
Prof. Dr. MEHMET HAYTA
Kişisel BilgilerE-posta:  mhayta@erciyes.edu.trWeb:  https://avesis.erciyes.edu.tr/mhayta/cv
Uluslararası Araştırmacı ID'leri  ScholarID: omoRARMAAAAJ ORCID: 0000-0001-6239-8630 Publons / Web Of Science ResearcherID: B-8244-2016 ScopusID: 6602645547 Yoksis Araştırmacı ID: 2136
Eğitim BilgileriDoktora, University of Reading, Food Science, Birleşik Krallık 1995 - 1999
Yabancı Dillerİngilizce, B2 Orta Üstü
Yaptığı TezlerDoktora, Thermal Transitions in Wheat Gluten , University Of Reading, Biosciences, Food Science, 1999
Araştırma AlanlarıGıda Mühendisliği, Gıda Bilimleri, Gıda Kimyası, Gıda Teknolojisi, Hububat Teknolojisi, Mühendislik ve Teknoloji
Akademik Unvanlar / GörevlerProf. Dr., Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği, 2009 - Devam EdiyorDoç. Dr., Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği, 2008 - 2009Doç. Dr., İnönü Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda, 2003 - 2006Araştırma Görevlisi, İnönü Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda, 1991 - 2003
Yönetilen TezlerHAYTA M., Pandispanya Kek Kalitesi Üzerine Yabani Meyvelerin Fonksiyonel Etkileri, Yüksek Lisans, B.UÇAR(Öğrenci),2011HAYTA M., Glutensiz ekmeklerde ekşi hamur kullanımının kaliteye etkileri, Yüksek Lisans, G.ÖZUĞUR(Öğrenci), 2011HAYTA M., Farklı Tahıl Unları İlavesi İle Elde Edilen Fırınlanmış Buğday Cipsinin Kalite Niteliklerinin İyileştirilmesi,Yüksek Lisans, A.GÖNCÜ(Öğrenci), 2011



Jüri ÜyelikleriDoçentlik Sınavı, JÜRİ, HACETTEPE, Kasım, 2009
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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Microwave-Assisted Extraction of Phenolic Components in Olive Leaves and its Kinetics, and  Antioxidant Properties o f Extracts Zeytin Yapraklarından Fenolik Bileşenlerin Mikrodalga Destekli Ekstraksiyonu ve Kinetiği ile Ekstraktların Antioksidan Özellikleri İŞÇİMEN E. M., HAYTA M.Akademik Gida, cilt.21, sa.3, ss.233-242, 2023 (Scopus)II. Asma 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 ÜzerineUltrason, 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  bioavailability  HENDEK ERTOP M., HAYTA M.Gıda, 2016 (Hakemli Dergi)V. Gıdalarda biyoaktif peptit o luşumu ve aktivitesi üzerine ısıl işlem ve fermantasyonun etkileri    Otağ F. B., HAYTA M.GIDA, cilt.38, ss.307-314, 2013 (Hakemli Dergi)VI. Kek 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 etkileri Ertop M. H., Etgü H., HAYTA M.GIDA, cilt.37, ss.55-62, 2012 (Hakemli Dergi)VIII. Yenilebilir  Bitki ve Tohum Filizlerinin Fonksiyonel Özellikleri YETİM 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 uygulamaları HAYTA M., ALPASLAN M.Unlu Mamüller Teknolojisi, cilt.55, ss.34-38, 2002 (Hakemli Dergi)X. Tahıl proteinlerinin fonksiyonel özellikleri HAYTA M., ALPASLAN M.Unlu Mamüller Teknolojisi, cilt.6, ss.58-65, 2001 (Hakemli Dergi)



Kitap & Kitap BölümleriI. Tahılların 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 Health  HAYTA 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 Goods  HAYTA M., BÜŞRA P.Nutraceutical and Functional Food Processing Technology, Joyce I. Boye, Editör, Wiley-Blackwell, ss.211-234, 2015IV. Phytochemical fortification of flour and bread  HAYTA 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 health   HAYTA 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 YayınlarI. Applications 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 EDIBLELEAVESİşçimen