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Advising ThesesCERTEL M., Ultra Yüksek Performanslı Sıvı Kromatografisi-Yüksek Çözünürlüklü Kütle Spektrometresi (Uhplc-Hr/Ms) İleBebek Gıdalarında Sülfonamid Grubu Antibiyotik Kalıntılarının Ve Metabolitlerinin Belirlenmesi İçin Analiz MetoduGeliştirilmesi, Doctorate, Ü.İlknur(Student), 2016CERTEL M., Rekombinant insülin hormonunun Pichia pastoris’te üretimi, Postgraduate, A.Torun(Student), 2016CERTEL M., Sünme Etmeni Bacillus Türü Bakterilerin Hücre Dışı Peptidaz Üretme Yeteneklerinin Belirlenmesi, PeptidazÜretiminin Kısmi Optimizasyonu, Saflaştırılması Ve Karakterizasyonu, Doctorate, F.Erem(Student), 2014CERTEL M., Sünme etmeni Bacillus türü bakterilerin hücre dışı peptidaz üretme yeteneklerinin belirlenmesi, peptidazüretiminin kısmi optimizasyonu, saflaştırılması ve karaterizasyonu, Doctorate, F.Erem(Student), 2014CERTEL M., Sert Şekerlerde Bazı Suda Çözünen Sentetik Renklendiricilerin Ultra Yüksek Basınç Sıvı Kromatografisi İleBelirlenmesi Üzerine Bir Araştırma, Postgraduate, N.Durak(Student), 2013CERTEL M., Türkiye piyasasında satılan biralarda sterigmatosistin kalıntısının araştırılması, Postgraduate,M.Yıldız(Student), 2013CERTEL M., Karabuğday, Mısır ve Pirinç Unundan Üretilen Kurabiyelerin Bazı Kalite Özellikleri ve Raf ÖmürlerininBelirlenmesi, Postgraduate, G.Altındağ(Student), 2012CERTEL M., Bacillus subtilis’den ?-amilaz Geninin Klonlanması ve Pichia pastoris Mayasında Ekspresyonu, Doctorate,B.Karakaş(Student), 2009CERTEL M., Farklı Pişirme Yöntemleri ve Morötesi Işınlamanın Kek Kalitesi Üzerine Etkisi, Postgraduate,Ü.İlknur(Student), 2009CERTEL M., Domates Üretiminde Kullanılan Mancozeb 'in Kalıntı ve Bozunma Ürünlerinin Isıl Uygulamalarla Değişimi veKalıntı Düzeyi Üzerine Farklı Uygulamaların Etkisi, Doctorate, M.Fatih(Student), 2009CERTEL M., Yüksek Performans Sıvı Kromatografisi ile Bazı Gıda Katkı Maddelerinin Belirlenmesinde Çevre Dostu AnalizYöntemlerinin Geliştirilmesi, Doctorate, B.Şık(Student), 2009CERTEL M., Morötesi ve Gama Işınlarının Protein Bazlı Biyolojik Olarak Parçalanabilir Filmler Üzerine Etkisi, Doctorate,M.Kemal(Student), 2007CERTEL M., Normal ve Kepekli Ekmeklerde Sünme Etmeni Bacillus Türlerinin Belirlenmesi ve Sünme Üzerine KinetikÇalışmalar, Postgraduate, F.Erem(Student), 2007CERTEL M., Sürekli sistemde keçiboynuzu ekstraksiyonu üzerine araştırma, Postgraduate, İ.Turhan(Student), 2005CERTEL M., Antalya’da seralarda yaygın kullanılan bazı tarım ilaçlarının domates ve hıyardaki kalıntı miktarlarınınyıkama, soyma ve süreye bağlı değişimi, Postgraduate, M.Fatih(Student), 2005CERTEL M., Antalya'da Seralarda Yaygın kullanılan bazı Tarım İlaçlarının Domates ve Hıyardaki Kalıntı MiktarlarınınYıkama, Soyma ve Süreye Bağlı Değişimi, Postgraduate, M.Fatih(Student), 2004CERTEL M., Yaş tarhananın, Üretim ve Farklı saklama koşullarında bileşimindeki değişmeler, Doctorate,M.Erbaş(Student), 2003CERTEL M., Yaş tarhananın üretim ve farklı saklama koşullarında bileşimindeki değişmeler, Doctorate, M.Erbaş(Student),2003CERTEL M., Protein bazı yenebilir filimler ile bazı meyvelerin kaplanması, Postgraduate, M.Kemal(Student), 2001



