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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerDiğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Microwave-Assisted Extraction of Phenolic Components in Olive Leaves and its Kinetics, andMicrowave-Assisted Extraction of Phenolic Components in Olive Leaves and its Kinetics, andAntioxidant Properties o f Extracts Zeytin Yapraklarından Fenolik Bileşenlerin Mikrodalga DestekliAntioxidant Properties o f Extracts Zeytin Yapraklarından Fenolik Bileşenlerin Mikrodalga DestekliEkstraksiyonu ve Kinetiği ile Ekstraktların Antioksidan ÖzellikleriEkstraksiyonu ve Kinetiği ile Ekstraktların Antioksidan ÖzellikleriİŞÇİMEN E. M., HAYTA M.Akademik Gida, cilt.21, sa.3, ss.233-242, 2023 (Scopus)II. Asma Yaprağından Antioksidan Bileşiklerin Mikrodalga Destekli Ekstraksiyonunun OptimizasyonuAsma Yaprağından Antioksidan Bileşiklerin Mikrodalga Destekli Ekstraksiyonunun Optimizasyonuİşçimen E. M., Hayta M.Çukurova Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, cilt.36, sa.1, ss.1-12, 2021 (Hakemli Dergi)III. Nohut Protein Hidrolizatlarinin Anjiyotensin Dönüştürücü Enzim (Ade) Inhibitör Aktivitesi ÜzerineNohut Protein Hidrolizatlarinin Anjiyotensin Dönüştürücü Enzim (Ade) Inhibitör Aktivitesi ÜzerineUltrason, Mikrodalga, Fermantasyon Ve Pişirmenin EtkileriUltrason, Mikrodalga, Fermantasyon Ve Pişirmenin EtkileriOTAĞ F. B., HAYTA M.GIDA, cilt.41, sa.1, ss.9-14, 2016 (Hakemli Dergi)IV. The effect o f sourdough fermentation on bread bioactive compounds and their  bioavailabilityThe effect o f sourdough fermentation on bread bioactive compounds and their  bioavailabilityHENDEK ERTOP M., HAYTA M.Gıda, 2016 (Hakemli Dergi)V. Gıdalarda biyoaktif peptit o luşumu ve aktivitesi üzerine ısıl işlem ve fermantasyonun etkileriGıdalarda biyoaktif peptit o luşumu ve aktivitesi üzerine ısıl işlem ve fermantasyonun etkileriOtağ F. B., HAYTA M.GIDA, cilt.38, ss.307-314, 2013 (Hakemli Dergi)VI. Kek Kalitesinin ve Raf Ömrünün İyileştirilmesiKek Kalitesinin ve Raf Ömrünün İyileştirilmesiUÇAR B., HAYTA M.GIDA, cilt.37, sa.6, ss.355-362, 2012 (Hakemli Dergi)VII. Dondurulmuş ekmek hamuru ve son ürün kalitesinin iyileştirilmesinde formül bileşenlerinin etkileriDondurulmuş ekmek hamuru ve son ürün kalitesinin iyileştirilmesinde formül bileşenlerinin etkileriErtop M. H., Etgü H., HAYTA M.GIDA, cilt.37, ss.55-62, 2012 (Hakemli Dergi)VIII. Yenilebilir  Bitki ve Tohum Filizlerinin Fonksiyonel ÖzellikleriYenilebilir  Bitki ve Tohum Filizlerinin Fonksiyonel ÖzellikleriYETİM H., ÖZTÜRK İ., TÖRNÜK F., SAĞDIÇ O., HAYTA M.Gıda Dergisi, cilt.35, sa.3, ss.205-210, 2010 (Hakemli Dergi)IX. Unlu mamüllerde proteaz, pentozanaz ve lipaz uygulamalarıUnlu mamüllerde proteaz, pentozanaz ve lipaz uygulamalarıHAYTA M., ALPASLAN M.Unlu Mamüller Teknolojisi, cilt.55, ss.34-38, 2002 (Hakemli Dergi)X. Tahıl proteinlerinin fonksiyonel özellikleriTahıl proteinlerinin fonksiyonel özellikleriHAYTA M., ALPASLAN M.Unlu Mamüller Teknolojisi, cilt.6, ss.58-65, 2001 (Hakemli Dergi)



