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CoursesCoursesGıda Teknolojisi, Undergraduate, 2022 - 2023Gıda Proteinleri, Postgraduate, 2022 - 2023Gıda Mühendisliğinde İleri Laborauar Teknikleri, Doctorate, 2022 - 2023Fermente Süt Ürünleri Teknolojisi, Undergraduate, 2022 - 2023GIDA AMBALAJLAMA, Undergraduate, 2022 - 2023
Advising ThesesAdvising ThesesHasan T., İnek ve koyun sütü kullanılarak üretilen beyaz peynir telemesine katılan kapya biber baharatının olgunlaşmayaetkisinin araştırılması, Postgraduate, İ.KOÇAK(Student), 2023Hasan T., Haşlama Tekniği ve Starter Kültür Kullanımının Golot Peynirinin Olgunlaşma Kriterlerine Etkisinin Araştırılması,Doctorate, E.USTAOĞLU(Student), 2022Hasan T., Beyaz peynir üretiminde yaban mersini kullanımının olgunlaşmaya etkisinin araştırılması, Postgraduate,S.KURT(Student), 2022Hasan T., Bazı çay tohumu yağlarının kimyasal kompozisyonu, antioksidan kapasitesi ve yağ kalitesinin belirlenmesi,Postgraduate, B.KAZANÇ(Student), 2022Hasan T., Arı ekmeğinin besinsel kalitesi, biyoaktif ve antimikrobiyal özelliklerinin belirlenmesi, Postgraduate,İ.KAYA(Student), 2022Hasan T., Ordu ilinde işlenen bal mumlarının kalite karakteristik özelliklerinin belirlenmesi, Postgraduate,M.İNAL(Student), 2021Hasan T., Farklı Maddeler Yardımıyla Enkapsüle Edilen Propolis Ekstraktlarının Dondurmanın Fonksiyonel ÖzellikleriÜzerine Etkisinin Araştırılması, Doctorate, F.GÜNEY(Student), 2021Hasan T., Fındık Zarı Ekstraktlarının Farklı Yöntemlerle Kurutulmasıyla Elde Edilen Tozların Bazı FonksiyonelÖzelliklerinin Araştırılması ve Bu Tozların Dondurma Üretiminde Kullanımı, Doctorate, M.YILDIRIM(Student), 2021Hasan T., Çöven ekstraktının kurutulması ve dondurmada emülgatör olarak kullanılmasının araştırılması, Doctorate,A.KOCACIK(Student), 2021Hasan T., Manda Yoğurdu Üretiminde Kullanılan Farklı Kültürlerin Yoğurdun Bazı Biyoaktif Özellikleri, TekstürelÖzellikleri ile Uçucu Organik Bileşiklerin Oluşumuna Etkisinin Belirlenmesi, Doctorate, M.AKİF(Student), 2020Hasan T., Karayemiş Meyvesinin Farklı Kurutma Yöntemleri Kullanılarak Elde Edilen Tozların Bazı ÖzelliklerininAraştırılması ve Dondurma Üretiminde Kullanılması, Doctorate, A.ALP(Student), 2020Hasan T., Kaşar peynir üretiminde kullanılan farklı ot türlerinin olgunlaşmaya etkilerinin araştırılması, Postgraduate,E.AYDIN(Student), 2019Hasan T., Golot peynirinin olgunlaşma kriterlerine farklı starter kültürlerin etkisinin araştırılması, Postgraduate,H.SEKBAN(Student), 2019Hasan T., Farklı oranlarda kullanılan yağı azaltılmış badem posasının tarhananın fizikokimyasal ve reolojik özelliklerineetkisinin araştırılması, Postgraduate, E.ŞENSOY(Student), 2019Hasan T., Tarhana üretiminde farklı oranlarda kullanılan yağı azaltılmış fındık posasının ürünün fizikokimyasal veduyusal özelliklerine etkisi, Postgraduate, M.NUR(Student), 2019Hasan T., Fındık yağı kimyasal kompozisyonu, antioksidan kapasitesi ve kalite parametreleri üzerine fındık hasat zamanıve rakımın etkisi, Postgraduate, S.ŞENGÜL(Student), 2019Hasan T., Bazı meyve katkılı dondurmaların kimyasal, reolojik ve duyusal özelliklerinin araştırılması, Postgraduate,M.DURAK(Student), 2019Hasan T., Geleneksel çerkez peynirine ilave edilen baharatların olgunlaşmaya etkisinin belirlenmesi, Postgraduate,Y.EMRE(Student), 2019Hasan T., Çiya tohum (Salvia hispanica L.)tozlarının dondurma üretiminde stabilizatör olarak kullanımının araştırılması,Postgraduate, B.GÖKHAN(Student), 2019Hasan T., Bazı bitkilerde uçucu yağların biyoaktif ve antimikrobiyal özelliklerinin araştırılması, Postgraduate,Ö.KILIÇ(Student), 2019Hasan T., Kaşar peynir üretiminde kullanılan farklı meyve türlerinin olgunlaşmaya etkilerinin araştırılması, Postgraduate,



