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Akademik 

Yıl  
Dönem  Dersin Adı  

Haftalık Saati  Öğrenci  

Sayısı  Teorik  Uygulama  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2017-2018 

 

 

 

 

 

 

 

Güz 

Lisans: GMD 3225 İşletme Hijyeni ve Sanitasyonu 2 0 39 

Lisans: GSD 3231 Fonksiyonel Gıdalar Teknolojisi 2 0 55 

Lisans: GSD 4224 Fermente Süt Ürünleri Teknolojisi 2 2 22 

Lisansüstü: GMB 5037 Süt ve Ürünleri Fizik ve Kimyası 2 2 3 

Lisansüstü: GMB 5041 Süt Teknolojisinde Alternatif Koruma 

Yöntemleri 
3 0 5 

Lisansüstü: GMB 5051 Süt Ürünlerinde Reoloji  

ve Tekstür 
3 0 2 

Lisansüstü: GMB 5027 Gıda Sanitasyonu 3 0 2 

Lisansüstü: GMB 6029  Süt Ürünlerinde Fonksiyonel Katkılar 3 0 1 

 

 
 

 

 

 

 

Bahar 

Lisans: GMD 3206 Süt Teknolojisi 2 2 62 

Lisans: GMD 2214 Beslenme İlkeleri 2 0 6 

Lisans: GMD 3238 Proses Uygulamaları I 0 4 58 

Lisans: GSD 3250 Organik Gıdaların İşlenmesi  2 0 13 

Lisans:GSD4248 -

Ürün Geliştirme ve Projelendirme Teknikleri  
2 0 41 

Lisans: GMD 4210 Bitirme Çalışması 0 2 4 

Lisansüstü: GMB 5032 Süt Ürünleri Üretim Teknolojisi 2 2 3 

Lisansüstü: GMB 5026 Fonksiyonel Gıdalar ve Nutrasötikler 3 0 1 

Lisansüstü: GMB 6028 Fermente Süt Ürünleri Kimyası ve 

Biyokimyası 
3 0 1 

 

 
 

 

 

 

 

 

2018-2019 

 

Güz 

Lisans: GMD 3225 İşletme Hijyeni  

ve Sanitasyonu 
2 0 7 

Lisans: GSD 4224 Fermente Süt Ürünleri Teknolojisi 2 2 26 

Lisans: GMD 2214 Beslenme İlkeleri 2 0 70 

Lisans: GSD 3231 Fonksiyonel Gıdalar Teknolojisi 2 0 10 

Lisansüstü: GMB 5037 Süt ve Ürünleri Fizik ve Kimyası 2 2 3 

Lisansüstü: GMB 5027 Gıda Sanitasyonu 3 0 1 

Lisansüstü: GMB 5041 Süt Teknolojisinde Alternatif Koruma 

Yöntemleri 
3 0 3 

Lisansüstü: GMB 5051 Süt Ürünlerinde Reoloji ve Tekstür 3 0 2 

Lisansüstü:GMB6029  Süt Ürünlerinde Fonksiyonel Katkılar 3 0 3 

 
 

 

Bahar 

 

 

   

Lisans: GMD 3206 Süt Teknolojisi 2 2 53 

Lisans: GSD 3250 Organik Gıdaların İşlenmesi  2 0 17 

Lisans: GMD 3238 Proses Uygulamaları I 0 4 14 

Lisans: GMD 4210 Bitirme Çalışması 0 2 5 

Lisansüstü: GMB 5032 Süt Ürünleri Üretim Teknolojisi 2 2 3 

Lisansüstü: GMB 5024 Toplum Beslenmesi 3 0 1 

Lisansüstü: GMB 5026 Fonksiyonel Gıdalar ve Nutrasötikler 3 0 2 
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Projeler  

 

Uluslararası projeler 

 

Yoğurt Reolojisinin Geliştirilmesi Üzerine Alternatif Yöntemler. Yardımcı Araştırıcı. 

University of Wisconsin-Madison/USA, Department of Food Science, Şubat 2005- Ağustos 

2006.  

Sütte Kolloidal Kalsiyum Fosfat (CCP) İçeriğinin Arttırılmasının Yoğurt Tekstürü Üzerine 

Etkisi.  Proje Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: 2010–6) ve 

University of Wisconsin-Madison/USA, Department of Food Science ile, Haziran 2010-Eylül 

2010.  

