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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. PARTIAL PURIFICATION AND CHARACTERIZATION OF AN EXTRACELLULAR METALLOPEPTIDASEPRODUCED BY Bacillus amyloliquefaciens FE-K1Erem F., İnan M., Karakaş Budak B., Certel M.TRAKYA UNIVERSITY JOURNAL OF NATURAL SCIENCES, cilt.21, sa.1, ss.47-61, 2020 (Hakemli Dergi)II. Sünme (Rope) Problemi Olan Ekmeklerden İzole Edilen Bacillus Türlerinin Enterotoksin ÜretmePotansiyeliErem F., CERTEL M., KARAKAŞ BUDAK B.AKADEMİK GIDA, cilt.18, sa.1, ss.64-72, 2020 (Hakemli Dergi)III. EFFECTS of ULTRAVIOLET IRRADIATION of BATTER and DIFFERENT BAKING METHODS on CAKEQUALITYKonak U. I., CERTEL M., KARAKAŞ BUDAK B.JOURNAL OF MICROBIOLOGY BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCES, cilt.7, sa.2, ss.113-117, 2017 (ESCI)IV. Proteinlerin Kromatografik Yöntemlerle SaflaştırılmasıKONAK Ü. İ., TURHAN İ., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, cilt.12, sa.2, ss.79-87, 2014 (Hakemli Dergi)V. Bacillus türlerinin probiyotik o larak değerlendirilmesi EREM F., KÜÇÜKÇETİN A., CERTEL M.GIDA, cilt.38, sa.4, ss.247-254, 2013 (Hakemli Dergi)VI. Determination of Mancozeb Residues in Tomato  Matrix by GC-MS  CENGİZ M. F., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, cilt.10, sa.1, ss.40-46, 2012 (Hakemli Dergi)VII. Physical and sensory properties o f stirred yoghurt as influenced by lentil flour   



KÜÇÜKÇETİN A., EREM F., KONAK Ü. İ., DEMİR M., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, cilt.10, sa.4, ss.6-10, 2012 (Hakemli Dergi)VIII. Fatty acid composition of poppy seeds with different co lours CENGİZ M. F., USLU M. K., CERTEL M.Akdeniz University Journal of the Faculty of Agriculture, cilt.25, sa.2, ss.77-80, 2012 (Hakemli Dergi)IX. Effect o f Lentil F lour Addition on Physical and Sensory Properties o f Stirred Yoghurt   KÜÇÜKÇETİN A., EREM F., KONAK Ü. İ., DEMİR M., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, cilt.10, sa.4, ss.6-10, 2012 (Hakemli Dergi)X. Katı Faz Fermantasyon Yöntemi ile Enzim Üretimi KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B., CERTEL M., EREM F.AKADEMİK GIDA, cilt.10, sa.3, ss.84-92, 2012 (Hakemli Dergi)XI. Decontamination Techniques of Pesticide Residues before Food Processing or ConsumptionCENGİZ M. F., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, cilt.10, sa.2, ss.69-74, 2012 (Hakemli Dergi)XII. Gıda Sanayiinde Mikrodalga UygulamalarıKONAK Ü. İ., CERTEL M., HELHEL S.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, cilt.4, sa.3, ss.20-31, 2009 (Hakemli Dergi)XIII. Identification of Bacillus species iso lated from ropey breads both with classical methods and API  identification kitsEREM F., CERTEL M., KARAKAŞ B.Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, cilt.22, sa.2, ss.201-210, 2009 (Hakemli Dergi)XIV. Gıda Sanayisinde Mikrodalga UygulamalarıKONAK Ü. İ., CERTEL M., HELHEL S.Teknolojik Araştırmalar Dergisi, cilt.4, ss.20-31, 2009 (Hakemli Dergi)XV. Farklı Depolama Koşullarında Normal ve Kepekli Ekmeklerin Mikrobiyolo jik Özellikleri, Su Aktivitesi ve Sünme Durumunun DeğişimiCERTEL M., EREM F., KARAKAŞ B.Gıda, cilt.34, sa.6, ss.351-358, 2009 (Hakemli Dergi)XVI. Dondurulmuş Hamur ile Kısmi Olarak Pişirilip Dondurulmuş Hamurlardan Üretilen Beyaz Ekmeklerin Fiziksel Tekstürel ve Duyusal ÖzellikleriCERTEL M., EREM F., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B.Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, cilt.22, sa.1, ss.91-102, 2009 (Hakemli Dergi)XVII. Ambalaj Materyalinden Gıdaya Madde Göçü (Migrasyon) ve Ambalaj Kaynaklı BulaşmalarCERTEL M., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B., EREM F.Hasad Gıda, cilt.24, sa.286, ss.32-39, 2009 (Hakemli Dergi)XVIII. Kromatografik Analizlerde Türevlendirme ve Yüksek Performans Sıvı Kromatografisi ile Yapılan Gıda Analizlerinde Türevlendirme UygulamalarıŞIK B., CERTEL M.AKADEMİK GIDA, cilt.6, sa.6, ss.38-44, 2008 (Hakemli Dergi)XIX. Gıdalarda Mikrobiyal Bulaşmalar ve Bacillus Kaynaklı Gıda ZehirlenmeleriCERTEL M., EREM F., KARAKAŞ B., KONAK Ü. İ.Dünya Gıda, cilt.11, ss.76-81, 2008 (Hakemli Dergi)XX. Siklodekstrinler ve gıdalarda kullanımıEREM F., CERTEL M.Dünya Gıda, cilt.11, ss.68-72, 2006 (Hakemli Dergi)XXI. Dielektrik Isıtma ve Gıda İşlemede KullanımıUSLU M. K., CERTEL M.Teknolojik Araştırmalar: GTED, cilt.3, ss.61-69, 2006 (Hakemli Dergi)XXII. Genetik yapısı değiştirilmiş organizmalar (GDO) ve gıda güvenliğiCERTEL M., KARAKAŞ B.Hasad Gıda, cilt.21, sa.246, ss.58-64, 2005 (Hakemli Dergi)
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