CERTEL M., Protein bazlı yenebilir filmler ile bazı meyvelerin kaplanması, Postgraduate, M.Kemal(Student), 2001CERTEL M., Sert ve yumuşak buğday irmiklerinin nem sorpsiyon özelliklerinin bazı sorpsiyon eşitliklerineuygunluklarının araştırılması, Postgraduate, M.Erbaş(Student), 1999CERTEL M., Ceviz ezmesinin üretim yöntemi, kalitesi ve raf ömrünün geliştirilmesi, Postgraduate, B.Torun(Student), 1999CERTEL M., Ceviz ezmesi üretim yöntemi, kalitesi ve raf ömrünün geliştirilmesi., Postgraduate, B.Torun(Student), 1999CERTEL M., Bazı tahıl çeşitlerinin su aktivitesi, su buharı sorpsiyon izotermleri, izotermleri, izosterik ısıları ve serbestenerji değişimlerine sıcaklığın etkisi ile sorpsiyon verilerinin farklı izoterm eşitliklerine uygunluklarının belirlenmesi,Doctorate, M.Fatih(Student), 1996CERTEL M., Antalya-Burdur karayolu çevresinde yetiştirilen tahıllarda Pb ve Cd kirlilik düzeyinin belirlenmesi,Postgraduate, Ü.Doğan(Student), 1996CERTEL M., Antalya - Burdur karayolu çevresinde yetiştirilen tahıllarda kurşun ve kadmiyum kirlilik düzeylerininbelirlenmesi, Postgraduate, Ü.Doğan(Student), 1996
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCII. Elemental compositions and stable isotope signatures for determining the geographical origin of  salep orchids co llected from different regions of Turkey BİLGİN A. K., CENGİZ M. F., KARAKAŞ BUDAK B., Gümüş C., Kılıç S. A., PERİNÇEK F., Basançelebi O., Sezik E., CERTELM.Journal of Applied Research on Medicinal and Aromatic Plants, vol.37, 2023 (SCI-Expanded)II. A novel technique for the reduction of pesticide residues by a combination of low-intensity electrical  current and ultrasound applications: A study on lettuce samples Cengiz M. F., Basancelebi O., Baslar M., Certel M.FOOD CHEMISTRY, vol.354, 2021 (SCI-Expanded)III. Effect o f sourdough starter and fungal proteases on gluten content and sensory properties o f  tarhanaIcen S., KARAKAŞ BUDAK B., CERTEL M.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.56, no.5, pp.2557-2564, 2021 (SCI-Expanded)IV. Development of an analysis method for determination of sulfonamides and their  five acetylated  metabolites in baby foods by ultra-high performance liquid chromatography coupled to  high-   resolution mass spectrometry (Orbitrap-MS)KONAK U. I., CERTEL M., Sik B., TONGUR T.JOURNAL OF CHROMATOGRAPHY B-ANALYTICAL TECHNOLOGIES IN THE BIOMEDICAL AND LIFE SCIENCES,vol.1057, pp.81-91, 2017 (SCI-Expanded)V. Quality characteristics o f gluten-free cookies made of buckwheat, corn, and rice flour with/without  transglutaminaseALTINDAĞ G., CERTEL M., Erem F., KONAK U. I.FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY INTERNATIONAL, vol.21, no.3, pp.213-220, 2015 (SCI-Expanded)VI. CO2-defatted oats: So lubility, emulsification and foaming properties Konak U. I., ERCILI-CURA D., SIBAKOV J., Sontag-Strohm T., CERTEL M., Loponen J.JOURNAL OF CEREAL SCIENCE, vol.60, no.1, pp.37-41, 2014 (SCI-Expanded)VII. Effects o f chlorine, hydrogen peroxide, and ozone on the reduction of mancozeb residues on tomatoesCENGİZ M. F., CERTEL M.TURKISH JOURNAL OF AGRICULTURE AND FORESTRY, vol.38, no.3, pp.371-376, 2014 (SCI-Expanded)VIII. The effects o f the addition of corn husk fibre, kaolin and beeswax on cross-linked corn starch foam  POLAT S., Uslu M., Aygün A., CERTEL M.JOURNAL OF FOOD ENGINEERING, vol.116, no.2, pp.267-276, 2013 (SCI-Expanded)IX. Kinetic and thermodynamic investigation of mancozeb degradation in tomato  homogenate during  