Mapping Skills Needs and Supply in the Dairy Sector. Yardımcı Araştırıcı. 

UU, EU and ERASMUS+, Uludağ Üniversitesi, EU, ERASMUS+ 2017.  Project 

Number: 575872-DK-2016-SSA-N, 2016-2019.  

 

Ulusal projeler 

 

Bursa’da Tüketime Sunulan Donmuş Kabuklu Su Ürünlerinin Fiziksel, Kimyasal ve 

Mikrobiyolojik Niteliklerinin Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma. Yardımcı Araştırıcı. 

U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: 99-27), 1999-2001.  

Peynir Altı Suyundan Küflerle Mikrobiyel Yağ Üretimi. Yardımcı Araştırıcı. TÜBİTAK, 

TOVAG–105 O 041 ve U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri, 2002-2006.  

Boza Fermentasyonu ve Depolanması Sırasında Organik Asitlerin Belirlenmesi. Yardımcı 

Araştırıcı.TÜBİTAK, TOVAG–105 O 463, 2006-2007.  

Farklı Starter Kültür Oranları ile Hayvansal ve Mikrobiyel Kaynaklı Peynir Mayaları 

Kullanılarak Üretilen Tam Yağlı Beyaz Peynirlerin Özelliklerinin Belirlenmesi. Proje 

Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri, Yörsan Gıda Mamülleri A.Ş’ile (Proje No: 

2008–19), 2008-2012.  

Hayvan Barınaklarında İç Ortam Hava Kalitesinin Hayvan Verim ve Ürün Kalite Özellikleri 

Üzerine Etkilerinin Araştırılması. Yardımcı Araştırıcı. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri 

(Proje No: 2008–17), U.Ü.Z.F. Biyosistem Mühendisliği Bölümü ile, 2008-2010.  

Farklı Dumanlama Tekniklerinin Füme Çerkez Peynirinin Özellikleri Üzerine Etkisi. Proje 

Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: 2009–4), 2009-2010.  

Uludağ Üniversitesi, Bilim ve Teknoloji Araştırma Merkezi Altyapısının Oluşturulması (Gıda 

Güvenliği ve Biyoteknoloji). Yardımcı Araştırıcı.  (DPT), 2011-2020.  

Kefirin Antioksidan Özelliği Üzerine Farklı Hayvan Sütlerinin Etkisi. Yardımcı Araştırıcı. 

U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: 2012–7), U.Ü. Fen. Fak. Kimya Bölümü ile, 

2012-2015.  

Meyveli Probiyotik Süt İçeceğinde Probiyotik Bakterilerin Canlılığının Belirlenmesi.                                

Proje Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: HDP (Z) 2014-9), 2014-

2015.  
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Protein ve Diyet Lifi Katkısı ile Zenginleştirilen Yağı Azaltılmış Labne Peynirinin Tekstürel 

Özelliklerinin Geliştirilmesi. Proje Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri, MBH 

Gıda San. ve Tic. Ltd. Şti. ile (Proje No: 2014-13), 2014-2017.  

Yenilebilir Mantarın Probiyotik Bakterilerin Gelişimi Üzerine Etkisi ve Fermente Süt 

Ürünlerinde Kullanımı (QUAP (Z)-2015/29. Proje Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma 

Projeleri (Proje No: 2015-29), Kırklareli Üniv.  Tıbbi Laboratuvar Teknikleri Programı ile, 

2015-2019.  

Bazı Mikroalglerden Üretilen Biyokütle ve Fonksiyonel Bileşenlerin Biyoyararlılıklarının 

İncelenmesi, Yardımcı Araştırıcı. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: 2015-30), 

Yalova Üniv.  Müh. Fak. Kimya ve Süreç Mühendisliği Bölümü ile, 2015-2019.  

Bursa İlinde Tüketime Sunulan Yeşil ve Siyah Zeytinlerde Sorbik Asit ve Benzoik Asit 

Miktarlarının İncelenmesi Yardımcı Araştırıcı. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: 

2016-40), 2016-2017.  

Bifidobacterium lactis’ in in vitro Koşullarda Gelişimi Üzerine Bazı Potansiyel Prebiyotik 

Bileşenlerin Etkisi. Proje Yürütücüsü. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: HDP (Z) 

2017-37), 2017-2018.  

