
Asst. Prof. Cihat ÖZDEMİRAsst. Prof. Cihat ÖZDEMİR
Personal InformationPersonal InformationWeb: Web: https://avesis.atauni.edu.tr/cozdemir
International Researcher IDsInternational Researcher IDs  ScholarID: o8C87RcAAAAJ ORCID: 0000-0001-9259-5360 Yoksis Researcher ID: 119311
Education InformationEducation InformationDoctorate, Trakya University, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği, Turkey 1995 - 1997Postgraduate, Trakya University, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği, Turkey 1992 - 1995Undergraduate, Ataturk University, Ziraat Fakültesi, Gıda Teknolojisi Bölümü, Turkey 1985 - 1990
DissertationsDissertationsDoctorate, Soğutulmuş (41c) sütlerden üretilen kaşar peynirlerine sorbat katılmasının etkileri, Trakya University,Instıtute Of Scıence, Food Engineering, 1997Postgraduate, Tekirdağ İlinin değişik üretim ve satış yerlerinden alınan ayran örneklerinin mikrobiyolojik, fiziksel,kimyasal ve duyusal özellikleri., Trakya University, Tekırdag Faculty Of Agrıculture, Gıda Mühendisliği Bölümü, 1995
Research AreasResearch AreasAgricultural Sciences, Agriculture
Academic Titles / TasksAcademic Titles / TasksAssistant Professor, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, GIDA İŞLEME BÖLÜMÜ/GIDA KALİTE KONTROLÜ VEANALİZİ PR, 2015 - ContinuesAssistant Professor, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda Teknolojisi, 1998 - 2015Assistant Professor, Ohio State University, Agricultural, and Environmental SciencesThe Ohio State University , Food,Agricultural & Biological Engineering College of Food, 2005 - 2006Research Assistant, Trakya University, Tekırdag Faculty Of Agrıculture, Gıda Mühendisliği, 1992 - 1998
Academic and Administrative ExperienceAcademic and Administrative ExperienceHead of Department, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2023 - ContinuesBölüm Akademik Teşvik Değerlendirme Komisyonu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme,2022 - ContinuesPROGRAM GELİŞTİRME KOMİSYONU ÜYESİ, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2022 - ContinuesProgram Accreditation-Self-Assessment Committee Member, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme,2022 - Continues



Adaptation/Exemption Committee Member, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2022 - ContinuesDepartment internship commission chairman, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2021 -ContinuesUNIT INTERNSHIP COMMISSION, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2021 - ContinuesBURS KOMİSYONU, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2020 - ContinuesPERSONEL VE ÖĞRENCİ YEMEKHANE KOMİSYONU, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2020 -ContinuesBölüm Akademik Teşvik Değerlendirme Komisyonu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme,2020 - ContinuesOltu Cağ Kebab Standardization Commission, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2020 - ContinuesPerformans Değerlendirme Komisyonu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2017 -ContinuesBölüm Kalite Komisyonu Başkanı, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2010 - ContinuesBölüm Kalite Komisyonu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2010 - ContinuesYüksekokul Kurulu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2021 - 2024Bölüm EĞİTİM KOMİSYONU , Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2022 - 2023Birim Kalite Komisyonu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2022 - 2022Meslek Yüksekokulu Yönetim Kurulu Üyesi, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2005 - 2021Assistant Director of Vocational School, Ataturk University, Oltu Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme, 2005 - 2017
CoursesCoursesOil Analysis, Associate Degree, 2023 - 2024, 2020 - 2021Milk and Milk Analysis I, Associate Degree, 2023 - 2024Meat and Products Analysis II, Associate Degree, 2022 - 2023Grain and Products Analysis II, Associate Degree, 2022 - 2023Fruit Vegetable and Products Analysis I, Associate Degree, 2023 - 2024Grain and Products Analysis I, Associate Degree, 2023 - 2024Fruit Vegetable and Products Analysis II, Associate Degree, 2022 - 2023General Microbiology, Associate Degree, 2023 - 2024Oil Analysis , Associate Degree, 2022 - 2023Food Microbiology I, Associate Degree, 2023 - 2024Meat and Products Analysis II, Associate Degree, 2022 - 2023Tahıl ve Ürünleri Analizleri II, Associate Degree, 2022 - 2023Food Packaging Techniques, Associate Degree, 2023 - 2024Meat and Products Analysis I, Associate Degree, 2023 - 2024Quality Assurance Standards, Associate Degree, 2023 - 2024Genetically Modified Foods, Associate DegreeFood Microbiology II, Associate Degree, 2022 - 2023Hygiene and Sanitation, Associate Degree, 2022 - 2023Genetically Modified Foods, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Gıda Endüstri Makineleri, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Research Methods and Techniques, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Water Analysis, Associate Degree, 2021 - 2022Food Microbiology II, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Hygiene and Sanitation, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Water Analysis, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Water Analysis, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Food Industry Machinery, Associate Degree, 2021 - 2022Milk and Milk Analysis II, Associate Degree, 2021 - 2022



