulunmustur (p<0.01). Bozalara oldukga disik oranda katilan
aromalanin, boza bilesiminde anemii bir fark varatmayacagi zaten beklenen bir
sonugtur. Sade ve meyveli bozafar arasinda, tim bilesim unsurlar agisindan
saptanan farkliliklar istatistiki olarak onemil bulunmugtur (p=0.01) (Cizeige 4.5).

Sade ve meyve aromali bozalar arasinda en fazla karbondioksit mikian
(0.537g/100g) sade bozada saptanirken, buny ahududu aromali boza (0.510
g/100g) izlemistir. Kayisi aromali, elima aromali ve tutti frutti aromatr bozalann
karbondioksit icerikieri arasinda istatistiki anlamda bir fark pulunmamistir. Sade
bozanin karbondioksit iceriginin yiksek clmasi: diger drnekiere aroma ilave
edilitken vapilan karistirma igleminin sade bozada vapiimamig olmasindan
kaynaklanmis olabilir (Cizelge 4.4).

Sade ve meyve aromali boza &rnekieri iginde en yliksek etil alkol
miktari (0.457 g/00mL) tutti frutii aromali bozada saptanmistir. Bu durumun
bozaya ekienen tutti frutti aromasimin bilesiminde alkel bulunmasindan
kaynaklanmis olabilecegi dustnlimustar. Cunka diger omeklerin etii alkol
icerikiert birbirine oidukga yakindir. Tutti frutti aromali bozayi, bilesiminde
0.233 g/100mL etil alkol igeren sade boza iziemistir. Kayist aromali ve ahududu
aromali bozalar etil alkol icerikieri agisindan istatistiki clarak bir fark
géstermeyip, ayni gruba girmiglerdir. Eima aromali boza ise en dislk etil atkoi
iceren (0.217 g/100mL) boza drnegi clmustur.

Viskozite yonlyle sade ve meyve aromal boza Grnekier
incelendiginde, yine sade boza diger bozalarla karsilastinddiginda en ylksek
viskozite degerini (13.30 Pa.s) vermistir. Bunun nedeni, sade bozanin diger

omeklere gore daha az kanstirimasina baghdir. CunklG bozamin reciojisine



vonelik yapilan arastirmalar, bu gidanin pseudoplastik bir akigkan oldugunu
gostermistir (Zorba ve ark. 1988, Hayta ve ark. 2001, Geng ve ark. 2002).

Sade ve meyvel bozaiann toplam kurumadde igerikieri incelendijinde
25.26 g/100g ile tutti fruitili boza en yiksek degeri gdstermig; sade. kayisili ve
elmali bozalar arasinda istatistiki clarak fark bulunamamis, ahududulu boza ise
2140 g/100g ile en distk deferi vermistir. Bu durum, bozaya kalian

meyveierin kurumadde igerikleri ile dogrudan iligkilidir (Cizelge 4.5).
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Suda ¢dzlnir kurumadde degeri de tutti fruttili boza &reginde en
yiiksek (21.50 g/100g), ahududulu boza érnedinde ise en duslik (17.50 g/100g)
buiunmustur. Kayisili ve elmal bozaianin suda ¢oziinir kurumadde igeriklerinde
ise. istatistiki anlamda bir fark buiunmamistir.

Toplam asit degerleri bakimindan en ylksek degeri (0.327g/100g)
ahududulu boza verirken, bunu sirasivia kayisili, sade, elmali ve tutti fruttili
bozalar izlemistir. Ahududu meyvesinin diger meyvelerie karsilastinidiginda en
yitksek asitlige (1.98 g/100g) sahip oimasi, difer meyveli boza ornekierine
kiyasla ahududulu bozanin daha yitksek asit igermesine neden olmustur.

Sade ve meyveli bozalarn pH degerleri, sahip ofduklari toplam asit
degerleriyie iliskiii olup, en dusik asitiige sahip olan tutli fruttili boza. en ylksek
pH degerini (4.08): en ylksek toplam asit igerikii ahududuiu boza ise. en diistk
pH degerini (3.768) gostermistir.

indirgen seker icerigi bakimindan sade ve meyveli bozalarda en ylksek
dederi (1.357 g/100g) tutti fruttili boza, en disiik degeri ise (0.167 g/100g) sade
boza g8stermistir. Aromal bozalann indirgen seker icerikleri (0.17 g/100g)
incelendiginde (Cizelge 4.4), meyveli bozalardan daha distk oldugu
gériimektedir. Bu durum bozaya ilave edilen meyvenin indirgen gekerinin de
bozanin bilesimine dahil oimasindan kaynaklanmis oiabilir.

Sade ve meyveli bozaiar arasinda en yiksek toplam seker
(16.04 g/100g) iceren drnek, tuiti fruttili boza olmustur (Cizelge 4.5). Bu durum,
bozaya katilan tutti fruttinin (meyve kokieyl) toplam seker igeriginin diger
meyveierie karsiastinidiginda cidukga ylksek oimasindan kaynaklanmakiadir.

Cizelge 4.5 ten iziensbilecegi gibi sade ve meyveli bozalarin icermis
oldugu karbondioksit miktarlar birbirine yakin oimasina ragmen, yapilan
istatistiki analiz sonucunda farklilikiar %1 dizeyinde Snemli bulunmustur. En
yilksek karbondioksit degerini (0.537 g/100g) dijer ornekiere gbre daha az
karistiniimas!  dolayisiyia da olusan karbondioksitin  ugarak azaimamasi
nedenivie sade bcza, en dusik deferi (0.477 g/100g) ise, tutti fruttili boza
gostermigtir. Clink{l tutti fruttivi boza iginde homojen dagitmak igin kanstirma
islemi diger 6rneklere gére daha fazla uygulanmis oldugundan bu sirada da

karbondioksitte kayip ortaya gikmig ofabiiir.



Eti afkol yoniyle sade ve meyveli bozalar iginde en diistik deger
(0.213 g/100 mL) tutti fruttili boza. en yUksek degeri {0.247 g/100mL) ise eimali
boza gostermistir.

Sade ve meyvell bozalarin protein icerikiert incelendiginde. en ylksek
degieri (0.64 g/100g) kayisil boza gosterirken; bunu ahududulu, elmah ve tutli
frutiili boza ornekieri (0.62 g/100g) takip etmistir. Sade boza Omegi ise, en
disiik protein igerigine (0.60 g/100g) sahiptir. liave edilen meyvelerin distk
oranda da oisa bozanmn protein icerigini arttirdidn sdylenebilir.

Yapilan istatistiki analiz sonuciarnina gore, kil igerigi bakimindan sade
ve meyveli bozalar iki farkii grubu olusturmustur. Meyveli boza drneklerinin
icermis oldugu ki mikiart 0.14 g/100g olup, érnekler arasinda fark yoktur. Sade
boza érnedinin kil icerigi ise, 0.11 ¢/100g’ dir. Bozaya ilave edilen meyvelerin
icermis oldugu minerallerin etkisiyle, sade ve aromali bozalara gore meyveli
bozaiarda kiil miktaninin daha ylksek bulunmasi beklenen bir sonugtur.

Viskozite vonilyle sade ve meyveli boza ornekleri incelendiginde. en
yiiksek degeri (30.00 Pa.s) tutti fruttili boza gbstermistir. Bunu sirasiyia kayisiii
(15.30 Pa.s), elmali (14.80 Pa.s) ve sade boza (13.30 Pa s) drnekier izlemistir.
Viskozitesi en dislk &mek, ahududuiu boza {12.00 Pa.s) olmustur. Bozaya
katlan ahududu meyvesi difer meyvelere gére kolayca suyunu saldigindan,
bozanin viskozitesinin diismesine neden olmustur. Bu durum duyusal anaiiziere

katiian panelistlerce de dogrulanmistir.

4.5. Sade, Meyve Aromali ve Meyveli Bozalann Pastorizasyon
Sonrasindaki Bilesimlerine Ait Arastirma Sonuclar ve Tartlisma

Cizelge 46, 4.7, 4.8, 4.8, 410, 411, 412, 4.13. 414, 4.15, 4,16, 417,
418, 419, 4.20, 4.2, 4.22. 423. 424, 425, 4.26 ve 4.27' de pastorizasyon
sonrast farkls dénemlerde (0., 7., 15., 30., 45., 60. ve 90. glnlerde) analize
alinan; sade, meyve aromali ve meyveli bozalann bilesimierine iliskin sonuglar
verilmistir. Ayrica, varyans analizi sonuglari degerlendirilerek.
uygulama x zaman interaksivonuna gbre yapilan LSD testi sonuglarina ait

gruplandirmalar da gizelgeler Gzerinde gésteriimistir.



Sekil 4.1, 4.2, 4.3, 44, 45 48, 4.7, 4.8 48, 410, 4.11. 4.12. 413,
4.14, 415, 418, 4.17, 4.18, 419, 4.20, 4.21, 4.22' de ise sade, meyve aromall
ve meyveli bozalarin pastdrizasyon sonrasi farkl dénemlerde yapiian; toplam
kurumadde, suda coztnir kurumadde, toplam asit, pH, indirgen seker, toplam
seker, karbondioksit, etil alkol, protein. kil ve viskozite analizi sonuciarina ait
grafikler veriimistir.

Ornekierin toplam kurumadde degerleri agisindan, sade, meyve aromali
ve meyveli pastérize bozalarda uygulama. zaman ve uygulama x zaman
interaksivonuna gore istatistiki aniamda fakiiikiar Snemli bulunmustur (p< 0.01).
Ancak istatistiki olarak Snemli bulunan bu farklilikiar. teknolojik agidan dnem
tagimamaktadir.

Cizeige 4.6 ve Cizelge 4.7 nin incelenmesinden de gorilecegi gibi, 90
glinliik depolama dénemi boyunca toplam kurumadde, sade ve meyve aromall
bozalarda 21.19 — 21.84 g/100g arasinda; sade ve meyveli bozalarda ise 20.80
— 25.05 g/100g arasinda degismistir. Meyveli bozalar igerisinde ozeliikie tutti
fruttili bozalarda toplam kurumadde degeri. difer ¢rneklere gore daha ylksek
bulunmustur. Bu durumun nedeni, meyve kokteylinin toplam kurumadde
iceriginin  92.22 ¢/100g gibi yiksek bir defere sahip olmasi sekiinde
agiklanabiiir.

T.5.9778 Boza Standardi (Anonim 1982), bozalardaki kurumadde

mikiarini en az %20 (m/m) olarak éngérdiginden, arastirma materyali tim

bozalarin, Boza Standardi' na uygun oldugu sdylenebilir.
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Suda ¢ozUnlr kurumadde agisindan. sade, meyve aromali ve meyveli
pastdrize bozalarda uygulama, zaman ve uygulama x zaman interaksiyonuna
gore istatistiki anlamda fakliliklar 6nemii bulunmusgtur (p<0.C1).

