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CoursesCoursesFood Engineering Materials Information, Undergraduate, 2023 - 2024Food Industry Machinery, Associate Degree, 2023 - 2024Milk and Milk Analysis II, Associate Degree, 2022 - 2023Danışmanlık( DR), Doctorate, 2023 - 2024Dairy By-Products Technology, Associate Degree, 2023 - 2024ICE CREAM PRODUCTION TECHNOLOGY, Postgraduate, 2023 - 2024Nutrition And Dietary Principles, Associate Degree, 2023 - 2024With the New Technique Used in Dairy Production, Postgraduate, 2022 - 2023Danışmanlık, Postgraduate, 2023 - 2024Uzmanlık Alan Dersi (Yabancı Uyruklu) VII, Doctorate, 2023 - 2024Süt ve Süt Analizleri I, Associate Degree, 2023 - 2024GIDA SANAYİİNDE PROJELENDİRME VE PROJE YÖNTEMLERİ , Doctorate, 2022 - 2023Uzmanlık Alan Dersi I(YL), Postgraduate, 2023 - 2024Water Analysis, Associate Degree, 2022 - 2023Food Engineering Materials Information, Undergraduate, 2023 - 2024Dairy Processing Technology, Undergraduate, 2021 - 2022Gıda İşleme ve Analiz teknikleri II, Undergraduate, 2021 - 2022Proje Hazırlama ve Değerlendirme, Undergraduate, 2021 - 2022, 2020 - 2021Dairy and Products Technology, Undergraduate, 2022 - 2023Sensory Analysis Techniques, Associate Degree, 2022 - 2023Sensory Analysis Techniques, Associate Degree, 2022 - 2023Project design and project methods in the food industry, Doctorate, 2022 - 2023SÜT ÜRÜNLERİ PROSESLERİNDE YENİ TEKNİKLER, Postgraduate, 2021 - 2022Süt Mikrobiyolojisi , Doctorate, 2020 - 2021Project Preparation and Evaluation, Undergraduate, 2020 - 2021ICE CREAM PRODUCTION TECHNOLOGY, Postgraduate, 2021 - 2022, 2020 - 2021Mezuniyet Çalışması (Yıllık), Undergraduate, 2021 - 2022, 2020 - 2021Food Processing and Analysis techniques II, Undergraduate, 2020 - 2021Dairy Processing Technology, Undergraduate, 2020 - 2021Mezuniyet Çalışması (Yıllık), Undergraduate, 2020 - 2021Food Engineering Materials Information, Undergraduate, 2021 - 2022Proje Hazırlama ve Değerlendirme, Undergraduate, 2020 - 2021Gıda İşleme ve Analiz teknikleri I, Undergraduate, 2020 - 2021GIDA İŞLEME VE ANALİZ TEKNİKLERİ2, Undergraduate, 2020 - 2021Food Processing and Analysis techniques I, Undergraduate, 2020 - 2021MEZUNİYET ÇALIŞMASI, Undergraduate, 2020 - 2021Mezuniyet Çalışması (Yıllık, Undergraduate, 2019 - 2020Gıda İşleme ve Analiz teknikleri II, Undergraduate, 2019 - 2020



PROJECT AND PROJECT METHODS IN THE FOOD INDUSTRY, Doctorate, 2020 - 2021GIDA SANAYİİNDE PROJELENDİRME VE PROJE YÖNTEMLERİ, Doctorate, 2019 - 2020Süt Ürünleri İşleme Teknolojisi, Undergraduate, 2019 - 2020Gıda Mühendisliği Malzeme Bilgisi, Undergraduate, 2019 - 2020SÜT ÜRÜNLERİ İŞLEME TEKNOLOJİSİ , Undergraduate, 2018 - 2019PROJE HAZIRLAMA VE DEĞERLENDİRME , Undergraduate, 2018 - 2019SÜT ÜRÜNLERİ PROSESİNDE YENİ TEKNİKLER, Postgraduate, 2018 - 2019DONDURMA ÜRETİM TEKNOLOJİSİ , Postgraduate, 2018 - 2019GIDA İŞLEME VE ANALİZ TEKNİKLERİ1, Undergraduate, 2018 - 2019
Advising ThesesAdvising ThesesÖzdemir S., Ayçiçek yağına balmumu ve pirinç kepeği mumu katılması ile elde edilen oleojellerin kızartma kararlılığına vekızartılmış patates cipsi kalite özelliklerine etkisi, Doctorate, A.TAJER(Student), 2023Özdemir S., Erzurum merkez ilçelerindeki süt toplama merkezlerinden alınan çiğ sütlerin somatik hücre sayısı ile bazıkalite niteliklerinin belirlenmesi, Postgraduate, B.AÇIK(Student), 2022Özdemir S., Farklı emülgatörler kullanılarak üretilen yoğurt dondurmasının kalitesi, Postgraduate, C.İPCİOĞLU(Student),2022Özdemir S., Yoğurt üretiminde probiyotik kültür ile baharat ve aromalarının kullanım olanakları, Doctorate,T.KARA(Student), 2022Özdemir S., Stevia ile tatlandırılmış meyveli dondurma üretimi, Postgraduate, F.