Genetically Modified Foods, Associate Degree, 2021 - 2022Hygiene and Sanitation, Associate Degree, 2021 - 2022Fruit Vegetable and Products Analysis II, Associate Degree, 2021 - 2022Quality Assurance Standards, Associate Degree, 2022 - 2023, 2020 - 2021Dairy By-Products Technology, Associate Degree, 2021 - 2022Hygiene and Sanitation, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Duyusal Analiz Teknikleri, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Food Microbiology I, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Meat and Products Analysis I, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021General Microbiology, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Milk and Milk Analysis I, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Nutrition And Dietary Principles, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Grain and Products Analysis I, Associate Degree, 2021 - 2022, 2020 - 2021Research Methods and Techniques, Associate Degree, 2019 - 2020Genetically Modified Foods, Associate Degree, 2020 - 2021
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCIPublished journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCII. An Investigation of Several Physicochemical Characteristics, as Well as the Cholesterol and FattyAn Investigation of Several Physicochemical Characteristics, as Well as the Cholesterol and FattyAcid Profile o f Ice Cream Samples Containing Oleogel, Various Stabilizers, and EmulsifiersAcid Profile o f Ice Cream Samples Containing Oleogel, Various Stabilizers, and EmulsifiersÖZDEMİR C.GELS, vol.9, no.7, 2023 (SCI-Expanded)II. Determination of organochlorine pesticide residues in pasteurized and sterilized milk usingDetermination of organochlorine pesticide residues in pasteurized and sterilized milk usingQuEChERS sample preparation fo llowed by gas chromatography-mass spectrometryQuEChERS sample preparation fo llowed by gas chromatography-mass spectrometryÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S., ÖZ E., ÖZ F.JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, vol.43, no.11, 2019 (SCI-Expanded)III. The production of ice cream using stevia as a sweetenerThe production of ice cream using stevia as a sweetenerOzdemir C., Arslaner A., Ozdemir S., Allahyari M.JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, vol.52, no.11, pp.7545-7548, 2015 (SCI-Expanded)IV. Volatile Compounds and Bioactivity o f Eremurus spectabilis (Ciris) , a Turkish Wild Edible VegetableVolatile Compounds and Bioactivity o f Eremurus spectabilis (Ciris) , a Turkish Wild Edible VegetableKARAMAN K., Polat B., Ozturk I., Sagdic O., ÖZDEMİR C.JOURNAL OF MEDICINAL FOOD, vol.14, no.10, pp.1238-1243, 2011 (SCI-Expanded)V. Determination of some microbiological charesteristic o f Turkish Karin Kaymagi cheese packed inDetermination of some microbiological charesteristic o f Turkish Karin Kaymagi cheese packed indifferent materialsdifferent materialsÖZDEMİR S., YANGILAR F., ÖZDEMİR C.African Journal Of Microbiology Research, vol.4, pp.716-721, 2010 (SCI-Expanded)VI. The effects o f using alternative sweeteners to  sucrose on ice cream qualityThe effects o f using alternative sweeteners to  sucrose on ice cream qualityÖZDEMİR C., DAĞDEMİR E., ÖZDEMİR S., Sagdic O.JOURNAL OF FOOD QUALITY, vol.31, no.4, pp.415-428, 2008 (SCI-Expanded)VII. Selected microbiological properties o f Kashar cheese samples preserved with potassium sorbateSelected microbiological properties o f Kashar cheese samples preserved with potassium sorbateOzdemir C., Demirci M.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol.9, no.3, pp.515-521, 2006 (SCI-Expanded)VIII. Production and some properties o f yoghurt ice cream in TurkeyProduction and some properties o f yoghurt ice cream in TurkeyOzdemir C., Demirci M., Ozdemir S., Sagdic O.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.60, no.4, pp.419-422, 2005 (SCI-Expanded)IX. Some characteristics o f Lactobacillus iso lates from infant faecesSome characteristics o f Lactobacillus iso lates from infant faecesArici M., Bilgin B., Sagdic O., Ozdemir C.FOOD MICROBIOLOGY, vol.21, no.1, pp.19-24, 2004 (SCI-Expanded)X. An alternative ice cream production for diabetic patientsAn alternative ice cream production for diabetic patientsOzdemir C., Dagdemir E., CELIK S., Ozdemir S.



MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.58, pp.164-166, 2003 (SCI-Expanded)XI. The effects o f commercial starter culture and storage temperature on the oxidative stability andThe effects o f commercial starter culture and storage temperature on the oxidative stability anddiacetyl production in butterdiacetyl production in butterBakırcı İ., Çelik Ş., Özdemir C.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.55, no.4, pp.177-181, 2002 (SCI-Expanded)XII. Erzurum ovasında yetiştirilen mandalara ait sütlerin fizikokimyasal özellikleri üzerine bir  araştırmaErzurum ovasında yetiştirilen mandalara ait sütlerin fizikokimyasal özellikleri üzerine bir  araştırmaÇelik Ş., BAKIRCI İ., Özdemir C., Özdemir S.Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.32, no.1, pp.77-82, 2001 (SCI-Expanded)XIII. Some selected analytical and sensory data o f frozen stored yoghurtSome selected analytical and sensory data o f frozen stored yoghurtOzdemir S., Zorba O., Bodur A., Ozdemir C.NAHRUNG-FOOD, vol.43, no.2, pp.129-131, 1999 (SCI-Expanded)
Articles Published in Other JournalsArticles Published in Other JournalsI. Geleneksel Olarak Aile İşletmelerinde Üretilen Kandirif  Peynirinin Yapılışı ile Bazı F iziksel veGeleneksel Olarak Aile İşletmelerinde Üretilen Kandirif  Peynirinin Yapılışı ile Bazı F iziksel veKimyasal Özelliklerinin BelirlenmesiKimyasal Özelliklerinin BelirlenmesiÖZDEMİR C., KARAOĞLU M. M., ÖZ F., ÖZDEMİR S., Tajer A.Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, 2022 (Peer-Reviewed Journal)II. Süt ve Süt Ürünlerinde Bulunan Biyoaktif Peptitler  ve İnsan Sağlığı Üzerine EtkileriSüt ve Süt Ürünlerinde Bulunan Biyoaktif Peptitler  ve İnsan Sağlığı Üzerine EtkileriEDEBALİ E., ÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.11, no.1, pp.260-280, 2021 (Peer-Reviewed Journal)III. YOGURT ICE CREAMS PRODUCED BY ADDING DIFFERENT FRUITS: PRODUCTION ANDYOGURT ICE CREAMS PRODUCED BY ADDING DIFFERENT FRUITS: PRODUCTION ANDCHARACTERISTICSCHARACTERISTICSÖZDEMİR C.AFS-ADVANCES IN FOOD SCIENCES, vol.41, pp.66-72, 2019 (Peer-Reviewed Journal)IV. Ice-Cream Production from Lactose-Free UHT MilkIce-Cream Production from Lactose-Free UHT MilkÖZDEMİR C., ARSLANER A., ÖZDEMİR S., UĞURLU G.Journal of Food Science and Engineering, vol.8, pp.210-214, 2018 (Peer-Reviewed Journal)V. Bitkisel Çay Kullanılarak Üretilen Re Kombine Dondurmaların BazıKalite ÖzellikleriBitkisel Çay Kullanılarak Üretilen Re Kombine Dondurmaların BazıKalite ÖzellikleriÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, pp.27-31, 2018 (Peer-Reviewed Journal)VI. Effects o f Ripening in Different Packaging Materials on Sensory Qualityof Karın Kaymağı CheeseEffects o f Ripening in Different Packaging Materials on Sensory Qualityof Karın Kaymağı CheeseSamplesSamplesÖZDEMİR S., YANGILAR F., ÖZDEMİR C.Erzincan Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.9, no.3, pp.185-193, 2016 (Peer-Reviewed