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Supported ProjectsSupported Projects1. Şeker İ. T., KOSGEB, Ham propolisten suda çözünebilir toz propolis üretimi, 2021 - 20222. Şeker İ. T., Hastaoğlu E., Göksel Saraç M., Project Supported by Higher Education Institutions, Biberiye,defneyaprağı,sumak ve kekik aromatik bitkileriyle marine edilmiş ve vakumlanmış dana etlerinin fiziksel, kimyasal,duyusal ve mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi, 2018 - 20193. Şeker İ. T., Project Supported by Higher Education Institutions, Cumhuriyet Üniversitesinde, yiyecek içecekbirimlerinde çalışan personele ve Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğrencilerine üretim, mutfak ve hijyeneğitimi, 2016 - 2017
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCIPublished journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCI1. DESIGN AND EVALUATION OF PROPOLIS-HPC/PVP ELECTROSPUN NANOFIBERS FOR POSSIBLEDESIGN AND EVALUATION OF PROPOLIS-HPC/PVP ELECTROSPUN NANOFIBERS FOR POSSIBLECUTANEOUS APPLICATIONSCUTANEOUS APPLICATIONSEsentürk-Güzel I., ALĞIN YAPAR E., Cavalu S., ŞEKER İ. T., İNAL E., KARTAL M., Koç R. Ç., Öztürk R. Y., Göksu F., BölekS., et al.Farmacia, vol.72, no.1, pp.200-213, 2024 (SCI-Expanded)2. Preparation and evaluation of a propolis ointment for skin nourishing and healingPreparation and evaluation of a propolis ointment for skin nourishing and healingSÖNMEZ GÜRER E., ŞEKER İ. T., ESENTÜRK GÜZEL İ., ALĞIN YAPAR E., DÖŞLER S.PAKISTAN JOURNAL OF PHARMACEUTICAL SCIENCES, vol.35, no.6, pp.1565-1571, 2022 (SCI-Expanded)3. Optimization of The Amount of Chickpea Sourdough and Dry Yeast in Wheat Bread Formulation:Optimization of The Amount of Chickpea Sourdough and Dry Yeast in Wheat Bread Formulation:Evaluation of Physicochemical, Sensory and Antioxidant PropertiesEvaluation of Physicochemical, Sensory and Antioxidant PropertiesERTOP M. H., ŞEKER İ. T.FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY RESEARCH, vol.24, no.1, pp.45-53, 2018 (SCI-Expanded)4. Physicochemical and bioactive properties of cakes incorporated with gilaburu fruit (ViburnumPhysicochemical and bioactive properties of cakes incorporated with gilaburu fruit (Viburnumopulus) pomaceopulus) pomaceSeker İ. T., Ertop M. H., Hayta M.QUALITY ASSURANCE AND SAFETY OF CROPS & FOODS, vol.8, no.2, pp.261-266, 2016 (SCI-Expanded)5. Effect of Grape (Vitis ViniferaL.) Pomace on the Quality, Total Phenolic Content and Anti-RadicalEffect of Grape (Vitis ViniferaL.) Pomace on the Quality, Total Phenolic Content and Anti-RadicalActivity of BreadActivity of BreadHAYTA M., Ozugur G., Etgu H., ŞEKER İ. T.JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, vol.38, no.3, pp.980-986, 2014 (SCI-Expanded)6. Effects of Resistant Starch, Apricot Kernel Flour, and Fiber-rich Fruit Powders on Low-fat CookieEffects of Resistant