Cizelge 4.8 ve Gizelge 4.9'da gorlidigu gibi analiz donemi boyunca,
suda ¢ozUnlr kurumadde sade ve meyve aromali pastérize bozalarda 17.87 —
18.23 g/100g arasinda: sade ve meyveli bozalarda ise, 17.47 — 21.67 g/100g
arasinda degismistir. Tutti fruttili boza, igerdigi meyve kokieylinin pilesimindeki
yiiksek orandaki seker nedeniyle. suda ¢dzindr kurumadde bakimindan diger
srnekler arasinda en yiksek degerleri gosteren dmek oimustur.

(stin ve Evren (1998). yapmig oldukiari bir ¢aligmalaninda %15 ve
%25 oranminda seker ilave edilen misir bozasinda suda ¢ozindr kurumaddenin
sirasiyla 17.1 g/100g ve 23.3 g/100g oidugunu biidirmislerdir. Arastiriciianin
belirttiti degerler, deneme kapsamindaki bozalarda gézlenen suda ¢ozinir
kurumadde degerieri ile uyumludur.

Sade ve meyve aromall pastSrize bozatarin toplam asit degerleri
arasinda uygulama ve uygulama x zaman interaksiyonuna gére istatistiki
anlamda énemli bir farkiilik bulunmarmistir. Bu gruptaki tim trnekierde toplam
asit (laktik asit cinsinden), 30. glne kadar 0.20 g/100g ofarak bulunurken; 30.
glinde 0.21 gf100g a yikselmis, ancak tekrar artig gtstermemistir (Gizelge
4.10).  Bu durum, uygulanan  pastfrizasyonun basarilt  oldugunu:
fermentasyonda roi oynayan lakik  asit bakterilerinin  faaliyetierinin
durduruldugunu gostermektedir.

Sade ve meyveli pastdrize bozalarn toplam asit degerier ise;
uygulama, zaman ve uygulama X zaman interaksiyonu bakimindan &nemti
buiunmustur (p<0.01). Gizelge 4.11" de gorlidugli gibi toplam asit, 0.200 -
0.347 ¢/100g arasinda degismistir. Pastérize ahududulu boza, tm Srnekler
arasinda en ylksek asit icerigine sahip boza olmustur. Bu durum: bozalara
eklenen meyveler icinde en yiksek asit igerikii meyvenin ahududu oimasinin
dogal bir sonucudur. 3 aylik depolama dbnemi boyunca asitlikte gbzienen hafif

artisin nedeni; meyvelerden bozaya gegen organik asitler olarak agiklanabilir.



QL1 = uewez X eleinbAn

5% (87 ]

¥'V'd
S-Q008)L | HO4E6'LL | 430 €0°8) 430 €08l | HOJ €6 L)L | A0G0L8L | H-T LB L1 ezog ljewody N4 mng
8ZIQISE

£V d
430 €08l Ho4 €621 | 430 €08 v EZgl 29V L8l 08V L8t 430 £0'81L BZ0g ||BLUOLY vW|]
ozIOIsEd

evd
430 €08 430 €081 o9V L1 8L o0 008l HO4 €641 av 0z’ 8 H-3 4641 BZ0g Hrwoly npnpnyy
27101584

LY d
H-3 64 HL8'LL HO 067 L1 300 L08L | HO4E6 2L | HO4 €641 | H-3 /1841 BZOg 1|BLUOLY 1SIARY
oZ1I0188

8'8'd
43Q 081 430 €08t 4940 €08l | 430 €08l av 0z'8l 0av L8l | H-3 L6741 ezog epeg
szLQIsEd

NND06 K909 NOD'GY N{D0¢ NDD'GLE NOD'L NDD'0 YINVTINDAN
NVIAVZ

(ewre[eO)

rapeBaq (BooL/B) (81G) sppeWNINy JNUNZeS BRNG JY BB1BZOQ 9Z11Q1SEd HBIIOLY anhap aa spes gy ebipzid)



(ewejenQ)
uepeBeq (BogL/6) (sx1g) eppewniny JNunzed epng Ny eiejezog ozuQlsed ijewioly sAkep oA spes ¢y Ifes

BZOg I|ewoly mni4 mnjezugised : +'v'd
ezog I|Bwoly Bw(g azugised : ¢'v'd
BZ0g I|ewoly NpRpnyy 8zugised : 2'V'd
BZ0g Ijewoly ISIABY 8zuoised | 1'V'd
Bzog apeg azuQlsed ' 9'S'd

_ yvda £v'da y'd0 L'Y'dO g9s'did _
lejezog ozZuQIsed ljewoly AAB oA epes
NOD'06 NNO'08 NNO'SF NNO0E NOD'SL NNO 'L NQO "0

ol
Fe'ol
| Fvol
{Fool
- 8'al
A
2Ll
1} vz
Hroe'L
1re

Bo01/0

- Z'8l
- '8l

(sw1g) eppewniny Ipunzes epng



c1} 0 = Uewez x ewegnbin S % QS
i d
Vigle o evie g.ivle = A4 o¢gele DECIT 3IA ¥4 2z0og Hinndd nyng
SZLIMSEG
£ d
IHS 1L L) WA LS L) W1 EGLL MK QL LY MH 0L L)L PIHOLLL | MPLLGLL rZOg fews
azyoised
PN L
NS LG LL WQosg 'Ll AIFESLL | WTEGLL WTH LS L1 WTE5 L1 N L7 L) vZOg ninpnpnyy
aZIQISEY
L'Wd
EWACIAR WIS LG LI HD 0841 43 €641 3 L6'LL D4 €841 | IHD LL L Bzog I|1sthen
GZLGISEY
9'5d
Je08l 308k d£08L 3£0°8) 1028l asigl 34641 ezog epeg
AZLIQISE
NND'06 ND'09 ND'GY NND0€ NOD'GE A A NND0
YWVINDAN
NYINVYZ

(eweleno) LwepeBag (BooL/B) (s314E) oppeNINY LNUNZOS BPNG HY BIB[EZOF 9ZUOISEd HaAkaly 4 apes "'y 9B|9210




(ewereno) popsbeq (BooL/B) (sxug) eppewniny JNUNzQS BpNg HY BJR[BZOG 8ZLQISEd |[SAASIN 84 8pRS b’y 148

Bz0g l[nid MnLezIosed | #'iN'd
Bzog I[ewW|3 ezugsed | ¢'Wd
BZ0g hinpnpnyy szugised | ZW'd
Bzog IjIsiAey ezugised | |L'W'd
B8Z0Q 8pes 8ZuUNIsEd 1 9'S'd

PiNd@ EnWda IWdO L'Wd0 88'dl _

Je[Bzog ezQl8R [j0Akep o4 DpRS
NND'06 NOg'09 NOD'SY NOO0E  NND 64 NND'L NOD'0

O
FEE
FZk
ek
4l
&1
I 8
F Lt
~ ot
il
- 0
iz
- T

BooLB

(s34148) epprwniny InuNzes epng



ZISWIBUQ YEIeO Misnes! |, SU

(Ueliez x ewenbin) 4
LSu LSu L8u L8U .8u LSu LSu § % (871 i
'V d
12’0 1Z'0 Lgo LZ'0 020 020 020 BZOg I[eWloly 4 Nl
az1gIsEd
£vd
120 120 A (Al 0z°0 0z'0 020 BZOg 1[BUWIOLY BWT
azl0Ised
Zvd
LZa (XA 120 L2'0 02°0 00 0Z'0 BZOg {|BWOlY NpNpnyy
27140158 d
1v'd
120 120 120 k20 0¢0 0Z'0 0za BZOH |BLUOAY ISIAEY
azHoIsEd
g8's'd
L0 LZ'0 lZ'0 120 0C0 020 0z0 vZ0g 9peg
971IQIsEd
NOD'06 | NAD'0S | NND'ey | NND'OE | NND'GE | NOD'ZL | NODO
YIRVINDAN
NYINYZ
(ewe|en)

wepabioq (5001L/6) ('SUID USY MIMET) HSY WEdo | 1Y BIB[EZOg 2ZHOISEd 1|BUIOLY 2AASAL 9A 8pes "0L'y 861810



(ewepenQ)
ueeBeq (B001/6) (‘sui usy yinje) usy weido | Uy eiejezog 821Qised ({BW0LY 8AASI 9A BpRS "§'Y |88

BZ0g l[BWoly 13ni4 mngazugised : v'v'd
©Z0og I|BlWoly Bwl|g aZugised : €'V d
B20g |[BWOlY NpNpNYY azugised : Z'v'd
BZOg Ijewoly IsiAey ezugised | L'y'd
Bzog epes szugised ' §'S'd

y'V'dE £vda v'da L'v'dO gs'd0 _

lejezog ezZUQISe I[ewoly oAASIY 8A apeg
NND 06 NN9'09 NOO'GF NOOD'0E NOOD'GSEL NNO 'L NNO'0

Bo0L/6

Hsy weydoy



200 0 = UBWEZ X BwenbAn G % AS1 |
]
42120 24 €120 HD4 0120 HOS4 0420 HD4 012°0 [ 0020 10020 ezog g mnl
azLIO1sEd
N
44120 HO4 0120 | HD4 0120 IHO £0¢°0 IHO L0Z°0 IH £02°0 10020 ezog Hewiy
97110188 d
¢ d
A A2 0] VAP0 gV 0re o gv eye’o 249 4820 D 0ge0 asizeo ezog Nnpnpnyy
sz110188d
Ll d
anoge (4220 aizea g Lzeo g Lzea 34620 34620 Bz0g IHSIAEN
sz1I0158d
2'%d
HO4 01270 D4 €120 IHD L0200 HOA 0120 I €02°0 10020 1002°C ezog speg
ezLI0IsEd
NOD06 NND'09 NOD'G¥y NAD0% NODGE NODL KNO9'0
VIRYTINDAN
NVIRVZ

(eure|enio) LapeBaa (BogL/B) (SUID USY YIET) ISY Weldo | 31V Ble|ezog SZHOISE] lleAkaln on speg "LL v oBjez1d



(ewepeio) uopeleq (BooL/B) (‘suid Hsy yae) usy weido | 3y rivjezog ezugised lleAlal BA opes "9y [0S

BZ0g limnt4 mnjezuised | #'iN'd
Bz0g I[eW|3 sZugsed : £'N'd
gzog ninpnpnyy szuoised | 2W'd
BZOg I1s1AeY ezuqlsed | L'W'd
8z0g epeg azugsed - g'S'd

| vwam eWdn TWdO VIWdD ggdn |

Jejezog Headon A opeg
NO©O 08 NO8 08 NO® ‘6 NOE 08 NOD 'SL NOD L NOO 0

®
P
80516

9€'0

ey wejdo |



pH degerine gdre, sade. meyve aromall ve meyveli pastorize bozalarda
uyguiama, zaman ve uygulama x zaman interaksiyonuna gore istatistiki
anlamda fakhilikiar Snemii bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.12 incelendiginde, 0. glinde sade ve tm meyve aromali
pastorize boza omekieri en yiksek pH degerlerine sahipken, depolama
periyedu boyunca geneide pH' da az da olsa digme belirlenmistir. Her ne kadar
pastdrize bozaiarin pH' larinda depolama boyunca bir degisim beklenmese de,
bu durum bozalann icermis oldugu tampon nitelikii maddelerin etkisinden
kaynakianmisg olabilir

Sade ve meyvell pastérize bozalar arasinda yapilan istatistiki
analizlerden uygulama x zaman interaksiyonuna gére en yliksek pH degeri
(4.007), 0. glinde tutti fruttili bozada saptanirken; en diistk pH dederi (3.603).
50. glinde ahududulu bozada belirienmistir (Cizelge 4.13). Meyveli pastorize
bozalarda gozienen pH' daki azalma, aromall bozaiara kiyasla daha belirgin
duzeyde gergeklesmistir. Bu durumun depolama dénemi boyiinca gbzlenen asit
artiginin etkisinden kaynaklandigr distinGimUstar.

