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XVI. Inactivation of Candida inconspicua iso lated from Turkish fermented beverage shalgam by pulsed   UV lightKARAOĞLAN H. A., KEKLİK N. M., DEVELİ IŞIKLI N.3rd ISEKI Food Conference, Atina, Yunanistan, 21 - 23 Mayıs 2014XVII. ŞALGAM SUYUNUN FİZİKSEL VE KİMYASAL ÖZLLİKLERİ ÜZERİNE GELENEKSEL OLARAKKULLANILAN MUHAFAZA YÖNTEMLERİNİN VE ATIMLI UV IŞIĞININ ETKİSİKARAOĞLAN H. A., KEKLİK N. M., DEVELİ IŞIKLI N.TGDF Gıda Kongresi 2013, Türkiye, 12 - 14 Kasım 2013XVIII. Şalgam suyunun fiziksel ve kimyasal özellikleri üzerine geleneksel o larak kullanılan muhafaza yöntemlerinin ve atımlı UV ışığın etkisiKARAOĞLAN H. A., KEKLİK N. M., DEVELİ IŞIKLI N.TGDF Gıda Kongresi, Side, Antalya, Türkiye, 12 - 14 Kasım 2013XIX. Geleneksel Şalgam Suyu Üretimi ve Şalgam Suyunda Bozulma Yapan Yabani Mayaların TanımlanmasıKARAOĞLAN H. A., DEVELİ IŞIKLI N.8. Gıda Mhendisliği Kongresi, Ankara, Türkiye, 7 - 09 Kasım 2013XX. Effect o f Pulsed UV Light on Physical and Chemical Properties o f Turnip Juice  KARAOĞLAN H. A., KEKLİK N. M., DEVELİ IŞIKLI N.The 2nd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, 24 - 26 Ekim 2013XXI. Effects o f pulsed UV light on physical and chemical properties o f turnip juice    KARAOĞLAN H. A., KEKLİK N. M., DEVELİ IŞIKLI N.The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", Struga (Ohrid Lake),Makedonya, 24 - 26 Ekim 2013
Desteklenen ProjelerKaraoğlan H. A., Sarı F., TÜBİTAK Projesi, Probiyotik Kırmızı Pancar Suyu Üretiminin Optimizasyonu Ve Probiyotik KırmızıPancar Suyunun Geleneksel Yöntemle Üretilen Kırmızı Pancar Suyu ile Kıyaslanması, 2022 - 2023Göksel Saraç M., Dinçel B., Karaoğlan H. A., Hastaoğlu E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Ultrason ve MikrodalgaUygulamaları İle Tatlı Patates Çeşitlerinden (Mor ve Turuncu) Nişasta Üretimi ve Model Ürün Salamda KullanımOlanaklarının Belirlenmesi, 2020 - 2021Karaoğlan H. A., Özçelik F., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Türkiye de Değişik Şarap Bölgelerinden İzole EdilmişEndojen Saccharomyces cerevisiae Mayaları Üzerine Bazı Stres Faktörlerinin Etkisinin İncelenmesi, 2016 - 2019Keklik N. M., Develi Işıklı N., KARAOĞLAN H. A., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Şalgam Suyunda Bozulma YapanMayaların Atımlı UV Işık ile İnaktivasyonu, 2013 - 2014
Öğrenci ProjeleriDiğer, Ekmek yapımında Alabaş (Brassica oleracea L. var. gongylodes) kabuğu kullanımının ekmeğin yapısal özellikleri vein vitro sindirilebilirliği üzerine etkisi, Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme Ve DiyetetikBölümü, Türkiye, 2023 - Devam EdiyorAr-Ge Projesi, Ekmeğin kimyasal ve duyusal özellikleri üzerine Alabaş (Brassica oleracea L. var. gongylodes) kabuğununetkisinin incelenmesi, Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme Ve Diyetetik Bölümü, Türkiye,2023 - Devam Ediyor
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Akademi Dışı DeneyimUniversita Degli Studi Di Milano (University of Milan)
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