E. M., Hayta M.IX. UMTEB INTERNATIONAL CONGRESS ON VOCATIONAL & TECHNICAL SCIENCES, Gaziantep, Türkiye, 7 - 08 Şubat2020, ss.124III. PHYTOCHEMICAL ENRICHED FUNCTIONAL BREAD: ANTIOXIDANT  PROPERTIESHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.The 4thInternational Conference on Engineering and Natural Sciences (ICENS), 2 - 06 Mayıs 2018IV. Fonksiyonel gıdalarda kullanılacak biyoaktif bileşenlerin elektrospin (elektroeğirme) veelektrosprey (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 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 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 LeavesİŞÇİMEN E. M., HAYTA M.2nd Internaonal Mediterranean Science and Engineering Congress (IMSEC 2017), Adana, Türkiye, 25 - 27 Ekim



2017VIII. Recent advances in ultrasound and microwave assisted extraction of bioactive compounds from plant food processing by-products HAYTA M., İŞÇİMEN E. M.International Conference on Advances and Innovations in Engineering, Elazığ, Türkiye, 10 - 12 Mayıs 2017, ss.675IX. Innovative applications of ultrasound to  prepare protein hydrolysates and bioactive peptides from  plant materialsHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.International Conference on Advances and Innovations in Engineering, Elazığ, Türkiye, 10 - 12 Mayıs 2017, ss.167X. Cytotoxicity o f r ice bran protein obtained by ultrsound assisted extraction  İŞÇİMEN E. M., HAYTA M.4th International ISEKI Food Conference, 6 - 08 Temmuz 2016XI. Effect o f ultrasound application on the production of angiotensin converting enzyme inhibitory peptidesİŞÇİMEN E. M., HAYTA M.4 th International ISEKI Food Conference, 6 - 08 Temmuz 2016XII. ULTRASOUND AND MICROWAVE ASSISTED EXTRACTION OF BIOACTIVE COMPOUNDS FROM RICEBRANHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.ICBC 2016, 18 - 21 Nisan 2016XIII. OPTIMIZATION OF ULTRASOUND ASSISTED EXTRACTION OF RICE BRAN PROTEINSHAYTA M., İŞÇİMEN E. M., BENLİ B.ICBC 2016, 18 - 21 Nisan 2016XIV. Ultrasound and Microwaveassisted Extraction of Bioactive Compounds from RiceHAYTA M., İŞÇİMEN E. M.15th International Cereal and Bread Congress, 18 - 21 Nisan 2016XV. RICE BRAN BIOACTIVE PEPTIDESKAYA A., HAYTA M.ICBC 2016, 18 - 21 Nisan 2016XVI. Antimicrobial Food AdditivesHAYTA M.2. Uluslar Arası Gıda Güvenirliği Ve Gıda Katkı Maddeleri Eğitimi, 19 - 23 Ekim 2015XVII. Industrialization Problems of Traditional Foods  Gümüşhane Pestil and Köme  Protected GeographicalIndication  ExamplesHENDEK ERTOP M., HAYTA M.The 3rd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, Sarajevo, Bosna-Hersek, 1 - 04Ekim 2015XVIII. Evaluation of traditional sourdough micro-textural properties o f wheat bread using scanning  electron microscopy (SEM) and image analysis (IA)Ertop M. H., HAYTA M.The 3rd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Sarajevo, Bosna-Hersek, 1 - 04Ekim 2015, ss.124XIX. Traditional Healthy Fruit Juice o f Kayseri    GilaburuEREN E. M., HAYTA M.The 3rd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, 1 - 04 Ekim 2015XX. Optimization of microwave assisted extraction of r ice bran protein BÜŞRA P., EREN E. M., KAYA A., HAYTA M.International Symposium on Phytochemicals in Medicine and Food, Shanghai, Çin, 26 - 29 Haziran 2015, ss.103XXI. Some physical and quality properties o f traditional kolot bread produced with chickpea sourdough.  Ertop M. H., HAYTA M.The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", Struga-Ohrid, Makedonya, 24



