
Prof. YAHYA KEMAL AVŞAR
Personal InformationEmail:  ykavsar@mku.edu.trWeb:  https://avesis.mku.edu.tr/ykavsar
International Researcher IDs  ORCID: 0000-0003-0271-1490 Yoksis Researcher ID: 12222
Education InformationPost Doctorate, North Carolina State University, United States Of America 2002 - 2002Doctorate, England 1994 - 1998Postgraduate, Ankara University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Turkey 1989 - 1993Undergraduate, Ankara University, Ziraat Fakültesi, Süt Teknolojisi Bölümü, Turkey 1984 - 1988
Foreign LanguagesEnglish
DissertationsDoctorate, Production of White-Brined Cheese by the Direct Recombination System Using Retentate Powder, 1998Postgraduate, Lipaz enziminin (palatase A 750 L.) tulum peynirinin olgunlaşması üzerine etkisi, Ankara University, FenBilimleri Enstitüsü, 1993
Academic Titles / TasksProfessor, 2013 - ContinuesAssociate Professor, 2007 - 2013Assistant Professor, 2002 - 2007Assistant Professor, 1998 - 2002Research Assistant, 1993 - 1998Research Assistant, Ankara University, Ziraat Fakültesi, Süt Teknolojisi Bölümü, 1991 - 1993
Academic and Administrative Experience2016 - Continues2016 - Continues2013 - 20162013 - 20162013 - 20162013 - 2016



2013 - 20162008 - 20122008 - 20112008 - 20112000 - 20041999 - 2002
CoursesÖzel Süt Ürünleri, Undergraduate Double Major, 2021-2022, 2020-2021, 2019-2020Aroma Kimyası I, Undergraduate Double Major, 2021-2022, 2020-2021, 2019-2020, 2018-2019Süt Kimyası ve Biyokimyası, Undergraduate Double Major, 2021-2022, 2020-2021, 2019-2020, 2018-2019Aroma Kimyası II, Undergraduate Double Major, 2021-2022, 2020-2021, 2018-2019Peynir Teknolojisi, Undergraduate, 2021-2022, 2020-2021, 2019-2020, 2018-2019, 2017-2018, 2016-2017, 2015-2016Gıda Ambalaj Etkileşimleri, Undergraduate, 2021-2022Gıda Mühendisliğinde İstatistik Uygulamaları, Undergraduate, 2020-2021Proses Tasarımı, Undergraduate, 2020-2021, 2019-2020, 2018-2019, 2017-2018, 2016-2017Gıda Ambalaj Malzemeleri ve Teknolojileri, Undergraduate, 2020-2021, 2019-2020, 2018-2019Süt Teknolojisi, Undergraduate, 2018-2019, 2017-2018, 2016-2017Gıda Biyoteknolojisi, Undergraduate, 2016-2017, 2015-2016Gıda Mühendisliğinde Yeni Teknolojiler, Undergraduate, 2016-2017Gıda Katkı Maddeleri, Undergraduate, 2015-2016
Advising ThesesAVŞAR Y. K., Mikro/nano kabarcık ozon teknolojisi ile ikinci peyniraltı sularının arıtılması, Postgraduate,E.GEÇGİL(Student), 2024AVŞAR Y. K., Sürülebilir lor peyniri üretimi, Postgraduate, U.GÜL(Student), 2023AVŞAR Y. K., Farklı soğutma şekillerinin (hava ile soğutma ve sıvı azot ile soğutma) antakya kahvesinin uçucu ve aromaaktif bileşenleri üzerine etkisi, Postgraduate, Ç.EMİRLEROĞLU(Student), 2021AVŞAR Y. K., Farklı tuzlama tekniklerinin künefe peynirininyapısı ve kalitesi üzerine etkileri, Postgraduate,B.BOZKURT(Student), 2019AVŞAR Y. K., Hatay ilinde farklı yöntemlerle üretilen künefe peynirlerinin kalite özlellikleri, Postgraduate,S.ASLAN(Student), 2019AVŞAR Y. K., Peyniraltı ve loraltı suyuna ozon uygulaması, Postgraduate, N.