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2017IV. FUNCTIONAL COMPONENTS OF RICE BRANBOZ H., GERÇEKASLAN K. E.I. INTERNATIONAL CONGRESS on MEDICINAL and AROMATIC PLANTS: “NATURAL and HEALTHY LIFE”, 10 - 12May 2017V. AN INVESTIGATION OF CAROB FLOUR USAGE AS A FUNCTIONAL COMPONENT IN CAKE PRODUCTIONGERCEKASLAN K. E., BOZ H.I. INTERNATIONAL CONGRESS on MEDICINAL and AROMATIC PLANTS, Konya, Turkey, 10 - 12 May 2017, pp.324VI. Effects o f Whole Flour from Roasted Wheat and Barley Grain on the Cake Textural Properties  KARAOĞLU M. M., BOZ H., MALEK S.The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Struga (Ohrid Lake),Macedonia, 24 October 2016 - 26 October 2013, pp.205VII. The Effect o f Cephalaria syriaca Addition on The Rheological Properties o f Dough From Sunn Pest  Damaged -WheatKARAOĞLU M. M., BASAR S., BOZ H.The 3rd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", Bosnia And Herzegovina,Bosnia And Herzegovina, 1 - 04 October 2015, pp.108VIII. Textural Properties o f Cakes Made From Kavut Flour and Reduced Sugar and Oil Content KARAOĞLU M. M., BOZ H., negin z.The 3rd International Symposium on ‘’Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Sarajevo, Bosnia AndHerzegovina, 1 - 04 October 2015IX. Tahıl ve Ürünlerinde Textür AnaliziKARAOĞLU M. M., BOZ H.İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, Nevşehir, Turkey, 28 - 30 April 2015X. TAHIL VE ÜRÜNLERİNDE TEKSTÜRANALİZİKARAOĞLU M. M., BOZ H.İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, Nevşehir, Turkey, 28 - 30 April 2015, pp.386XI. Tahıllarda LunasinBOZ H., KARAOĞLU M. M.İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, Nevşehir, Turkey, 28 - 30 April 2015XII. Cephalaria syriaca spp.'NIN SÜNE HASARLI BUGDAYLARDAN ELDE EDİLEN EKMEKLERİN AGIRLIK,HACİM ve SPESİFİK HACİM DEGERLERİNE ETKİSİBASAR S., KARAOĞLU M. M., BOZ H.4. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Adana, Turkey, 17 - 19 April 2014, pp.1020XIII. Şeker Şurubu İlavesinin Dut Pestilinin Dokusal ve Duyusal Özelliklerine EtkisiBOZ H., KARAOĞLU M. M.Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Adana, Turkey, 17 - 19 April 2014, pp.426XIV. Cephalaria Syriaca Spp  nın Süne Hasarlı Buğdaylardan Elde Edilen Ekmeklerin Ağırlık  Hacim veSpesifik Hacim Değerlerine EtkisiBAŞAR Ş., KARAOĞLU M. M., BOZ H.4. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Adana, Turkey, 17 - 19 April 2014XV. Kızartılmış Ekmek Kadayıfının Dokusal ÖzellikleriGERCEKASLAN K. E., BOZ H.8. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 7 - 09 November 2013, pp.60XVI. Kızartılmış Ekmek Kadayıfının Dokusal ÖzellikleriGERCEKASLAN K. E., BOZ H.8. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 7 - 09 November 2013, pp.60XVII. The Effects o f Cooking Time, Sucrose and Glucose Syrup on Sugar and Total Phenolic Content o f  Mulberry Leather (Pestil) : a traditional product in Turkey   KARAOĞLU M. M., BOZ H.The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", Struga, Macedonia, 24 - 26