U.BAYRAM(Student), 2018Hasan T., Üzümsü Meyvelerden Üretilen Filmlerin Özelliklerinin Tespiti ve Kaşar Peynirine UygulanabilirliğininAraştırılması, Doctorate, S.ÖRÜNDÜ(Student), 2018Hasan T., Koyun ve inek sütlerinden üretilen karın kaymağı peynirinin olgunlaştırılmasıyla meydana gelen değişikliklerinaraştırılması, Postgraduate, M.AKİF(Student), 2017Hasan T., Farklı formülasyonlarda üretilen sürülebilir çikolataların depolanmasıyla meydana gelen değişikliklerinaraştırılması, Postgraduate, M.YILDIRIM(Student), 2017Hasan T., Tel peynirinin olgunlaşma kriterlerine starter kültürün etkisinin araştırılması, Postgraduate,S.ÖRÜNDÜ(Student), 2016Hasan T., Beyaz peynir üretiminde kullanılan farklı baharat türlerinin olgunlaşmaya etkilerinin araştırılması,Postgraduate, F.DEVECİ(Student), 2016
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCIPublished journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCII. Investigation of physicochemical, microstructure and antioxidant properties o f firethornInvestigation of physicochemical, microstructure and antioxidant properties o f firethorn(Pyracantha coccinea Roemer var. Lalandi)  microcapsules produced by spray-dried and freeze-dried(Pyracantha coccinea Roemer var. Lalandi)  microcapsules produced by spray-dried and freeze-driedmethodsmethodsDincer E. I., Temiz H.SOUTH AFRICAN JOURNAL OF BOTANY, vol.155, pp.340-354, 2023 (SCI-Expanded)II. Determination of Some Quality Characteristics and Rheological Properties o f Yoghurts Made UsingDetermination of Some Quality Characteristics and Rheological Properties o f Yoghurts Made UsingCow Milk and Soy Drink Mixture Enriched with Pomegranate Peel ExtractCow Milk and Soy Drink Mixture Enriched with Pomegranate Peel ExtractTemiz H., Ersöz E. B.Tarim Bilimleri Dergisi, vol.29, no.2, pp.561-572, 2023 (SCI-Expanded)III. Lactobacilli iso lates as potential aroma producer starter cultures: Effects on the chemical, physical,Lactobacilli iso lates as potential aroma producer starter cultures: Effects on the chemical, physical,microbial, and sensory properties o f yogurtmicrobial, and sensory properties o f yogurtCelik O. F., Temiz H.FOOD BIOSCIENCE, vol.48, 2022 (SCI-Expanded)IV. Iso lation and identification of lactobacilli from traditional yogurts as potential starter culturesIsolation and identification of lactobacilli from traditional yogurts as potential starter culturesCelik O. F., Çon A. H., Saygın H., ŞAHİN N., Temiz H.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.148, 2021 (SCI-Expanded)V. The effect o f fermentation time on the volatile aromatic profile o f tarhana doughThe effect o f fermentation time on the volatile aromatic profile o f tarhana doughÖzdemir N., ŞİMŞEK Ö., Temiz H., Çon A. H.FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY INTERNATIONAL, vol.25, no.3, pp.212-222, 2019 (SCI-Expanded)VI. The effect o f microbial transglutaminase on probiotic fermented milk produced using a mixture ofThe effect o f microbial transglutaminase on probiotic fermented milk produced using a mixture ofbovine milk and soy drinkbovine milk and soy drinkTemiz H., Cakmak E.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.71, no.4, pp.906-920, 2018 (SCI-Expanded)VII. Some physicochemical properties and mineral contents o f stirred yoghurts containing different fruitSome physicochemical properties and mineral contents o f stirred yoghurts containing different fruitmarmaladesmarmaladesTemiz H., TARAKÇI Z., YARILGAÇ T., DAĞ B.