İNCİ(Student), 2020Özdemir S., Ulusal ile yerelde üretilen ve Erzurum piyasasında tüketime sunulan dondurmaların bazı fizikokimyasal vemikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi, Postgraduate, N.ZEKERİYA(Student), 2020ÖZDEMİR S., Mahalli ve ulusal düzeyde üretilerek Erzurum piyasasında tüketime sunulan yoğurtların bazı mikrobiyolojik,fiziksel ve kimyasal özelliklerinin karşılaştırılması, Postgraduate, Ş.KARACAOĞLU(Student), 2019ÖZDEMİR S., Süte farklı oranlarda böğürtlen, yaban mersini ve çilek pulpu katılarak yapılan meyveli dondurmalarınkalitesi, Postgraduate, G.UĞURLU(Student), 2018ÖZDEMİR S., Pıhtıya çiğ ve haşlanmış kişniş (Coriandrum sativum L.) katılarak üretilen beyaz peynirin kalitesi,Postgraduate, T.KARA(Student), 2016ÖZDEMİR S., Erzurum ve Bayburt yöresinde üretilen kurutların bazı mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal özellikleri ileuçucu bileşikleri, Postgraduate, F.DOĞAN(Student), 2015ÖZDEMİR S., Türkiye'de üretilen ticari UHT süt örneklerinin homojenizasyon etkinliği ve renk özelliklerinin belirlenmesi,Postgraduate, M.ALLAHYARI(Student), 2015ÖZDEMİR S., Manda sütünden yapılan dondurma örneklerinin kalitesi, Postgraduate, H.BEKİROĞLU(Student), 2014ÖZDEMİR S., The propertıes of ayran made wıth water addıng to yoghurt and mılk, Postgraduate, S.HEIDERI(Student),2013ÖZDEMİR S., Farklı tuzlama yöntemlerinin ve sorbat uygulamasının kaşar peyniri kalitesine etkisi 2012 Tamamlandı,Postgraduate, A.BABACAN(Student), 2012ÖZDEMİR S., Yağsız süte katılan peyniraltı suyunun, civil peynirin bazı fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi üzerineetkisi, Postgraduate, K.EMRE(Student), 2011ÖZDEMİR S., Erzincan tulum peynirinin bazı fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerinin tespiti ile bu örneklerdekoagulaz (+) S. aureus ve E.coli O157: H7'nin aranması, Doctorate, O.ÇAKIR(Student), 2011ÖZDEMİR S., Farklı probiyotik kültürler kullanılarak üretilen beyaz peynirin olgunlaşma periyodu boyunca bazı kalitekriterlerinin araştırılması, Doctorate, F.YANGILAR(Student), 2010ÖZDEMİR S., Farklı konsantrasyonlarda CaCl2 ilavesi ve farklı kültür inokülasyonunun yüksek dereceli pastörizasyonuygulanan sütlerden üretilen beyaz peynirin kalitesine etkisi, Doctorate, C.Kaya(Student), 2007ÖZDEMİR S., Salamura beyaz peynirlerden izole edilen laktik asit bakterilerinin tanımlanması ve seçilen bazı izolatlarınkültür olarak kullanılabilme imkanları, Doctorate, E.DAĞDEMİR(Student), 2006ÖZDEMİR S., Oltu ve Şenkaya yöresinde Karın kaymağı peynirinin fabrika şartlarında üretimi ve bu peynirlerin bazımikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerinin belirlenmesi, Postgraduate, F.YANGILAR(Student), 2004



ÖZDEMİR S., Salamura beyaz peynir üretiminde farklı starter kültür kullanımının peynir kalitesi üzerine etkisi,Postgraduate, E.DAĞDEMİR(Student), 2001ÖZDEMİR S., Farklı ırklara ait koyun sütlerinin fizikokimyasal özellikleri ile süt protein fenotipleri arasındaki ilişki veincelenen özelliklerin laktasyon boyunca değişimi, Doctorate, Ş.ÇELİK(Student), 2000ÖZDEMİR S., Erzurum piyasasından alınan lorların bazı kalite kriterlerinin belirlenmesi, Postgraduate,N.DEMİRCİOĞLU(Student), 1999ÖZDEMİR S., Yoğurt yapımında konsantre peyniraltı suyunun kullanım imkanları, Postgraduate, S.Yazıcı(Student), 1997
Jury MembershipsJury MembershipsPost Graduate, Juri Üyesi, Bayburt Üniversitesi, February, 2019Associate Professor Exam, Juri Başkanı, Necmettin Erbakan Üniversitei, November, 2018
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCIPublished journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCII. The efficacy of beeswax in extending frying life o f sunflower o il and storage stability o f fr ied potatoThe efficacy of beeswax in extending frying life o f sunflower o il and storage stability o f fr ied potatochipschipsTajer A., ÖZDEMİR S.JAOCS, Journal of the American Oil Chemists' Society, vol.101, no.4, pp.431-440, 2024 (SCI-Expanded)II. The Frying Stability o f Oleogel Made from Rice Bran Wax and Sunflower Oil During IntermittentThe Frying Stability o f Oleogel Made from Rice Bran Wax and Sunflower Oil During IntermittentFrying of Potato  ChipsFrying of Potato  ChipsTajer A., ÖZDEMİR S.Journal of Oleo Science, vol.72, no.11, pp.997-1004, 2023 (SCI-Expanded)III. 