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25. THE EFFECTS OF DIFFERENT DRYING METHODS AND PHYSIOLOGICAL STATES OF THE CELLS ONVIABILITY OF DRIED PROBIOTIC MICROORGANISMSERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., Yıldız G., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.6th INTERNATIONAL CONGRESS ON FOOD TECHNOLOGY, Atina, Greece, 18 - 19 March 2017, pp.11726. THE POTENTIAL APPLICATIONS OF LACTOBIONIC ACID AND ITS PRODUCTION METHODSYALÇIN S., ERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.6th INTERNATIONAL CONGRESS ON FOOD TECHNOLOGY, Atina, Greece, 18 - 19 March 2017, pp.627. THE ACID ADAPTATION OF BIFIDOBACTERIUM BIFIDUM DSM 20456 AND BIFIDOBACTERIUMANIMALIS SUBSP. LACTIS BB12ERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., Yıldız G., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.6th INTERNATIONAL CONGRESS ON FOOD TECHNOLOGY, Atina, Greece, 18 - 19 March 2017, pp.11628. THE POTENTIAL APPLICATIONS OF LACTOBIONIC ACID AND ITS PRODUCTION METHODSYALÇIN S., ERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.6th INTERNATIONAL CONGRESS ON FOOD TECHNOLOGY, Atina, Greece, 18 - 19 March 2017, pp.8429. ?-GALAKTOSİDAZIN SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİNDE KULLANIMIDEMİR M., ERGİN F., KÜÇÜKÇETİN A.1. Tarım ve Gıda Etiği Kongresi, Ankara, Turkey, 10 - 11 March 2017, pp.355-36030. ?-GALAKTOSİDAZIN SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİNDE KULLANIMIDEMİR M., ERGİN F., KÜÇÜKÇETİN A.1. Tarım ve Gıda Etiği Kongresi, Ankara, Turkey, 10 - 11 March 2017, pp.355-36031. ?-GALAKTOSİDAZIN SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİNDE KULLANIMIDEMİR M., ERGİN F., KÜÇÜKÇETİN A.1. Tarım ve Gıda Etiği Kongresi, Ankara, Turkey, 10 - 11 March 2017, pp.355-36032. Effects of different production methods on the survival of Bifidobacterium biifidum in ice cream ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.International Congress on Food of Animal Origin, Girne, Cyprus (Kktc), 10 - 13 November 2016, pp.183-18633. Endokrin Sistem Bozucu Kimyasallar Arasında Yer Alan Ftalatların Gıda Güvenliği AçısındanDeğerlendirilmesiKÜÇÜKÇETİN A., Yıldız G., DEMİR M.Türkiye 12. Gıda Kongresi, Edirne, Turkey, 5 - 07 October 2016, pp.4934. Endokrin Sistem Bozcucu Kimyasallar Arasında Yer Alan Ftalatların Gıda Güvenliği AçısındanDeğerlendirilmesiKÜÇÜKÇETİN A., YILDIZ G., DEMİR M.Türkiye 12. Gıda Kongresi, Edirne, Turkey, 5 - 07 October 2016, pp.4935. PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF YOGURT AS INFLUENCED BY ADDITION OF WHEYPROTEIN CONCENTRATE AND WHEY POWDERERGİN F., YALÇIN S., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.12th International conference of food physicists, Debrecen, Hungary, 6 - 08 July 2016, pp.3936. PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF YOGURT AS INFLUENCED BY ADDITION OF WHEYPROTEIN CONCENTRATE AND WHEY POWDERERGİN F., YALÇIN S., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.12th International conference of food physicists, Debrecen, Hungary, 6 - 08 July 2016, pp.3937. EFFECT OF HEAT TREATMENT AND DRY MATTER OF SKIM MILK ON THE PHYSICAL PROPERTIES OFA YOGURT DRINKDEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., ERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M.12th International conference of food physicists, Debrecen, Hungary, 6 - 09 July 2016, pp.1738. PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF YOGURT AS INFLUENCED BY ADDITION OF WHEYPROTEIN CONCENTRATE AND WHEY POWDERERGİN F., YALÇIN S., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.12th International conference of food physicists, Debrecen, Hungary, 6 - 08 July 2016, pp.3939. EFFECT OF HEAT TREATMENT AND DRY MATTER OF SKIM MILK ON THE PHYSICAL PROPERTIES OF



A YOGURT DRINKDEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., ERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M.12th International conference of food physicists, Debrecen, Hungary, 6 - 09 July 2016, pp.1740. EFFECT OF HEAT TREATMENT AND DRY MATTER OF SKIM MILK ON THE PHYSICAL PROPERTIES OFA YOGURT DRINKDEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., ERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M.12th International conference of food physicists, Debrecen, Hungary, 6 - 09 July 2016, pp.1741. Patojen Bakterilerin Tespitinde Akıllı Telefonların KullanımıERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.I. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 - 23 April 2016, pp.242. Gıdaların Ambalajlanmasında Bakteriyofajların Antimikrobiyal Ajan Olarak KullanımERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.1. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 - 23 April 2016, pp.143. Deve Sütü ve ÖnemiÇOMAK GÖÇER E. M., ERGİN F., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.I. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 April - 23 June 2016, pp.244. Patojen Bakterilerin Tespitinde Akıllı Telefonların KullanımıERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.I. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 - 23 April 2016, pp.245. Gıdaların Ambalajlanmasında Bakteriyofajların Antimikrobiyal Ajan Olarak KullanımERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.1. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 - 23 April 2016, pp.146. Deve Sütü ve ÖnemiÇOMAK GÖÇER E. M., ERGİN F., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.I. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 April - 23 June 2016, pp.247. Patojen Bakterilerin Tespitinde Akıllı Telefonların KullanımıERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.I. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 - 23 April 2016, pp.248. Gıdaların Ambalajlanmasında Bakteriyofajların Antimikrobiyal Ajan Olarak KullanımERGİN F., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.1. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 - 23 April 2016, pp.149. Deve Sütü ve ÖnemiÇOMAK GÖÇER E. M., ERGİN F., DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A.I. Uluslararası Turizm ve Mikrobiyal Gıda Güvenliği Kongresi, Antalya, Turkey, 21 April - 23 June 2016, pp.250. Verbesserte Viabilität temperaturadaptierter Lactobacillus acidophilus kulturen in  speiseeiserzeugnissenERGİN F., ATAMER Z., ARSLAN A. A., ÇOMAK GÖÇER E. M., DEMİR M., SAMTLEBE M., HINRICHS J., KÜÇÜKÇETİN A.16. Fachsymposium Lebensmittelmikrobiologie, Stutgart, Germany, 30 March - 01 April 2016, pp.6151. Enhanced microbial o il production from whey by using Mortierella isabellina  DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., TURHAN İ., ALPKENT Z.Northeast Agricultural & Biological Engineering Conference, Newark, Delaware, United States Of America, 12 - 15July 2015, vol.1, pp.252. Enhanced microbial o il production from whey by using Mortierella isabellina  DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., TURHAN İ., ALPKENT Z.Northeast Agricultural & Biological Engineering Conference, Newark, United States Of America, 12 - 15 July 2015,pp.2053. Enhanced microbial o il production from whey by using Mortierella isabellina  DEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., TURHAN İ., ALPKENT Z.Northeast Agricultural & Biological Engineering Conference, Newark, Delaware, United States Of America, 12 - 15July 2015, vol.1, pp.254. Improving survival of probiotic bacteria in ice cream by process design 
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