- 26 Ekim 2013XXII. Traditional chickpea sourdough and production methodsErtop M. H., HAYTA M.The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", Struga-Ohrid, Makedonya, 24- 26 Ekim 2013XXIII. A review: Effects o f sourdough on nutritional properties o f bakery products  Etgü H., Ertop M. H., HAYTA M.4th International Congress on Food and Nutrition, İstanbul, Türkiye, 12 - 14 Ekim 2011XXIV. Antioxidant and Antimicrobial Plant Extracts for  Active Packaging of Bakery Products  Ertop M. H., HAYTA M.4th International Congress on Food and Nutrition, İstanbul, Türkiye, 12 - 14 Ekim 2011XXV. "Enrichment of gluten-free bread with lupin flour"  Özuğur G., HAYTA M.The International Food Congress "Novel Approaches in Food Industry, Türkiye, 1 - 04 Haziran 2011, ss.25-26XXVI. Effect o f drying methods on color , antioxidant and textural properties o f soymilk enriched bulgur   Etgü H., Sivrioğlu S., UÇAR B., Özuğur G., HAYTA M.The International Food Congress, Novel Approaches in Food Industry, İzmir, Türkiye, 26 - 29 Mayıs 2011XXVII. Use of viburnum opulus in cake formulation HAYTA M., Şeker İ. T.The International Food Congress, Novel Approaches in Food Industry, İzmir, Türkiye, 26 - 29 Mayıs 2011XXVIII. Effect o f lupin flour addition on physical, chemical and sensory properties o f gluten-free tarhana    Etgü H., UÇAR B., Özuğur G., Sivrioğlu S., HAYTA M.The International Food Congress, Novel Approaches in Food Industry, İzmir, Türkiye, 26 - 29 Mayıs 2011XXIX. PEF-induced permeabilization of fresh plant leaves (mint, parsley, thyme, basil and dill)  for  so lid       liquid-extraction of phenolicsFİNCAN M., Aydın Z., Oba Ş., Hayta M.5th International Conference on the Food Factory for the Future 2010, İsveç, 1 - 04 Haziran 2010XXX. Effect o f buckwheat supplementation on phenolic content and antioxidant capacity o f tarhana, a   wheat-yogurt based fermented productTaşkırdı Y., Etgü H., UÇAR B., HAYTA M.Kiel Food Science Symposium, Kiel, Almanya, 18 - 19 Mayıs 2010XXXI. The effect o f stale bread flour addition on microfauna and other characteristics o f Tarhana, a  traditional fermented flour-yogurt product Gül T., SAĞDIÇ O., HAYTA M.Kiel Food Science Symposium, Kiel, Almanya, 18 - 19 Mayıs 2010XXXII. A comparative study on pulsed electric field-induced permeabilization of different plant tissues Aydın Z., Etgü H., Akşit H., Hayta M., FİNCAN M.International Conference on Bio and Food Electrotechnologies, Fransa, 1 - 04 Ekim 2009, ss.174XXXIII. Changes in Functional Components o f Wheat Grains During the germination  ÖZTÜRK I., YETİM H., SAĞDIÇ O., HAYTA M.3. International Congress on Food and Nutrition, Antalya, Türkiye, 22 - 25 Nisan 2009, ss.56XXXIV. Thermal transitions in gluten proteins differing in their  breadmaking performance   HAYTA M., SCHOFIELD J. D.American Association of Cereal Chemist's (AACC) Annual Meeting, San Diego, Amerika Birleşik Devletleri, 12 - 16Ekim 1997XXXV. Quality assessment o f bread enriched with grape pomace obtained from cv. "Kalecik Karası" HAYTA M., Özuğur G., Etgü H., Şeker İ. T.The International Food Congress, Novel Approaches in Food Industry, İzmir, Türkiye, 26 - 29 Mayıs 0011XXXVI. Effect o f soymilk and okara on total phenolic content and antioxidant activity and quality o f cup  cakesUÇAR B., Özuğur G., Etgü H., HAYTA M.
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