October 2013, pp.342XVIII. The Effects o f Cooking Time   Sucrose and Glucose Syrup on Sugar and Total Phenolic Content o f Mulberry Leather  Pestil  A Traditional Product in Turkey BOZ H., KARAOĞLU M. M.The 2nd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Ohrid, Macedonia, 24 - 26October 2013XIX. Effeets o f Whole FIour from Roasted Wheat and Barley Grain on the Cake Textural Properties  KARAOĞLU M. M., BOZ H., MALEK S.The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", Struga, Macedonia, 24 - 26October 2013XX. The efects o f sucrose syrup   glucose syrup and cooking time in the formation of acrylamide and hydroxymethylfurfural in mulberry leather  KARAOĞLU M. M., BOZ H.12th International Nutrition & Diagnostics Conference, prag, Czech Republic, 27 - 30 August 2013XXI. The Importance of Food Waste for the Environment BOZ H., GERCEKASLAN K. E., KARAOĞLU M. M., Aktaş N.ICOEST’2013 - CAPPADOCIA, Nevşehir, Turkey, 18 - 21 June 2013, pp.361XXII. Erzurum da Satışa Sunulan Yerel ve Ulusal Yufkaların Tekstürel ÖzellikleriBOZ H., GERÇEKASLAN K. E.3. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Konya, Turkey, 10 - 12 May 2013XXIII. Cephalaria syriaca spp. ile Süne Hasarlı Bugdaylardan Elde Edilen Unlarda Gluten Kalitesinin GelistirilmesiBASAR S., KARAOĞLU M. M., BOZ H.Türkiye 11.Gıda Kongresi, Hatay, Turkey, 10 - 12 October 2012, pp.257XXIV. Cephalaria syriaca spp  ile Süne Hasarlı Buğdaylardan Elde Edilen Unlarda Gluten KalitesininGeliştirilmesiBAŞAR Ş., KARAOĞLU M. M., BOZ H.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Turkey, 10 - 12 October 2012XXV. ERZURUM’DA SATIŞA SUNULAN YEREL VE ULUSAL YUFKALARIN TEKSTÜREL ÖZELLİKLERİBOZ H., GERCEKASLAN K. E.3. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Konya, Turkey, 10 - 12 May 2012, pp.102XXVI. Textural Properties o f Rebaked Cakes after  Part-Baked and Stored at Room Temperature  KARAOĞLU M. M., GERCEKASLAN K. E., BOZ H., KOTANCILAR H. G., AKBAŞ Ş.1st International Congress on Food Technology, Antalya, Turkey, 3 - 05 November 2011, pp.380XXVII. F ırın Ürünlerinde Camsılığa Geçiş ve ÖnemiKARAOĞLU M. M., BOZ H., KOTANCILAR H. G., GERÇEKASLAN K. E.5. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 8 - 10 November 2010XXVIII. Textural Properties Of Bread Kadayif, A Traditional Turkish DessertBOZ H., GERÇEKASLAN K. E., KARAOĞLU M. M., AKBAŞ Ş., KOTANCILAR H. G.Uluslar Arası “Adriyatik’ten Kafkaslar’a Geleneksel Gıdalar” Sempzoyumu, Tekirdağ, Turkey, 15 - 17 April 2010,pp.811XXIX. Doğal Katkıların Organik Ekmeğin Dokusal Özellikleri Üzerine EtkisiKARAOĞLU M. M., BOZ H., KOTANCILAR H. G., GERÇEKASLAN K. E.Gıda Mühendisliği 6.Kongresi, Antalya, Turkey, 6 - 08 November 2009, pp.403XXX. Eksi hamurda Bakteriyel Ekzopolisakkaritlerin (EPS) FonksiyonelligiGERCEKASLAN K. E., KOTANCILAR H. G., KARAOĞLU M. M., BOZ H.6. Gıda Mühendisliği Kongresi, Antalya, Turkey, 6 - 08 October 2009, pp.617XXXI. Natural Additives for Organic Whole Wheat Flour KARAOĞLU M. M., BOZ H., KOTANCILAR H. G., GERÇEKASLAN K. E.International Rural Development Symposium’09, Erzurum, Turkey, 25 - 27 September 2009, pp.38XXXII. Dirençli Nişasta



KOTANCILAR H. G., GERÇEKASLAN K. E., KARAOĞLU M. M., BOZ H.Türkiye 10. Gıda Kongresi, Erzurum, Turkey, 21 - 23 May 2008, pp.365-366XXXIII. F ırın Ürünlerinde Kullanılan Bazı Doğal KatkılarBOZ H., KARAOĞLU M. M., KOTANCILAR H. G., GERÇEKASLAN K. E.Türkiye 10. Gıda Kongresi, Erzurum, Turkey, 21 - 23 May 2008, pp.367-368XXXIV. Maillard Reaction Indicators in Cereal Products KARAOĞLU M. M., KOTANCILAR H. G., BOZ H., GERCEKASLAN K. E.ICC International Conference Bosphorus 2008, İstanbul, Turkey, 24 - 26 April 2008, pp.134XXXV. Fırın ürünlerinde Camsı Geçiş ve ÖnemiKARAOĞLU M. M., BOZ H., KOTANCILAR H. G., GERCEKASLAN K. E.5. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 8 - 10 October 2007, pp.165
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