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Articles Published in Other JournalsI. Determination of Optimum Ethanolic Extraction Conditions and Phenolic Profiles o f Thyme, Mint, Uckun, Grape Seeds and Green Tea Waste FiberBulut M., Akpolat H., Tunçtürk Y., Alwazeer D., Türkhan A.International Journal of Agriculture and Wildlife Science, vol.6, no.3, pp.605-614, 2020 (Peer-Reviewed Journal)II. Determination of Some Quality Parameters o f White Cheeses Produced from Different Animal Milks During StorageKoyuncu M., Tunçtürk Y.Gümüşhane Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.3, no.10, pp.662-674, 2020 (Peer-Reviewed Journal)III. Evaluation of the Quality Characteristics o f Siirt Herby Cheese: A Traditional Turkish Variety  Tunçtürk Y., Koyuncu M.Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.10, no.2, pp.1023-1029, 2020 (Peer-Reviewed Journal)IV. The effects o f exopolysaccharides produced in whey on some properties o f ice cream Peynir  altı     suyunda üretilen ekzopolisakkaritlerin stabilizatör o larak kullanımının dondurmanın bazı kimyasal ve fiziksel özelliklerine etkileri Altun İ., Tunçtürk Y.Yuzuncu Yil University Journal of Agricultural Sciences, vol.30, no.1, pp.166-179, 2020 (Scopus)V. EFFECT OF PACKAGING METHOD AND LIGHT EXPOSURE  ON OXIDATION AND LIPOLYSIS IN BUTTERKOYUNCU M., Tunçtürk Y.OXIDATION COMMUNICATIONS, vol.40, no.2, pp.785-798, 2017 (Scopus)VI. Effects o f different herbs on biogenic amine contents and some characteristics o f herby cheese  Andiç S., Tunçtürk Y., Javidipour I., Gençcelep H.Gıda, vol.40, no.1, pp.1-8, 2015 (Peer-Reviewed Journal)VII. Farklı Tür Sütlerinden Üretilen Van Otlu Peynirlerinde Olgunlaşma Boyunca Meydana GelenDeğişiklikler: II. Mikrobiyolo jik Değişiklikler , L ipoliz ve Serbest Yağ Asitleri    Ocak E., Tunçtürk Y., Cavidoğlu İ., Köse Ş.YÜZÜNCÜ YIL ÜNİVERSİTESİ TARIM BİLİMLERİ DERGİSİ *, vol.25, no.2, pp.164-173, 2015 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Extension shelf life o f cheese: A review  JALILZADEH A., Tunçtürk Y., HESARI J.International Journal of Dairy Science, vol.10, no.2, pp.44-60, 2015 (Scopus)IX. Sütçülük Atık Sularının Arıtılma GereksinimiKoyuncu M., Tunçtürk Y.YYÜ, Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi/ Journal of The Institute of Natural & Applied Sciences, vol.19, pp.88-93, 2014(Peer-Reviewed Journal)X. Farklı süt türlerinden üretilen Van otlu peynirlerinin fiziksel ve kimyasal özellikleri ile proteoliz   profillerinde o lgunlaşma sürecinde meydana gelen değişimler Tunçtürk Y., Ocak E., Köse Ş.Gıda, vol.39, no.3, pp.163-170, 2014 (Peer-Reviewed Journal)XI. Yağı azaltılmış kek üretiminde ekzopolisakkarit kullanımıDoğan İ. S., Akbaş Ö., Tunçtürk Y.Gıda, vol.37, no.3, pp.141-148, 2012 (Peer-Reviewed Journal)



XII. Otlu peynir  üretiminde kullanılan salamura otların bazı kimyasal, ve mikrobiyolo jik özellikleri  Yaman H., Yaşlı B., Çakır İ., Tunçtürk Y., Coşkun H.AKADEMİK GIDA, vol.10, no.1, pp.53-56, 2012 (Peer-Reviewed Journal)XIII. Farklı Homojenizasyon Basıncı Derecelerinin Set Yoğurtlarının Bazı F iziksel, Kimyasal, Mikrobiyolo jik ve Duyusal Özelliklerine Etkisi Tunçtürk Y., ZORBA O., Ocak E.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Bilimleri Dergisi, vol.10, no.1, pp.45-52, 2010 (Peer-ReviewedJournal)XIV. Homojenizasyon ve Pastörizasyonun Beyaz Peynir  ve Peyniraltı Suyu Bileşimine Etkisi Tunçtürk Y., Ocak E., Andiç S.Gıda, vol.35, no.6, pp.423-430, 2010 (Peer-Reviewed Journal)XV. Dondurarak Depolama ve Vakum Ambalajlamanın Motal Peynirinde Lipoliz ve Organik Asit DeğişimiÜzerine EtkisiAndiç S., Tunçtürk Y., GENCCELEP H.Gıda, vol.35, no.5, pp.339-345, 2010 (Peer-Reviewed Journal)XVI. Some Chemical Characteristics o f Edible Wild Rhubarb Species (Rheum Ribes L .)  Andiç S., Tunçtürk Y., Ocak E., Köse Ş.Research Journal of Agriculture and Biological Sciences, vol.5, no.6, pp.973-977, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XVII. Peynirlerde Proteoliz Tipine ve Oranına Etki Eden FaktörlerTunçtürk Y., Yarımbatman S.Gıda, vol.30, no.1, pp.9-14, 2005 (Peer-Reviewed Journal)XVIII. Nitrogen Fractions in Brine During Ripening of Herby Cheese (Otlu Peynir) Tunçtürk Y., Coşkun H., Ghosh B. C.INDIAN JOURNAL OF DAIRY SCIENCE, vol.56, no.4, pp.208-212, 2003 (ESCI)XIX. Sütün Doğal Antimikrobiyal Maddeleri: Yapıları, Etki Mekanizmaları ve Bunlardan YararlanmaOlanaklarıTunçtürk Y.Dünya Gıda Dergisi, vol.6, no.5, pp.62-66, 2001 (Peer-Reviewed Journal)XX. Elektrik İletkenliği Ölçüm Tekniğinin Süt Teknolo jisinde Kullanımı Akyüz N., Tunçtürk Y., Ayar A.Süt Teknolojisi, vol.1, no.2, pp.35-39, 1996 (Peer-Reviewed Journal)XXI. Köy Şartlarında Yetiştirilen Karakaş Koyunları Sütlerinin Çeşitli ÖzellikleriAkyüz N., Tunçtürk Y., Andiç S., Dayıdoylu K. S.