GELENEKSEL FONKSIYONEL BIR ICECEK: BOZA
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OZET

Geleneksel fermente bir tahil Granu olan bozanin gegmisi 8000-9000 yil oncesine dayanmaktadir. Boza, Orta Asya’da uretilmeye baslanmis, buradan goglerle Anadolu’ya ve daha sonra da diger Ulkelere yayiimigtir . Boza, eksimsi veya tatli
bir tada sahip, kendine 6zgu asidik-alkollli ve mayamsi bir kokusu olan, koyu sari renkli, koyu kivamli ve 6zellikle soguk kis gecelerinde tarcin ilave edilerek tiketilen fermente ve oldukca popliler bir icecek olarak bilinmektedir. Uretiminde
birgok farkh tahil (piring, bulgur, misir, dari, bugday vb.) kullanilabilmektedir. Boza sindirimi kolay, vitamin ve mineral igerigi yuksek, probiyotik potansiyeli bulunan fermente bir icecektir. Bitkisel bir Grin olmasi nedeniyle vegan ve vejeteryan
diyet bicimi ile beslenen bireyler arasinda; sut ve sut urinu icermemesi nedeniyle de sute karsi hassasiyeti olan bireyler arasinda oldukga populer bir fermente UGrinddr. Ayrica Uretiminde kullanilan tahillarin ¢cesidine bagl olarak glutensiz
olarak da uretilebilmekte ve glutene karsi hassasiyeti olan bireyler rahatlikla bozay: tuketebilmektedir. Yapilan calismalar bozanin saglik GUzerine de olumlu birgok etkisinin (kan basincini dengeleme, kolon sagligini iyilestirme, emziren
kadinlarda sut Gretimi artirma vb.) bulundugunu gostermektedir. Yapilan bu calisma ile geleneksel fermente bir igecegimiz olan bozanin saglik Uzerine etkileri, Gretim yontemleri, Gretiminde kullanilan tahillar, bozadan elde edilen farkl Grunler
ve farkl Ulkelerdeki boza ve benzeri fermente icecekler ile ilgili literatlrdeki bilgilerin derlenmesi hedeflenmistir. Bu calismanin ileride boza ile ilgili yapilabilecek yeni ¢alismalara isik tutacak nitelikte bir kaynak olacagi dustnulmektedir.

Anahtar kelimeler: Boza, probiyotik, fermente tahil icecegi, saglik.

Geleneksel Boza Uretimi )
Boza ve Saglik Uzerine Etkileri

Boza, TS 9778 standardina gore; yabanci maddelerinden temizlenmis dari, piring, bugday, misir ve benzeri hububatin
Kirma veya unlarindan biri veya birkacina icme suyu katilarak pigirilmesi ve beyaz seker ilave edilerek teknigine uygun

olarak alkol ve laktik asit fermantasyonlarina tabi tutulmasi ile hazirlanan bir Grin olarak tanimlanmaktadir. Boza; sindirimi kolay, fermente sut urunlerine gore dusuk yag ve esansiyel amino asit oranina sahip olmasina

karsin, vitamin ve mineral icerigi yuksek fermente bir tahil Grunuadur. Ayrica bitkisel bir Griin olmasi nedeniyle
vejeteryan ve vegan diyet bicimi ile beslenen bireyler arasinda da oldukga populer bir fermente Grunduar. Boza
uretiminde kullanilan tahillarin c¢esidine bagli olarak glutensiz olarak da uretilebilmekte ve glutene karsi
hassasiyeti olan bireyler tarafindan da rahatlikla tuketilebilecek bir icecek olabilmektedir.

Boza, Turkiye'de genellikle kig aylarinda sevilerek tuketilen, eksimsi veya tath bir tada sahip, kendine 6zgu asidik-
alkolli ve mayamsi bir kokusu olan, koyu sari renkli, koyu kivamli fermente geleneksel tahil bazli bir icecektir
(Hancioglu ve Karapinar 1997; Arici ve Daglioglu, 2002). Boza ¢esitli tahillardan yapilabilmektedir ancak en kaliteli ve
lezzetli ¢esidi dari unundan yapilmaktadir. Farkli bolgelerde uretilen bozalarin Gretiminde kullanilan hammaddeler

degisiklik gostermektedir (Petrova ve Petrov 2017). Yapilan g¢alismalarda bozanin:

kan basincini dengeledigi (Kancabas ve Karakaya 2013), i 4
kolon saghgini iyilestirdigi (Petrova ve Petrov 2017), d\Ne
esansiyel yag asitleri agisindan zengin oldugu (Petrova ve Petrov 2017), ﬂﬁ; \VL
emziren kadinlarda sut Uretimini artirdigi (Petrova ve Petrov 2017), o ML -
mide suyunun uretimini artirarak sindirimi kolaylastirdigi (Arici ve Daglhoglu 2002; Petrova ve Petrov 2017),
oksidatif stres, inflamasyon ve hiperglisemi Uzerinde olumlu etkilerinin oldugu (Levent ve Cavuldak 2017)
tespit edilmigtir.
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Boza ile llgili Yapilmis Bazi Calismalar
Ham Boza