Starch, Apricot Kernel Flour, and Fiber-rich Fruit Powders on Low-fat CookieQualityQualityOzboy-Ozbas O., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.FOOD SCIENCE AND BIOTECHNOLOGY, vol.19, no.4, pp.979-986, 2010 (SCI-Expanded)7. UTILIZATION OF APRICOT KERNEL FLOUR AS FAT REPLACER IN COOKIESUTILIZATION OF APRICOT KERNEL FLOUR AS FAT REPLACER IN COOKIESSeker İ. T., Ozboy-Ozbas O., Gokbulut I., Ozturk S., Koksel H.JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, vol.34, no.1, pp.15-26, 2010 (SCI-Expanded)8. Effects of Fiber-rich Apple and Apricot Powders on Cookie QualityEffects of Fiber-rich Apple and Apricot Powders on Cookie QualityŞEKER İ. T., Ozboy-Ozbas O., GÖKBULUT İ., ÖZTÜRK S., KÖKSEL H.FOOD SCIENCE AND BIOTECHNOLOGY, vol.18, no.4, pp.948-953, 2009 (SCI-Expanded)



Articles Published in Other JournalsArticles Published in Other Journals1. Tarihi Hamamların Hijyen ve Sanitasyon Açısından İncelenmesi: Sivas İli Örneği (Examination ofTarihi Hamamların Hijyen ve Sanitasyon Açısından İncelenmesi: Sivas İli Örneği (Examination ofHistorical Baths Terms of Hygiene and Sanitation: The Example of Sivas Province)Historical Baths Terms of Hygiene and Sanitation: The Example of Sivas Province)KARATAŞ H., ŞEKER İ. T.TR1010 Dergiler Birligi, vol.7, no.2, pp.297-315, 2023 (Peer-Reviewed Journal)2. Taş Alası (Salmo Trutta Macrostigma) Balığının Moleküler Gastronomi Teknikleri ile PişirilmesiTaş Alası (Salmo Trutta Macrostigma) Balığının Moleküler Gastronomi Teknikleri ile PişirilmesiKUTAL Ü., ŞEKER İ. T.JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES, vol.11, no.2, pp.877-891, 2023 (Peer-Reviewed Journal)3. Sağlık Turizmi İşletmelerinde İş Sağlığı ve Güvenliği Algısı ve Güvenlik İklimi Sağlık Turizmi İşletmelerinde İş Sağlığı ve Güvenliği Algısı ve Güvenlik İklimi Ölçümü: Sivas İli ÖrneğiÖlçümü: Sivas İli ÖrneğiTULUMCU Y., ŞEKER İ. T.Yönetim, Ekonomi ve Pazarlama Araştırmaları Dergisi, vol.6, no.1, pp.1-12, 2022 (Peer-Reviewed Journal)4. Geleneksel Pişirme Tekniklerinin Koronavirüse Yakalanma Üzerine EtkisiGeleneksel Pişirme Tekniklerinin Koronavirüse Yakalanma Üzerine EtkisiÇiftçi A. K., ŞEKER İ. T.TÜRK TURİZM ARAŞTIRMALARI DERGİSİ, vol.5, no.3, pp.1739-1755, 2021 (Peer-Reviewed Journal)5. Türkiye’de Covid-19 Pandemi Döneminde Besinleri Hazırlama, Pişirme ve Saklama UygulamalarındaTürkiye’de Covid-19 Pandemi Döneminde Besinleri Hazırlama, Pişirme ve Saklama UygulamalarındaDeğişiklik Oldu mu?Değişiklik Oldu mu?