Journal)VII. Some chemical properties o f Karin Kaymagi cheese samples produced in dairy plantSome chemical properties o f Karin Kaymagi cheese samples produced in dairy plantÖZDEMİR S., YANGILAR F., ÖZDEMİR C.African Journal of Food Science and Technology, vol.4, no.3, pp.48-52, 2013 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Production techniques and some properties o f traditional lavas cheeseProduction techniques and some properties o f traditional lavas cheeseÇELİK Ş., ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.Journal of Biological Sciences, vol.1, no.7, pp.603-605, 2001 (Peer-Reviewed Journal)IX. ERZURUM OVASI'NDA YETİŞTİRİLEN MANDALARA AİT SÜTLERİN FİZÎKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİERZURUM OVASI'NDA YETİŞTİRİLEN MANDALARA AİT SÜTLERİN FİZÎKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİÜZERİNE BİR ARAŞTIRMAÜZERİNE BİR ARAŞTIRMAÇELİK Ş., BAKIRCI İ., ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.Research in agricultural sciences, vol.32, no.1, pp.77-82, 2001 (Peer-Reviewed Journal)X. Tekirdağ Piyasasında Tüketime Arz Edilen Ayranların Mikrobiyolo jik, F iziksel, Kimyasal ve DuyusalTekirdağ Piyasasında Tüketime Arz Edilen Ayranların Mikrobiyolo jik, F iziksel, Kimyasal ve DuyusalÖzellikleriÖzellikleriÖZDEMİR C., DEMİRCİ M.Gıda ve Teknoloji, pp.5-14, 1997 (Peer-Reviewed Journal)XI. Farklı Oranlarda Ayran Stabilizatörü (Quic) İlavesi İle Hazırlanan Meyve Aromalı AyranlarınFarklı Oranlarda Ayran Stabilizatörü (Quic) İlavesi İle Hazırlanan Meyve Aromalı Ayranların



Depolama Süresine Bağlı Olarak Bazı F iziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolo jik Özelliklerinde MeydanaDepolama Süresine Bağlı Olarak Bazı F iziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolo jik Özelliklerinde MeydanaGelen DeğişmelerGelen DeğişmelerKURULTAY Ş., BİLGİN B., ÖZDEMİR C.Gıda ve Teknoloji, vol.1, no.6, pp.21-29, 1996 (Peer-Reviewed Journal)
Books & Book ChaptersBooks & Book ChaptersI. Köpürtülmüş Krema(Krem Şanti)  ve Kahve Kreması Üretim Prosesi ÜrünlerKöpürtülmüş Krema(Krem Şanti)  ve Kahve Kreması Üretim Prosesi ÜrünlerÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar yayınları, İzmir, pp.8-23,2023II. Susuz Süt Yağı (Sadeyağ)Susuz Süt Yağı (Sadeyağ)ÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar yayınları, İzmir, pp.25-44,2023III. Köpürtülmüş Krema(Krem Şanti)  ve Kahve Kreması Üretim Prosesi ÜrünlerKöpürtülmüş Krema(Krem Şanti)  ve Kahve Kreması Üretim Prosesi ÜrünlerÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar Yayınları, İzmir, pp.7-25,2023IV. Susuz Süt Yağı (Sadeyağ)Susuz Süt Yağı (Sadeyağ)ÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar Yayınları, İzmir, pp.25-45,2023V. DONDURMA YAPIMINDA SÜT YAĞINA VE SÜT PROTEİNİNE ALTERNATİF BİTKİSEL KAYNAKLARINDONDURMA YAPIMINDA SÜT YAĞINA VE SÜT PROTEİNİNE ALTERNATİF BİTKİSEL KAYNAKLARINKULLANIMIKULLANIMIÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: MÜHENDİSLİKTE İLERİ VE ÇAĞDAŞ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. M. Sait CENGİZ, Editor, Duvar yayınları, İzmir, pp.44-59, 2023VI. REKOMBİNE SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİREKOMBİNE SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR, Çakır Yusuf, Editor, İksad Yayınevi – InternationalPublishing House, Ankara, pp.131-157, 2022VII. REKOMBİNE SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİREKOMBİNE SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLA, Çakır Yusuf, Editor, İksad Yayınevi – InternationalPublishing House, Ankara, pp.132-159, 2022VIII. SÜREKLİ SİSTEMDE TEREYAĞI ÜRETİMİ VE TEREYAĞI SÜREKLİ SİSTEMDE TEREYAĞI ÜRETİMİ VE TEREYAĞI BENZERİ YENİ ÜRÜNLEBENZERİ YENİ ÜRÜNLEÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR, Çakır Yusuf, Editor, İksad Yayınevi – InternationalPublishing House, Ankara, pp.191-212, 2022IX. SÜREKLİ SİSTEMDE TEREYAĞI ÜRETİMİ VE TEREYAĞI SÜREKLİ SİSTEMDE TEREYAĞI ÜRETİMİ VE TEREYAĞI BENZERİ YENİ ÜRÜNLEBENZERİ YENİ ÜRÜNLEÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR, Çakır Yusuf, Editor, İksad Yayınevi – InternationalPublishing House, Ankara, pp.191-212, 2022X. SÜT VE YAN ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİNDE YENİ TEKNİKLERSÜT VE YAN ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİNDE YENİ TEKNİKLERÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.ATATÜRK ÜN. ZİRAAT FAK., 2014XI. Süt ve Yan Ürünlerinin İşlenmesinde Yeni TekniklerSüt ve Yan Ürünlerinin İşlenmesinde Yeni TekniklerÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi ,Yayın No:244, Erzurum, 2012



Refereed Congress / Symposium Publications in ProceedingsRefereed Congress / Symposium Publications in ProceedingsI. Gıdalardaki Kolesterolün Mikroorganizmalar Tarafından AzaltılmasıGıdalardaki Kolesterolün Mikroorganizmalar Tarafından AzaltılmasıMaden F. İ., ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.1. Gıda Mikrobiyolojisi Kongresi, Erzurum, Turkey, 13 - 16 September 2023II. Isıl İşlem Uygulanmış Süt ve Süt Ürünlerinde Lisinoalanin İçeriği.Isıl İşlem Uygulanmış Süt ve Süt Ürünlerinde Lisinoalanin İçeriği.Özdemir S., Özdemir C., Edebali E.International Congress of Engineering and Natural Sciences Studies Abstracts Booklet, Ankara, Turkey, 7 - 09 May2021, pp.175-184III. The Methods of Cholestrol Remove From Dairy ProductThe Methods of Cholestrol Remove From Dairy ProductÖZDEMİR C.3rd International Conference on Advanced Engineering Technologies, Bayburt, Turkey, 19 September 2019 - 21September 2018IV. Süt Sanayiinde Elektrodiyalizin KullanımıSüt Sanayiinde Elektrodiyalizin KullanımıÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C., YANGILAR F., yılmaz m.Türkiye 10. Gıda Kongresi, Turkey, 21 May 2007 - 23 May 2019V. The ice- cream production from lactose-free UHT milkThe ice- cream production from lactose-free UHT milkÖZDEMİR C., Uğurlu G., ÖZDEMİR S., ARSLANER