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International Journal of Gastronomy and Food Science, vol.27, 2022 (SCI-Expanded)IX. Interfacial properties o f poppy seed protein (Papaver somniferum L .)  as an alternative proteinInterfacial properties o f poppy seed protein (Papaver somniferum L .)  as an alternative proteinsource at o il/water interface: influence of pH on stability, morphology and rheologysource at o il/water interface: influence of pH on stability, morphology and rheologyASLAN TÜRKER D., GÖKSEL SARAÇ M., YETİMAN A. E., DOĞAN M.European Food Research and Technology, vol.247, no.10, pp.2545-2556, 2021 (SCI-Expanded)X. Rendering waste o il as a new source for the synthesis o f emulsifier: optimization, purification, andRendering waste o il as a new source for the synthesis o f emulsifier: optimization, purification, andcharacterizationcharacterizationGÖKSEL SARAÇ M., DOĞAN M.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD ENGINEERING, vol.17, no.9, pp.715-725, 2021 (SCI-Expanded)XI. Evaluation of non-starch polysaccharide addition in Turkish noodles: ELECTRE techniques approachEvaluation of non-starch polysaccharide addition in Turkish noodles: ELECTRE techniques approachGÖKSEL SARAÇ M.JOURNAL OF TEXTURE STUDIES, vol.52, no.3, pp.368-379, 2021 (SCI-Expanded)XII. Encapsulation of mono,-diglycerides obtained from rendering waste o il: Powder, interfacial,Encapsulation of mono,-diglycerides obtained from rendering waste o il: Powder, interfacial,rheological and emulsion propertiesrheological and emulsion propertiesGöksel Saraç M., Doğan M.Journal Of Food Processing And Preservation, vol.45, no.6, pp.15520, 2021 (SCI-Expanded)XIII. Influence of sucrose reduction and starch type on bulk and powder properties o f ready-to-useInfluence of sucrose reduction and starch type on bulk and powder properties o f ready-to-usepowdered dessertpowdered dessertAslan Türker D., Göksel Saraç M., Doğan M.European Food Research And Technology, vol.247, no.2, pp.453-464, 2021 (SCI-Expanded)XIV. Effect o f salt on the inter-relationship between the morphological, emulsifying and interfacialEffect o f salt on the inter-relationship between the morphological, emulsifying and interfacialrheological properties o f O/W emulsions at o il/water interfacerheological properties o f O/W emulsions at o il/water interfaceDOĞAN M., GÖKSEL SARAÇ M., ASLAN TÜRKER D.Journal of Food Engineering, vol.275, 2020 (SCI-Expanded)XV. Powder caking and cohesion behaviours o f coffee powders as affected by roasting and particlePowder caking and cohesion behaviours o f coffee powders as affected by roasting and particlesizes: Principal component analyses (PCA) for flow and bioactive propertiessizes: Principal component analyses (PCA) for flow and bioactive propertiesDOĞAN M., Asian D., Gurmeric V., Ozgur A., Sarac M.POWDER TECHNOLOGY, vol.344, pp.222-232, 2019 (SCI-Expanded)XVI. Investigation of rheological synergistic interactions between hydrocollo ids and starch in milky cacaoInvestigation of rheological synergistic interactions between hydrocollo ids and starch in milky cacaobeverages model: principal component analysesbeverages model: principal component analysesDOĞAN M., GÖKSEL SARAÇ M., TOKER Ö. S.EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol.243, no.6, pp.1031-1039, 