Çiftçi A. K., ŞEKER İ. T.JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES, vol.9, no.2, pp.1302-1317, 2021 (Peer-Reviewed Journal)6. AŞÇILARIN GASTRONOMİYE YÖNELİK GÖRÜŞLERİNİN İNCELENMESİ ÇORUM İLİ ÖRNEĞİ: NİTEL BİRAŞÇILARIN GASTRONOMİYE YÖNELİK GÖRÜŞLERİNİN İNCELENMESİ ÇORUM İLİ ÖRNEĞİ: NİTEL BİRARAŞTIRMAARAŞTIRMAŞEKER İ. T., YAMUR S.Sivas İnterdisipliner Turizm Araştırmaları Dergisi, vol.4, no.1, pp.61-67, 2021 (Peer-Reviewed Journal)7. Gastronomi Turizmi Kapsamında Sivas Yöresel Yemeklerinin Mikro ve Makro Besin ÖğelerininGastronomi Turizmi Kapsamında Sivas Yöresel Yemeklerinin Mikro ve Makro Besin ÖğelerininİncelenmesiİncelenmesiŞEKER İ. T., HASTAOĞLU E.Atatürk Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, vol.24, no.4, 2020 (Peer-Reviewed Journal)8. Sivas İlinin Api-turizm Potansiyelinin İncelenmesiSivas İlinin Api-turizm Potansiyelinin İncelenmesiŞEKER İ. T.Yönetim, Ekonomi ve Pazarlama Araştırmaları Dergisi, vol.4, no.5, pp.364-373, 2020 (Peer-Reviewed Journal)9. Meyan Şerbeti ile Yapılan Sünger Keklerin Fiziksel ve Duyusal Özellikleri (Physical andSensoryMeyan Şerbeti ile Yapılan Sünger Keklerin Fiziksel ve Duyusal Özellikleri (Physical andSensoryProperties of Sponge Cakes Made with Licorice Sherbet)Properties of Sponge Cakes Made with Licorice Sherbet)Şeker İ. T.Journal of Tourism and Gastronomy Studies, vol.8, no.2, pp.1196-1205, 2020 (Peer-Reviewed Journal)10. 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)11. Yiyecek İçecek İşletmelerindeki Tehlike: Çocukluk Çağı ObezitesiYiyecek İçecek İşletmelerindeki Tehlike: Çocukluk Çağı ObezitesiŞEKER İ. T., HASTAOĞLU E., HASTAOĞLU F., ŞEKER T.Sivas İnterdisipliner Turizm Araştırmaları Dergisi, vol.2, no.4, pp.7-14, 2020 (Peer-Reviewed Journal)12. Kuzu Etinin Türk Mutfak Kültüründeki YeriKuzu Etinin Türk Mutfak Kültüründeki YeriHASTAOĞLU E., ŞEKER İ. T.Journal of Tourism and Gastronomy Studies, vol.8, no.1, pp.660-669, 2020 (Peer-Reviewed Journal)13. Effects of Apricot Kernel Flour and Fiber-Rich Apple Powder on Low-Fat Cookie QualityEffects of Apricot Kernel Flour and Fiber-Rich Apple Powder on Low-Fat Cookie QualityÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.Journal of Scientific and Engineering Research, vol.5, no.2, pp.256-262, 2018 (Non Peer-Reviewed Journal)
Books & Book ChaptersBooks & Book Chapters



1. Gıda AmbalajlamaGıda AmbalajlamaŞEKER İ. T., ŞENOL YILMAZ B.in: Endüstriyel Gıda Üretim Teknikleri, ŞANLIBABA Pınar, GÜÇER Yalçın, Editor, Nobel Yayınevi, Ankara, pp.145-170, 20222. Türk Mutfağında Bulgurun Yeri ve Kangal’da Bulgur Yapımı Örneği.Türk Mutfağında Bulgurun Yeri ve Kangal’da Bulgur Yapımı Örneği.ŞEKER İ. T.in: Kangal Araştırmaları, CILGA Hüseyin, KANGAL Cahit Can, Editor, Kangal Belediyesi yayınları, Sivas, pp.486-495,20223. Özel GIdalarda RenkÖzel GIdalarda RenkDEDEBAŞ T., ŞEKER İ. T., SUR E. B.in: Gıdalarda Renk, Emre hastaoğlu, Editor, Akademsiyen, Ankara, pp.225-247, 20214. Filozoflar ve Yemek KültürüFilozoflar ve Yemek KültürüŞEKER İ. T.in: Yemek Kültür ve Toplum, Neslihan ÇETİNKAYA, Editor, Nobel Yayınevi, Ankara, pp.293-311, 20205. Din ve Yemek KültürüDin ve Yemek KültürüŞEKER İ. T.in: Yemek Kültür ve Toplum, Neslihan ÇETİNKAYA, Editor, Nobel Yayınevi, Ankara, pp.313-329, 