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)IV. Yogurt ice cream sweetened with sucrose, stevia and honey: Some quality and thermal propertiesYogurt ice cream sweetened with sucrose, stevia and honey: Some quality and thermal propertiesArslaner A., Salık M. A., Özdemir S., Akköse A.CZECH JOURNAL OF FOOD SCIENCES, vol.37, no.6, pp.446-455, 2019 (SCI-Expanded)V. 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)VI. Effect o f some technological parameters on chemical and sensory quality and free fatty and aminoEffect o f some technological parameters on chemical and sensory quality and free fatty and aminoacids o f various probiotic cultures in Beyaz cheese during ripening processacids o f various probiotic cultures in Beyaz cheese during ripening processYANGILAR F., ÖZDEMİR S.Journal Of Food Agriculture & Environment, vol.12, pp.32-39, 2014 (SCI-Expanded)VII. Microbiological properties o f TurkishBeyaz cheese samples produced with different probioticMicrobiological properties o f TurkishBeyaz cheese samples produced with different probioticculturesculturesYANGILAR F., ÖZDEMİR S.African Journal Of Microbiology Research, vol.7, pp.20808-2813, 2013 (SCI-Expanded)VIII. Determination of microbiological characteristics o f Turkish Karin Kaymagi cheeses packaged inDetermination of microbiological characteristics o f Turkish Karin Kaymagi cheeses packaged indifferent materialsdifferent materialsÖZDEMİR S., Yangilar F., ÖZDEMİR C.AFRICAN JOURNAL OF MICROBIOLOGY RESEARCH, vol.4, no.9, pp.716-721, 2010 (SCI-Expanded)IX. 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)



X. 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)XI. Technological characterization of the natural lactic acid bacteria o f artisanal Turkish White PickledTechnological characterization of the natural lactic acid bacteria o f artisanal Turkish White PickledcheesecheeseDAĞDEMİR E., ÖZDEMİR S.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.61, no.2, pp.133-140, 2008 (SCI-Expanded)XII. beta-lactoglobulin variants in awassi and morkaraman sheep and their  association with thebeta-lactoglobulin variants in awassi and morkaraman sheep and their  association with thecomposition and rennet clotting time of the milkcomposition and rennet clotting time of the milkCekin S., Ozdemir S.TURKISH JOURNAL OF VETERINARY & ANIMAL SCIENCES, vol.30, no.6, pp.539-544, 2006 (SCI-Expanded)XIII. Effects o f high heat treatment o f milk and brine concentration on the quality o f Turkish white cheeseEffects o f high heat treatment o f milk and brine concentration on the quality o f Turkish white cheeseÇelik Ş., Bakırcı İ., Özdemir S.Milchwissenschaft-Milk Science International, vol.60, pp.147-151, 2005 (SCI-Expanded)XIV. Effects o f high heat treatment o f milk and brine concentration on the quality o f Turkish white cheeseEffects o f high heat treatment o f milk and brine concentration on the quality o f Turkish white cheeseÇelik Ş., Bakırcı İ., Özdemir S.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.60, no.2, pp.147-151, 2005 (SCI-Expanded)XV. Effects o f high heat treatment o f milk and brine concentration on the quality o f Turkish white cheeseEffects o f high heat treatment o f milk and brine concentration on the quality o f Turkish white cheeseÇelik Ş., BAKIRCI İ., Özdemir S.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.60, pp.147-151, 2005 (SCI-Expanded)XVI. The effects o f some starter cultures on the properties o f Turkish White cheeseThe effects o f some starter cultures on the properties o f Turkish White cheeseDagdemir E., CELIK ş., OZDEMIR S.INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY, vol.56, no.4, pp.215-218, 2003 (SCI-Expanded)XVII. Chemical composition and major minerals o f Awassi sheep milk during lactationChemical composition and major minerals o f Awassi sheep milk during lactationÇelik Ş., Özdemir S., Bakırcı İ.Milchwissenschaft-Milk Science International, vol.58, no.7, pp.373-375, 2003 (SCI-Expanded)XVIII. Chemical composition and major minerals o f Awassi sheep milk during lactationChemical composition and major minerals o f Awassi sheep milk during lactationÇelik Ş., Özdemir S., BAKIRCI İ.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.58, pp.373-375, 2003 (SCI-Expanded)XIX. 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)XX. Chemical composition and major minerals o f Awassi sheep milk during lactationChemical composition and major minerals o f Awassi sheep milk during lactationÇelik Ş., Özdemir S., BAKIRCI İ.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.58, pp.373-375, 2003 (SCI-Expanded)XXI. 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)