thermal processingCERTEL M., CENGİZ M. F., Akçay M.JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol.92, no.3, pp.534-541, 2012 (SCI-Expanded)X. Determination of HMF in roasted flour/oil mixtures and effect o f so lvent used in the extraction   procedureAKPINAR K., Karakas B., Akca H., CERTEL M.FOOD CHEMISTRY, vol.128, no.3, pp.790-794, 2011 (SCI-Expanded)XI. Effects o f Extraction Rates o f Wheat Flour on Phyllo  (Yufka) Properties at Different Storage   TemperaturesERBAŞ M., USLU M. K., DEMİR M., Certel M.CEREAL CHEMISTRY, vol.87, no.5, pp.398-402, 2010 (SCI-Expanded)XII. Expression and characterization of Bacillus subtilis PY22 alpha-amylase in Pichia pastoris Karakas B., Inan M., CERTEL M.JOURNAL OF MOLECULAR CATALYSIS B-ENZYMATIC, vol.64, no.3-4, pp.129-134, 2010 (SCI-Expanded)XIII. Water and Its Relation to  Food KARAKAŞ BUDAK B., CERTEL M.ADVANCES IN FOOD BIOCHEMISTRY, vol.95, pp.86-102, 2010 (SCI-Expanded)XIV. Functional Characteristics o f Egg White Proteins within Wheat, Rye, and Germinated-Rye SourdoughsErem F., Sontag-Strohm T., CERTEL M., Salovaara H., Loponen J.JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY, vol.58, no.2, pp.1263-1269, 2010 (SCI-Expanded)XV. Effects o f fermentation time and storage on the water-soluble vitamin contents o f tarhana    Certel M., Erbas M., Uslu M. K., Erbas M. O.JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol.87, no.7, pp.1215-1218, 2007 (SCI-Expanded)XVI. Residue contents o f captan and procymidone applied on tomatoes grown in greenhouses and their reduction by duration of a pre-harvest interval and post-harvest culinary applications CENGIZ M. F., Certel M., Karakas B., Gocmen H.FOOD CHEMISTRY, vol.100, no.4, pp.1611-1619, 2007 (SCI-Expanded)XVII. L iquid-solid extraction of so luble so lids and total phenolic compounds of carob bean (Ceratonia  siliqua L .) Turhan I., Tetik N., Aksu M., Karhan M., Certel M.JOURNAL OF FOOD PROCESS ENGINEERING, vol.29, no.5, pp.498-507, 2006 (SCI-Expanded)XVIII. Effects o f fermentation and storage on the organic and fatty acid contents o f tarhana, a Turkish    fermented cereal food Erbas M., Uslu M. K., Erbas M., Certel M.JOURNAL OF FOOD COMPOSITION AND ANALYSIS, vol.19, no.4, pp.294-301, 2006 (SCI-Expanded)XIX. Residue contents o f DDVP (Dichlorvos) and diazinon applied on cucumbers grown in greenhouses and their  reduction by duration of a pre-harvest interval and post-harvest culinary applications  Cengiz M. F., Certel M., Gocmen H.FOOD CHEMISTRY, vol.98, no.1, pp.127-135, 2006 (SCI-Expanded)XX. The effect o f fermentation and storage on free amino acids o f tarhana    Erbas M., ERTUGAY M. F., Erbas M., Certel M.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCES AND NUTRITION, vol.56, no.5, pp.349-358, 2005 (SCI-Expanded)XXI. Moisture adsorption behaviour of semolina and farinaErbas M., ERTUGAY M. F., Certel M.JOURNAL OF FOOD ENGINEERING, vol.69, no.2, pp.191-198, 2005 (SCI-Expanded)XXII. Sourdough bread production with lactobacilli and S-cerevisiae iso lated from sourdoughs   Gul H., Ozcelik S., Sagdic O., CERTEL M.PROCESS BIOCHEMISTRY, vol.40, no.2, pp.691-697, 2005 (SCI-Expanded)XXIII. Some chemical properties o f white lupin seeds (Lupinus albus L .)   Erbas M., Certel M., Uslu M. K.