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.71, no.1, pp.264-268, 2018 (SCI-Expanded)VIII. Effects o f Microbial Transglutaminase on Physicochemical, Microbial and Sensorial Properties o fEffects o f Microbial Transglutaminase on Physicochemical, Microbial and Sensorial Properties o fKefir  Produced by Using Mixture Cow's and SoymilkKefir  Produced by Using Mixture Cow's and SoymilkTemiz H., Dagyildiz K.KOREAN JOURNAL FOR FOOD SCIENCE OF ANIMAL RESOURCES, vol.37, no.4, pp.606-616, 2017 (SCI-Expanded)IX. Composition of volatile aromatic compounds and minerals o f tarhana enriched with cherry laurelComposition of volatile aromatic compounds and minerals o f tarhana enriched with cherry laurel(Laurocerasus officinalis)(Laurocerasus officinalis)Temiz H., TARAKÇI Z.JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, vol.54, no.3, pp.735-742, 2017 (SCI-Expanded)X. A survey of the chemical, biochemical, microbiological and sensorial quality o f Aho cheese, aA survey of the chemical, biochemical, microbiological and sensorial quality o f Aho cheese, a



traditional cheese from Eastern Black Sea Region, Turkeytraditional cheese from Eastern Black Sea Region, TurkeyTemiz H., Kılıç S.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.69, no.2, pp.209-216, 2016 (SCI-Expanded)XI. EFFECTS OF FAT REPLACERS ON PHYSICOCHEMICAL, MICROBIAL AND SENSORIAL PROPERTIES OFEFFECTS OF FAT REPLACERS ON PHYSICOCHEMICAL, MICROBIAL AND SENSORIAL PROPERTIES OFKEFIR MADE USING MIXTURE OF COW AND GOAT'S MILKKEFIR MADE USING MIXTURE OF COW AND GOAT'S MILKTemiz H., Kezer G.JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, vol.39, no.6, pp.1421-1430, 2015 (SCI-Expanded)XII. Heavy metal concentrations in raw milk co llected from different regions of Samsun, TurkeyHeavy metal concentrations in raw milk co llected from different regions of Samsun, TurkeyTemiz H., Soylu A.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.65, no.4, pp.516-522, 2012 (SCI-Expanded)XIII. The Effect o f Loquat Fruit (Eriobotrya japonica) Marmalade Addition and Storage Time on Phsico-The Effect o f Loquat Fruit (Eriobotrya japonica) Marmalade Addition and Storage Time on Phsico-Chemical and Sensory Properties o f YogurtChemical and Sensory Properties o f YogurtTemiz H., TARAKÇI Z., Karadeniz T., Bak T.JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCES-TARIM BILIMLERI DERGISI, vol.18, no.4, pp.329-338, 2012 (SCI-Expanded)XIV. The effect o f adding herbs to  labneh on physicochemical and organoleptic quality during storageThe effect o f adding herbs to  labneh on physicochemical and organoleptic quality during storageTarakci Z., Temiz H., Ugur A.International Journal of Dairy Technology, vol.64, no.1, pp.108-116, 2011 (SCI-Expanded)XV. LIPID QUALITY OF ANCHOVY (ENGRAULIS ENCRASICHOLUS) FILLETS AFFECTED BY DIFFERENTLIPID QUALITY OF ANCHOVY (ENGRAULIS ENCRASICHOLUS) FILLETS AFFECTED BY DIFFERENTCOOKING METHODSCOOKING METHODSTurhan S., Üstün N. Ş., Temiz H.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol.14, no.6, pp.1358-1365, 2011 (SCI-Expanded)XVI. Influence of Wild Garlic on Color, Free Fatty Acids, and Chemical and Sensory Properties o f HerbyInfluence of Wild Garlic on Color, Free Fatty Acids, and Chemical and Sensory Properties o f HerbyPickled CheesePickled CheeseTARAKÇI Z., Temiz H., Aykut U., Turhan S.