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An In-Depth Guide to Oil-in-Water Emulsions, Carlos Bravo Diaz, Editér, NOVA Science Publishers Inc., New York,
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Non-Thermal Preservation of Dairy Products: Principles, Recent Advances, and Future Prospects
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3rd International Eurasian Conference on Biological and Chemical Sciences (EurasianBioChem 2020), Ankara,
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II. Effect of HHP in Physicochemical Properties of Starch by NMR
Alpas H., Oztop H. M., Okur 1.
ICNFS 2018, Lisbon, Portekiz, 13 - 15 Mayis 2018, ss.17

Desteklenen Projeler

ALPAS H., OKUR 1., OKUR 1, Yiiksekdgretim Kurumlar: Destekli Proje, Balik Kollajeninden Yiiksek Hidrostatik Basing YHP
Kullanarak Kolajen Hidrolizat Uretimi ve Kolajen Hidrolizatlarin Fizikokimyasal Ozelliklerinin incelenmesi, 2020 - 2022

Metrikler

Yaymn: 17

Atf (WoS): 126

Atf (Scopus): 124
H-indeks (WoS): 7
H-Indeks (Scopus): 6



	Arş.Gör. İLHAMİ OKUR
	Kişisel Bilgiler
	Araştırma Alanları
	Akademik Unvanlar / Görevler
	SCI, SSCI ve AHCI İndekslerine Giren Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Diğer Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Kitap & Kitap Bölümleri
	Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan Yayınlar
	Desteklenen Projeler
	Metrikler

