
Prof. Dr. MEHMET SERTAÇ ÖZER
Kişisel Bilgilerİş Telefonu:  +90 322 338 6173 E-posta:  msozer@cu.edu.trWeb:  https://avesis.cu.edu.tr//msozer
Uluslararası Araştırmacı ID'leri  ORCID: 0000-0002-5882-119X Yoksis Araştırmacı ID: 51999
Eğitim BilgileriDoktora, Çukurova Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği, Türkiye 1992 - 1998Yüksek Lisans, Çukurova Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği, Türkiye 1989 - 1992
Yaptığı TezlerDoktora, Kepekli Ekmeklerin Bazı Niteliklerinin İncelenmesi ve Kalitelerinin İyileştirilmesi , Çukurova Üniversitesi, FenBilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği, 1998Yüksek Lisans, Küçük Tip Ekmek Yapımında Kullanılan Bazı katkı Maddelerinin Ekmek Kalitesi üzerindeki Etkileri,Çukurova Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Bilimi Ve Teknolojisi, 1990
Araştırma AlanlarıTarımsal Bilimler, Ziraat
Akademik Unvanlar / GörevlerProf. Dr., Çukurova Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği, 2017 - Devam EdiyorDoç. Dr., Çukurova Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği, 2012 - 2016
Akademik İdari DeneyimAdana Bilim Ve Teknoloji Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 2013 - 2015
Yönetilen TezlerÖzer M. S., Farklı hidrokolloid kombinasyonlarının ev tipi ekmek makinelerinde üretilen glutensiz ekmek nitelikleriüzerindeki etkisi, Yüksek Lisans, H.KONUR(Öğrenci), 2020Özer M. S., Düşük fenilalanin içerikli glutensiz bisküvi üretiminde bazı hidrokolloidlerin etkilerinin belirlenmesi, YüksekLisans, G.TEKİN(Öğrenci), 2020Özer M. S., Effects of pseudocereals on the quality of gluten free dough and bread, Yüksek Lisans, A.I.A.(Öğrenci), 2018

tel:+90 322 338 6173


Özer M. S., Protein içeriği azaltılmış sürdürülebilir yumurtasız kek üretimi ve bazı kalite nitelikleri açısından incelenmesi,Yüksek Lisans, G.NİL(Öğrenci), 2018ÖZER M. S., Bazı Fonksiyonel Ürünlerin Glutensiz Ekmekte Hamur ve Ekmek Özellikleri Üzerine Etkisi, Yüksek Lisans,E.Tümer(Öğrenci), 2014ÖZER M. S., ?Ülkemizde Yetiştirilen Bazı Mercimek Çeşitlerinin Fiziksel, Kimyasal ve Fizikokimyasal ÖzelliklerininBelirlenmesi?, Yüksek Lisans, F.Kaya(Öğrenci), 2011ÖZER M. S., ?Maltodekstrin Üretiminde Bazı Parametrelerin Kalite Üzerine Etkisi?, Yüksek Lisans, S.Söbüçovalı(Öğrenci),2011ÖZER M. S., ?Süne Zararına Uğramış Ekmeklik Buğdayların Bazı Niteliklerin İncelenmesi ve İyileştirilmesi OlanaklarıÜzerine Bir Araştırma?, Doktora, H.Dizlek(Öğrenci), 2010ÖZER M. S., ?Glutensiz Kek Üretiminde Kullanılan Bazı Zamkların Kalite Üzerine Etkisi?, Yüksek Lisans, R.Yücel(Öğrenci),2009ÖZER M. S., ?Süne Zararına Uğramış Buğday Ununun Katkı Maddeleri Kullanılarak Ekmeklik Kalitesinin İyileştirilmesi?,Yüksek Lisans, E.Karatekin(Öğrenci), 2008ÖZER M. S., Mısır ve Buğday Kepeğinin Hamur ve Ekmek Nitelikleri Üzerindeki Etkilerinin İncelenmesi?, Doktora,H.Gül(Öğrenci), 2008ÖZER M. S., Pandispanya Yapımında Bazı Yüzey Aktif Maddelerin Kek Nitelikleri Üzerindeki Etkileri, Yüksek Lisans,G.Köklü(Öğrenci), 2007
SCI, SSCI ve AHCI İndekslerine Giren Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Production of Functional White Bread Enriched with Various Dietary Fibers with High ConsumerAcceptanceYılmaz I., ÖZER M. S., Dizlek H.Plant Foods for Human Nutrition, cilt.80, sa.1, 2025 (SCI-Expanded)II. Elucidation of technological, functional, sensory properties and aroma profiles o f gluten-free breads   enriched with lentil flour  Öncel B., ÖZER M. S.Journal of Food Measurement and Characterization, 2025 (SCI-Expanded)III. Comparison of methods used to  determine protease activities o f insect (Eurygaster integriceps)    damaged wheat and flourDetermination of the most suitable protease activity assay method in insect-damaged wheatÖzer M. S., Dizlek H.JOURNAL OF CEREAL SCIENCE, cilt.121, sa.104089, ss.22-28, 2025 (SCI-Expanded)IV. Assessment o f physicochemical properties and staling characteristics o f eggless gluten-free cakes  with aquafabaYazici G. N., TAŞPINAR T., BİNOKAY H., AĞÇAM E., AĞIRMAN B., ÖZER M. S.Journal of Food Measurement and Characterization, 2025 (SCI-Expanded)V. A study to  clarify whether sunn pest (Eurygaster integriceps) increases amylase activity in wheat    Dizlek H., ÖZER M. S.Heliyon, cilt.10, sa.10, 2024 (SCI-Expanded)VI. Interactive Effect o f Irrigation and Sowing Methods on Yield, Quality, and Water Productivity o f   Quinoa under Ridge Sowing TechniqueSEZEN S. M., Yildiz M., ÖZER M. S., Jacobsen S., Gunacti H., BEREKET BARUT Z., Kara O., Maambo C. M.Journal of Soil Science and Plant Nutrition, 2024 (SCI-Expanded)VII. Investigating the potential o f using aquafaba in eggless gluten-free cake production by multicriteria  decision-making approachYazıcı G. N., Taşpınar T., Binokay H., Dağsuyu C., Kokangül A., Özer M. S.JOURNAL OF FOOD MEASUREMENT AND CHARACTERIZATION, cilt.1, sa.1, ss.1, 2023 (SCI-Expanded)VIII. Comparison of transglutaminase and l-ascorbic acid additives in improving the quality o f bread    
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