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol.14, no.2, pp.287-299, 2011 (SCI-Expanded)XVII. EFFECT OF MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING ON CHARACTERISTICS OF SLICED KASHAR CHEESEEFFECT OF MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING ON CHARACTERISTICS OF SLICED KASHAR CHEESETemiz H.JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, vol.34, no.5, pp.926-943, 2010 (SCI-Expanded)XVIII. Effect o f Pekmez Addition on the Physical, Chemical, and Sensory Properties o f Ice CreamEffect o f Pekmez Addition on the Physical, Chemical, and Sensory Properties o f Ice CreamTemiz H., Yesilsu A. F.CZECH JOURNAL OF FOOD SCIENCES, vol.28, no.6, pp.538-546, 2010 (SCI-Expanded)XIX. Shelf life o f Turkish whey cheese (Lor) under modified atmosphere packagingShelf life o f Turkish whey cheese (Lor) under modified atmosphere packagingTemiz H., Aykut U., Hursit A. K.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.62, no.3, pp.378-386, 2009 (SCI-Expanded)XX. OXIDATIVE STABILITY OF BRINED ANCHOVIES WITH EXTRACTS FROM BLUEBERRY (VACCINUM SP.)OXIDATIVE STABILITY OF BRINED ANCHOVIES WITH EXTRACTS FROM BLUEBERRY (VACCINUM SP.)FRUITS AND LEAVESFRUITS AND LEAVESTurhan S., Temiz H., Koca A. F.JOURNAL OF FOOD QUALITY, vol.32, no.4, pp.411-424, 2009 (SCI-Expanded)XXI. A review of the chemical, biochemical and antimicrobial aspects o f Turkish Otlu (herby) cheeseA review of the chemical, biochemical and antimicrobial aspects o f Turkish Otlu (herby) cheeseTarakci Z., Temiz H.International Journal of Dairy Technology, vol.62, no.3, pp.354-360, 2009 (SCI-Expanded)XXII. The fatty acid levels and physicochemical properties o f herby brined cheese, a traditional TurkishThe fatty acid levels and physicochemical properties o f herby brined cheese, a traditional TurkishcheesecheeseTemiz H., TARAKÇI Z., Aykut U., Turhan S.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.62, no.1, pp.56-62, 2009 (SCI-Expanded)XXIII. Oxidative stability o f brined anchovies (Engraulis encrasicholus) with plant extractsOxidative stability o f brined anchovies (Engraulis encrasicholus) with plant extractsTurhan S., Sagir I., Temiz H.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.44, no.2, pp.386-393, 2009 (SCI-Expanded)XXIV. CHARACTERISTICS OF BEEF PATTIES USING OKARA POWDERCHARACTERISTICS OF BEEF PATTIES USING OKARA POWDERTurhan S., Temiz H., Sagir I.



JOURNAL OF MUSCLE FOODS, vol.20, no.1, pp.89-100, 2009 (SCI-Expanded)XXV. Partial purification of pepsin from turkey proventriculusPartial purification of pepsin from turkey proventriculusTemiz H., Okumus E., Aykut U., Dervisoglu M., Yazıcı F.WORLD JOURNAL OF MICROBIOLOGY & BIOTECHNOLOGY, vol.24, no.9, pp.1851-1855, 2008 (SCI-Expanded)XXVI. The partial purification and properties o f pepsin obtained from Turkey proventriculusThe partial purification and properties o f pepsin obtained from Turkey proventriculusTemiz H., Aykut U., Okumus E., Turhan S.BIOTECHNOLOGY AND BIOPROCESS ENGINEERING, vol.12, no.4, pp.450-456, 2007 (SCI-Expanded)XXVII. Utilization of wet okara in low-fat beef pattiesUtilization of wet okara in low-fat beef pattiesTurhan S., Temiz H., Sagir I.JOURNAL OF MUSCLE FOODS, vol.18, no.2, pp.226-235, 2007 (SCI-Expanded)