Kitap & Kitap BölümleriKitap & Kitap BölümleriI. Tahılların Fonksiyonel Özellikleri ve Fonksiyonel Tahıl ÜrünleriTahılların Fonksiyonel Özellikleri ve Fonksiyonel Tahıl ÜrünleriHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.Hububat Bilimi ve Teknolojisi, Prof Dr. Hamit Köksel, Editör, sidas medya, İzmir, ss.173-184, 2021II. Effects o f Phytochemical Fortification of F lour and Bread on Human HealthEffects o f Phytochemical Fortification of F lour and Bread on Human HealthHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.Flour and Breads and Their Fortification in Health and Disease Prevention, Ball M., Ikeda S.,, Editör, ElsevierScience, Oxford/Amsterdam , London, ss.273-289, 2019III. Incorporation of Nutraceutical Ingredients in Baked GoodsIncorporation of Nutraceutical Ingredients in Baked GoodsHAYTA M., BÜŞRA P.Nutraceutical and Functional Food Processing Technology, Joyce I. Boye, Editör, Wiley-Blackwell, ss.211-234, 2015IV. Phytochemical fortification of flour and breadPhytochemical fortification of flour and breadHAYTA M., Özuğur G.Flour and breads and their fortification in health and disease prevention, V. R. Preedy, R. R. Watson, & V. B. Patel,Editör, Academic Pres, Elsevier, London, ss.293-300, 2011V. Apricot kernel flour and its use in maintaining healthApricot kernel flour and its use in maintaining healthHAYTA M., ALPASLAN M.Flour and Breads and Their Fortification in Health and Disease Prevention, Preedy V. R., Watson R. R., Patel V. B. ,Editör, Academic Press, Elsevier, London, ss.213-221, 2011
Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarHakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarI. Applications of Electrospinning and Electrospraying on Cereal ProteinsApplications of Electrospinning and Electrospraying on Cereal Proteinsİşçimen E. M., Hayta M.IX. UMTEB INTERNATIONAL CONGRESS ON VOCATIONAL & TECHNICAL SCIENCES, Gaziantep, Türkiye, 7 - 08 Şubat2020, ss.123II. ULTRASOUND AND MICROWAVE ASSISTED BIOACTIVE COMPOUND EXTRACTION FROM EDIBLEULTRASOUND AND MICROWAVE ASSISTED BIOACTIVE COMPOUND EXTRACTION FROM EDIBLELEAVESLEAVESİşçimen E. M., Hayta M.IX. UMTEB INTERNATIONAL CONGRESS ON VOCATIONAL & TECHNICAL SCIENCES, Gaziantep, Türkiye, 7 - 08 Şubat2020, ss.124III. PHYTOCHEMICAL ENRICHED FUNCTIONAL BREAD: ANTIOXIDANT PHYTOCHEMICAL ENRICHED FUNCTIONAL BREAD: ANTIOXIDANT PROPERTIESPROPERTIESHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.The 4thInternational Conference on Engineering and Natural Sciences (ICENS), 2 - 06 Mayıs 2018IV. Fonksiyonel gıdalarda kullanılacak biyoaktif bileşenlerin elektrospin (elektroeğirme) veFonksiyonel gıdalarda kullanılacak biyoaktif bileşenlerin elektrospin (elektroeğirme) veelektrosprey (elektropüskürtme) metodlarıyla enkapsülasyonuelektrosprey (elektropüskürtme) metodlarıyla enkapsülasyonuHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.2nd International Conference on Agriculture, Forest, Food Sciences and Technologies (ICAFOF), 2 - 05 Nisan 2018V. Extraction And Purification Of Bioactive Peptides From CerealsExtraction And Purification Of Bioactive Peptides From CerealsİŞÇİMEN E. M., HAYTA M.2nd International Mediterranean Science and Engineering Congress (IMSEC 2017), Adana, Türkiye, 25 - 27 Ekim2017VI. Ultrasound and M??crowave Ass??sted Extract??on of Funct??onal Compounds from Ed??ble LeavesUltrasound and M??crowave Ass??sted Extract??on of Funct??onal Compounds from Ed??ble LeavesİŞÇİMEN E. M., HAYTA M.2nd International Mediterranean Science and Engineering Congress (IMSEC 2017), Adana, Türkiye, 25 - 27 Ekim2017, ss.474VII. Ultrasound and Microwave Assisted Extraction of Functional Compounds from Edible LeavesUltrasound and Microwave Assisted Extraction of Functional Compounds from Edible LeavesİŞÇİMEN E. M., HAYTA M.2nd Internaonal Mediterranean Science and Engineering Congress (IMSEC 2017), Adana, Türkiye, 25 - 27 Ekim
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