FOOD CHEMISTRY, vol.89, no.3, pp.341-345, 2005 (SCI-Expanded)XXIV. Microbiological and chemical properties o f Tarhana during fermentation and storage as wet - sensorial properties o f Tarhana soup Erbas M., Certel M., Uslu M. K.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.38, no.4, pp.409-416, 2005 (SCI-Expanded)XXV. Effects o f sodium caseinate- and milk protein concentrate-based edible coatings on the postharvest quality o f Bing cherries Certel M., Uslu M. K., Ozdemir F.JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol.84, no.10, pp.1229-1234, 2004 (SCI-Expanded)XXVI. Determination of sodium benzoate and potassium sorbate in yoghurt and white pickled cheese by HPLCKucukcetin A., Sik B., Çiçek A., Certel M.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.59, no.7-8, pp.420-422, 2004 (SCI-Expanded)XXVII. Moisture adsorption isotherms of Tarhana at 25 degrees C and 35 degrees C and the investigation of  fitness o f various isotherm equations to  moisture sorption data o f Tarhana    ERTUGAY M. F., CERTEL M., Gurses A.JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol.80, no.14, pp.2001-2004, 2000 (SCI-Expanded)XXVIII. Moisture sorption isotherms of cereals at different temperatures ERTUGAY M. F., Certel M.NAHRUNG-FOOD, vol.44, no.2, pp.107-109, 2000 (SCI-Expanded)XXIX. CORN BULGUR - EFFECTS OF CORN MATURATION STAGE AND COOKING FORM ON BULGUR-MAKINGPARAMETERS AND PHYSICAL AND CHEMICAL-PROPERTIES OF BULGUR PRODUCTSELGÜN A., ERTUGAY Z., CERTEL M.CEREAL CHEMISTRY, vol.67, no.1, pp.1-6, 1990 (SCI-Expanded)
Articles Published in Other JournalsI. PARTIAL PURIFICATION AND CHARACTERIZATION OF AN EXTRACELLULAR METALLOPEPTIDASEPRODUCED BY Bacillus amyloliquefaciens FE-K1Erem F., İnan M., Karakaş Budak B., Certel M.TRAKYA UNIVERSITY JOURNAL OF NATURAL SCIENCES, vol.21, no.1, pp.47-61, 2020 (Peer-Reviewed Journal)II. Sünme (Rope) Problemi Olan Ekmeklerden İzole Edilen Bacillus Türlerinin Enterotoksin ÜretmePotansiyeliErem F., CERTEL M., KARAKAŞ BUDAK B.AKADEMİK GIDA, vol.18, no.1, pp.64-72, 2020 (Peer-Reviewed Journal)III. EFFECTS of ULTRAVIOLET IRRADIATION of BATTER and DIFFERENT BAKING METHODS on CAKEQUALITYKonak U. I., CERTEL M., KARAKAŞ BUDAK B.JOURNAL OF MICROBIOLOGY BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCES, vol.7, no.2, pp.113-117, 2017 (ESCI)IV. Proteinlerin Kromatografik Yöntemlerle SaflaştırılmasıKONAK Ü. İ., TURHAN İ., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, vol.12, no.2, pp.79-87, 2014 (Peer-Reviewed Journal)V. Bacillus türlerinin probiyotik o larak değerlendirilmesi EREM F., KÜÇÜKÇETİN A., CERTEL M.GIDA, vol.38, no.4, pp.247-254, 2013 (Peer-Reviewed Journal)VI. Determination of Mancozeb Residues in Tomato  Matrix by GC-MS  CENGİZ M. F., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, vol.10, no.1, pp.40-46, 2012 (Peer-Reviewed Journal)VII. Physical and sensory properties o f stirred yoghurt as influenced by lentil flour    KÜÇÜKÇETİN A., EREM F., KONAK Ü. İ., DEMİR M., CERTEL M.