Cizelge 4.14' te gorlldigh gibi, sade ve meyve arocmal pastdrize
bozalarnin indirgen seker igerikleri, pastdrizasyonda uyguianan isil islemin
etkisine bagll olarak ve depolama donemi boyunca asit ortamda ilerleven
sakkarozun inversiyonu nedeniyle dizenti bir artig gostermistir.

Sade boza, pastérizasyonu takip eden 0. ginde en dlsik indirgen
seker icerigine (0.337 g/100g) sahipken; ahududu aromali beza, depolamanin
90. glintinde en yiksek indirgen seker igerigine {0.973g/100g) sahip olmustur
(Cizelge 4.14).

Pasiérizasyon oncesinde sade ve meyve aromali boza Srneklerinin
tamaminda 0.17 g/100g olarak belilenen indirgen seker (Cizeige 4.4).
pastérizasyondan sonra yapiian analizierde (0. gtiny 0.337 - 0.363 g/100g
arasinda degerier gostermistin. Depolama donemi boyunca da orneklerin

indirgen seker igeriklerinde strekli bir artis belirlenmistir.
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Meyveli pastdrize bozalarin indirgen seker degerieri incelendiginde, bu
gruptaki érneklerde de depclama boyunca artigin ve drnekier arasinda oidukga
bliytk farklarin coldugu gorilmektedir. 0. ginde sade boza ile kayisih bozanm
indirgen seker igerikleri birbirine oldukga benzese de, kayisit boza
depolamanin sonunda en ylksek indirgen seker icerigine ulasmistir (Cizelge
4.15).

Toplam seker ydnlyle. sade, meyve aromali ve meyveli pastdrize
bozaiarda uygulama, zaman ve uygulama x zaman inieraksiyonuna gore
istatistiki anlamda fakiihkiar dnemii bulunmustur (p<0.G1).

Meyve aromali boza Omekierinde toplam seker, tim analiz
donemilerinde birbirine oldukga vakin degerier gdstermis olmakla birlikie
istatistiki aniamda farkliliklar 6nemii buiunmustur (Cizelge 4.16).

Sade ve meyveli pastbrize bozalar arasinda tutti fruttiii boza, en yiksek
toplam seker igerigine sahiptir. Bu durum. bozaya ekienen meyve kokieyiinin
icerdigi seker miktarinin ylksek olusundan kaynakianmistir. Ayrica. depoiama
dénemi boyunca meyve kokteylinden bozaya seker gecisinin devam etmesi
nedeniyle, pastérizasyonu takip eden 0. ginden 80. glne dek toplam seker
16.57g/100g" dan 17.0C g/100g' a yikselmistir (Cizelge 4.17).

Sade ve meyve aromall pastorize bozalann karbondioksit igerikieri
arasinda gérilen farklar istatistiki olarak énemii bulunmustur (p<0.01).

Pastérizasyon ¢ncesinde sade ve meyve aromall bezalarda
karbondioksit. 0.487 - 0537 g/100g arasinda degisirken (Cizeige 4.4).
pastorizasyonu takiben (0. glinde) bu deferier 0.153 - 0.160 g/100g arasinda
belirlenmistir. Ayni durum sade ve meyveli bozalar igin de gecerlidir. Bu
oreklerde karbondicksit pastdrizasyon o6ncesinde 0477 - 0.537 g/100g
arasinda iken, pasttrizasyonu takiben (0. glinde) 0.160 - 0.180 g/100g arasinda
degismistir. Bu durumun, pastérizasyon sirasinda uygulanan isil isiemle bir
miktar karbondioksitin  bozadan aynhp, kavanozun tepe boslugunda

topianmasindan kaynaklandigi distnllmstir.
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Analiz dénemieri boyunca sade ve meyve aromal pastdrize boza
Srnekleri arasinda en disik karbondioksit miktari (0.153 g/100g). 0. glnde
analize alinan elma ve tutli frutti aromali bozalarda belirlenirken; en ylksek
karbondioksit miktari (0.263 g/100g), 90. gliinde analize alinan ahududu aromali
bozada saptanmustir. Sade ve meyveli pasiérize boza ormeklert arasinda ise en
diislik karbondioksit miktari (0.160 g/100g). 0. glinde sade bozada belirlenirken;
en viksek karbondioksit miktari (0.303 g/100g) 45. giinde ahududulu bozada
saptanmisgtir.

Boza dérnekieri karariastinian analiz déneminden sonra da 1.5 yili agkin
siire ile depolanmaianna ragmen higbirinde mikroorganizma faaliyetine bagh
eksime, kabarma, gaz ¢ikist ve tasmanin  olugmamasi, uygulanan
pastdrizasyon normiannin uygunlugunu géstermistir.

Sade, meyve aromal ve meyveli pastorize bozalarin etil alkol mikiarian
arasinda uygulama, zaman ve uygulama x zaman interaksiyonuna gore
belirlenen farkiar istatistiki anlamda dnemii bulunmustur (p<0.01).

Sade, meyve aromall ve meyvell pastdrize boza drnekierinin etil alkol
icerikierinde depolama periyodu boyunca artis belirlenmistir (Cizeige 4.20 ve
Cizelge 4.21). Karbondioksitte oldugu gibi, etil alkolde de gdzienen bu arligin,

astérizasyon sonunda bozada hala canli mikroorganizmanin var olup faaliyet

e

gostermesiyle iliskili ofdugu dustnllebilirse de; duyusal analizler, bozaiarn
depolama siresi boyunca igim Ozelliklerinde clumsuz bir niteligin ortaya
cikmadigini gostermistir. Pastérizasyon islemi ile bozada maya ve bakteri
faaliyetinin engelienmesi, dolayisiyla pH, titrasyon asitligi ve etii alkol miktannin
degismemesinin gerektigini beliten Kentel (2001); 80°C’ de 10 dakika pastérize
ettidi boza 6rneklerinde etil atkoll, depolamanin 3. glinlinde %0.39, 8. glinlnde
%0.45 ve 60. glnlnde ise %0.43 olarak saptadigini bildirmistir. Bu galigmada
tim analiz dénemieri boyunca sade, meyve aromal (tutt frutti aromall boza
haric) ve meyveli boza 6rnekierinde belirlenen etil alkol dederleri; aragbinicinin

yiiksek ofusu. kuillanilan arocmanin bilesimden kaynakianabilir.
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Yapiian varyans analizi sonuglar: sade, meyve aromali ve meyveli

pastorize boza trnekierinde protein dederinin, uygulama ve uygulama x zaman

interaksiyonu bakimindan énemli (p<0.01); zaman faktord bakimindan ise
snemsiz oldugunu gostermistir.

Orneklerin protein icerigi, sade ve meyve aromall pastérize bozalarda,
0.583 - 0.813 ¢/100¢g arasinda; sade ve meyveli pasttiize bozalarda ise 0.580 —
0.840 g/100g arasinda degismistr (Cizelge 4.22 ve Cizelge 4.23).
Gizelgelerden de izienecedi gibi drneklerin protein igerikleri birbirine vakin olup,
ic ice gegmis gruplar halinde harflendirifmistir.

Sade ve meyve aromali pastérize bozailarin kil deferiert arasinda
uygulama x zaman interaksiyonuna gére istatistiki anlamda onemli bir farklilik
hulunmazken: sade ve meyveli bozalarda kil degerleri arasindaki farkitiklar;
uygulama, zaman ve uygulama x zaman interaksiyonu bakimindan onemii
bulunmustur (p<0.01).

Cizelge 4.25' ten de gbrilebilece§i gibi sade ve meyveli bozalar
arasinda en distik kil icerigine sahip olan Srnekler. pastérizasyon sonrasinda
30. ve 45. glnlerde analize alinan sade boza olurken, en viksek kil igeren
prnekier ise pastdrizasyonu izleyen 0. ve 7. glnlerde analize alinan ahududulu
boza olmustur.

‘Varyans analizi sonuglan; sade, meyve aromall ve meyveli pastorize
hoza &rneklerinde viskozite dederi bakimindan; uygulama, zaman ve uygulama
X zaman interaksiyonunun énemii oldugunu ggstermistir (p<0.01).

Sade ve meyve aromali pastdrize bozalarda viskozite, pastSrizasyonu
takip eden dénemierde belirgin gekilde dugmistir. 0. ve 80. glinlerde viskozite
sirastyla; sade bozada 13.40 — 8.80 Pas, kayisi aromali bozada 12.77 - 9.67
Pa.s, ahududu aromali bozada 12.67 — 8.93 Pa.s. eima aromali bozada 12.93
—9.87 Pa.s ve tulli frutti aromail bozada 12.67 — 9.77 Pa.s arasinda degismistir
(Cizelge 4.26).

Meyveli bozalarda da benzer durum s6z konu isudur. Pastérizasyonu
takip eden 0. glinde, drmekler arasinda en duslk viskozite degerini ahududulu
pastorize boza gdstermis iken {11.87 Pa.s): tutti fruttili boza oldukea belirgin bir

farkia en vuksek viskoziteve sahip oimustur (30.00 Pa.s). 80. ginde ise yine
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ahududulu boza 8.57 Pa.s ile en diusiik; tutti fruttili boza ise, 16.57 Pas iie en
yiksek degeri gostermislerdir. Bozaya ilave edilen meyvelerin niteligine bagl
olarak viskozitedeki degisim iigili cizelgeden izienebilir (Gizelge 4.27). Yine ayni
cizelge incelendiginde, ¢&zellikle 15. glnden sonra belirginlesen, sefum
ayrimasina bagdl viskozitedeki azahs dikkat cekici bulunmugtur. Depolama
sliresinin sonunda bozadan ayrilan serum hacmi giderek artsa da, kavanoziar
calkalandiginda bozalar eski gdérintmierini bir daha serum aynlmayacak
sekilde yeniden kazanabilmistir. Bu uygulama; bozamin pastbrize edilerek
muhafazasinda, serum ayriimasi sorununun asilabilecegini gostermekiedir.