ÖZBULDU(Student), 2019AVŞAR Y. K., Antakya kahvesinin aroma profili üzerine depolamanın etkisi, Postgraduate, E.GÜNAY(Student), 2019AVŞAR Y. K., Hatay yöresinde evlerde üretilen boğmaların uçucu ve aroma aktif bileşenlerinin belirlenmesi,Postgraduate, S.ÇELİKKOL(Student), 2019AVŞAR Y. K., Katı faz mikroekstraksiyon ve yüksek vakum distilasyon teknikleri kullanılarak geleneksel yöntemlekurutulmuş ve endüstriyel olarak işlenmiş isot baharatında aroma bileşenlerinin belirlenmesi, Postgraduate,F.ZEHRA(Student), 2015AVŞAR Y. K., Geleneksel yöntemlerle laboratuar koşullarında üretilen boğmaların aroma profilinin ve gıdagüvenilirliğinin belirlenmesi, Postgraduate, S.DEDE(Student), 2015AVŞAR Y. K., Hatay'da süt sektöründe izlenebilirliğin belirlenmesi, Postgraduate, H.TUNCA(Student), 2011AVŞAR Y. K., Taze, kurutulmuş Maraş kırmızı biberi ve isot baharatının uçucu bileşik ve aroma profilinin belirlenmesi,Postgraduate, V.TARLA(Student), 2011AVŞAR Y. K., Antep peynirinin aroma profilinin belirlenmesi, Postgraduate, T.KARATOP(Student), 2010AVŞAR Y. K., Carra peynirinin aroma profilinin belirlenmesi, Postgraduate, S.GÜLERYÜZ(Student), 2009AVŞAR Y. K., Hatay ilinde geleneksel olarak üretilen tuzlu yoğurtların aroma profillerinin tentatif olarak belirlenmesi,



Postgraduate, D.KAYPAK(Student), 2007AVŞAR Y. K., Sürk peyniri üretiminde kullanılan çeşni maddelerinin, depolama koşullarının ve süresinin Staphylococcusaureus'un canlılığı üzerine etkisi, Postgraduate, M.TUĞRUL(Student), 2004
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCII. Assessment o f bacteriocin producing Enterococcus faecium HZ as adjunct culture to  improve the    aroma formation and antimicrobial activity in white-brined cheese BUDAK Ş., Arkadaş M., Ylldlrlm Z., AVŞAR Y. K.Acta Alimentaria, vol.52, no.3, pp.469-479, 2023 (SCI-Expanded)II. Occurrence, genetic characterization and antimicrobial resistance of extended spectrum β-lactamaseproducing Escherichia co li iso lated from Sürk samples, a traditional turkish cheese     KÜREKCİ C., Arkadaş M., AVŞAR Y. K.Journal of Food Measurement and Characterization, vol.10, no.3, pp.709-714, 2016 (SCI-Expanded)III. Modelling stochastic variability and uncertainty in aroma active compounds of PEF-treated peach nectar as a function of physical and sensory properties, and treatment time Evrendilek G. A., AVŞAR Y. K., Evrendilek F.Food Chemistry, vol.190, pp.634-642, 2016 (SCI-Expanded)IV. A comparative study on the milk yield and milk composition of two different goat genotypes under the climate of the Eastern Mediterranean KESKİN M., AVŞAR Y. K., Biçer O., Güler M. B.Turkish Journal of Veterinary and Animal Sciences, vol.28, no.3, pp.531-536, 2004 (SCI-Expanded)V. Characterization of nutty flavor in Cheddar cheese  AVŞAR Y. K., YÜCEER Y., Drake M., Singh T., Yoon Y., Cadwallader K.Journal of Dairy Science, vol.87, no.7, pp.1999-2010, 2004 (SCI-Expanded)VI. Identification and Quantification of Character Aroma Components in Fresh Chevre-style Goat Cheese Carunchia Whetstine M., YÜCEER Y., AVŞAR Y. K., Drake M.Journal of Food Science, vol.68, no.8, pp.2441-2447, 2003 (SCI-Expanded)VII. Use of retentate powder in the production of white-brined cheese by the direct recombination system. 