AKADEMİK GIDA, vol.10, no.4, pp.6-10, 2012 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Fatty acid composition of poppy seeds with different co lours CENGİZ M. F., USLU M. K., CERTEL M.Akdeniz University Journal of the Faculty of Agriculture, vol.25, no.2, pp.77-80, 2012 (Peer-Reviewed Journal)IX. Effect o f Lentil F lour Addition on Physical and Sensory Properties o f Stirred Yoghurt   KÜÇÜKÇETİN A., EREM F., KONAK Ü. İ., DEMİR M., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, vol.10, no.4, pp.6-10, 2012 (Peer-Reviewed Journal)X. Katı Faz Fermantasyon Yöntemi ile Enzim Üretimi KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B., CERTEL M., EREM F.AKADEMİK GIDA, vol.10, no.3, pp.84-92, 2012 (Peer-Reviewed Journal)XI. Decontamination Techniques of Pesticide Residues before Food Processing or ConsumptionCENGİZ M. F., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, vol.10, no.2, pp.69-74, 2012 (Peer-Reviewed Journal)XII. Gıda Sanayiinde Mikrodalga UygulamalarıKONAK Ü. İ., CERTEL M., HELHEL S.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, vol.4, no.3, pp.20-31, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XIII. Identification of Bacillus species iso lated from ropey breads both with classical methods and API  identification kitsEREM F., CERTEL M., KARAKAŞ B.Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.22, no.2, pp.201-210, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XIV. Gıda Sanayisinde Mikrodalga UygulamalarıKONAK Ü. İ., CERTEL M., HELHEL S.Teknolojik Araştırmalar Dergisi, vol.4, pp.20-31, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XV. Farklı Depolama Koşullarında Normal ve Kepekli Ekmeklerin Mikrobiyolo jik Özellikleri, Su Aktivitesi ve Sünme Durumunun DeğişimiCERTEL M., EREM F., KARAKAŞ B.Gıda, vol.34, no.6, pp.351-358, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XVI. Dondurulmuş Hamur ile Kısmi Olarak Pişirilip Dondurulmuş Hamurlardan Üretilen Beyaz Ekmeklerin Fiziksel Tekstürel ve Duyusal ÖzellikleriCERTEL M., EREM F., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B.Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.22, no.1, pp.91-102, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XVII. Ambalaj Materyalinden Gıdaya Madde Göçü (Migrasyon) ve Ambalaj Kaynaklı BulaşmalarCERTEL M., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B., EREM F.Hasad Gıda, vol.24, no.286, pp.32-39, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XVIII. Kromatografik Analizlerde Türevlendirme ve Yüksek Performans Sıvı Kromatografisi ile Yapılan Gıda Analizlerinde Türevlendirme UygulamalarıŞIK B., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, vol.6, no.6, pp.38-44, 2008 (Peer-Reviewed Journal)XIX. Gıdalarda Mikrobiyal Bulaşmalar ve Bacillus Kaynaklı Gıda ZehirlenmeleriCERTEL M., EREM F., KARAKAŞ B., KONAK Ü. İ.Dünya Gıda, vol.11, pp.76-81, 2008 (Peer-Reviewed Journal)XX. Siklodekstrinler ve gıdalarda kullanımıEREM F., CERTEL M.Dünya Gıda, vol.11, pp.68-72, 2006 (Peer-Reviewed Journal)XXI. Dielektrik Isıtma ve Gıda İşlemede KullanımıUSLU M. K., CERTEL M.Teknolojik Araştırmalar: GTED, vol.3, pp.61-69, 2006 (Peer-Reviewed Journal)XXII. Genetik yapısı değiştirilmiş organizmalar (GDO) ve gıda güvenliğiCERTEL M., KARAKAŞ B.Hasad Gıda, vol.21, no.246, pp.58-64, 2005 (Peer-Reviewed Journal)XXIII. Yaş ve Kuru Tarhananın Şeker İçeriğine Fermentasyon ve Depolamanın Etkisi