2017 (SCI-Expanded)XVII. Incorporation of dietary fiber concentrates from fruit and vegetable wastes in butter: effects onIncorporation of dietary fiber concentrates from fruit and vegetable wastes in butter: effects onphysicochemical, textural, and sensory propertiesphysicochemical, textural, and sensory propertiesGÖKSEL SARAÇ M., DOĞAN M.EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol.242, no.8, pp.1331-1342, 2016 (SCI-Expanded)XVIII. A methodology to  evaluate the sensory properties o f instant hot chocolate beverage with differentA methodology to  evaluate the sensory properties o f instant hot chocolate beverage with differentfat contents: multi-criteria decision-making techniques approachfat contents: multi-criteria decision-making techniques approachDOĞAN M., Aslan D., Aktar T., GÖKSEL SARAÇ M.EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol.242, no.6, pp.953-966, 2016 (SCI-Expanded)XIX. Rheological and some Physicochemical Properties o f Selected Hydrocollo ids and their  InteractionsRheological and some Physicochemical Properties o f Selected Hydrocollo ids and their  Interactionswith Guar Gum: Characterization using Principal Component Analysis and Viscous Synergism Indexwith Guar Gum: Characterization using Principal Component Analysis and Viscous Synergism IndexKaraman S., Kesler Y., GÖKSEL SARAÇ M., DOĞAN M., Kayacier A.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol.17, no.8, pp.1655-1667, 2014 (SCI-Expanded)XX. Optimization of Gum Combination in Prebiotic Instant Hot Chocolate Beverage Model System inOptimization of Gum Combination in Prebiotic Instant Hot Chocolate Beverage Model System inTerms of Rheological Aspect: Mixture Design ApproachTerms of Rheological Aspect: Mixture Design ApproachDOĞAN M., Toker O. S., Aktar T., Goksel M.FOOD AND BIOPROCESS TECHNOLOGY, vol.6, no.3, pp.783-794, 2013 (SCI-Expanded)XXI. The Effect o f Starch Concentration and Temperature on Grape Molasses: Rheological and TexturalThe Effect o f Starch Concentration and Temperature on Grape Molasses: Rheological and TexturalPropertiesPropertiesGoksel M., DOĞAN M., Toker O. S., Ozgen S., SARIOĞLU K., Oral R. A.



FOOD AND BIOPROCESS TECHNOLOGY, vol.6, no.1, pp.259-271, 2013 (SCI-Expanded)XXII. Prediction of rheological parameters o f model instant hot chocolate beverage by adaptive neuroPrediction of rheological parameters o f model instant hot chocolate beverage by adaptive neurofuzzy inference systemfuzzy inference systemToker O. S., DOĞAN M., Goksel M.MILCHWISSENSCHAFT-MILK SCIENCE INTERNATIONAL, vol.67, no.1, pp.22-25, 2012 (SCI-Expanded)XXIII. Rheological Behaviour of Instant Hot Chocolate Beverage: Part 1. Optimization of the Effect o fRheological Behaviour of Instant Hot Chocolate Beverage: Part 1. Optimization of the Effect o fDifferent Starches and GumsDifferent Starches and GumsDOĞAN M., Toker O. S., Goksel M.FOOD BIOPHYSICS, vol.6, no.4, pp.512-518, 2011 (SCI-Expanded)