Su ve Seker Acik Kazanda .
llavesi Fermantasyon

. . Boza, Balkanlarda ve Tiirkiye’de olduk¢a sevilerek tiiketilen geleneksel fermente bir i¢ecektir ve bu nedenle birgok
Sekil 1. Geleneksel Boza Uretimi (Omur Boza)

arastirmaci boza ile ilgili ¢galigmalar yapmistir. Bu calismalarin amaglar1 genel olarak bozanin duyusal 6zelliklerini
gelistirmek ve birgok tiiketici tarafindan sevilerek tiiketilmesini saglamak, raf dmriinii artirmak, mikrobiyotasinin

Ulkemizde boza Uretiminde ilk asamada hammadde temizlendikten sonra pisirme, sogutma, suzme ve seker ilavesi zenginligini anlamak ve probiyotik etkilerini ve diger saglik iizerine etkilerini tespit etmek lizerine yogunlagmistir.

(%15-20) yapilmaktadir. Sonraki asamada hazirlanan karisim %2-5 oraninda maya ile (daha onceden uretilen boza,
eksi hamur veya yogurt bakterileri veya dogal fermantasyon) 25-30°C’de 24 saat fermente edilmektedir (Erkmen 2011,
Anli ve $anlibaba 2019). Bozada iki c¢esit fermantasyon gerceklesmektedir. Mayalarin rol oynadigi alkol
fermantasyonunda bozanin kabarmasi ve CO, c¢ikiginin gorulmesi gergeklesmektedir. LAB tarafindan gergeklestirilen
laktik asit fermantasyonu ise boza Uretiminde gergeklesen bir diger fermantasyonudur (Erkmen 2011).
Fermantasyondan sonra boza 15°C’nin altina sogutulmakta ve ambalajlanip depolanmaktadir (Anl ve Sanlibaba 2019).
Boza Uretiminde kullanilan tahillarin ¢gesidine ve oranina gore elde edilen Urinun rengi, kokusu, aromasi, tadi, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri degisiklik gostermektedir (Erkmen 2011; Anli ve Sanlibaba 2019).

Tablo 3. Boza ile ilgili yapiimig bazi calismalar

350MPa/5°C/5 dakika YHB kombinasyonu bozada
bakteriyel yuku yaklagik olarak 3.0 log azaltmigtir

Yuksek hidrostatik ve butun YHB kombinasyonlarinda maya ve kufler
Boza basin¢ uygulamasi tamamen yok edilmigtir. Ayrica, 350MPa/5°C /5 llgaz 2014
(150, 250, 350MPa; dakika YHB islemi pH degisim analizlerinde de az
9 9 9 9 9 5°C;5 dakika) bir etki gostermistir. Butin YHB islemlerinde,
v o o= s s s e e

viskozite ve titre edilebilir asitlikte az miktarda bir

ROMANYS: KacokiaiaN degisim gozlenmistir.

e 9

SIRBISTAN  KIRGIZISTAN

TURKIYE BULGARISTAN MAKEDONYA

e 9 090

BOSNA-HERSEK KARADAG

Geleneksel bozaya

el leves Genel kabul edilebilirligi yUksek boza Uretilmistir.

Kakaolu Boza Saglam vd. 2018

KOSOVA  ARNAVUTLUK Instant maya

(Saccharomyces
cerevisiae) ve kefir
kaltard kullanilarak
fermentasyon ve

Sekil 2. Boza uretilen ulkeler (Petrova ve Petrov 2017)

Kefir kaltara kullanimi duyusal kabul edilebilirligi

Bozanin Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri instant maya kullanimina gére daha ¢ok artirmistir.

