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III. Yaş Üzüm Boğma’xxsının Aroma Profilinin BelirlenmesiDEDE S., AVŞAR Y. K.GIDA, cilt.43, sa.1, ss.1-10, 2018 (Hakemli Dergi)IV. Characterization of Aroma Profile o f Bogma,Traditional Homemade Turkish Spirit DEDE S., AVŞAR Y. K.GREENER JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCES, cilt.7, sa.9, ss.263-270, 2017 (Hakemli Dergi)V. Geleneksellikten Refaha, Yerellikten Küreselliğe.AVŞAR Y. K., BUDAK Ş., Arkadaş M.JOURNAL OF ACADEMIC INQUIRIES, ss.48-55, 2017 (Hakemsiz Dergi)VI. The relationship between milk constituents and various milk properties in Anatlo ian Buffaloes  ŞEKERDEN Ö., AVŞAR Y. K.Journal of Life Sciences, cilt.6, sa.8, ss.908-912, 2012 (Hakemli Dergi)VII. Hatay İli Süt Sektöründe İzlenebilir liğin Mevcut Durumu TUNCA SIKI H., BOSTAN BUDAK D., AVŞAR Y. K.GIDA, cilt.37, sa.5, ss.279-285, 2012 (Hakemli Dergi)VIII. Anadolu mandalarında süt kompozisyonu, rennet pıhtılaşma süresi, üre muhtevası ve bunlarıetkileyen çevre faktörleri SEKERDEN Ö., AVŞAR Y. K.Hayvansal Üretim, cilt.49, sa.2, ss.7-14, 2008 (Hakemli Dergi)IX. Effect o f pressurized carbondioksit on the quality criteria o f Ayran  AVŞAR Y. K., KOÇAK C., TAMUÇAY B.Gıda, cilt.33, sa.1, ss.3-9, 2008 (Hakemli Dergi)X. Effect o f pressurized carbon dioxide on the quality criteria o f ayran  AVŞAR Y. K., Koçak C., TAMUÇAY B.GIDA, cilt.33, sa.1, ss.3-9, 2008 (Hakemli Dergi)XI. A comparative study on the production methods of ayranKoçak C., AVŞAR Y. K., TAMUÇAY B.GIDA, cilt.31, sa.4, ss.225-231, 2006 (Hakemli Dergi)XII. Ankara piyasasındaki Tulum peynirlerinin bazı nitelikleriKOÇAK C., GÜRSEL KIRAL Z. A., AVŞAR Y. K., BİTLİS A.Turkish Journal of Agriculture and Forestry, cilt.20, ss.121-125, 1996 (Hakemli Dergi)
Kitap & Kitap BölümleriI. GIDA PİRAMİTLERİÖZER E. A., DEDE S., DURSUN A., AVŞAR Y. K.FONKSİYONEL BESLENME, ZEYNEP BANU GÜZEL SEYDİM, Editör, SİDAS MEDYA, İzmir, ss.13-30, 2016II. Gıda PiramitleriÖZER E. A., DEDE S., DURSUN A., AVŞAR Y. K.Fonksiyonel Beslenme, Zeynep Banu Güzel Seydim, Editör, Sidas Medya, ss.13-30, 2016III. Gıda PiramitleriÖZER E. A., DEDE S., DURSUN A., AVŞAR Y. K.Fonksiyonel Beslenme, Zeynep Banu GÜZEL SEYDİM, Editör, SİDAS Medya İletişim Ltd Şti, İzmir, ss.13-30, 2016IV. Peynirde AromaAVŞAR Y. K., YÜCEER Y., HAYALOĞLU A. A.Peynir Biliminin Temelleri, ÖZER HAMDİ BARBAROS, HAYALOĞLU ALİ ADNAN, Editör, Sidas, İzmir, ss.263-303,2011V. Health Attributes o f Yoghurt and Functional Dairy Products YÜCEER Y., AVŞAR Y. K.Development and Manufacture of Yoghurt and Other Functional Dairy Producs, YILDIZ FATİH, Editör, Taylor and