Articles Published in Other JournalsArticles Published in Other JournalsI. Usage of encapsulated Hypericum scabrum in Ayran and determination of antioxidant, phenolic andUsage of encapsulated Hypericum scabrum in Ayran and determination of antioxidant, phenolic andsensory propertiessensory propertiesTEMİZ H., SEYREKOĞLU F., ESER F., YILDIRIM C.Amasya University, 2022 (Peer-Reviewed Journal)II. Some Quality Characteristics o f Tulum Cheese Sold in Leather and Plastic Drums in Samsun MarketSome Quality Characteristics o f Tulum Cheese Sold in Leather and Plastic Drums in Samsun Marketevren m., TUTKUN ŞIVGIN E.Anadolu Tarım Bilimleri Dergisi, vol.36, no.2, pp.334-345, 2021 (Peer-Reviewed Journal)III. The Use of St. John\u2019s Wort (Hypericum perforatum) Extract in Drinking Yoghurt ProductionThe Use of St. John\u2019s Wort (Hypericum perforatum) Extract in Drinking Yoghurt Productionand Determination of Changes Occuring During Storageand Determination of Changes Occuring During StorageSEYREKOĞLU F., TEMİZ H.Journal of Apitherapy and Nature, 2021 (Peer-Reviewed Journal)IV. Usage of Hypericum perforatum Microcapsules in the Production of Ayran (Drinking Yoghurt)Usage of Hypericum perforatum Microcapsules in the Production of Ayran (Drinking Yoghurt)SEYREKOĞLU F., TEMİZ H.Türk Tarım - Gıda Bilim ve Teknoloji dergisi, vol.9, no.11, pp.2013-2021, 2021 (Peer-Reviewed Journal)V. İnek Sütü ve Soya İçeceği Karışımından Üretilen Probiyotik Yoğurtların Tekstürel ve Mikroyapısalİnek Sütü ve Soya İçeceği Karışımından Üretilen Probiyotik Yoğurtların Tekstürel ve MikroyapısalÖzellikleri Üzerine Transglutaminaz İlavesinin EtkisiÖzellikleri Üzerine Transglutaminaz İlavesinin EtkisiTEMİZ H., Ersöz E.AKADEMIK GIDA, vol.18, pp.12-18, 2020 (Scopus)VI. Traditional yogurt dilemma; rich flavor vs. microbial safety: An investigation on Volatile AromaTraditional yogurt dilemma; rich flavor vs. microbial safety: An investigation on Volatile AromaProfiles, Chemical, and Microbiological Qualities o f Traditional YogurtsProfiles, Chemical, and Microbiological Qualities o f Traditional YogurtsCelik O. F., Temiz H.JOURNAL OF CENTRAL EUROPEAN AGRICULTURE, vol.21, no.3, pp.461-475, 2020 (ESCI)VII. Antioxidant and Some Quality Characteristics o f Cheeses Manufactured Using Soy DrinkAntioxidant and Some Quality Characteristics o f Cheeses Manufactured Using Soy DrinkER KEMAL M., TEMİZ H.Journal of Apitherapy and Nature, vol.1, no.3, pp.24-31, 2020 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Effect o f Extraction Conditions on the Phenolic Content and DPPH Radical Scavenging Activity o fEffect o f Extraction Conditions on the Phenolic Content and DPPH Radical Scavenging Activity o fHypericum perforatum L .Hypericum perforatum L .SEYREKOĞLU F., TEMİZ H.TURKISH JOURNAL OF AGRICULTURE: FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.8, no.1, pp.226-229, 2020 (Peer-Reviewed Journal)IX. Partial purification and characterization of alkaline proteases from the Black Sea anchovy Partial purification and characterization of alkaline proteases from the Black Sea anchovy EngraulisEngraulisencrasicholus encrasicholus digestive tractdigestive tractTEMİZ H., ÜSTÜN N. Ş., TURHAN S., AYKUT U.AFRICAN JOURNAL OF BIOTECHNOLOGY, vol.12, no.1, pp.56-63, 2013 (Peer-Reviewed Journal)X. Uçucu Yagların Antimikrobiyel ÖzellikleriUçucu Yagların Antimikrobiyel ÖzellikleriEVREN M., Tekgüler B.Elektronik Mikrobiyoloji Dergisi, vol.9, no.3, pp.28-40, 2011 (Peer-Reviewed Journal)



XI. Review on keş Review on keş Keş Peyniri Üzerine DerlemeKeş Peyniri Üzerine DerlemeTARAKÇI Z., DERVİŞOĞLU M., TEMİZ H., AYDEMİR O., YAZICI F.Gıda, 2010 (Peer-Reviewed Journal)XII. Farklı F iltrasyon Yöntemleri Kullanılarak Üretilen Soya Sütlerinin Bazı Kalite ÖzellikleriFarklı F iltrasyon Yöntemleri Kullanılarak Üretilen Soya Sütlerinin Bazı Kalite ÖzellikleriTEMİZ H., HURŞİT A.