20206. GÜNEYDOĞU ANADOLU BÖLGESİGÜNEYDOĞU ANADOLU BÖLGESİŞeker İ. T.in: TÜRK MUTFAĞINDA COĞRAFİ İŞARETLİ LEZZETLER, Mustafa IŞKIN, Editor, Nobel Yayınevi, Ankara, pp.143-249, 20207. Tahıl Teknolojisinde TekstürTahıl Teknolojisinde TekstürŞeker İ. T.in: Gıdalarda Tekstür, Meryem GÖKSEL SARAÇ, Editor, Nobel Yayınevi, Ankara, pp.63-73, 20208. ARDAHAN YALNIZÇAM KAYAK TESİSLERİARDAHAN YALNIZÇAM KAYAK TESİSLERİŞEKER İ. T.in: TÜRKİYE’NİN KIŞ TURİZM MERKEZLERİ VE POTANSİYELİ, Sağlık Erkan, Tuna Muharrem, Editor, EğitimYayınevi, Konya, pp.124-136, 20209. Meyve ve Sebzelerde TekstürMeyve ve Sebzelerde TekstürGÖKSEL SARAÇ M., ŞEKER İ. T., HASTAOĞLU E., KARAOĞLAN H. A., DEDEBAŞ T.in: Gıdalarda Tekstür, Meryem Göksel Saraç, Editor, Nobel Akademik Yayıncılık Eğitim ve Danışmanlık, Sivas, pp.95-108, 202010. Dijital gastronomiDijital gastronomiŞeker İ. T., Karaman E.in: Dijital Turizm, Abdullah KARAMAN,Kürşad SAYIN, Editor, Eğitim yayınevi, Konya, pp.191-198, 201911. Dijital GastronomiDijital GastronomiŞEKER İ. T., KARAMAN E. E.in: Dijital Turizm, Abdullah KARAMAN, Kürşad SAYIN, Editor, Eğitim Yayınevi, Konya, pp.191-198, 201912. HELAL GIDALARHELAL GIDALARŞeker İ. T.in: GASTRONOMİ VE YİYECEK TARİHİ, ATİLLA AKBABA,NESLİHAN ÇETİNKAYA, Editor, DETAY YAYICILIK, Ankara,pp.363-373, 201813. SOKAK YEMEKLERİSOKAK YEMEKLERİŞeker İ. T.in: GASTRONOMİ VE YİYECEK TARİHİ, ATİLLA AKBABA,NESLİHAN ÇETİNKAYA, Editor, DETAY YAYINCILIK,Ankara, pp.392-401, 201814. Otel İşletmelerinde Yiyecek İçecek Hizmetleri BölümüOtel İşletmelerinde Yiyecek İçecek Hizmetleri BölümüŞEKER İ. T.in: OTEL İŞLETMECİLİĞİ, ABDULLAH KARAMAN VE ERKAN SAĞLIK, Editor, ATATÜRK ÜNİVERSİTESİ YAYINEVİ,Erzurum, pp.1-17, 2017



Refereed Congress / Symposium Publications in ProceedingsRefereed Congress / Symposium Publications in Proceedings1. YÖRESEL BALIK YEMEKLERİNİN REÇETELERİNİ MOLEKÜLER TEKNİKLER KULLANARAK YENİYÖRESEL BALIK YEMEKLERİNİN REÇETELERİNİ MOLEKÜLER TEKNİKLER KULLANARAK YENİREÇETE TÜRETME UYGULAMALARIREÇETE TÜRETME UYGULAMALARIŞEKER İ. T.International Congress on Food Researches, Sivas, Turkey, 14 October 2022, vol.1, pp.200-2082. SEKTÖRDE ÇALIŞMA TECRÜBESİ OLAN GASTRONOMİ LİSANS ÖĞRENCİLERİNİN MOLEKÜLERSEKTÖRDE ÇALIŞMA TECRÜBESİ OLAN GASTRONOMİ LİSANS ÖĞRENCİLERİNİN MOLEKÜLERGASTRONOMİ HAKKINDAKİ BİLGİ VE GÖRÜŞLERİGASTRONOMİ HAKKINDAKİ BİLGİ VE GÖRÜŞLERİŞEKER İ. T.International MALATYA Gastronomy Culture and Tourism Conference September 16-17-18, 2022 Malatya, Turkey,Malatya, Turkey, 16 September 2022, vol.1, pp.211-2243. SU TÜKETİMİ ve SİGARA KULLANIMININ DİYABETİK AYAK ENFEKSİYONUNA ETKİSİSU TÜKETİMİ ve SİGARA KULLANIMININ DİYABETİK AYAK ENFEKSİYONUNA ETKİSİÇiftçi A. K., ŞEKER İ. T.GANUD 2ND INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS June 19-20, 2021 /Gaziantep, Turkey, Gaziantep, Turkey, 19 June 20214. COVİD-19 DÖNEMİNDE BESİNLERE