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Articles Published in Other JournalsI. Farklı Oranlarda Turunçgil İlave Edilen Kefirin Fiziksel, Kimyasal, Duyusal ve Organik Madde Profili BİNİCİ 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 Emulgators  İpcioğlu 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 ve    Kimyasal 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 Cream  produced as Industrial and at Local AKAR 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 at Local and National Level and Offered to  Consumption in Erzurum  Karacaoğlu 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 Etkileri EDEBALİ 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  milk   BEKİROĞLU 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 Kullanımının   Ardahan’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 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 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 RIPENINGPARAMETERS 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 Cheese  SamplesÖZDEMİR 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 cheese    samplesÖZDEMİR 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 plant  ÖZDEMİR 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 LaktasyonBoyunca DeğişimiÇELİK Ş., ÖZDEMİR S.Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, 2003 (Peer-Reviewed Journal)XVI. Production techniques and some properties o f traditional lavas cheese   ÇELİK 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 ÖZELLİKLERİÜZERİNE BİR ARAŞTIRMAÇELİK Ş., BAKIRCI İ., ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.Research in agricultural sciences, vol.32, no.1, pp.77-82, 2001 (Peer-Reviewed Journal)



XVIII. Erzurum Piyasasında Tüketime Sunulan Mutfak Tipi Tereyağlarının Mikrobiyolo jik Özellikleri BAKIRCI İ., ÇELİK Ş., ÖZDEMİR S.Atatürk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi Dergisi, vol.31, pp.51-55, 2000 (Peer-Reviewed Journal)XIX. Süt Bileşenleri ve Süt Mamüllerinin Et ve Fırın Ürünleri Formülasyonlarında KullanılmasıGökalp H. y., EREN Ö., ÇAĞLAR A., ÖZDEMİR S.GIDA, vol.20, no.1, pp.39-42, 1995 (Peer-Reviewed Journal)XX. ZİRAAT FAKÜLTESİ SÜT FABRİKASINDA FARKLI KAYNAKLARDAN GELEN İNEK SÜTLERİNDE TOTAL,PSİKROFİLİK, LAKTİK ASİT, KOLİFORM GRUBU ve S. aureus BAKTERİ SAYILARINlN BELİRLENMESİYalçın H., ÖZDEMİR S., GÖKALP H. Y., KURT A.ATATÜRK UNIVERSITY JOURNAL OF AGRICULTURAL FACULTY, vol.22, no.1, pp.38-45, 1991 (Peer-ReviewedJournal)XXI. Çiğ İnek Sütlerinden İzole Edilen Koliform Grubu ve Staphylococcus aureus BakterilerininTanımlanmasıYALÇIN h., ÖZDEMİR S., GÖKALP H. Y., KURT A.GIDA /THE JOURNAL OF FOOD, vol.16, pp.107-110, 1991 (Peer-Reviewed Journal)XXII. Tereyağlarından İzole Edilen Koliform Grubu Bakterilerin TanımlanmasıSERT S., ÖZDEMİR S.Gıda, vol.15, pp.145-149, 1990 (Peer-Reviewed Journal)XXIII. Süttozu ve lesitin kullanımının yoğurt kalitesine etkisi KURT A., ÇAKMAKÇI S., KOTANCILAR H. G., ÖZDEMİR S.Gıda, vol.14, pp.301-307, 1989 (Peer-Reviewed Journal)
Books & Book ChaptersI. Susuz Süt Yağı (Sadeyağ)ÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar Yayınları, İzmir, pp.25-45,2023II. DONDURMA YAPIMINDA SÜT YAĞINA VE SÜT PROTEİNİNE ALTERNATİF BİTKİSEL KAYNAKLARINKULLANIMIÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: MÜHENDİSLİKTE İLERİ VE ÇAĞDAŞ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. M. Sait CENGİZ, Editor, Duvar yayınları, İzmir, pp.44-59, 2023III. Susuz Süt Yağı (Sadeyağ)ÖZDEMİR S., ÖZDEMİR C.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar yayınları, İzmir, pp.25-44,2023IV. Köpürtülmüş Krema(Krem Şanti)  ve Kahve Kreması Üretim Prosesi Ürünler ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar yayınları, İzmir, pp.8-23,2023V. Köpürtülmüş Krema(Krem Şanti)  ve Kahve Kreması Üretim Prosesi Ürünler ÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: MÜHENDİSLİKTE YENİLİKÇİ ÇALIŞMALAR, Doç. Dr. Bayram AKDEMİR, Editor, Duvar Yayınları, İzmir, pp.7-25,2023VI. SÜREKLİ SİSTEMDE TEREYAĞI ÜRETİMİ VE TEREYAĞI  BENZERİ YENİ ÜRÜNLEÖZDEMİR C., ÖZDEMİR S.in: SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNDE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR, Çakır Yusuf, Editor, İksad Yayınevi – InternationalPublishing House, Ankara, pp.191-212, 2022VII. REKOMBİNE SÜT ÜRÜNLERİ ÜRETİMİ
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