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Arastirma Faaliyetleri ve Projeler :

Proje Yiiritiiciisii | Proje Bashg Yillar | Destekley [Proje
ve Yardimci 1 en Kurum [Biitgesi
Arastiricilar (TL)
Barbaros Ozer, Yagsiz Yogurtlarda 2003 | HUBAK 3.000
H.Avni KIRMACI, | Transglutaminaz Kullaniminin 2005

Yogurdun Tekstirel Ozellikleri

Uzerine Etkileri
Barbaros Ozer, Farkll Teknikler ile Kaplanan 2004 | TUBITAK | 30.000
Metin ATAMER, Lactobacillus acidophilus ve 2006
H.Avni KIRMACI, | Bifidobacterium bifidum’un
Ebru SENEL, Ferit | Salamura Beyaz Peynirlerde
ATASOQY, Canli Kalma Sturelerinin ve Son

Uriiniin Bazi Kalite Ozelliklerinin

Belirlenmesi
Mutlu B. Akin, M. Kapsiillenmis ve Serbest 2006 | TUBITAK | 10.000
Serdar AKIN, H. Lactobacillus acidophilus, 2007
Barbaros OZER, H. | Lactobacillus casei ve
Avni KIRMACI Lactobacillus rhamnosus’un

Dondurmada Canh Kalma

Surelerinin ve Dondurmanin

Duyusal Ozelliklerine Etkisinin

Belirlenmesi
M.Serdar AKIN, Sodyum Alginat, k-Karragenan 2007 | TUBITAK | 90.000
Mutlu B. AKIN, ve Gellan Sakizi Kullanilarak 2009
H.Avni KIRMACI, | Emilsiyon ve Ektriizyon
Zuhal KIRMACI, Yontemleri ile Kapstllenmis
Ferit ATASOY Enzimlerin (Proteaz, Lipaz ve

Proteaz/Lipaz Karisimi) Kasar

Peynirinin Hizh

Olgunlastiriimasinda Kullanim

Olanaklarinin Arastiriimasi
Barbaros Ozer, Geleneksel Urfa Peynirinde Yer 2007 | HUBAK 6.000
H.Avni KIRMACI Alan Laktik Asit Bakterilerinin

i ; 2009

Izolasyonu ve Karakterizasyonu
Barbaros Ozer, Ivesi Cinsi Koyun Satu 2007 | HUBAK 6.000
H.Avni KIRMACI Kullanilarak Geleneksel Olarak

D N 2009

Uretilen Urfa Peynirlerinden

izole Edilen Laktik Asit

Bakterilerinin Identifikasyonu ve

Molekller Karakterizasyonu
Yesim SOYER, Sanliurfa ili ve civarindaki klinik | 2012 | TUBITAK 226,000
H.Avni KIRMACI, | insan ve hayvan vakalariile
Dilek AVSAROGLU, | gidalardaki Salmonella
Fadile Zeyrek, cesitliligininin molekiler diizeyde
Yasar TEL belirlenmesi
H.Avni KIRMACI Stevia 6zl ilavesi disik kalorili 2012 | HUBAK 5000

Siikrii KARAKUS

dondurma Uretimi