Articles Published in Other JournalsArticles Published in Other JournalsI. Extending the shelf life o f unsalted white cheese produced for special dietary preferences: ro le o fExtending the shelf life o f unsalted white cheese produced for special dietary preferences: ro le o fessential o ils and coatingessential o ils and coatingUzundağ D., Can Ö. P., Göksel Saraç M.Harran Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, vol.29, no.1, pp.191-204, 2025 (Peer-Reviewed Journal)II. Consumer Interest and Its Effect on Purchase Intention for Plant-Based Milk SubstitutesConsumer Interest and Its Effect on Purchase Intention for Plant-Based Milk SubstitutesTavmaşat T., Göksel Saraç M., Uğur U., Can Ö. P.AKADEMIK GIDA, vol.22, no.4, pp.282-287, 2024 (Scopus)III. The influence of anti-caking agents on powder flow properties o f ready-to-drink coffee duringThe influence of anti-caking agents on powder flow properties o f ready-to-drink coffee duringstoragestorageAslan Türker D., Göksel Saraç M., Doğan M.Harran Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, vol.28, no.2, pp.258-266, 2024 (Peer-Reviewed Journal)IV. Keçiboynuzu Unu ile Zenginleştirilmiş Glutensiz Keklerin Tekstürel Özellikleri ve KaliteKeçiboynuzu Unu ile Zenginleştirilmiş Glutensiz Keklerin Tekstürel Özellikleri ve KaliteParametrelerinin BelirlenmesiParametrelerinin BelirlenmesiGÖKSEL SARAÇ M., ASLAN TÜRKER D., DOĞAN M.Çukurova Tarım ve Gıda bilimleri dergisi (Online), vol.38, no.2, pp.331-344, 2023 (Peer-Reviewed Journal)V. Glütensiz unların tekno-fonksiyonel özellikleri ile toz akış davranışlarının belirlenmesiGlütensiz unların tekno-fonksiyonel özellikleri ile toz akış davranışlarının belirlenmesiASLAN TÜRKER D., GÖKSEL SARAÇ M., DOĞAN M.Harran Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, 2022 (Peer-Reviewed Journal)VI. Farklı kurutma yöntemleri ile elde edilmiş peynir  tozlarının ısıl işlem görmüş sucukların kalite veFarklı kurutma yöntemleri ile elde edilmiş peynir  tozlarının ısıl işlem görmüş sucukların kalite veduyusal özelliklerine o lan etkisinin incelenmesiduyusal özelliklerine o lan etkisinin incelenmesiYalçınçıray Ö., Hastaoğlu E., Göksel Saraç M., Can Ö. P.Harran Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, vol.26, no.2, pp.244-253, 2022 (Peer-Reviewed Journal)VII. Tuz Oranı Değişiminin Kırmızı Pul Biberin Toz Akış Özellikleri Üzerine EtkisiTuz Oranı Değişiminin Kırmızı Pul Biberin Toz Akış Özellikleri Üzerine EtkisiAslan Türker D., Göksel Saraç M., Doğan M.Çukurova Tarım ve Gıda bilimleri dergisi (Online), vol.36, no.2, pp.165-176, 2021 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Mor ve Turuncu Tatlı Patates Diyet Lif Konsantrelerinin Sucukta Kullanım Olanaklarının AraştırılmasıMor ve Turuncu Tatlı Patates Diyet Lif Konsantrelerinin Sucukta Kullanım Olanaklarının AraştırılmasıGÖKSEL SARAÇ M., HASTAOĞLU E., DİNÇEL B., CAN Ö. P.Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, vol.9, no.9, pp.1679-1685, 2021 (Peer-ReviewedJournal)IX. Yağ Türünün Bir  Fonksiyonu Olarak Lesitin Adsorbe Edilmiş Yağ/Su Emülsiyonlarının Ara YüzeyYağ Türünün Bir  Fonksiyonu Olarak Lesitin Adsorbe Edilmiş Yağ/Su Emülsiyonlarının Ara YüzeyReolo jik ÖzellikleriReolo jik ÖzellikleriAslan Türker D., Göksel Saraç M., Doğan M.Akademik Gıda, vol.19, no.2, pp.159-168, 2021 (Peer-Reviewed Journal)X. TİCARİ ÖNEME SAHİP TOZ SÜT ÜRÜNLERİNİN MORFOLOJİK YAPISI VE TOZ AKIŞ ÖZELLİKLERİNİNTİCARİ ÖNEME SAHİP TOZ SÜT ÜRÜNLERİNİN MORFOLOJİK YAPISI VE TOZ AKIŞ ÖZELLİKLERİNİNBELİRLENMESİBELİRLENMESİGöksel Saraç M., Aslan D., Doğan M.GIDA, vol.46, no.1, pp.119-133, 2021 (Peer-Reviewed Journal)XI. Bitkisel ve Hayvansal Proteinlerin Eriştenin Tekstürel ve Duyusal Özelliklerine EtkisiBitkisel ve Hayvansal Proteinlerin Eriştenin Tekstürel ve Duyusal Özelliklerine Etkisi