Simbiyotik Dondurma ve Simbiyotik Dondurma Üretim Süreci Geliştirme, Kuruluş Adı: 

Natura Gıda Sanayi ve Ticaret A. Ş., Danışman. 1501, Tübitak Sanayi Ar -Ge Projeleri 

Destekleme Programı, Proje No: 3170358, 2017-2019 

Fermente Süt Ürünleri Üretiminde Kestane Sütü Kullanım Olanaklarının Araştırılması. 

Yardımcı Araştırıcı. 1005, Tübitak Ulusal Yeni Fikirler ve Ürünler Araştırma Destek 

Programı. Proje No: 118O428, 2018-2020.  

Fonksiyonel Süt Ürünlerinin Geliştirilmesi.  Kuruluş Adı: Sütaş Süt Ürünleri, A.Ş. Danışman. 

Tübitak 2244 sanayi Doktora Programı. 2019-2025.  

Yayıkaltı Suyunun Fonksiyonel Bileşiminin Belirlenmesi ve Peynir Üretiminde Kullanım 

Olanaklarının Araştırılması. Yardımcı Araştırıcı. T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı 

Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar Genel Müdürlüğü (TAGEM). 2019-2021.  

Stevia Katkılı Şeker Oranı Azaltılmış Fonksiyonel Süt Ürünlerinin Geliştirilmesi. Proje 

Yürütücüsü. B. U.Ü. Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: QUAP (Z) 2019-11), 2019-

2021.  

Potansiyel Prebiyotik Kaynağı Olarak Bademin Kullanılması. Yardımcı Araştırıcı. B.U.Ü. 

Bilimsel Araştırma Projeleri (Proje No: KUAP (Z) 2019-6), 2019-2020.  

Yayıkaltı Suyu Kullanımının Düşük Yağlı Kaşar Peynirlerinin Fonksiyonel ve Teknolojik 

Özelliklerine Etkisinin Araştırılması. Proje Yürütücüsü. B.U.Ü. Bilimsel Araştırma 

Projeleri (Proje No: DDP (Z) 2020-3), 2020-2022.  
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YÖNETİLEN YÜKSEK LİSANS VE DOKTORA TEZLERİ  

 

Yüksek Lisans Tezleri  

 

1. ACI, C. “İnek ve Koyun Sütlerinden Örgü Peyniri Üretimi ve Özellikleri Üzerine Araştırma”.  

Bursa Uludağ Üniversitesi, 2007.  

2. CANBULAT, Z. “Lactobacillus rhamnosus Kültürü ile Probiyotik Yoğurt Üretimi”. Uludağ 

Üniversitesi, 2010.  

3.  AYDINOL, P. “Farklı Dumanlama Tekniklerinin Füme Çerkez Peynirinin Özellikleri Üzerine 

Etkisi”. Uludağ Üniversitesi, 2010.  

4. KURTULDU, O. “Probiyotik Yoğurt Üretiminde β-glukan Kullanımı”. Uludağ Üniversitesi, 

2012.  

5. DELİKANLI, B.  “Süt Proteini Katkıları İle Zenginleştirilen Yağsız Yoğurtların Tekstürel 

Özelliklerinin Belirlenmesi”. Uludağ Üniversitesi, 2012.  

6. AKIN, Z. “Bitkisel Protein Katkılı Yağsız Fermente Süt İçeceğinin Özelliklerinin Belirlenmesi”. 

Uludağ Üniversitesi, 2013.  

7. BALATİ, A. “Meyveli Probiyotik Fermente Süt İçeceği Üretimi”. Uludağ Üniversitesi, 2015.  

8. YILDIZ, E. “Sebze Püreleri İle Üretilen Yoğurtların Özelliklerinin Belirlenmesi”, Uludağ 

Üniversitesi, 2017.  

9. EROĞLU, E.  “Şeker İkamesi Olarak Stevia Katklılı Probiyotik Yoğurtlarda Bakteri 

Canlılığının ve Ürün Özelliklerinin Belirlenmesi”, Uludağ Üniversitesi, 2019.  

10. BAYSAL, S.  “Beyaz Peynirde Enstrümental Tekstür ve Duyusal Analizler Arasındaki 

Korelasyonun Değerlendirilmesi Üzerine Bir Araştırma”, Bursa Uludağ Üniversitesi, 2019.  