Francis Ltd., ss.307-317, 2010VI. How Turkish Poultry Meat Producers Overcome the Avian Influenza Crisis Trough Corporate andRisk CommunicationsATAY T., AVŞAR Y. K.COMUNICARE ŞI CULTURA ORGANIZATIONALA: IDEI ŞI PRACTICI IN ACTUALITE, ADELA ROGOJINARU, Editör,Media Si Comunicare, BÜKREŞ, ss.77-83, 2009VII. Peynir  Mayası ile Oluşan Pıhtılarda Sinerez  GÜRSEL KIRAL Z. A., AVŞAR Y. K., KOÇAK C.Gıda Teknolojisi Derneği Yayın, Ankara, 1994
Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarI. Afyon Manda Yoğurdunun Bazı Karakteristik ÖzellikleriARKADAŞ M., BUDAK Ş., AVŞAR Y. K.2. Ulusal Sütçülük Kongresi, Türkiye, 24 - 26 Nisan 2019II. SÜT ÜRÜNLERİNİN SINIFLANDIRILMASINDA KULLANILAN KEMOMETRİK YÖNTEMLERKARAASLAN İ., YÜCEL Y., AVŞAR Y. K.1. ULUSAL SÜTÇÜLÜK KONGRESİ, Ankara, Türkiye, 25 - 26 Mayıs 2017III. ANTAKYA KÜNEFE PEYNİRİ YAPIM TEKNİKLERİBOZKURT B., KARAASLAN S., AVŞAR Y. K.1. ULUSAL SÜTÇÜLÜK KONGRESİ, Ankara, Türkiye, 25 - 26 Mayıs 2017IV. Süt Ürünlerinin Sınıflandırılmasında Kullanılan Kemometrik YöntemlerKARAASLAN İ., YÜCEL Y., AVŞAR Y. K.1. Ulusal Sütçülük Kongresi, Türkiye, 25 - 26 Mayıs 2017V. COĞRAFİ İŞARETLİ PEYNİRLER AÇISINDAN TÜRKİYE VE AVRUPA BİRLİĞİ KARŞILAŞTIRMASIAVŞAR Y. K., ARKADAŞ M., KARAASLAN İ.1. ULUSAL SÜTÇÜLÜK KONGRESİ, Türkiye, 25 - 26 Mayıs 2017VI. SÜT ENDÜSTRİSİNİN DENETİMİNDE DNA TEMELLİ MOLEKÜLER TEKNİKLERİN KULLANIMIARKADAŞ M., AVŞAR Y. K.1. ULUSAL SÜTÇÜLÜK KONGRESİ, Ankara, Türkiye, 25 - 26 Mayıs 2017VII. The Use of Encapsulated DNA in BarcodingDEDE S., ARKADAŞ M., ALTAY F., AVŞAR Y. K.ULUSLARARASI HAYVANSAL GIDALAR KONGRESİ, Girne, Kıbrıs (Kktc), 10 - 13 Kasım 2016VIII. An Investigation on Volatile Compounds and the Aroma Profile o f Bogma Raki by GC MS and GC O Using Solid Phase Micro  Extraction   SPME  MethodDEDE S., AVŞAR Y. K.2nd Congress on Food Structure Design, Antalya, Türkiye, 26 - 28 Ekim 2016IX. Türkiye de Coğrafi İşaretlemenin Dünü   Bugünü  YarınıAVŞAR Y. K., Arkadaş M., KARAASLAN İ., DEDE S.Türkiye 12. Gıda Kongresi, Edirne, Türkiye, 5 Temmuz - 07 Ekim 2016, ss.93X. Kuru İncir  ile Üretilen Boğma Rakılar  Üzerine Bir  Araştırma    DEDE S., AVŞAR Y. K.Türkiye 12. Gıda Kongresi, Edirne, Türkiye, 5 - 07 Ekim 2016, ss.528XI. A Traditional Beverage in Hatay Samandag Region   Medina Persimon BogmaDEDE S., AVŞAR Y. K.International Conference on Natural Science and Engineering (ICNASE’2016), Kilis, Türkiye, 19 - 20 Mart 2016,ss.1041-1046XII. Sürk peynirlerinde genişlemiş spektrumlu beta laktamaz sentezleyen Escherichia co li varlığı  antibiyotik direnç ve moleküler karakterizasyonuHoruz M., AVŞAR Y. K., KÜREKCİ C.