Kentel (2001), 200 mL’ lik cam siselerde 70 °C ve 80 °C’ de 10 dakika
pasttrize etligi boza érneklerinde 3. glinden itibaren yakiasik 1 mm’ ik serum
ayriimasinin oldugunu, bunun ilerleyen glnlerde arttigini ve 30. glinde yakiasik
10 mm' ye ulastigim ifade etmistir. Ancak bu durumun boza siabilitesinde
olumsuziuk yaratmadigini, sise agiimadan galkalandi§inda serum ayriimasinin
giderilebildigini bildirmistir.

Hanciogiu (1996). fermentasyon slresinin bitiminin hemen ardindan
65°C/ 15 dak., 75°C/ 10 dak., 80°C/ 5 dak. ve 80°C/ 10 dak. uygulanan
pasidrizasyon islemierinin bozanin stabilitesinde herhangi bir degisime neden
olmadigini ve Urlnlerde serum ayriimasinin gézlenmedigi; ancak belirtilen
sicakiik ve sirelerde pastorize edilip 25°C ve 4°C’ de depolanan boza
drnekierinde ise, depolamanin 6. gUninden sonra Gnemli diglde serum

ayriimasinin belirlendigini bildirmistir.
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4.6. Sade, Meyve Aromah ve Meyveli Pastorize Bozalara Alt Duyusai

Analiz Sonuglarn ve Tartisma

Boza &rnekierinin duyusal analizinde bir goklu kivasiama testi &rmegi
olan “siralama testi” uyguianmistir (Altug 1993).

Bu test daha gok, Uriin gefistirmede kuilamidifindan tercih edilmistir.
Meyve aromali ve meyveli boza Grekieri kendi arasinda degeriendirmeye
alinmis, sade boza ise her ki gruba da sahit olarak dahil edilmistir.
Panelistlerden her iki gruptaki boza drnekierini: renk, koku, tat, agizda birakilan
doygunluk ve kivam Szeliikierine gére en ¢ok begenilenden, en az begenilene
dogru siraiandirmalar istenmistir. Sekil 4.23' de siralama testinde kullanian
degerlendirme formu drnedi gorlilmektedir.

Panelistler, meyve aromali bozalari degerlendirdikleri formlara. renk ve
kivam yéniyie bu grupiaki orekler arasinda bir fark belifleyemediklernini,
dolayisivia tercih yapamadikianni belirtmislerdir. Bu durum, bozaya katilan
meyve aromalaninin bozanin renginde ve kivaminda herhangi bir degisiklige yol
agmadid! icin beklenen bir sonugtur. Meyveli bozalarda ise, yukarida belirtilen
tum kriterler gbzéniine alinarak degerlendirme yapilabiimistir.

Orneklerin yapilan siralama testi sonuglari, Gizelge 4.28......... 4.83 de
gériimekiedir. Boza orneklerinin siralama toplamiarn, istatistiksel olarak 5
islemie (5 érnek), 10 tekrara (10 panelist) karsilik verilen Gst degerlere (20 - 40)
gére %5 énem dizeyinde degerlendiriimistic (Kramer ve Twigg 1984). Bu
yonteme gére; siralama toplamian 20" nin altinda olan drnekier %95 olasilikia
tercih ediimis, 20 — 40 arasinda olan érnekler arasinda fark buiunamamis, 40

in Uzerindeki ornekler ise %95 ociasilikia red edilmis olarak yorumlanmistir,
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4.6.1. Meyve Aromali Pastdrize Bozalara Ait Duyusal Analiz Sonugian
4.6.1.1. Meyve Aromali Boza Orneklerinin Koku Yéniiyie Degeriendirilmesi

Cizelge 4.28 de gbrildigl gibi, meyve aromali boza ornekierinde 0.
giinde, koku kriteri dikkate alinarak vapiian siralama testi sonucunda, sade
boza drnedinin siralama toplami (47), istatistiksel olarak 5 islemle, 10 tekrara
karsilik verilen Ust degeri (20 - 40) asu@i icin panelistler tarafindan %95
olasihikla red edilirken, diger drneklerin arasinda istatistiksel aniamda bir farkhiik

olmadig gdritmistir.

Cizeige 4.28. Meyve Aromali Boza Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglan

{Kokuj)
- KOKU {0.Ginj
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayist Ahududu Eima Tutti Frutt
TEKRAR | Boza Aromali Aromal Aromal Aromait
SAYISH Boza Boza Boza Boza
il 4 1 2 3 5
2 4 2 1 3 5
3 5 2 1 4 3
4 5 3 4 1 2
5 5 ) 1 2 4
& 5 3 4 i 2
7 5 1 4 2 3
3 4 2 5 1 3
9 5 1 2 3 4
10 5 2 1 4 3
TOPLAR 47 20 25 24 34

Cizelge 4.29 ve Cizeige 4.30" un incelenmesinden de anlasidigi gibi.

meyve aromall boza orneklerinde 7. ve 15. glnlerde, koku kriteri dikkate

alinarak yapilan siralama tesii scnucunda, 6rnekler arasinda istatistiksel bir

farkliiik olmadigi gorlimistir.



Gizeige 4.29.

Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 7. Glindeki Duvusal Analiz Sonuglarn {Koku)

KCKU {7.Glin)

SIRALANAN GRNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutli Frutt
TEKRAR | Boza Aromali Aromaii Aromali Bromali
SAYISi Boza Boza Boza Boza

1 5 3 4 I 2

2 4 2 3 i 5

3 1 2 3 1 4

4 i 3 2 5 4

5 5 2 i 4 3

[ 2 4 i 5 3

7 5 1 2 4 3

8 5 4 i 3 i 2

$ 4 3 1 2 5

10 3 1 5 4 2
TOPLAM 35 25 23 36 33

Gizeige 4.30. Meyve Aromali Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip
Eden 15. Gindeki Duyusal Analiz Sonuciar (Koku)

KOKU {15.Gin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET1
Sade Kayis! Ahududu Elma Tutli Frutti
TEKRAR | Boza Aromals Aromaii Arcmal Aromali
SAYISI Boza Boza Boza Boza

1 4 2 3 5 1

2 2 3 1 5 4

3 i 3 2 4 5

4 5 1 2 3 4

5 5 4 1 3 2

6 5 4 3 I 2

7 5 4 2 3 1

8 5 i 4 2 3

9 4 1 3 2 5

10 4 2 1 5 3
TOPLARM 40 25 22 33 30




Pastorizasyondan sonraki 30. glinde meyve aromal bozalar arasinda

koku bakimindan %95 olasiiikia en gok tercih edilen drnek kayist aromail boza

olurken (Gizelge 4.31): sade boza koku yéniyie bu dénemden itibaren %95

olasilikia red edilmistir {Cizelge 4.32, Cizelge 4.33, Cizelge 4.34).

Kayisi aromail boza, pasiérizasyonu izieyen 45. glinde de panelistierce

en ¢ok tercih edilen ormek olmustur (Cizeige 4.32).

Cizelge 4.33 ve Cizeige 4.34 ten de anlasiidigi gibi, 60. ve 90. glnlerde

meyve aromal bozalar arasinda koku bakimindan istatistiki anlamda fark

bulunmamistir.

Cizelge 4.31. Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastorizasyonu Takip
Eden 30. Giindeki Duyusal Analiz Sonuglarn {Koku)

KOKU (30.Giinj

SIRALANAN GRNEKLER
SET 1 N
Sade Kayisi Ahududu Elma Tutti Frutt
Eoza Aromah Aromali Aromali Aromatl
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISH
1 5 1 3 2 4
2 4 I 2 3 5
3 5 1 2 4 3
4 5 2 & i 4
5 5 4 3 2 1
6 2 1 5 4 3
7 3 1 4 5 2
8 5 1 4 3 2
S 5 1 2 3 4
10 5 1 4 2 3
TOPLAM 44 14 32 29 31




Cizelge 4.32. Meyve Aromals Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 45. Gindeki Duyusal Anaiiz Sonuclari (Koku)

KOKU {45.Giinj

SIRALANAN ORNEKLER
SET i
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutti Frutti
Boza Aromaii Arcmali Aromaii Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYIS) B
1 5 1 3 2 4
2 5 2 4 1 3
3 5 1 2 4 3
4 4 3 2 I 5
5 4 1 2 3 5
s 3 1 4 2 5
7 4 2 3 5 1
8 4 1 3 5 2
3 5 2 4 1 3
10 2 4 1 5 3
TOPLAM 41 18 30 29 34

Gizelge 4.33. Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 66. Glndeki Duyusal Analiz Sonugclari (Koku)

KOKU (60.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 4
Sade Hayist Ahududu Elma Tutti Frutti
Boza Aromais Aromal; Aromali Aromals
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISi
1 5 1 3 2 4
2 5 1 3 2 4
3 4 2 3 1 5
|4 4 1 2 3 5
5 4 3 i 2 5
[ 5 4 1 2 3
7 5 2 3 1 4
8 5 4 3 1 2
9 4 3 1 2 5
10 3 4 2 5 1 B
TOPLAM 44 25 22 21 38
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Cizelge 4.34. Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 90. Giindeki Duyusal Analiz Sonucian {Koku)

KOKU {80.Giin}

SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutii Frutti
Boza Aromali Aromali Aromali Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
i 5 2 3 i 4
2 1 2 4 5 3
3 5 4 1 2 3
4 4 1 2 5 3
5 5 1 3 2 4
8 5 1 4 2 3
7 4 2 3 i 5
8 5 i 4 2 3
9 S 4 1 3 2
10 2 3 5 3 4
| TOPLAM 41 21 30 28 34

4.8.1.2. Meyve Aromalii Boza Gronekierinin Tat Yéniiyle Degeriendiriimesi

Meyve aromali bozalarda tat kriteri yoniyle yapilan siralama testi

sonucunda, tim analiz donemlerinde &rnekier arasinda istatistiksel anlamda bir

farkhiiik belirlenmemistir (Cizelge 4.35

, Cizelge 4.36, Gizelge 4.37. Cizelge 4 .38,

Cizelge 4.39, Cizelge 4.40, Cizelge 4.41). Ancak ilgili ¢izelgelerden gorildugl

gibi tum analiz dénemleri boyunca en ok tercih edilen (siralama toplami en

diistik olany érnekler kayisi ve eima aromali bozalar olmustur.



