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Northeast Agricultural & Biological Engineering Conference, Newark, United States Of America, 12 - 15 July 2015,pp.20IV. Enhanced microbial o il production from whey by using Mortierella isabellinaEnhanced microbial o il production from whey by using Mortierella isabellinaDEMİR M., KÜÇÜKÇETİN A., TURHAN İ., ALPKENT Z.Northeast Agricultural & Biological Engineering Conference, Newark, Delaware, United States Of America, 12 - 15July 2015, vol.1, pp.2V. Physical, Chemical, Microbiological and Organoleptic Properties o f Probiotic YoghurtPhysical, Chemical, Microbiological and Organoleptic Properties o f Probiotic YoghurtKÜÇÜKÇETİN A., ALPKENT Z., Gönül A.5th NIZO Dairy Conference Prospects for Flavour Formation and Perception, Netherlands, 1 - 04 July 2007, vol.1,pp.10VI. Gıdalarda Bulunan Antioksidan Maddeler ve İnsan Sağlığı Üzerine EtkileriGıdalarda Bulunan Antioksidan Maddeler ve İnsan Sağlığı Üzerine EtkileriALPKENT Z., DEMİR M.Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu, Turkey, 24 - 26 May 2006, pp.175-178VII. Single Cell OilsSingle Cell OilsDEMİR M., ALPKENT Z.1st International Food and Nutrition Congress, İstanbul, Turkey, 15 - 18 June 2005, pp.221VIII. Kefir  ve kefirin sağlık üzerine etkileriKefir  ve kefirin sağlık üzerine etkileriALPKENT Z., DEMİR M.Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Van, Turkey, 23 - 24 September 2004, pp.257-262IX. Demir, M. Kefir  ve kefirin sağlık üzerine etkileriDemir, M. Kefir  ve kefirin sağlık üzerine etkileriALPKENT Z.Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Van, Turkey, 23 - 24 September 2004, pp.257-262X. Farklı şekillerde buzdolabı sıcaklığında saklanan kefir  danelerinin asit geliştirme yeteneklerininFarklı şekillerde buzdolabı sıcaklığında saklanan kefir  danelerinin asit geliştirme yeteneklerininbelirlenmesibelirlenmesiALPKENT Z., DEMİR M., GÖNCÜ A.Türkiye 8. Gıda Kongresi, Bursa, Turkey, 26 - 28 May 2004, pp.15XI. Göncü, A. Laktuloz ve kullanım amaçlarıGöncü, A. Laktuloz ve kullanım amaçlarıALPKENT Z.Türkiye 8. Gıda Kongresi, Bursa, Turkey, 26 - 28 May 2004, pp.34XII. Demir, M. Production of kefir  ice cream and the physical, chemical, microbiological and organolepticDemir, M. Production of kefir  ice cream and the physical, chemical, microbiological and organolepticproperties o f produced ıce creamproperties o f produced ıce creamALPKENT Z.TÜBİTAK Recent developments in dairy science and technology international symposium, Isparta, Turkey, 24 - 28May 2004, pp.306-312XIII. Production of kefir  ice-cream and the physical, chemical, microbiological and organolepticProduction of kefir  ice-cream and the physical, chemical, microbiological and organolepticproperties o f produced ice-creamsproperties o f produced ice-creamsDEMİR M., ALPKENT Z.International Dairy Symposium, Isparta, Turkey, 24 - 28 May 2004, pp.306-312XIV. Antalya Semt Pazarlarında Satışa Sunulan Beyaz, Kaşar ve Tulum Peyniri Örneklerinin BazıAntalya Semt Pazarlarında Satışa Sunulan Beyaz, Kaşar ve Tulum Peyniri Örneklerinin BazıFizikokimyasal Özellikleri ile Nitrat ve Nitrit İçeriklerinin BelirlenmesiFizikokimyasal Özellikleri ile Nitrat ve Nitrit İçeriklerinin BelirlenmesiKÜÇÜKÇETİN A., DEMİR M., ŞIK B., ALPKENT Z.Türkiye 8. Gıda Kongresi, Bursa, Turkey, pp.59XV. Antalya Semt Pazarlarında