6.Ulusal Veteriner Gıda Hijyeni Kongresi, Türkiye, 7 - 11 Ekim 2015XIII. Formation of Aroma Active Components in Double Roasted Antakya Coffees During Roasting MÜGE H., DEDE S., AVŞAR Y. K.the 3rd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Sarajevo/ Bosnia andHerzegovina, SARAYBOSNA, Bosna-Hersek, 1 - 04 Ekim 2015XIV. A Research of Volatile Profile o f Bogma   Traditional Homemade Alcoholic Beverage Produced in Hatay ProvinceDEDE S., AVŞAR Y. K., Özdemir Y.the 3rd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Sarajevo/ Bosnia andHerzegovina, SARAYBOSNA, Bosna-Hersek, 1 - 04 Ekim 2015XV. Formation of aroma active components in double roasted Antakya cofees during roasting Horuz M., DEDE S., AVŞAR Y. K.The 3rd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, SARAYBOSNA, Bosna-Hersek,1 - 04 Ekim 2015, cilt.1, ss.40XVI. A research on volatile profile o f Bogma   traditional hommade alcoholic beverageDEDE S., AVŞAR Y. K.The 3rd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, SARAYBOSNA, Bosna-Hersek,1 - 04 Ekim 2015, cilt.1, ss.465XVII. GİZLİ GELENEK  BOĞMA RAKIÇELİKKOL S., DEDE S., MISIRLIOĞLU S., AVŞAR Y. K.4. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Adana, Türkiye, 17 - 19 Nisan 2014, ss.863XVIII. The Relationship between milk constituents and various milk properties in Anatolian buffaloes ŞEKERDEN Ö., AVŞAR Y. K.8th Global Conference on the Conservation of Animal Genetic Resources, Tekirdağ, Türkiye, 4 - 08 Ekim 2011, cilt.1,ss.157-161XIX. Geographical Indications   Systems as a  New Tool for     Rural  Development in Turkey   An OverviewAVŞAR Y. K., ATAY AVŞAR T., BOSTAN BUDAK D.22nd INTERNATIONAL SCIENTIFIC - EXPERT CONFERENCE OF AGRICULTURE AND FOOD INDUSTRY, BOOK OFABSTRACTS, POSTER, Sarajevo, Bosna-Hersek, 28 Eylül - 01 Ekim 2011, ss.96XX. Effects o f Pulsed Electric Fields on Aroma Compounds of Peach nectar AKDEMİR EVRENDİLEK G., AVŞAR Y. K.International Symposium on Engineering and Architectural Sciences of Balkan, Caucasus and Turkic Republics,Isparta, Türkiye, 22 - 24 Ekim 2009, cilt.1, ss.400-406XXI. Effects o f pulsed electric fields on aroma compounds and sensory properties o f apricot nectar   AKDEMİR EVRENDİLEK G., AVŞAR Y. K.International Conference on Bio and Food Electrotechnologies, Compienge, Fransa, 22 - 23 Ekim 2009, cilt.1,ss.165-169XXII. Effects o f Pulsed Electric Fields on Aroma Compounds of Sour Cherry Juice AVŞAR Y. K., AKDEMİR EVRENDİLEK G.2nd International Congress on Food and Nutrition, İstanbul, Türkiye, 24 - 26 Ekim 2007, cilt.1XXIII. Aroma-active compounds in fresh goat cheese  CarunchiaWhetstine M., YÜCEER Y., AVŞAR Y. K., DRAKE M. A.IFT ANNUAL MEETING, CHICAGO, Amerika Birleşik Devletleri, 13 - 16 Temmuz 2003XXIV. Gıda Güvenliği ve Başarılı Risk İletişimi: Medyanıın (Yazılı, Sözlü ve Görsel Basının) SorumluluğuATAY T., AVŞAR Y. K., EVRENDİLEK F.Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu, Türkiye, 24 - 26 Mayıs 2006, cilt.1, ss.11-14XXV. Türkiye’de 1960 ve 2002 yılları arasında meydana gelen gıda kaynaklı hastalıklar  ve etkileri DURGAÇ E., AKDEMİR EVRENDİLEK G., AVŞAR Y. K.Gıda Kongresi 2005, İzmir, Türkiye, 19 - 21 Nisan 2005, cilt.1, ss.150-155XXVI. Traditional dairy products produced from goat milk in Hatay Province of Turkey AVŞAR Y. K., YÜCEER Y., AKDEMİR EVRENDİLEK G., ATAY AVŞAR T.