Cizelge 4.35. Meyve Aromali Boza Orneklerinin Duyusal Analiz Sonugiarn

{Tat)
TAT (0.Glin)
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutti Frutt
TEKRAR | Bora Aromali Aromah Aromali Aromal:
SAYISI Boza Boza Boza Boza
i 5 1 2 3 4
2 3 i 2 4 5
| 3 5 1 3 2 4
4 3 4 5 1 2
5 5 2 4 1 3
6 5 4 1 3 2
7 1 4 5 3 2
3 3 4 1 2 5 |
9 4 1 2 3 5
10 4 2 1 3 5
TOPLAM 38 24 26 25 37

Gizelge 4.36. Meyve Aromalt Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 7. Giindeki Duyusal Analiz Sonugian (Tat)

TAT (7.Giinj
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutii Fruftti
Boza Aromal Aromal: Aromal: Aromalt
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
| SAYISI
1 4 1 5 3 2
2 4 3 5 i 2
3 5 2 3 1 4
4 2 3 1 5 4
5 5 3 1 2 4
3 1 2 5 3 4
7 5 3 1 2 4
8 1 5 2 4 3
9 4 3 2 1 5
10 5 1 3 2 4
TOPLAM 36 26 28 24 36




Cizeige 4.37. Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 5. Gundeki Duyusal Anaiiz Sonuclan (Tat)

TAT {(15.Giin)

SIRALANAN OGRNEKLER

SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutti Frutti
Boza Aromali Aromali Aromali Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYIiSi
1 2 5 1 3 4
2 5 4 3 1 2
3 1 Z 3 5 4
4 5 4 2 1 3
5 4 1 2 5 3
[ 5 4 3 1 2
7 5 4 2 3 i
8 2 1 3 4 5
9 5 1 3 Z 4
10 5 2 4 1 3
TOPLAM 3% 28 28 26 31

Cizeige 4.35. Meyve Aromaii Boza Grneklerinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 30. Gindeki Duyusal Analiz Sonuclar (Tat)

TAT (30.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER

SET 1
Sade Kayist Ahududu Eima Tutii Frutl
Boza Aromali Aromali Aromali Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
1 4 1 3 2 5
2 4 1 2 3 5
3 5 i 3 4 2
4 5 4 1 2 3
5 5 4 2 1 3
s 2 1 5 4 3
7 2 3 5 4 1
3 5 i 4 3 2
9 3 4 1 2 5
10 3 4 2 1 5
TOPLAM 38 24 28 28 34




Cizelge 4.39. Meyve Aromal Boza Ornekierinin PastSrizasyonu Takip
Eden 45. Gilindeki Duyusal Analiz Sonuciarn {Tat)

TAT (45.Gin)

SIRALANAN ORNEKLER

. SET 1
Sade Kayisi lAhududu Eima Tutti Frutti
Boza Aromah Aromali Aromali Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYiSi
il 5 2 3 1 4
| 2 5 3 4 1 2
3 5 1 2 4 3
4 2 4 3 I 5
5 4 1 2 3 5 B
6 5 2 3 B 4
I 1 3 2 5 4
I 5 1 2 3 4
g 4 2 3 1 5
10 2 3 4 5 1
TOPLAM 38 22 28 25 37

Cizeige 4.40. Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
tden 60. Glindeki Duyusai Analiz Sonuclari {Tat)

TAT (60.Giinj
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1 ]
Sade Kayisi Ahududu Elma Tutti Frotti
Boza Aromali Aromali Aromal Aromah
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
1 5 1 3 2 4
2 5 1 4 2 3
3 3 1 5 4 2
4 5 4 3 i 2
5 3 1 2 4 5
6 5 4 2 1 3 |
7 2 1 3 4 5
8 5 4 3 q 2
9 2 4 3 1 5 ]
| 10 3 1 2 4 5
TOPLAM 38 22 33 24 36
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Cizelge 4.41. Meyve Aromali Boza Ornekierinin  Pastorizasyonu Takip
Eden 90. Giindeki Buyusal Analiz Sonuglan (Tat)

TAT {90.Gin)

SIRALANAN GRNEKLER
, SET 1
Sade Kayist Ahududu Eima Tufti Frutti
Boza Aromal Aromali Aromali Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISH R
i 5 1 3 2 4
2 i 2 4 8 3
3 5 2 i 3 4
4 3 i 2 5 4
s 5 2 3 [ 4
g 5 1 3 4 2
7 4 B 1 2 5
8 4 5 3 1 2
9 1 2 5 3 4
10 2 4 5 i 3
TOPLAM 35 23 30 27 35

4.6.1.3. Meyve Aromali Boza Ornekierinin Agizda Birakilan Doyguniuk
Yénilyie Dederlendiriimesi

Meyve aromali bozalarda tUm analiz donemierinde adizda birakian
doyguniuk kriteri yéniyie yapilan siralama testi sonucunda, ornekler arasinda
istatistiksel aniamda bir farkliik belirlenmemistir (Cizelge 4.42, Cizelge 4.43,
Cizeige 4.44, Cizeige 445, Cizelge 4.46, Cizelge 4.47, Cizelge 4 48). Bununla
birikte ilgili cizelgelerin incelenmesinden aniasilacadt gibt thm analiz donemleri
boyunca en c¢ok tercin edilen (siralama toplami en dislk olan) ornek, elma

aromalt boza olmustur.



Cizeige 4.42. Meyve Aromaii Boza Ornekierinin Duyusal Analiz Sonucian
{AGizda Biraklian Doygunlukj

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUMLUK (0.Glin}

B SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Apududu Elma | Tuttl Frutt
TEXKRAR | Boza Aromail Aromall Aromalt Aromalbi
| SAYiSI Boza Boza Boza Boza
K S 1 3 2 4
2 1 2 4 3 5
3 2 3 1 4 5
4 3 2 4 1 3
5 5 4 3 2 1
6 Bl 1 4 2 3
7 3 5 4 1 2
8 5 1 3 2 4
g 5 3 2 4 1
10 4 3 2 i 5
TOPLAM 38 25 30 22 | 35

Cizelge 4.43. Meyve Aromaili Boza Grnekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 7.Giindeki Duyusal Analiz Sonucian (Agizda Birakiian

Doyguniuk)
AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK {7.Glinj
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu | Elma Tutti Frutti
Boza Aromail Aromaii Aromali Aromal
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
i 4 3 5 1 2
2 2 1 3 5 4
3 5 3 4 1 2
| a4 5 2 3 1 4
5 5 2 3 1 4
6 1 5 2 3 4
7 3 5 2 i 4
8 5 1 2 4 3 B
9 2 1 3 4 5
10 4 3 5 1 2
TOPLAM 36 26 32 22 34




Cizeige 4.44. Meyve Aromah Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip
Eden 15.Glindeki Duyusal Analiz Sonugiari {(Agizda
Birakilan Doyguniuk)
AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK {15.Giin)
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutt Frutti
Boza Aromali Aromalbi Aromali Aromaii
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYIS|
1 4 5 1 3 2
2 1 2 4 5 3
3 1 2 3 5 4
4 5 4 3 1 2
5 [ 3 4 2 5
8 5 3 4 1 2
7 5 2 3 I 4
8 5 i 3 2 4
9 5 1 3 2 4
10 S 2 3 1 4
| TOPLAM 33 25 31 23 34

Cizelge 4.45. Meyve Aromali Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip

Eden 30. Giindeki Duyusal Analiz Sonuglan (Agizda
Birakulan Doyguniuk)
AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK (30.Giin)
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisi Ahududu Eima Tutti Frutti
Boza Aromall Arcmall Aromail Aromali
TEXRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
1 5 2 3 1 4
2 4 1 2 3 5
3 5 1 2 3 4
4 1 5 2 4 3
5 i 5 3 2 4
5 3 2 4 1 5 )
7 5 i 3 2 4
8 5 1 3 4 2
3 5 4 2 1 .
10 5 4 3 1 2
| TOPLAM 39 26 27 22 36




Gizelge 4.46.

Birakilan Doyguniuk }

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK {45.Gun)

Duyusai

Meyve Aromali Boza Ornekierinin Pastorizasyonu Takip
Eden 45. Glndeki

Analiz Socnuglarn {Agizda

SIRALANAN ORMEKLER
3ET 1
Sade Kayis Ahududu | Efma Tutdl Frutt
Boza Aromali Aromaii Aromali Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
9 5 1 3 2 4
2 5 2 4 i 3
3 1 2 3 4 5
4 5 3 2 1 4
5 4 1 2 3 5
6 2 1 3 5 4
7 4 5 3 2 1
8 4 2 3 1 5 4
g 5 3 2 i 4
| 10 2 5 4 3 1
TOPLAM 37 25 29 23 36

Cizelge 4.47. Meyve Aromali Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip
Analiz Sonuclan {Agizda

Eden ©0. Gilindeki
Birakiian Doyguniuk]

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK {60.Giin)

Duyusal

SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayis) [ Ahududu | Eima Tutii Frutt
Boza Aromali Aromaii Aromall Aromali
TEKRAR Boza Boza Boza Boza
SAYISI
| 1 4 2 3 1 5
| =2 1 5 4 2 3
3 3 1 5 4 2
4 2 4 3 S 1
5 4 3 1 2 5
5] 5 4 1 3 2
7 4 2 3 1 5
8 4 i 5 2 3
R 5 2 3 1 4
10 3 2 1 4 5
TOPLAM 35 28 29 25 35 J
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Cizelge 4.48. WMeyve Aromali Boza Ornekierinin  Pastérizasyonu Takip
Eden 90. Giindeki Duyusal Analiz Sonugian {Agizda
Biralulan Doyguniuk)

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK {90.Gan)

SIRALANAN ORNEKLER
SET1
Sade Kayisi Ahududy | Elma Tutti Frutti

TEKRAR | Beza Aromali Aromall Aromait Aromali
SAYiSH Boza Boza Boza Boza

i 5 2 2 i 4

2 1 2 3 4 5

3 2 4 S 3 1

4 3 1 2 5 4

5 5 2 3 1 4

8 5 4 1 3 2]

7 3 5 2 1 4

8 2 2 &) 1 4

] S i 3 2 4

10 4 1 3 2 5
TOPLAM 38 24 28 23 37

4.6.2. Meyveli Pasttrize Bozalara Ait Duyusal Analiz Sonuglar
4.6.2.1. Meyveli Boza Orneklerinin Renk Yéniiyle Degeriendiriimesi

Meyveli boza drnekierinde renk kriteri dikkate alinarak yapilan siralama
testi sonucunda, 0., 7. ve 15. glnlerde drnekler arasinda istatistiksel olarak bir
farkhiik belilenmemeklie birlikte (Cizelge 4.49, Cizelge 4.50, Cizeige 4.51), tutli
fruttili boza, siralama toplami bakimdan tim dénemlerde en dlstk degereri
gostererek en ¢ok bedeniien drnek oimugtur.