2. Effect o f different protein levels on the rheological properties  AVŞAR Y. K., Yildirim Z., YILDIRIM M.Milchwissenschaft, vol.57, no.4, pp.194-197, 2002 (SCI-Expanded)VIII. Factors affecting the adsorption of buchnericin LB, a bacteriocin produced by LactocobacillusbuchneriYildirim Z., Avşar Y. K., Yildirim M.Microbiological Research, vol.157, no.2, pp.103-107, 2002 (SCI-Expanded)IX. Use of retentate powder in the production of white-brined cheese by the direct recombination system. 1. Effect o f different protein levels on the ripening behaviour  AVŞAR Y. K., YILDIRIM M., Yildirim Z.Milchwissenschaft, vol.56, no.5, pp.254-257, 2001 (SCI-Expanded)
Articles Published in Other JournalsI. Cold Plasma Technology and Its Effects on Some Properties o f Milk and Dairy Products KANCA N., AVŞAR Y. K.Research in agricultural sciences, 2023 (Peer-Reviewed Journal)II. Formation of Volatile Compounds in Double Roasted Antakya Coffee ARKADAŞ M., AVŞAR Y. K.Journal of Nutrition, Food Research and Technology, vol.1, no.1, pp.19-22, 2018 (Peer-Reviewed Journal)



III. Yaş Üzüm Boğma’xxsının Aroma Profilinin BelirlenmesiDEDE S., AVŞAR Y. K.GIDA, vol.43, no.1, pp.1-10, 2018 (Peer-Reviewed Journal)IV. Characterization of Aroma Profile o f Bogma,Traditional Homemade Turkish Spirit DEDE S., AVŞAR Y. K.GREENER JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCES, vol.7, no.9, pp.263-270, 2017 (Peer-Reviewed Journal)V. Geleneksellikten Refaha, Yerellikten Küreselliğe.AVŞAR Y. K., BUDAK Ş., Arkadaş M.JOURNAL OF ACADEMIC INQUIRIES, pp.48-55, 2017 (Non Peer-Reviewed Journal)VI. The relationship between milk constituents and various milk properties in Anatlo ian Buffaloes  ŞEKERDEN Ö., AVŞAR Y. K.Journal of Life Sciences, vol.6, no.8, pp.908-912, 2012 (Peer-Reviewed Journal)VII. Hatay İli Süt Sektöründe İzlenebilir liğin Mevcut Durumu TUNCA SIKI H., BOSTAN BUDAK D., AVŞAR Y. K.GIDA, vol.37, no.5, pp.279-285, 2012 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Milk composition, rennet coagulation time, urea content and environmental factors affecting them in anatolian buffaloesSEKERDEN Ö., AVŞAR Y. K.Hayvansal Üretim, vol.49, no.2, pp.7-14, 2008 (Peer-Reviewed Journal)IX. Effect o f pressurized carbondioksit on the quality criteria o f Ayran  AVŞAR Y. K., KOÇAK C., TAMUÇAY B.Gıda, vol.33, no.1, pp.3-9, 2008 (Peer-Reviewed Journal)X. Basınçlı karbondioksit uygulamasının ayranın kalite kriterleri üzerine etkisiAVŞAR Y. K., Koçak C., TAMUÇAY B.GIDA, vol.33, no.1, pp.3-9, 2008 (Peer-Reviewed Journal)XI. Ayran üretim metotları üzerine karşılaştırmalı bir  çalışma Koçak C., AVŞAR Y. K., TAMUÇAY B.GIDA, vol.31, no.4, pp.225-231, 2006 (Peer-Reviewed Journal)XII. Ankara piyasasındaki Tulum peynirlerinin bazı nitelikleriKOÇAK C., GÜRSEL KIRAL Z. A., AVŞAR Y. K., BİTLİS A.Turkish Journal of Agriculture and Forestry, vol.20, pp.121-125, 1996 (Peer-Reviewed Journal)
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