A.The 4th International Symposium on “Traditional Foodsfrom Adriatic to Caucasus”, 19 April - 21 December 2018VI. FARKLI BİTKİSEL ÇAYLAR KATILARAK YAPILAN REKOMBİNE DONDURMALARIN KALİTESİFARKLI BİTKİSEL ÇAYLAR KATILARAK YAPILAN REKOMBİNE DONDURMALARIN KALİTESİÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.10. Gıda Mühendisliği kongresi, Antalya, Turkey, 9 - 11 November 2017, pp.136VII. Determination of Pesticide Residues in Pasteurized and Sterilized Milk Consumed in ErzurumDetermination of Pesticide Residues in Pasteurized and Sterilized Milk Consumed in ErzurumÖZDEMİR S., ÖZ F., ÖZDEMİR C.II. International Conference on Advanced Engineering Technology, 21 - 23 September 2017VIII. Erzurum Piyasasında Tüketime Sunulan Pastörize ve SterilizeSütlerde Pestisit KalıntılarınınErzurum Piyasasında Tüketime Sunulan Pastörize ve SterilizeSütlerde Pestisit KalıntılarınınBelirlenmesiBelirlenmesiÖZDEMİR S., ÖZ F., ÖZDEMİR C.international conference on advanced engineering and technology, 21 - 23 September 2017IX. The quality o f village type white cheese produced in ErzurumThe quality o f village type white cheese produced in ErzurumKARA T., MARYAM A., ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.3. Int. Sym.Traditional Food from Adriatic to Cafcassed, Sarajevo, Bosnia And Herzegovina, 1 - 04 October 2015,pp.186X. THE DETERMINATION OF FREE FATTY ACIDS, CASEIN FRACTIONS AND SENSORY PROPERTIES OFTHE DETERMINATION OF FREE FATTY ACIDS, CASEIN FRACTIONS AND SENSORY PROPERTIES OFKASHAAR cHEESE SAMPLES PRESERVED WİTH POTASSİUM SORBATEKASHAAR cHEESE SAMPLES PRESERVED WİTH POTASSİUM SORBATEÖZDEMİR C., DEMİRCİ M.1. ULUSLAR ARASI "ADRİYATİK,TEN KAFKASLAR,A GELENEKSEL GIDALAR" SEMPZOYUMU, Tekirdağ, Turkey, 15 -17 April 2010, pp.206-210XI. THE EFFECT THE EFFECT OF POTASSİUM SORBATE ON SAME CHAMİCAL PROPERTİES OF KASHAR CHEESEOF POTASSİUM SORBATE ON SAME CHAMİCAL PROPERTİES OF KASHAR CHEESEÖZDEMİR C., DEMİRCİ M.1. ULUSLAR ARASI "ADRİYATİK,TEN KAFKASLAR,A GELENEKSEL GIDALAR" SEMPZOYUMU, Tekirdağ, Turkey, 15 -17 April 2010, pp.202-205XII. Civil,Çeçil ve Tel (Saç) peynirlerinin yapılışı ve diğer özellikleri açısından karşılaştırılmasıCivil,Çeçil ve Tel (Saç) peynirlerinin yapılışı ve diğer özellikleri açısından karşılaştırılmasıÖZDEMİR S., DAĞDEMİR E., ÖZDEMİR C.II. Geleneksel Sempozyumu, Van, Turkey, 27 - 29 May 2009, pp.139-142XIII. Geleneksel Yöntemlerle Üretilen Küflü Peynirlerin Mikrobiyolo jik Özellikleri ve Küf FlorasıGeleneksel Yöntemlerle Üretilen Küflü Peynirlerin Mikrobiyolo jik Özellikleri ve Küf FlorasıSAĞDIÇ O., özçelik S., ŞİMŞEK B., ÖZDEMİR C.Türkiye 10. gıda Kongres, Erzurum, Turkey, 21 - 23 May 2008, pp.709-712XIV. Süt Sanayinde Yüksek Basınç UygulamalarıSüt Sanayinde Yüksek Basınç UygulamalarıÖZDEMİR C., DEMİRCİ M., ÖZDEMİR S., SAĞDIÇ O.Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu, Turkey, 22 - 26 May 2006, pp.955-958
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