GÖKSEL SARAÇ M.Çukurova Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, vol.1, 2021 (Peer-Reviewed Journal)XII. Farklı Aromatik Bitkilerle Marine Edilip Vakumlanarak Saklanan Dana EtlerininBazı ÖzelliklerininFarklı Aromatik Bitkilerle Marine Edilip Vakumlanarak Saklanan Dana EtlerininBazı ÖzelliklerininİncelenmesiİncelenmesiŞeker İ. T., Hastaoğlu E., Göksel Saraç M.Türk Turizm Araştırmaları Dergisi, vol.4, no.3, pp.2087-2101, 2020 (Peer-Reviewed Journal)XIII. TURUNÇGİL ALBEDOLARI İLE ZENGİNLEŞTİRİLMİŞ LOKUM ÜRETİMİ VE KARAKTERİZASYONUTURUNÇGİL ALBEDOLARI İLE ZENGİNLEŞTİRİLMİŞ LOKUM ÜRETİMİ VE KARAKTERİZASYONUGÖKSEL SARAÇ M., DEDEBAŞ T.GIDA, vol.44, no.6, pp.1221-1135, 2019 (Peer-Reviewed Journal)XIV. The Effects o f Nisin and Natamycin on the Microbiological, Chemical and Sensorial Qualities o fThe Effects o f Nisin and Natamycin on the Microbiological, Chemical and Sensorial Qualities o fMeatballsMeatballsHastaoğlu E., Göksel Saraç M., Keskin Z. S., Yozgat F.Cumhuriyet Science Journal, vol.38, no.4, pp.845-855, 2017 (Peer-Reviewed Journal)XV. Beslenmemizde Çikolatanın Rolü Ve Çikolata Üretiminde Kullanılan Ambalaj MateryalleriBeslenmemizde Çikolatanın Rolü Ve Çikolata Üretiminde Kullanılan Ambalaj MateryalleriDOĞAN M., GÖKSEL SARAÇ M.Packworld, vol.71, pp.136-142, 2009 (Non Peer-Reviewed Journal)
BooksBooksI. Food Analogues: Emerging Methods and ChallengesFood Analogues: Emerging Methods and ChallengesCan Ö. P. (Editor), Göksel Saraç M. (Editor), Aslan Türker D. (Editor)Springer Nature, Zürich, 2024II. Thermal, rheological, and mechanical properties o f polysaccharide-based hydrogelsThermal, rheological, and mechanical properties o f polysaccharide-based hydrogelsGÖKSEL SARAÇ M., CAN Ö. P.in: Polysaccharides-based Hydrogels: Synthesis, Characterization, and Applications, , Editor, Elsevier, pp.43-83,2024III. Çevre Kirliliği ve Gıda GüvenliğiÇevre Kirliliği ve Gıda GüvenliğiGÖKSEL SARAÇ M.in: Gıda Güvenliği, Yalçın Halil, Editor, Akademisyen Yayınevi, pp.87-101, 2023IV. Extraction, structural properties, and applications of tara gumExtraction, structural properties, and applications of tara gumGÖKSEL SARAÇ M.in: Natural Gums: Extraction, Properties, and Applications, , Editor, Elsevier, pp.453-469, 2023V. Ette Katkı ve Kalıntı Analizleri..Ette Katkı ve Kalıntı Analizleri..GÖKSEL SARAÇ M.in: Tüm Yönleriyle Et Analizleri, Özlem Pelin CAN, Editor, Akademisyen Yayınevi, pp.187-250, 2022VI. Gıda Renklendiricileri ve ÖzellikleriGıda Renklendiricileri ve ÖzellikleriGÖKSEL SARAÇ M.in: Gıdalarda Renk, Emre Hastaoğlu, Editor, Akademisyen Yayınevi, pp.15-52, 2021VII. Gıda Endüstrisinde MembranlarGıda Endüstrisinde MembranlarGÖKSEL SARAÇ M.in: Kapsamlı Membran Bilimi ve Yaşamımızdaki Yeri, Taşkın Çakıcı, Gülşen, Editor, Nobel Bilimsel Eserler, pp.59-84,2021VIII. Gıdalarda TekstürGıdalarda TekstürÖzdoğan G., Şeker İ. T., Hastaoğlu E., Karaoğlan H. A., Dedebaş T., Göksel Saraç M. (Editor)Nobel Yayın Dağıtım, Ankara, 2020IX. TekstürTekstürGöksel Saraç M.in: Gıdalarda Tekstür, Meryem GÖKSEL SARAÇ, Editor, Nobel Yayın Dağıtım, Ankara, pp.1-20, 2020
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