YÖNELİK UYGULAMALARIN İNCELENMESİCOVİD-19 DÖNEMİNDE BESİNLERE YÖNELİK UYGULAMALARIN İNCELENMESİÇiftçi A. K., ŞEKER İ. T.GANUD 2ND INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS June 19-20, 2021 /Gaziantep, Turkey, Gaziantep, Turkey, 19 June 2021, pp.161-1625. Gastronomi Turizmi Kapsamında Sivas’a Ait Yenilebilir  BitkilerGastronomi Turizmi Kapsamında Sivas’a Ait Yenilebilir  BitkilerŞEKER İ. T.1. Uluslararası Aşçı Dede Ateşbaz-ı Veli Sempozyumu, Konya, Turkey, 17 - 19 September 2020, pp.41-436. Yiyecek İçecek İşletmelerinde Çölyak BüfelerYiyecek İçecek İşletmelerinde Çölyak BüfelerŞEKER İ. T.3. ULUSLARARASI UYGULAMALI BiLiMLER KONGRESi, Erzurum, Turkey, 30 August 2020, pp.547. Nörogastronominin Modern Mutfağa Etkileri”Nörogastronominin Modern Mutfağa Etkileri”ŞEKER İ. T.8. Uluslararası Bilimsel AraĢtırmalar Kongresi, Çorum, Turkey, 22 - 23 August 2020, vol.1, pp.1238. Yiyecek İçecek İşletmelerindeki Tehlike: Çocukluk Çağı ObezitesiYiyecek İçecek İşletmelerindeki Tehlike: Çocukluk Çağı ObezitesiŞEKER İ. T., HASTAOĞLU E., HASTAOĞLU F., Şeker T.2. Uluslararası Çocuk Dostu Turizm Kongresi, Turkey, 12 November 20199. Otellerde Çocukların Severek Tükettiği Makarna Çeşitlerine Alternatif Olabilecek Yöresel ürün: SivasOtellerde Çocukların Severek Tükettiği Makarna Çeşitlerine Alternatif Olabilecek Yöresel ürün: Sivaskavurma Eriştesikavurma EriştesiŞeker İ. T., Hastaoğlu E.2. ULUSLARARASI ÇOCUK DOSTU KONGRESİ, Sivas, Turkey, 24 - 27 April 2019, pp.173-18010. Quality of apple and apricot fiber rich cookieQuality of apple and apricot fiber rich cookieŞEKER İ. T., IŞKIN M., SAĞLIK E.2.International Gastronomic Tourism Congress, 8 - 10 December 201611. Effects of Apricot kernel Flour and Fiber Rich Aoricot Powder on the Quality of Reduced fat wire cutEffects of Apricot kernel Flour and Fiber Rich Aoricot Powder on the Quality of Reduced fat wire cutcookiescookiesÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.İnternational Conference For Engineering and Technology, 28 June - 01 July 201612. EFFECTS OF RESISTANT STARCH AND APRICOT KERNEL FLOURAND FIBER-RICH APRICOT ANDEFFECTS OF RESISTANT STARCH AND APRICOT KERNEL FLOURAND FIBER-RICH APRICOT ANDAPPLE POWDERS ON THEQUALITY OF LOW-FAT WIRE-CUT COOKIESAPPLE POWDERS ON THEQUALITY OF LOW-FAT WIRE-CUT COOKIESÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.International Conference for Technology and Science, 14 - 17 July 201513. Effects of Apricot Kernel Flour and Fiber-Rich Fruit Powders onLow-Fat Cookie QualityEffects of Apricot Kernel Flour and Fiber-Rich Fruit Powders onLow-Fat Cookie QualityÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.Balkan Agriculture Congress, 8 - 11 September 201414. EFFECTS OF RESISTANT STARCH AND FIBER-RICH APPLE ANDAPRICOT POWDERS ON LOW-FATEFFECTS OF RESISTANT STARCH AND FIBER-RICH APPLE ANDAPRICOT POWDERS ON LOW-FATCOOKIE QUALITYCOOKIE QUALITY



ÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.International Conference for Academic Disciplines, 16 - 19 June 201415. Gilaburu Posasının Kek Kalitesi Üzerine EtkisiGilaburu Posasının Kek Kalitesi Üzerine EtkisiHAYTA M., ŞEKER İ. T.7.Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 24 - 26 November 2011, vol.1, pp.17816. Use of Viburnum opulus pomace in cake formulationUse of Viburnum opulus pomace in cake formulationHAYTA M., ŞEKER İ. T.INTERNATIONAL FOOD CONGRESSNOVEL APPROACHES IN FOOD INDUSTRY, İzmir, Turkey, 26 - 29 May 2011,vol.1, pp.68017. Quality assessment of bread enriched with grape pomace obtained from cv. “Kalecik Karasi”Quality assessment of bread enriched with grape pomace obtained from cv. “Kalecik Karasi”HAYTA M., ÜÇOK G., ASLAN H., ŞEKER İ. T.INTERNATIONAL FOOD CONGRESSNOVEL APPROACHES IN FOOD INDUSTRY, İzmir, Turkey, 26 - 29 May 2011,vol.1, pp.66818. Sivas Kavurma Eriştesi: Farklı Glüten Kalitsine Sahip BUğday Unlarının Erişte Niteliklerine EtkisiSivas Kavurma Eriştesi: Farklı Glüten Kalitsine Sahip BUğday Unlarının Erişte Niteliklerine EtkisiŞEKER İ. T., HAYTA M., ŞENOL B.1. Uluslararası Adriyatikten Kafkaslara Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Tekirdağ, Turkey, 15 - 17 April 2010,vol.1, pp.499-50119. Enzyme Applicaiton in Cereal ProductsEnzyme Applicaiton in Cereal ProductsŞEKER İ. T., HAYTA M.3. International Congress on Food and Nutrition, Antalya, Turkey, 22 - 25 April 2009, vol.1, pp.15120. High Fiber Cookies Containing Apple and Apricot PowdersHigh Fiber Cookies Containing Apple and Apricot PowdersŞEKER İ. T., ÖZBOY ÖZBAŞ Ö., GÖKBULUT İ., ÖZTÜRK S., KÖKSEL H.Bosphorus 2008 ICC International Conference, İstanbul, Turkey, 24 - 26 April 2008, vol.1, pp.16121. Utilization of Apricot kernel Flour to  Replace Fat in CookiesUtilization of Apricot kernel Flour to  Replace Fat in CookiesŞEKER İ. T., ÖZBOY ÖZBAŞ Ö., GÖKBULUT İ., ÖZTÜRK S., KÖKSEL H.Bosphorus 2008 ICC International Conference, İstanbul, Turkey, 24 - 26 April 2008, vol.1, pp.16022. Elma Lifinin Hububt Ürünlerinde KullanımıElma Lifinin Hububt Ürünlerinde KullanımıGÖKBULUT İ., ŞEKER İ. T., ÖZBOY ÖZBAŞ Ö.Hububat Ürünleri Teknolojisi Kongresi, Turkey, 7 - 08 September 200623. Enzime Dirençli Nişastanın Bisküvi Üretiminde KullanımıEnzime Dirençli Nişastanın Bisküvi Üretiminde KullanımıŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ., ÖZTÜRK S., ÖZBOY ÖZBAŞ Ö., KÖKSEL H.Türkiye 9. Gıda K0ngresi, Bolu, Turkey, 24 - 26 May 2006, vol.1, pp.157-16024. Kayısı Lifinin Kek Üretiminde KullanımıKayısı Lifinin Kek Üretiminde KullanımıŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ., ÖZTÜRK S., ÖZBOY ÖZBAŞ Ö.Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu, Turkey, 24 - 26 May 2006, vol.1, pp.729-732
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