Satışa Sunulan Beyaz, Kaşar ve Tulum Peyniri Örneklerinin BazıAntalya Semt Pazarlarında Satışa Sunulan Beyaz, Kaşar ve Tulum Peyniri Örneklerinin BazıFizikokimyasal Özellikleri ile Nitrat ve Nitrit İçeriklerinin BelirlenmesiFizikokimyasal Özellikleri ile Nitrat ve Nitrit İçeriklerinin BelirlenmesiKÜÇÜKÇETİN A., DEMİR M., ŞIK B., ALPKENT Z.Türkiye 8. Gıda Kongresi, Bursa, Turkey, pp.59XVI. Antalya Semt Pazarlarında Satışa Sunulan Beyaz, Kaşar ve Tulum Peyniri Örneklerinin BazıAntalya Semt Pazarlarında Satışa Sunulan Beyaz, Kaşar ve Tulum Peyniri Örneklerinin BazıFizikokimyasal Özellikleri ile Nitrat ve Nitrit İçeriklerinin BelirlenmesiFizikokimyasal Özellikleri ile Nitrat ve Nitrit İçeriklerinin BelirlenmesiKÜÇÜKÇETİN A., DEMİR M., ŞIK B., ALPKENT Z.Türkiye 8. Gıda Kongresi, Bursa, Turkey, 1 - 04 May 2004, pp.59XVII. Göncü, A. Starter kültür o larak kefir , yoğurt ve ithal peynir  kültürü kullanılarak üretilen beyazGöncü, A. Starter kültür o larak kefir , yoğurt ve ithal peynir  kültürü kullanılarak üretilen beyaz



peynirlerin duyusal ve kimyasal özellikleripeynirlerin duyusal ve kimyasal özellikleriALPKENT Z.3. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 2 - 04 October 2003, pp.51-56XVIII. Küçükçetin, A. Farklı sıcaklıklarda muhafaza edilen kefirlerin duyusal, fiziksel, kimyasal veKüçükçetin, A. Farklı sıcaklıklarda muhafaza edilen kefirlerin duyusal, fiziksel, kimyasal vemikrobiyolo jik özelliklerinde meydana gelen değişimlermikrobiyolo jik özelliklerinde meydana gelen değişimlerALPKENT Z.VI. Süt ve Süt Ürünleri Sempozyumu, Tekirdağ, Turkey, 20 - 22 May 2000, pp.363-373XIX. Farklı Sıcaklıklarda Muhafaza Edilen Kefirlerin Duyusal, F iziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolo jikFarklı Sıcaklıklarda Muhafaza Edilen Kefirlerin Duyusal, F iziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolo jikÖzelliklerinde Meydana Gelen Değişmeler .Özelliklerinde Meydana Gelen Değişmeler .ALPKENT Z., KÜÇÜKÇETİN A.VI. Süt ve Süt Ürünleri Sempozyumu, Tekirdağ, Turkey, 1 - 04 May 2000, pp.363-373XX. Farklı Sıcaklıklarda Muhafaza Edilen Kefirlerin Duyusal, F iziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolo jikFarklı Sıcaklıklarda Muhafaza Edilen Kefirlerin Duyusal, F iziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolo jikÖzelliklerinde Meydana Gelen Değişmeler .Özelliklerinde Meydana Gelen Değişmeler .ALPKENT Z., KÜÇÜKÇETİN A.VI. Süt ve Süt Ürünleri Sempozyumu, Tekirdağ, Turkey
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Congress and Symposium ActivitiesCongress and Symposium ActivitiesSüt ve Süt Ürünlerinde Biyoaktif Peptitler, Attendee, Antalya, Turkey, 2017Kurumadde Oranları Farklı Sütlerden Starter Kültür ve Dane İle Üretilen Set Tipi Kefirlerin Fizikokimyasal Özellikleri,Attendee, Antalya, Turkey, 2017Enhanced microbial oil production from whey by using Mortierella isabellina., Attendee, Delaware, United States OfAmerica, 2015Cynara cardunculus L. bitkisinden elde edilen cardosin enzimi ve rennin enziminin farklı kombinasyonlarıyla üretilenbeyaz peynirlerin mineral madde içerikleri., Attendee, Nevşehir, Turkey, 2015Cynara cardunculus L. bitkisinden geleneksel yöntemle elde edilen cardosin ve rennin enzimiyle üretilen beyazpeynirlerin kimyasal özellikleri., Attendee, Adana, Turkey, 2014
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