Boza Ertas vd. 2019

farkl dogal Kullanilan renklendiriciler toplam fenolik madde
Bozada, TS 9778 standardina gore, toplam kuru madde orani en az %20, kiil miktari en gok %0,2, sakaroz cinsinden renklendirici maddeler miktarini artirmistr.
toplam seker en az %10, alkol orani ise hacimce %2’yi gecmemelidir. Standartta asitlik degerine gére boza, “tatli boza” (turuncu havug tozu
ve “eksi boza” olmak lizere iki temel sinifta tanimlanmaktadir. Tatli ve eksi bozada laktik asit cinsinden toplam asitlik ve siyah havug tozu)
degeri sirasiyla %0,2-0,5 ve %0,5-1,0 olarak belirtimektedir (Anh ve Sanlibaba 2019). llavesi

Yogurt yerine boza kullanimiyla asitlik derecesi,
arginin, aspartikasit, histidin, izolosin, ornitin,
toplam fenolik madde, antioksidan aktivite, a* ve b*
degerlerinde artis oldugu belirlendi.

Starter kultur olarak
Tarhana uretimi  yogurt yerine boza
kullanimi

Tablo 2. Boza fermantasyonunda rol alan bazi bakteri ve maya
tarleri(Hancioglu ve Karapinar 1997; Gotcheva et al. 2000; Kabak
ve Dobson 2011; Kivang, Yilmaz ve Cakir, 2011; Osimani ve ark.
2015; Petrova ve Petrov 2017)

Goncu, 2020

Tablo 1. Bozada bulunan besin dgeleri (Arici ve
Daglioglu, 2002; Bayat ve Yildiz, 2019).

BAKTERILER MAYALAR
%6,2 Lactobacillus Enterococcus spp. Candida spp. K ayn aklar
(o) .
%15,2 L. paracasei subsp. , ,
%1.0 _ E. faecium C. diversa Anli, E. Sanlibaba P. 2019. Fermente Gidalar. Nobel Yaymevi, Ankara. 553-564.
’
%1 23 paracasel
oo ’ L. pentosus Lactococcus spp. C. inconspicua Arict, M., Daglioglu, O. 2002. Boza: A lactic acid fermented cereal beverage as a traditional Turkish food, Food Reviews International, 18:1, 39-48.
;’8'8; L. plantarum L. lactis subsp. lactis C. pararugosa Bayat, G. & Yildiz, G. 2019. The Special Fermented Turkish Drink: Boza. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7 (4), 2438-2446. DOI: 10.21325/jotags.2019.480.
oV, ) . . T . . i
o L. brevis Pediococcus C.glabrata Erkmen, O. 2011. Gida Mikrobiyolojisi (Ed. O., Erkmen), Efil Yaymevi, 3.baski, Ankara, 122-124.
%0,25
! [ Rh p t C it Ertas, N., Aslan, M. Yagcilar, E. 2019. Kefir Kiiltiirii ve Instant Maya Kullaniminin Boza Kalitesi Uzerine Etkisi ve Havug Tozlar1 ile Bozanin Zenginlestirilmesi. Necmettin
%0,3-0,5 : amnosus - pentosaceus - quercitrusa Erbakan Universitesi Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi, c.1, s.2.
%0,04-0,13 L. Fermentum Weissella spp. C.silvae Gotcheva, V., Pandiella, S. S., Angelov, A., Roshkova, Z. G., Webb, C. 2000. Microflora identification of the Bulgarian cereal-based fermented beverage boza. Process
%0,6'dan az L. acidophilus W. confusa C. tropicalis Biochemistry 36, 127-130.
O, 19_0’2 5m g /100g DM [ coprop hilis W paramesen teroides Pichia spp. Goncti, A., 2020. Tarhana Uretiminde Farkli Mercimek Unlar1 Ve Boza Kullanim Olanaklarinin Arastirilmasi, Pamukkale Universitesi, Denizli.

_ ) Hancioglu, O., Karapmar, M. 1997. Microflora of Boza, a traditional fermented Turkish beverage. International Journal of Food Microbiology. 35, 271-274.
0,18-0,21mg/100g DM L. cornyformis Leuconostoc spp. P. fermentas _ _ _ _ _ _
0.32-0 36 mg /100g DM . . . . . llgaz, N.N. 2014. The Effects of High Hydrostatic Pressure (HHP) Treatment on Shelf Life and Quality Parameters of Conventionally Produced Boza. Master Thesis. Food

’ ’ L. sanfranciscensis  Leu.lactis P. guilliermondii Engineering Department, Middle East Technical University, Ankara, Turkey.
Leu.mesenteroides P,norvegensis Kabak, B., Dobson, A. D. W. 2011. An Introduction to the Traditional Fermented Foods and Beverages of Turkey. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 51:248-260.
Leu.oenos Rhodotorula spp- Kivang, M., Yilmaz, M., Cakir, E. 2011. Isolation and identifification of lactic acid bacteria from boza, and their microbial activity against several reporter strains. Turkish Journal
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R.araucariae
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