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Tarım Bilimleri Dergisi *, vol.5, no.12, pp.113-121, 1995 (Scopus)XXII. Van Piyasasında Satışa Sunulan Balların Bazı F iziksel ve Kimyasal Özellikleri ve Bunların İlgili Standarda Uygunluğu Üzerinde Bir  Araştırma Akyüz N., Bakırcı İ., Ayar A., Tunçtürk Y.Gıda, vol.2, no.2, pp.1-12, 1992 (Peer-Reviewed Journal)
Books & Book ChaptersI. Muhafaza Şartlarının Tereyağında Kaliteye EtkisiKoyuncu M., Tunçtürk Y.Lap Lambert Academic Publishing, Saarbrücken, 2016II. Changes in Volatile Compounds of Cheese Andiç S., Tunçtürk Y., Boran G.in: Processing and Impact on Active Components in Food, Preedy V., Editor, Academic Press , New York, pp.231-239, 2015



Refereed Congress / Symposium Publications in ProceedingsI. The Total Phenolics, Volatile Compounds and Antioxidant Activities o f Herbs Used in Van Herby  Cheese ProductionBaştürk A., Cavidoğlu İ., Tunçtürk M., Bakkalbaşı E., Tunçtürk Y.I. International Congress of the Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology, Antalya, Turkey, 8 -10 November 2019, vol.1, no.1, pp.812II. Some Quality Criteria o f Van Herby Cheeses Produced from Different Variety o f Milk and Maturated  with Different MethodsOcak E., Tunçtürk Y., Köse Ş.3rd International and 26 th National Iranian Food Science and Technology Conferences, Tahran, Iran, 17 - 19September 2019, pp.1398III. Ultrafiltration and Homogenization Applications in White Cheese Production Badak N., Tunçtürk Y.I.International Agricultural Science Congress, Van, Turkey, 9 May - 12 September 2019, vol.1, no.1, pp.322IV. Determination of Aroma Profiles During Various Production Stages and Storage Period of ButtersProduced With Different Starter CulturesBadak N., Tunçtürk Y.3. International Conference on Agriculture, Food, Veterinary and Pharmacy Sciences, Trabzon, Turkey, 16 April -18 September 2019, vol.1, no.1, pp.510V. EFFECT OF LIGHT EXPOSURE WITH DIFFERENT WAVELENGTHS ON OXIDATION CRITERIA IN HERBYCHEESESBadak N., Görentaş R., Tunçtürk Y.II. International Eurasian Agriculture and Natural Sciences Congress, Baku, Azerbaijan, 11 - 15 September 2018,vol.1, no.1, pp.110VI. NON-THERMAL FOOD PRESERVATION TECHNOLOGIESBadak N., Tunçtürk Y.II. International Eurasian Agriculture and Natural Sciences Congress, Baku, Azerbaijan, 11 - 15 September 2018,vol.1, no.1, pp.125VII. Ultrafiltration and Homogenization Applications in White Cheese Production Badak N., Tunçtürk Y.I. International Agricultural Science Congress, Van, Turkey, 9 - 12 May 2018, vol.1, no.1, pp.322VIII. Accelerated Ripening Methods in Cheese Badak N., Tunçtürk Y.I. International Agricultural Science Congress, Van, Turkey, 9 - 12 May 2018, vol.1, no.1, pp.298IX. Comparison of Various Physical, Chemical and Sensorial Properties o f Yoghurt Produced from Cow and Water Buffalo  Milk Badak N., Tunçtürk Y.International Congress on Engineering and Life Science, Kastamonu, Turkey, 26 - 29 April 2018, vol.1, no.1, pp.63X. Possibilities the use of stevia as sweetener in the production of yoghurt Badak N., Tunçtürk Y.International Congress on Engineering and Life Sciences, Kastamonu, Turkey, 26 - 29 April 2018, vol.1, no.1, pp.64XI. Some characteristics o f cheeses produced by Şavak Skin (Tulum) Cheeses production technique using raw and pasteurised sheep and cow milk.Halil İbrahim A., Dayısoylu K. S., Tunçtürk Y.10th Cheese Symposium, Rennes, France, 4 - 06 April 2018, vol.1, no.1, pp.115XII. Effect o f commercial adjunct cultures on microbiological, lipolysis and FFA in Herby cheese  Ocak E., Tunçtürk Y., Köse Ş.6th International Conference on Engineering, Technology, Management and Science 2017, Dubai, United ArabEmirates, 27 - 28 November 2017, pp.22XIII. Use of Artificial Neural Networks in Food Industry
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