30. giinden baslayarak, 45., 80. ve 90. ginlerde shududulu boza,
panelistier tarafindan %95 oiasiikia red ediiirken, diger drnekier arasinda
istatistiki aniamda bir fark bulunmarustir. 30. ginden itibaren ahududulu
bozanin rengi orjinal rengine gére daha soluk bir renk almig, diger meyveli

bozalarda ise boyie bir durum gozienmemistir.



Cizeige 4.49. Meyveii Boza Ornekierinin Duyusal Analiz Sonugian (Renk}

RENK (0.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2

Sade Kayisiii Anududuiu | Elmal Tuttd
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttiii

SAYISI Boza
i 5 2 3 4 1
2 4 2 5 1 3
3 1 2 5 4 3
4 1 2 5 3 4
5 4 5 1 3 2
6 1 2 5 3 4
7 5 3 1 4 2
8 5 2 3 4 1
9 3 5 2 4 1

10 3 i 5 4 2]

TOPLAM 32 26 35 34 23

Gizelge 4.50. Neyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
7. Glindeki Duyusai Analiz Sonugclan {Renk)

RENK (7.Giin)

SIRALANAN ORMEKLER
SET 2

TEKRAR | Sade Kayisiit Ahududuiu Eimali Tutti
SAYISI Boza Boza Boza Boza Fruttiii

Boza
4 5 i 1 4 3
2 2 3 5 1 4
3 5 3 2 4 1
4 1 4 3 5 2
5 4 5 1 3 2
8 3 4 5 2 1
7 i 3 5 2 4
8 4 2 5 3 1
9 4 3 2 5 i
10 2 4 5 1 3
TOPLAM 31 33 34 30 22




Cizeige 4.51. Meyveii Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
15. Glindeki Duyusal &naliz Sonuciar (Renk)

RENK {15.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SETZ

Sade Kayisili Ahududulu | Eimal Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttiii

TEKRAR Boza

SAYiSi

A 3 4 5 1 2
2 i 3 s 2 4
3 4 5 3 2 i
4 5 1 3 4 2
5 1 3 5 2 4
R 4 2 3 5 1
7 1 3 5 2 4
8 3 2 5 1 4
9 5 2 3 4 i
10 5 4 3 2 1
TOPLAM 32 29 40 25 24

Cizelge 4.52. Meyveli Boza Orneklerinin Pastdrizasyonu Takip Eden
30. Giuindeki Duyusal Analiz Sonugciari {(Renk)

RENK {30.Glin}

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisih Ahududulu | Eimahl Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruititi
TEKRAR Boza
SAYISI
1 4 3 5 1 2
2 i 3 4 5 2
3 4 2 5 3 i
4 2 3 5 1 4
5 1 4 3 2 5
[ 1 3 5 2 4 |
7 3 2 5 4 1
8 5 3 2 4 i
g 1 3 5 2 4
10 5 2 4 3 1
TOPLAM 27 28 43 27 25




Cizelge 4.53. Meyveii Boza Orneklerinin Pastdrizasyonu Takip Eden
45. Giindeki Duyusal Analiz Sonugiar (Renk)

RENK {45.Gin}

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2

Sade Boza | Kavisili Ahududulu | Eimai Tuth
Boza Boza Boza Fruttiii

TEKRAR Boza

SAYisi
1 4 2 5 1 3
2 5 1 3 4 2
3 1 4 5 2 3 -

4 1 3 5 2 4
5 4 3 1 5 2
6 5 4 3 2 1
7 1 5 3 2 4
8 4 3 S 2 1
9 4 1 ) 3 2
10 1 4 5 3 2
TOPLAM 30 30 41 26 23

Cizeige 4.54. Meyveli Boza Orneklerinin Pastrizasyonu Takip Eden
60. Giindeki Duyusal Analiz Sonuclar: {Renk)

RENK {60.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisih Ahududulu | Eimal Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttiii
TEKRAR Boza
SAYiSi
i 4 1 5 3 2
2 1 4 5 2 3 N
3 3 2 5 4 1
4 4 5 2 3 1
5 3 i 5 4 2
6 1 3 5 2 4
7 5 1 4 2 3 ]
I 1 3 4 2 5
9 3 4 5 2 i
10 4 5 2 3 1
TOPLAM 29 29 42 27 23
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Cizeige 4.55. Meyveli Boza Orneklerinin Pastdrizasyonu Takip Eden
90. Gilindeki Duyusal Anaiiz Sonuciar {Renk]}

RENK (90.Giin}

SiRALANAN ORNEKLER
5ET 2 .
Sade Kayisiit Ahududulu | Eimak Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttiii
TEKRAR Boza
SAYISI
1 2 i 5 3 4
2 1 5 4 z 3
3 2 3 4 5 i
4 2 4 5 1 3 |
5 3 i 5 2 4
] 4 2 5 3 i
7 1 5 4 2 3
3 4 2 3 5 1
9 5 Z 4 1 3
10 4 Z 5 3 1
TOPLAM 28 27 44 s 24

4.5.2.2. Meyveli Boza Orneklerinin Koku Ydniyie Degerlendiriimesi

Koku kriteri dikkate alinarak yapllan siralama testi sonuglarina gore,
tutti fruttili boza tum analiz donemieri boyunca en ok begenilen ve %95
olasilikla tercin edilen omek olmusg; dier &rneklerin arasinda istatistiksel
anlamda bir farkiiidin olmadigi gortimastur (Cizeige 4.56. Cizelge 4.57, Cizeige
458 Cizelge 4.59, Gizeige 4.60, Cizeige 4.61, Cizelge 4.62). Panelistier,
bozava eklenen tutti fruttinin (meyve kokteyli} bozaya hos bir koku verdigi ve

bavielikie degisik bir Urin gelistinildigi yoniinde garislerini bildirmisierdir.



Cizelge 4.56. Meyveii Boza Ornekierinin Duyusal Analiz Sonugian (Koku)

KOKU (0.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER

SET 2
Sade Kayisili Ahududuiu | Eimah Tutt
TEKRAR Boza Boza Boza Boza Fruttiii
SAYISI Boza
i 5 3 2 4 1
2 5 4 2 3 1
3 3 1 5 4 2
i 4 1 2 5 3 4 _
5 3 2 5 4 1
6 5 4 i 3 2
7 5 4 i 2 )
8 4 2 3 5 1
9 3 2 5 4 1
10 5 2 4 3 i
TOPLAM 39 26 33 358 17

Cizelge 4.57. Meyveli Boza Ornekierinin Pastbrizasyonu Takip Eden

7. Giindeki Duyusai Analiz Sonugian {(Koku)

KOKU (7.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER

SET 2

Sade Kavisili Ahududuiu | Elmali Tutt
Boza Boza Boza Boza Fruttili

TEKRAR Boza

SAYISI

q 5 4 2 3 1
2 3 5 4 1 Z
3 5 2 3 4 1
4 4 1 3 5 2
& 5 4 3 2 i
6 3 4 1 2 2
7 3 4 5 2 1
8 3 2 4 5 1
9 3 5 2 4 1
10 4 1 3 2 5
38 3z 30 30 17

L TOPLAM




Cizelge 4.58. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
45. Giindeki Duyusal Analiz Sonuclan {Koku}

KOKU (15.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududulu | Elmakh Tutti
Bora Boza Boza Boza Fruttiii
TEKRAR Boza
SAYISI
|1 5 4 2 3 1
2 5 4 2 3 i
3 2 5 3 1 4
4 4 2 3 5 1
5 3 1 5 2 4
6 3 4 5 2 1
7 1 3 5 2 4
8 5 2 4 3 1
] 4 3 5 2 1
16 4 3 5 2 1
TOPLAM 36 31 33 25 18

Cizelge 4.59. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
30. Glindeki Duyusal Anaiiz Sonuclar (Koku)

KOKU (30.Giin)

SIRALANAN GRNEKLER
SET2
Sade Kayisil Ahududuiu | Etmaii Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYISI
1 4 1 5 3 2
2 4 3 1 5 2
3 3 2 5 4 1
4 5 4 Z 3 1
5 3 5 4 2 i |
6 2 1 5 3 4
7 1 3 5 4 Z
8 5 3 1 4 2 N
3 5 4 2 3 1
10 4 2 5 3 1
TOPLAM 38 28 35 34 i7




Cizelge 4.60. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
45. Giindeki Duyusal Analiz Sonuclarn {Kokuj}

KOKU (45.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2

Sade Kayisili Anududulu | Eimab Tutti
TEKRAR | Bora Boza Boza Boza Fruttili

SAYISI Boza
N 5 4 3 2 1
2 5 4 1 3 2
3 2 3 5 4 1
4 E 4 5 2 3
5 4 3 1 5 2
B 5 1 3 4 2
7 i 5 3 2 4
8 4 5 2 & 1
S 5 4 3 Z 1
10 2 3 5 4 1
TOPLAM 34 38 31 34 8

Cizelge 4.61. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
60. Gilindeki Duyusal Analiz Sonuglan (Koku)

KOKU (80.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududulu | Eimal Tuth
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttili
SAYiSI Boza ]
q 5 2 4 3 1
2 2 4 5 3 1
3 1 2 5 3 4
4 4 5 3 i 2
5 4 2 5 3 1
6 4 5 3 1 2
7 5 3 1 4 2
8 5 3 2 4 i
9 5 3 4 2 1
10 Z 5 4 1 3
TOPLAM 37 34 36 25 18




Gizeige 4.62. Meyveii Boza Ornekierinin Pastérizasyonu Takip Eden
90. Giindeki Duyusal Analiz Sonucian {(Koku)

KOKU (80.Giin)

SIRALAMAN ORNEKLER
SET 2

Sade Kayisiis Ahududuiu | Elmal Tutti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttiii

SAYISI Boza
i 5 2 3 1 4
2 2 4 3 I 5

3 5 4 3 2 1

4 3 5 2 4 1

5 5 2 3 4 1

6 4 2 5 3 1
7 5 4 3 1 2

8 4 3 5 2 i

9 3 5 2 4 i

10 2 4 5 3 1
TOPLAM 38 35 34 25 18

4.6.2.3. Meyveli Boza Ornekierinin Tat Yénilyie Degeriendiriimesi

Mevyveli bozalarda tat kriteri yoniyle yapilan siralama testi sonucunda,
tim analiz donemlerinde drnekler arasinda istatistiksel anlamda bir farkfiiik
beliflenmemistir (Cizelge 4.63, Cizelge 4.64, Cizelge 4.65, Cizelge 4.66, Cizelge
487, Cizelge 4.88, Cizelge 4.89). Buna ragmen, siralama toplamiaii
incelendiginde, ahududulu bozanin en az tercih edien &rmek oldugu
stvlenabilic. En ¢ok befenilen &rnekier ise donem dénem degismekle birlikte

elmair ve kayisiii bozaiar olmustur.



