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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerDiğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Morphologic and chemical characterizations of some salep orchidsMorphologic and chemical characterizations of some salep orchidsÇalışkan Ö., Beşir Özgeçen A., Anıl M., Gülser C., Yazıcı F., Kurt D.Eurasian Journal of Soil Sciences, cilt.12, 2023 (Scopus)II. Kenevirde THC ve CBD Faktörlerinin DeğerlendirilmesiKenevirde THC ve CBD Faktörlerinin DeğerlendirilmesiBEŞİR A., YAZICI BEKTAŞ N., MORTAŞ M., YAZICI F.Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi (Online), 2022 (Hakemli Dergi)III. A Plant-Based Milk Type: Hemp Seed Milk Bitkisel Sütlerden Biri: Kenevir  Tohumu SütüA Plant-Based Milk Type: Hemp Seed Milk Bitkisel Sütlerden Biri: Kenevir  Tohumu SütüBesir A., Awad N., Mortaş M., Yazıcı F.Akademik Gida, cilt.20, sa.2, ss.170-184, 2022 (Scopus)IV. Evaluation of THC and CBD Factors in CannabisEvaluation of THC and CBD Factors in Cannabis
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