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, 2008 (Peer-Reviewed Journal)XIII. Süt alkali proteinazı plazminSüt alkali proteinazı plazminAYDEMİR O., DERVİŞOĞLU M., TEMİZ H., YAZICI F.Gıda, vol.33, pp.235-240, 2008 (Peer-Reviewed Journal)XIV. Biyosensörler ve Gıdalarda KullanımıBiyosensörler ve Gıdalarda KullanımıAYKUT U., TEMİZ H.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, no.3, pp.51-59, 2006 (Peer-Reviewed Journal)XV. Bitkisel Protein Kaynaklı Yenilebilir  F ilm ve kaplamalarBitkisel Protein Kaynaklı Yenilebilir  F ilm ve kaplamalarTEMİZ H., Yeşilsu A. f.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, 2006 (Peer-Reviewed Journal)XVI. İnek ve Soya Sütü Karışımının Duyusal Özelliklerine İnek ve Soya Sütü Karışımının Duyusal Özelliklerine Peynir  Suyu ve Karbonat Kullanımının EtkisiPeynir  Suyu ve Karbonat Kullanımının EtkisiTEMİZ H., HURŞİT A.Journal of Faculty of Agriculture, Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 2005 (Peer-ReviewedJournal)XVII. Soya Sütü Makinesi Soya Sütü Makinesi So  Ya MaSo Ya MaTEMİZ H., HURŞİT A.Journal of Faculty of Agriculture, Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 2004 (Peer-ReviewedJournal)XVIII. Hindi Pepsininin Peynir  Yapımında KullanımıHindi Pepsininin Peynir  Yapımında KullanımıTEMİZ H., HURŞİT A.Journal of Faculty of Agriculture, OMÜ Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.19, no.2, pp.15-20, 2004 (Peer-ReviewedJournal)XIX. Depolama Süresince İnek ve Soya Sütü Karışımından Yapılan Hellim Peynirleri Özelliklerini EtkileyenDepolama Süresince İnek ve Soya Sütü Karışımından Yapılan Hellim Peynirleri Özelliklerini EtkileyenFaktörler II Faktörler II pH ve Salamura Tuz Konsantrasyonunun EtkisipH ve Salamura Tuz Konsantrasyonunun EtkisiHURŞİT A., TEMİZ H.Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.15, no.2, pp.14-19, 2000 (Peer-Reviewed Journal)XX. Depolama Süresince İnek ve Soya Sütü Karışımından Yapılan Hellim Peynirleri Özelliklerini EtkileyenDepolama Süresince İnek ve Soya Sütü Karışımından Yapılan Hellim Peynirleri Özelliklerini EtkileyenFaktörler I Faktörler I Maya Miktarı ve CaCI2 Maya Miktarı ve CaCI2 OranıOranıTEMİZ H., HURŞİT A.Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.15, no.2, pp.7-13, 2000 (Peer-Reviewed Journal)XXI. İnek Sütü ve Soya Sütü Karışımının Pıhtılaşma Özellikleri 2 İnek Sütü ve Soya Sütü Karışımının Pıhtılaşma Özellikleri 2 Kalsiyum Sülfat ve Rennin Enzimi İleKalsiyum Sülfat ve Rennin Enzimi İlePıhtılaşmaPıhtılaşmaHURŞİT A., TEMİZ H.Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.15, no.1, pp.5-8, 2000 (Peer-Reviewed Journal)XXII. Coagulation properties o f cow and soy milk blends 1. Coagulation with calcium sulfateCoagulation properties o f cow and soy milk blends 1. Coagulation with calcium sulfateHURŞİT A. K., TEMİZ H.Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi (. Anadolu Tarım Bilimleri Dergisi), vol.14, no.3, pp.144-150,1999 (Peer-Reviewed Journal)XXIII. Comparision of producing methods of fruit- falavored yogurtsComparision of producing methods of fruit- falavored yogurtsHURŞİT K., TEMİZ H.Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi (. Anadolu Tarım Bilimleri Dergisi), vol.14, no.3, pp.151-165,1999 (Peer-Reviewed Journal)XXIV. Meyveli Yoğurt Yapım Yöntemlerinin KarşılaştırılmasıMeyveli Yoğurt Yapım Yöntemlerinin KarşılaştırılmasıHURŞİT A., TEMİZ H.Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.14, no.3, pp.151-165, 1999 (Peer-Reviewed Journal)XXV. İnek Sütü ve Soya Sütü Karışımının Pıhtılaşma Özellikleri İnek Sütü ve Soya Sütü Karışımının Pıhtılaşma Özellikleri 1 1 Kalsiyum Sülfatla PıhtılaşmaKalsiyum Sülfatla Pıhtılaşma
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