11. CEYLAN, Ö.  “Krema Soğutma Sıcaklığının ve Asitlendirme Yönteminin Tereyağının 

Özellikleri Üzerine Etkisinin Araştırılması”, Bursa Uludağ Üniversitesi, 2019. Tamamlandı.  

12. KARAMAN, S. “Akasya Gamı ve Pektin İlavesinin Siyah Havuç Katkılı Probiyotik 

Yoğurtların Fonksiyonel ve Teknolojik Özelliklerine Etkisinin Araştırılması”, Bursa Uludağ 

Üniversitesi, 2019.  

13. ÖZYÜREK, M. B. “Probiyotik Bakterilerin Baklagil Unları İçeren in vitro Koşullarda ve Süt 

Modelinde Canlılığının ve Bazı Probiyotik Özelliklerinin Belirlenmesi” Bursa Uludağ 

Üniversitesi, 2020.  

14. ÖZDEMIR, T. “Kırmızı Pancarlı Probiyotik Yoğurt Üretiminde Şeker İkamesi Olarak Stevia 

Kullanımı”, Bursa Uludağ Üniversitesi, Devam Ediyor. 

15. ERGÜL, S.  “Mozzarella Peynirinin Kalite Parametreleri Üzerinde Starter Kültürlerin 

Etkilerinin Değerlendirilmesi Üzerine Bir Araştırma”, Bursa Uludağ Üniversitesi, Devam 

Ediyor. 

16.  ÖZTÜRK, Z. “Yüksek Proteinli Laktozsuz Dondurma Üretiminde Farklı Protein Katkılarının  

Kullanımı”, Bursa Uludağ Üniversitesi, Devam Ediyor. 

17. DEMİRAY TEYMUROĞLU, M. Ders Aşaması.  

18. HARPUTLUGİL, T.B. Ders Aşaması. 
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Doktora Tezleri  

 

1.  EREN - VAPUR, U. “Farklı Starter Kültür Oranları ile Hayvansal ve Mikrobiyel Kaynaklı 

Peynir Mayaları Kullanılarak Üretilen Tam Yağlı Beyaz Peynirlerin Özelliklerinin 

Belirlenmesi”, Uludağ Üniversitesi, 2010.  

2. DELİKANLI, B.   “Yenilebilir Mantarın Potansiyel Prebiyotik Aktivitesinin ve Süt 

Fermantasyonu Üzerine Etkisinin Belirlenmesi”, 2018.  

3. AYDINOL, P. “Yağı Azaltılmış Labne Peynirinin Tekstürel Özelliklerinin Geliştirilmesi”, Bursa 

Uludağ Üniversitesi, 2019.  

4.  AVCI, A. R.  “Yayık altı Suyu Kullanımının Düşük Yağlı Kaşar Peynirlerin Fonksiyonel ve 

Teknolojik Özelliklerine Etkisinin Araştırılması”, Bursa Uludağ Üniversitesi Devam Ediyor. 

5.  KESER, G. Ders Aşaması. 

6.  ÖZYÜREK, M. B. Ders Aşaması. 

 

YAYINLAR  

 

SCI & SCI Exp. Uluslararası hakemli dergilerde yayınlanan makaleler  

 

1. Ozcan-Yilsay, T., Yilmaz, L. and Akpinar-Bayizit, A. “The effect of using a whey protein fat 

replacer on textural and sensory characteristics of low-fat vanilla ice cream”, European Food 

Research and Technology, Vol. 222 (1/2): 171–175, (2006).  

2. Yilmaz, L., Ozcan-Yilsay, T. and Akpinar-Bayizit, A. “The sensory characteristics of berry-

flavored kefir”, Czech Journal of Food Sciences, Vol. 24 (1): 26–32, (2006).  

3.  Ozcan-Yilsay, T., Akpinar-Bayizit, A., Turan, M.A. and Yücel, A. “Mineral and trace element 

contents of the edible meat of frozen shellfish”, Indian Veterinary Journal, Vol. 83 (12): 1298–

1299, (2006).                      

4. Ozcan-Yilsay, T., Lee, W.J., Horne, D. and Lucey, J.A. “Effect of trisodium citrate on 

rheological, physical properties and microstructure of yogurt”, Journal of Dairy Science, Vol. 

90 (4): 1644–1652, (2007).                   