Cizelge 4.83. Meyveli Boza Ornekierinin Duyusal Analiz Sonuclari (Tat)

TAT (0.Giin)
SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kavyisili Anududulu | Elmal Tufti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttili
SAYISI Boza
1 4 1 5 3 2
P4 2 3 5 1 4
3 4 i 5 3 2 B
4 4 3 2 1 5
5 1 2 5 3 4
8 3 4 2 5 1
7 5 2 1 4 3
8 5 3 4 2 [
9 4 3 2 5 1
40 1 3 5 2 4
TOPLAM 33 25 36 29 27

Cizelge 4.64. Meyveli Boza Orneklerinin Pastbrizasyonu Takip

7. Giindeki Duyusai Analiz Sonugian {Tat)

Eden

TAT {7.Gun)
SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Anududuiu | Eimab Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYISi
4 2 i 5 4 3
2 5 2 4 1 3
3 5 3 4 1 2
4 3 4 5 2 1
5 4 3 i 5 2
6 1 4 3 2 5
7 2 3 5 1 4
3 2 1 4 3 5
g 4 5 2 3 1
190 2 3 5 4 T
TOPLAM 30 28 38 26 27




Cizeige 4.65. WMeyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
15. Glindeki Duyusal Analiz Sonuciar {Taf}

TAT (15.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
BET 2
Sade Kayisili Ahududuiu | Elmah Tutth
Boza Boza Boza Bora Fruttili
TEKRAR Boza
SAYiSi ]
i i 2 5 4 3
2 5 4 2 1 3
3 2 4 3 5 1
4 4 3 2 i 5
5 1 2 4 3 5
5 2 3 5 4 1 |
7 1 3 5 2 4
3 5 4 3 1 2
g 4 2 5 i 3
10 S 1 2 3 4
TOPLAM 30 28 36 25 31

Cizelge 4.66. Meyveli Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip Eden
30. Giindeki Duyusai Analiz Sonuclari {Tat}

TAT {30.Glinj

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududulu Eimali Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYISI
i 5 2 3 i 4
2 4 3 1 2 5
3 3 5 4 1 2
4 1 4 5 3 2
5 2 1 4 3 5
6 2 1 5 3 4
7 1 3 5 4 2
8 5 1 3 4 2 B
9 2 1 5 4 3
10 4 3 5 2 1
TOPLAM 29 24 40 27 30




Cizeige 4.67. Meyveli Boza Orneklerinin Pastdrizasyonu Takip Eden
45. Glindeki Duyusal Analiz SBonuglar {Tat)

TAT (45.Giin)

SiRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisti Anududuiu Eilmali Tutt
Boza Boza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYiSi
1 5 2 3 I 4
2 5 1 4 2 3
3 3 4 5 2 1
4 1 4 5 2 3 |
5 4 3 1 5 2
B 5 1 2 4 3
7 i 5 3 2 4
8 5 3 4 1 2
9 1 4 3 2 3
| 1% 2 1 5 4 3
TOPLAM 32 28 35 25 28

Cizeige 4.68. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
60. Glindeki Duyusal Analiz Sonugciari (Taf)

TAT {680.Giin}
SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududuiu Eimati Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttifi
TEKRAR Boza
SAYIS]
i 5 1 4 2 3
2 1 3 5 2 4
3 3 2 5 4 i
4 4 2 3 5 1
5 4 1 2 3 5
6 1 3 5 2 4
7 5 1 2 3 4
8 1 5 2 4 3
g 5 2 4 1 3
10 3 4 5 2 1
TOPLAM 32 24 37 28 28




Cizelge 4.69. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden 90.
Glindeki Duyusal Analiz Sonuclar (Tat)

TAT (90.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET2

Sade Kayisih Ahududulu Eimal: Tutti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttiii

SAYISi Boza
1 3 1 4 2 S
2 2 5 3 i 4
3 2 1 3 5 4

4 3 5 4 1 2

5 5 i 4 3 2
& 4 2 5 3 1
7 3 1 5 2 4
8 5 2 4 1 3
9 2 4 3 i 5
10 3 1 8 4 2
| TOPLAR 32 23 40 23 32

4.6.2.4. Meyveli Boza Orneklerinin Agizda Birakilan Doyguniuk Yénliyle
Degeriendiriimesi

Meyveli bozalarda afizda birakilan doyguniuk kriteri bakimindan
yapilan siralama testi senucunda, tim analiz dénemierinde &rnekler arasinda
istatistiki bir farkhiik befirlenmemistir (Cizeige 4.70, Cizelge 4.71, Cizelge 4.72.
Cizeige 4.73. Cizelge 4.74, Cizelge 4.78. Cizelge 4.76). Ancak. siralama
toplamiari incelendiginde, tutti fruttili bozanm tim analiz donemieri boyunca en

begenilen érnek oldugu séylenebilir.



Cizeige 4.76. Meyveli Boza Omnekierinin Pastbrizasyonu Takip Eden
0. Giindeki Duyusal Analiz Sonuglan {Afizda Birakilan

Doyguniuk]
AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK (0.Giinj
SIRALANAN ORNEKLER
SET 1
Sade Kayisili Ahududuiu Eimalb Tutti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttili
| SAYISi Boza
i 5 i 3 2 4
2 5 4 2 3 1
3 4 2 S5 3 1
4 1 2 5 4 3
5 2 1 3 5 4 N
[ 3 2 4 5 1
7 3 4 5 2 i
8 2 4 5 3 1
9 1 3 4 5 2
10 4 5 3 1 2
TOPLAM 30 28 39 33 26

Cizelge 4.71. Meyveli Boza Ornekierinin Pastérizasyonu Takip Eden
7. Giindeki Duyusal Analiz Sonuclan (Agizda Biwrakilan
Doyguniuk)

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK (7.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2

Sade Kayistil Ahududulu | Elmal Tufti
Boza Boza Boza Boza Fruttiii

TEKRAR Beza

SAYISH
1 1 4 5 2 3

2 1 3 5 2 4
3 5 4 2 3 1
4 4 3 5 2 1
5 3 1 5 4 2
6 2 3 4 5 1
7 1 3 5 2 4
8 2 5 4 3 1
9 5 3 2 4 1
10 5 1 3 4 2
| TOPLAM 29 308 40 21 20




Cizeige 4.72. Meyveli Boza Ornekierinin Pastérizasyonu Takip Eden
15, Giindeki Duyusal Analiz Sonucian {AGizda Birakilan

Doyguniuk}
AGIZDA BiRAKILAN BOYGUNLUK (15.Glin)
SIRGLANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududuiu | Eimali Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttiii
TEKRAR Boza
SAYISI
i 1 3 5 4 2
2 i 5 3 2 4 |
3 5 3 2 1 4
4 4 2 3 5 i
5 3 1 5 4 2
6 2 1 5 4 3
7 5 3 4 2 1
8 4 3 5 2 1
8 1 2 5 3 4
10 3 4 2 5 1
TOPLARM 29 27 358 32 23

Cizelge 4.73. Meyveli Boza Ornekierinin Pastérizasyonu Takip Eden 30,

Giindeki

Duyusai Analiz Sonugcian

Doygunluk)

(Agizda Birakilan

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK (30.Giinj

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisth Ahududuly | Eimak Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYISI
4 4 1 5 2 3
2 4 3 1 5 2
3 3 1 5 4 2
4 2 1 5 3 4
5 1 2 5 4 3
6 4 5 3 1 2
7 4 5 3 2 i
| 8 5 3 2 4 1
I 2 i 5 3 4 |
10 4 3 S 2 1
| TOPLAM 33 25 38 30 23




Cizeige 4.74. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden 45.

Giindeki Duyusal Anaiiz  Sonucilan  (Agizda Birakilan
Doyguniuk)
AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK {45.Gin)
SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududuiu | Elmal Tutt
Boza Boza Boza Boza Frugiiti
TEKRAR Boza
SAYiSi

1 5 3 4 2 1

2 4 2 5 3 i

3 1 3 5 2 4

4 2 3 5 1 4

5 4 3 1 5 2

6 5 2 4 3 i

7 5 2 3 4 1

8 4 2 5 3 1

2] 1 ) 4 2 5

16 2 1 3 5 4
TOPLAM 33 24 39 30 24

Cizelge 4.75. Msyveli Boza Orrekierinin

Pastérizasyonu Takip Eden

60. Gindeki Duyusal Analiz Sonucian (Agizda Birakiian
Doyguniuk]}

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK (60.Giin)

SIRALANAM ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududuiu | Eimali Tutld
Boza Boza Boza Boza Fruttift
TEKRAR Boza
SAYISt
1 5 1 4 2 3
2 1 2 5 3 4
3 3 2 5 4 1
4 3 2 4 5 1
5 4 1 2 3 5
6 1 5 4 2 3
7 5 2 4 3 i
8 1 5 4 2 3
g 3 2 5 4 1
10 5 2 3 4 1 B
TOPLAM 31 24 40 32 23]
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Cizelge 4.76. Meyveli Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip Eden
90. Gilindeki Duyusal Analiz Sonuclan (Agizda Birakilan
Doyguniuk)

AGIZDA BIRAKILAN DOYGUNLUK (90.Gun)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududulu | Elmaklt Tutti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttili
SAYiSI Boza
1 5 1 3 2 4
2 4 3 2 5 1
3 2 3 5 4 1
4 4 3 2 1 5
5 4 2 5 3 T
6 4 2 5 3 i
7 4 3 8 2 1
8 3 4 2 5 1
9 2 1 5 3 4 |
10 2 3 5 4 1
TOPLAM 34 25 35 32 20

4.6.2.5. Meyveli Boza Ornekierinin Kivam Yéniiyle Degeriendiriimesi

Meyveii bozaiarda kivam kriteri yonlyle vyapian siralama testi
sonucunda, tim anaiiz dénemlerinde 6rnekier arasinda istatistiksel anlamda bir
farkiilik belirlenmemistir (Cizelge 4.77, Cizelge 4.78, Cizeige 4.79, Cizelge 4.80,
Cizeige 4.81, Cizelge 4.82, Cizeige 4.83). Omekier arasinda en yiksek
siralama toplamini gésteren, ahududuiu boza oimustur. Ahududu meyvesi diger
mevyvelere gdre daha fazia suyunu saldigindan bozanin kivamini diistirmus, bu

da panelistierce oiumsuz karsilanmistir.