ERBAŞ M., CERTEL M., USLU M. K.GIDA, vol.29, no.4, pp.299-305, 2004 (Peer-Reviewed Journal)XXIV. Ticari şartlarda ekmek üretiminde patates ve yulaf unu kullanmanın hamur ve ekmek özelliklerineetkileriErbaş M. Ö., CERTEL M., Özçelik M. S., ERBAŞ M.GIDA, vol.2, pp.139-147, 2004 (Peer-Reviewed Journal)XXV. Harmanlanmış bazı siyah çayların kurşun ve kadmiyum içeriğiDOĞAN Ü., ÖZDEMİR F., CERTEL M.Gıda, vol.25, no.25, pp.331-336, 2000 (Peer-Reviewed Journal)XXVI. Antalya-Burdur karayolu çevresinde yetiştirilen buğdaylarda Kurşun ve Kadmiyum kirlilikdüzeylerinin belirlenmesiDOĞAN Ü., CERTEL M.Gıda, vol.10, no.10, pp.283-288, 1999 (Peer-Reviewed Journal)XXVII. Bazı buğday, arpa, çavdar, yulaf ve mısır  örneklerinde değişik sıcaklıklarda elde edilen sorpsiyon verilerine farklı izoterm eşitliklerinin uygunluğunun belirlenmesi  CERTEL M., Ertugay M. F.Turkish Journal of Agriculture and Forestry, vol.23, pp.1079-1087, 1999 (Scopus)XXVIII. Farklı çeşit ve pişirme yöntemlerinin mısır  bulgurlarının çirişlenme özellikleri üzerine etkileri CERTEL M.Gıda, vol.23, no.4, pp.267-277, 1998 (Peer-Reviewed Journal)XXIX. Tarhananın nem adsopsiyon izotermleri Ertugay M. F., CERTEL M.Turkish Journal of Agriculture and Forestry, vol.21, pp.475-479, 1997 (Scopus)XXX. Bazı gıda naddelerinin ısıl yayılım katsayılarının deneysel o larak belirlenmesi  DOĞAN Ü., CERTEL M., tülek y., ertugay m. f., aktaş n.TSK Koruyucu Hekimlik Bülteni, vol.35, no.418, pp.132-137, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXI. Gıdalarda Su Aktivitesinin Kontrol ve Belirleme Yöntemleri II CERTEL M., Ertugay M. F.Gıda, vol.21, no.5, pp.307-310, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXII. Gıdalarda Su Aktivitesinin Kontrol ve Belirleme Yöntemleri I CERTEL M., Ertugay M. F.Gıda, vol.21, no.1, pp.31-34, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXIII. Gıdalarda Su Aktivitesinin TermodinamiğiCERTEL M., Ertugay M. F.Gıda, vol.21, no.13, pp.193-199, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXIV. Gıdalarda nem sorpsiyon izotermleri CERTEL M., Ertugay M. F.Standard, vol.35, no.417, pp.44-47, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXV. Farklı Olum Devresi ve Pişirme Yöntemlerinin Mısır  Bulgurlarının Çirişlenme Özelliklerine Etkilerinin Termoanalitil Olarak BelirlenmesiCERTEL M.Standard, vol.35, no.416, pp.67-72, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXVI. F ırın Sanitasyonunda Genel PrensiplerCERTEL M., Çelik İ.Un Mamülleri Dünyası, vol.4, no.4, pp.4-6, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXXVII. The conditions for carob extraction and the clarification of the extract  KARHAN M., ARTIK N., CERTEL M.Fruit Processing, vol.5, no.12, pp.394-397, 1995 (Peer-Reviewed Journal)XXXVIII. gıda kirliliğiDOĞAN Ü., CERTEL M.standart, vol.34, pp.134-140, 1995 (Non Peer-Reviewed Journal)
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