5. Ozcan, T., Lucey, J.A. and Horne, D. “Effect of tetrasodium pyrophosphate on the 

physicochemical properties of yogurt gels”, Journal of Dairy Science, Vol. 91 (12): 4492–4500, 

(2008).  

6. Akpinar-Bayizit, A., Ozcan, T. and Yilmaz-Ersan, L. “Membrane processes in production of 

functional whey components”, Mljekarstvo (Dairy), Vol. 59 (4): 282–288, (2009).  

7. Akpinar-Bayizit, A., Ozcan, T. and Yilmaz-Ersan, L.  “Milk-based traditional Turkish desserts”, 

Mljekarstvo (Dairy), Vol. 59 (4): 349–355, (2009).  

8. Ozcan, T. “Determination of minerals in kefir by inductively coupled plasma-optical emission 

spectrometer (ICP-OES)”, Asian Journal of Chemistry, Vol. 22 (8): 6589–6594, (2010).  
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9. Akpinar-Bayizit, A., Yilmaz-Ersan, L. and Ozcan, T. “Determination of organic acid 

composition of Boza as affected by raw material and fermentation process”, International 

Journal of Food Properties, Vol. 13 (3), 648–656, (2010).  

10. Ozcan, T., Yilmaz-Ersan, L., Akpinar-Bayizit, A., Sahin, O.I. and Aydinol, P. “Viability of 

Lactobacillus acidophilus La-5 and Bifidobacterium bifidum BB-12 in rice puding”, 

Mljekarstvo (Dairy), Vol.  60 (2): 135–144, (2010 

11. Akpinar-Bayizit, A., Ozcan T., Yilmaz-Ersan, L. and Gurbuz, O. “Impact of processing 

methods on nutritive value and fatty acid profile of hen eggs”, Pakistan Veterinary Journal, 

Vol. 30 (4): 219–222, (2010).  

12. Guldas, M., Akpinar-Bayizit, A., Ozcan T. and Yilmaz-Ersan, L. “Effects of edible film 

coatings on shelf-life of Mustafakemalpasa sweet, a cheese based dessert”, Journal of Food 

Science and Technology- Mysore, Vol. 47 (5): 476-481, (2010).  

13. Akpinar-Bayizit, A., Ozcan, T., Sahin, O.I. and Yilmaz-Ersan, L. “The utilization of microbial 

poly-hydroxy alkanoates (PHA) in food industry”, Research Journal of Biotechnology, Vol. 5 

(3): 76–79, (2010).    

14. Akpinar-Bayizit, A., Ozcan, T. and Yilmaz-Ersan, L. “Turkish cheese-based dessert”, 

Bulgarian Journal of Agricultural Science, Vol. 16 (4): 493–499, (2010).  

15. Ozcan, T., Akpinar-Bayizit, A., Sahin, O.I. and Yilmaz-Ersan, L.  “The formation of polycyclic 

hydrocarbons during smoking process of cheese”, Mljekarstvo (Dairy), Vol. 61 (3): 193-198, 

(2011).  

16. Ozgur, M., Akpinar-Bayizit, A., Ozcan, T. and Yilmaz-Ersan, L. “Effect of Dehydration on 

Several Physico-Chemical Properties and the Antioxidant Activity of Leeks (Allium porrum 

L.)”, Not Bot Hort Agrobot Cluj, Vol. 39 (1): 144-151, (2011).  

17. Ozcan, T., Horne, D. and Lucey, J.A. “Effect of increasing the colloidal calcium phosphate of 

milk on the texture and microstructure of yogurt”, Journal of Dairy Science, Vol. 94 (11): 5278-

5288, (2011).                  

18. Ozgur, M., Ozcan, T., Akpinar-Bayizit, A. and Yilmaz-Ersan, L. “Functional compounds and 

antioxidant properties of dried green and red peppers”, African Journal of Agricultural 

Research, Vol. 6 (25): 5638-5644, (2011).  

19. Yilmaz-Ersan, L., Akpinar-Bayizit A., Ozcan, T. Sahin, O.I. and Aydinol, P “Assesment of 

some microbiological and chemical properties of Pismaniye sweet”, African Journal of 

Microbiology Research, Vol. 5(9): 1119-1122, (2011).  

20. Ozcan, T. and Kurdal. E. “The effects of using a starter culture, lipase and protease enzymes on 

ripening of Mihalic cheese”, International Journal of Dairy Technology, Vol. 65 (4): 585-593, 
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