Cizelge 4.77. Meyveli Boza Ornekierinin Pastdrizasyonu Takip Eden
8. Giindeki Duyusai Analiz Sonuglan (Kivam)

KIVAM {0.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2

TEKRAR | Sade Kayisili Ahududulu | Eimab Tutt

SAYIS] Boza Boza Boza Boza Fruttili
Boza i

i 5 3 4 2 1
2 2 3 5 4 1
3 4 S 2 3 i
4 2 1 3 4 5
5 4 3 5 1 2
8 1 2 5 3 4
7 1 2 S 4 3
8 2 1 5 4 3
g 2 3 4 1 S)
10 1 4 2 3 5
TOPLAM 24 27 40 29 30

Cizelge 4.78. Meyveli Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip Eden
7. Giindeki Duyusal Analiz Sonuciar (Kivam)

KIVAM (7.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududulu | Elmal Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYISI
1 1 3 4 2 5
2z 1 4 5 2 3 o
3 5 3 i 4 2
4 3 4 5 2 1
g 4 3 5 1 2
8 1 3 2 4 5
7 1 2 5 4 3
8 2 5 4 3 1
3 4 2 5 3 i
10 1 2 4 3 5
| TOPLAM 23 31 40 28 Z8




Cizeige 4.79. WNeyveli Boza Orneklerinin  Pastbrizasyonu Takip Eden
15. Guindeki Duyusai Analiz Sonuclan {(Kivam)

KIVAM {15.Gin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisi Ahududulu | Elmaii Tutti
Boza Beza Boza Boza Fruttili
TEKRAR Boza
SAYISI
1 3 2 4 1 5
2 4 2 5 3 1
3 5 1 2 4 3
4 4 2 5 3 1
5 3 1 4 2 5
6 1 4 5 2 3
7 i 5 S 4 2
3 2 3 5 1 4
9 I 3 4 2 5 |
10 2 5 5 4 1
TOPLAM 28 28 40 26 33

Cizelge 4.80. Meyveli Boza Orneklerinin Pastérizasyonu Takip Eden
38. Giindeki Duyusal Analiz Sonuglar (Kivam)

KIVAM (30.Giin)

=
SIRALAMAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisili Ahududuiu | Eimaib Tutti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttili
SAYISI Boza
i 2 1 4 3 5
2 4 3 1 5 2 ]
3 4 3 5 2 1
4 2 4 5 3 1
5 1 2 4 3 5
& 2 4 5 3 1
7 1 2 3 4 5
8 5 4 2 3 1
9 i 2 4 3 5
10 3 2 5 1 4
TOPLAM 25 27 38 30 30




Cizeige 4.81. Meyveli Boza Ornekierinin Pasidrizasyonu Takip Eden

45. Giindeki Duyusal Analiz Sonuglan {(Kivam)

KIVAM {45.Gln)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
Sade Kayisih Abhududuju | Elmal Tuiti
TEKRAR | Boza Boza Boza Boza Fruttili
SAYIiSI Boza
1 1 3 4 2 5 |
2 4 2 5 3 i
I 4 2 5 3 1
4 2 3 5 i 4
5 4 3 i 5 2
6 5 4 3 2 1
7 4 2 5 3 1
8 2 1 5 3 4
] 1 3 4 2 5
10 1 2 3 5 4
TOPLAM 28 25 40 29 28

Cizelge 4.82. Wieyveli Boza Ornekierinin  Pastdrizasyonu Takip Eden

60. Giindeki Duyusali Anaiiz Sonugciar (Kivam)

KIVAN (60.Giin)

SIRALANAN ORNEKLER
SET 2
TEKRAR | Sade Kayisiii Ahududuiu | Eimai Tutii
SAYISH Boza Boza Boza Boza Fruttili
Boza
il 1 3 4 2 5
2 2 4 5 3 i
3 2 1 3 4 5
4 3 2 4 5 1
5 5 4 2 3 i
6 1 3 5 2 4
7 4 2 5 3 1
8 2 3 5 1 4
9 i 2 4 5 3
10 2 1 3 4 5 ]
| TOPLAM 23 25 49 32 30




Cizeige 4.83. Meyveii Boza Ornekierinin Pastérizasyonu Takip Eden 90.

Gilindeki Duyusal Analiz Sonucian (Kivam)

KIVAM (90.Giin}

SIRALANAN ORNEKLER

SET 2
Sade Kayisih Ahududuiu | Eimaii Tutti
Boza Boza Boza Boza Fruttifi
TEKRAR Boza
SAYISI
4 3 1 5 2 4
2 4 3 2 5 1
3 1 2 4 3 5 B
4 5 3 2 4 i
5 4 2 5 3 i
6 4 1 5 3 2
7 1 5 4 3 2
8 2 4 3 1 5
2] 1 4 2 3
10 2 1 5 4 3
TOPLAM 27 26 40 20 27




5. SONUG

Bu galismada; geleneksel bir igecedimiz olan bozaya cesitli meyvelerin
ilavesivie besleyici dederinin  zenginlestirimesinin  yamisira  farkli  meyve
aromalarinin ekienmesiyle duyusai Ozeliiklerinin gelistirimesi amacianmistir.
Bavielikie besleyici degeri viksek ofan bozanin, tlketiminin artiniimasi mimkin
hale gelebilecektir. Ayrica bozanmin raf ¢mrlinlin pastérizasyon uygulamas: ile
uzatimasi, calismanin diger bir amacini olusturmaktadir. Clnkl bozada
fermentasyon dislk sicakiikiarda bile devam ettifinden artan asitlige ve alkole
bagii olarak {rin kisa slrede igilebilir niteligini yitirmekie ve tlketiciler
tarafindan begeniimemektedir. Bozada fermentasyonun istenilen asitiige
erisildikien sonra pastdrizasyonia durduruimasi, pazarlama ve ihracat sansin
arttirma yaninda, bozanin genis kitlelere tanttilip, her mevsim taketilebilmesini
miimkin hale getirebilecektir.

Tez kapsaminda Urstilen bozalarda hammadde olarak &zellikie renk
bakimindan bozaya islemeye en uygun tah!l olmasi, boza veriminin ylksek
olusu, fermentasyonun daha etkin ve hizhi gergeklesmesi nedeniyle misir
kullandmistir.

On deneme sonuglanna gére meyveli boza Uretimine en uygun
meyvelerin kayisi, ahududu, eima ve meyve kokteyli (tutti frutti) olduguna,
meyve aromah boza Gretiminde ise bu meyvelerin aromalaninin kullaniimasina
karar verilmistir. En uygun kuflanim orani, meyve ve meyve Kkokteyll ilave
ediimis bozalarda %5; meyve aromasi ekienmis bozalarda ise 0.2 g/kg clarak
beiirlenmistir.

Pastérizasyon sicakhl ve stresinin; jeliesme, kivam artisi ve tat gibi
duyusal ézellikler de dikkate alindifinda 80°C’ de 25 dakika olarak uyguianmasi
karariastirimistir.

Boza &rneklerinde, pastorizasyonu izleyen 0., 7., 15.. 30., 45., 60. ve
30. glnlerde topiam kurumadde, suda ¢ozUniir kurumadde, toplam ve indirgen
seker, toplam asit, pH, etil alkol, karbondioksit, protein, kil ve viskozite

analizleri uygulanmistir.



146

Arastirma materyali tum bozalann, T.S5.9778 Boza Standardi’' nda
miktarlan sinirlandirilan kriterlerden toplam kurumadde, toplam seker ve etil
alkol yonlyle standarda uygun oldugu; toplam asit yoniyle ise tatl boza tipine
girdigi belirlenmistir.

Sade, meyve aromali ve meyveli pastbrize bozalarin depolama
periyodu boyunca toplam asit, etil alkol ve karbondioksit iceriklerinde ¢ok diisiik
diizeyde bir artis belirlenmekle birlikte, duyusal analizler bozalarin depolama
suresi boyunca igim o6zellikierinde olumsuz bir niteli§in ortaya ¢ikmadidini
gostermistir. Ayrica érnekler kararlastiriian analiz déneminden sonra da 1.5 yih
askin sireyle depolanmalarina ragmen hicbirinde mikroorganizma faaliyetine
baglt eksime, kabarma, gaz ¢ikigi ve tasmanin olusmamasi uygulanan
pastérizasyon normlarinin uyguniugunu géstermigtir.

Duyusal analiz sonuglari degerlendirildiinde sade bozanin yanistra,
meyveli ve meyve aromali bozalarin da panelistlerce begenildigi ve tiketici
bulabilecegi sonucuna varnlmistir. Meyveli bozalardan en ¢ok tercih edilenler
renk, koku ve agizda birakilan doygunluk yoniyle tutti fruttili, tat yoniyle ise
elmali ve kayisilt bozalardir. Ahududulu boza ise depolamanin 30. glninden
itibaren renk yonlyle panelistierce red edilmig, tat ve kivam kriterleri
bakimindan da en az begenilen boza 6rnegi olmustur. Meyve aromal bozalar
ise genel olarak degerlendirildiginde, kayist aromali ve elma aromali bozalarin

en fazla begenildigi belirlenmistir.
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TESEKKUR

Tezimin hazirlanmasinin tUm agamalarinda ¢ok degerli yardimlarint ve
destedini gérdugim Danigman Hocam Sayin Prof. Dr. O. Utku COPUR’ a,
calismalarim boyunca bana yol gésteren Sayin Prof. Dr. Ismet SAHiN'e,
Ozellikle istatistiki analizier konusunda vyardimlarini esirgemeyen Sayin
Dog. Dr. Kéksal YAGDI ya, bolumimiz ogretim (yeleri ve arastirma
gorevlilerine, tezime ait 6n deneme ve Uretim asamalarinda bana her tirit
destegi gosteren Geye Dondurma Gida San ve Tic. A.S. Genel Muduri Sayin
Tarik GEYE'’ ye, arastirma gérevlisi arkadasim Emine Aikin’ a, bazi analizlerimi
mensubu olduklari kurumun laboratuvarlarinda gergeklestirmem konusunda
yardimci olan M.S.B. Kalite Yonetim Bolge Baskani Kimya Mih. Alb. Yakup
VURUPALMAZ' a ve Laboratuvar Miadir Vekili Gida Yik. Mih. Sayin Hulya
KURT' a, materyal temininde yardimlarini aldigim Frigo - Pak Gida Maddeleri
San. ve Tic. A.S. Kalite Glvence Mudiri Sayin Fatma OMAK' a, Bidas A.S.
Fabrika Midiri Sayin Arca ATAY' a ve Barhan Gida San. ve Tic. A.S. Kalite
Glvence Mudiri Sayin Hilya ILIK' e, her zaman ilgi ve destekleriyle yanimda
olan sevgili annem, babam ve kardesime, cocukluk yillarimda bana bozay
tattirip, sevdiren merhum enigtem Fehmi Celiksoy ve halam Sadiye Celiksoy’ a

tesekkir etmeyi bir borg bilirim.



OZGECMIS

1974 yilinda Gemlik' te dogdu. llk, orta ve lise 6grenimini Gemlik’ te
tamamladi. 1996 yiinda Ege Universitesi Gida Muhendisligi Bélumu'nden
mezun oldu. Ayni yil Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitusi Gida
Mihendisligi Anabilimdal’ nda ylksek lisans egitimine bagladi ve Arastirma
Gérevlisi olarak atandi. 1999 yilinda yiksek lisans egditimini tamamladi. Halen

ayni bélimde gorevini strdirmektedir.
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