The Future of the Sheep and Goat Dairy Sectors, ZAROGOZA, 28 - 30 Ekim 2004XXVII. The Origin of Sürk Cheese and Tuzlu Yoghurt af Hatay with an Anthropological ApproachAVŞAR Y. K., ŞAHİN K., ATAY AVŞAR T., TÜRK H.Recent Development in Dairy Science and Technology International Dairy Symposium Proceedings, Isparta,Türkiye, 1 - 05 Haziran 2004, ss.203-206XXVIII. Survival o f Escherichia co li O157:H7 in different types yoghurt products  AKDEMİR EVRENDİLEK G., AVŞAR Y. K., YÜCEER Y.1st Intetnational Dairy Symposium, Isparta, Türkiye, 24 - 28 Mayıs 2004XXIX. Off-flavors in milk AVŞAR Y. K., YÜCEER Y.1st Interntational Dairy Symposium, Isparta, Türkiye, 24 Mayıs 2004, cilt.1XXX. The Effects o f Ingredients Used in the Production of Sürk     Spicy Acid Curd Cheese  Cheese on theSurvival o f Staphylococcus aureus MASATCIOĞLU M. T., AVŞAR Y. K., AKDEMİR EVRENDİLEK G.International Dairy Symposium, Isparta, Türkiye, 24 - 28 Mayıs 2004, ss.182-185XXXI. The origin of Sürk and Tuzlu yoghurt o f Hatay with an athropological approach AVŞAR Y. K., ŞAHİN K., TÜRK H., ATAY AVŞAR T.Proceedings of 1st International Dairy Symposium, Isparta, Türkiye, 24 - 28 Mayıs 2004XXXII. Changes in the fatty acids composition of Tuzlu yoghurt during processing  AVŞAR Y. K., SANGÜN M. K., YÜCEER Y., AKDEMİR EVRENDİLEK G.1st International Dairy Symposium, Isparta, Türkiye, 24 Mayıs 2004, cilt.1XXXIII. Değişik ısıl işlem uygulamalarının keçi sütünün pıhtılaşma ve sinerez yeteneği üzerine etkisi  AVŞAR Y. K., MASATCIOĞLU M. T., OKAY N.GAP II. Tarım Kongresi, Şanlıurfa, Türkiye, 2 - 03 Ekim 2003, cilt.1, ss.377-384XXXIV. Peynirde aroma maddelerinin tespitinde kullanılan tekniklerAVŞAR Y. K., YÜCEER Y.GAP III Tarım Kongresi, Şanlıurfa, Türkiye, 2 - 03 Ekim 2003, cilt.1, ss.459-451XXXV. Bölgesel süt endüstrisinin gelişiminde ‘orijine uygunluk’  sistemi ve Avrupa’daki uygulamaları  AVŞAR Y. K., KILIÇ A., YÜCEER Y., AKDEMİR EVRENDİLEK G., ATAY AVŞAR T.GAP 3. KONGRESİ, Şanlıurfa, Türkiye, 2 - 03 Ekim 2003, cilt.1, ss.79-84XXXVI. Yağsız süttozlarında belirlenen aroma-aktif kimyasal maddelerYÜCEER Y., AVŞAR Y. K.Süt Endüstrisinde Yeni Eğilimler Sempozyumu, İzmir, Türkiye, 22 - 23 Mayıs 2003, cilt.1, ss.133-136XXXVII. Sürk Yapımında Kullanılan Bazı Baharatların Antimikrobiyal ÖzelikleriMASATCIOĞLU M. T., AKDEMİR EVRENDİLEK G., AVŞAR Y. K.Süt Endüstrisinde Yeni Eğilimler Sempozyumu, İzmir, Türkiye, 22 - 23 Mayıs 2003, ss.477-482XXXVIII. Süt ürünlerinde aroma analizleri için gaz kromatografisi-o lfaktometre tekniğinin kullanılması  YÜCEER Y., AVŞAR Y. K.Süt Endüstrisinde Yeni Eğilimler Sempozyumu, İzmir, Türkiye, 22 - 23 Mayıs 2003, cilt.1, ss.311-314XXXIX. Sürk yapımında kullanılan bazı baharatların antimikrobiyel özellikleriYÜCEER Y., AVŞAR Y. K.Süt Endüstrisinde Yeni Eğilimler Sempozyumu, İzmir, Türkiye, 22 - 25 Mayıs 2003, cilt.1, ss.477-482XL. Thyme as an  ethnic drinkAKDEMİR EVRENDİLEK G., AVŞAR Y. K., ATAY AVŞAR T.2002 IFT Annual Meeting Book of Abstracts, 1 - 08 Haziran 2002XLI. Yogurt o f the    Holy Lands  Salted YogurtAVŞAR Y. K., AKDEMİR EVRENDİLEK G., ATAY AVŞAR T., TÜRK H.2002 IFT Annual Meeting Book of Abstracts, 1 - 08 Haziran 2002XLII. The yoghurt o f holy Land: salted yoghurt AVŞAR Y. K., AKDEMİR EVRENDİLEK G., ATAY AVŞAR T., TÜRK H.IFT Annual Meeting, California, Amerika Birleşik Devletleri, 15 - 19 Haziran 2002
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