Articles Published in Other JournalsArticles Published in Other JournalsI. Farklı Oranlarda Turunçgil İlave Edilen Kefirin Fiziksel, Kimyasal, Duyusal ve Organik Madde ProfiliFarklı Oranlarda Turunçgil İlave Edilen Kefirin Fiziksel, Kimyasal, Duyusal ve Organik Madde ProfiliBİNİCİ H. İ., ÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.Journal of Tekirdag Agricultural Faculty, vol.20, no.4, pp.871-878, 2023 (ESCI)II. The Quality o f Yogurt Ice Cream Made with Different EmulgatorsThe Quality o f Yogurt Ice Cream Made with Different Emulgatorsİpcioğlu C., İpcioğlu C., ÖZDEMİR S.AVES YAYINCILIK A.Ş., vol.2, 2023 (Peer-Reviewed Journal)III. 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)IV. Comparison of Some Physicochemical and Microbiological Properties o f Samples o f Plain Ice CreamComparison of Some Physicochemical and Microbiological Properties o f Samples o f Plain Ice Creamproduced as Industrial and at Localproduced as Industrial and at LocalAKAR N. Z., ÖZDEMİR S.Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, 2022 (Peer-Reviewed Journal)V. Comparison of Some Microbiological, Physical and Chemical Properties o f Yoghurts Produced atComparison of Some Microbiological, Physical and Chemical Properties o f Yoghurts Produced atLocal and National Level and Offered to  Consumption in ErzurumLocal and National Level and Offered to  Consumption in ErzurumKaracaoğlu Ş., Özdemir S.Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, vol.22, pp.381-392, 2021 (Peer-Reviewed Journal)VI. 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)VII. The quality o f ice cream samples made from buffalo  milkThe quality o f ice cream samples made from buffalo  milkBEKİROĞLU H., ÖZDEMİR S.Food and Health, vol.6, no.1, pp.20-26, 2020 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Ardahan İlinin Peynir  Mevcudiyeti ve Üretiminde Yenilebilir  F ilm ve Kaplamaların KullanımınınArdahan İlinin Peynir  Mevcudiyeti ve Üretiminde Yenilebilir  F ilm ve Kaplamaların KullanımınınArdahan’daki Kırsal Ekonomi Üzerine Etkilerinin İncelenmesiArdahan’daki Kırsal Ekonomi Üzerine Etkilerinin İncelenmesiÖZDEMİR S., YANGILAR F., OĞUZHAN YILDIZ P.Erzincan Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.11, pp.353-361, 2018 (Peer-Reviewed Journal)IX. 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)X. 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)XI. THE EFFECT OF SORBATE ON MICROBIOLOGICAL, SENSORY PROPERTIES AND RIPENINGTHE EFFECT OF SORBATE ON MICROBIOLOGICAL, SENSORY PROPERTIES AND RIPENINGPARAMETERS OF KASHAR CHEESEPARAMETERS OF KASHAR CHEESEBABACAN A., ÖZDEMİR S.8k3beIxcJu, vol.4, pp.146-158, 2018 (Peer-Reviewed Journal)XII. 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)XIII. Effect o f r ipening in different packaging materials on sensory quality o f Karın Kaymağı cheeseEffect o f r ipening in different packaging materials on sensory quality o f Karın Kaymağı cheesesamplessamplesÖZDEMİR S., YANGILAR F., ÖZDEMİR C.Erzincan Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, 2016 (Peer-Reviewed Journal)XIV. 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)XV. Morkaraman Irkı Koyun Sütlerinin Bazı Kimyasal ve FizikokimyasalParametrelerinin LaktasyonMorkaraman Irkı Koyun Sütlerinin Bazı Kimyasal ve FizikokimyasalParametrelerinin LaktasyonBoyunca DeğişimiBoyunca DeğişimiÇELİK Ş., ÖZDEMİR S.Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 2003 (Peer-Reviewed Journal)XVI. 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)XVII. 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)
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