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Gıda Mühendisliği Bölümü Bilimsel Araştırma Altyapısının Güçlendirilmesi, 2017 - 2019KARAOĞLU M. M., YAVİLİOĞLU Y., BOZ H., Project Supported by Higher Education Institutions, TAM TAHIL UNLARININPESTİL ÜRETİMİNDE KULLANIM İMKANININ ARAŞTIRILMASI, 2015 - 2018KARAOĞLU M. M., BOZ H., TUBITAK Project, Bayat Ekmeklerden Elde Edilen Unların Fırın Ürünlerinde Kullanımİmkanının Araştırılması, 2015 - 2018KARAOĞLU M. M., MERAL H., BOZ H., Project Supported by Higher Education Institutions, TAŞ DEĞİRMENDE ÖĞÜTMEİŞLEMİNİN UN KALİTESİ ÜZERİNE ETKİSİ, 2015 - 2017KARAOĞLU M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, BAYATLAMIŞ FIRIN ÜRÜNLERİNDEN ELDEEDİLEN UNLARIN YENİDEN KULLANIM İMKANININ ARAŞTIRILMASI, 2014 - 2016Boz H., Karaoğlu M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, Bayatlamış farklı Ekmeklerden Elde edilenUnların Kek kalitesi Üzerine Etkisi, 2013 - 2015KARAOĞLU M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, BAYATLAMIŞ FARKLI EKMEK ÇEŞİTLERİNDENELDE EDİLEN UNLARIN KEK KALİTESİ ÜZERİNE ETKİSİ, 2013 - 2014Boz H., Karaoğlu M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, Kavrulmuş Buğday ve Arpadan Elde EdilenUnların kek kalitesi Üzerine Etkisi, 2012 - 2014KARAOĞLU M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, KAVRULMUŞ BUĞDAY VE ARPADAN ELDEEDİLEN UNLARININ KEK KALİTESİ ÜZERİNE ETKİKİSİ", 2012 - 2013KARAOĞLU M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, KEKLERDE STEVYA BİTKİSİNİN TATLANDIRICIOLARAK KULLANILMASI VE KALİTE ÜZERİNE ETKİSİ, 2011 - 2012Boz H., Karaoğlu M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, Pestilin Dokusal Özellikleri ve Bazı BileşenleriÜzerine Üretim Metodu ve Bazı Katkıların Etkisi, 2010 - 2012KARAOĞLU M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, PESTİLİN DOKUSAL ÖZELLİKLERİ VE BAZIBİLEŞENLERİ ÜZERİNE ÜRETİM METODU VE BAZI KATKILARIN ETKİSİ., 2010 - 2011Kotancılar H. G., Karaoğlu M. M., Kaban G., TUBITAK Project, Laktik Asit Bakterilerinin Vakfıkebir Ekmeğinin UçucuBileşikleri ve Diğer Kalitatif Özellikleri Üzerine Etkileri, 2010 - 2011
Activities in Scientific JournalsFood Science & Nutrition Technology, Editor, 2023 - ContinuesATA-Gıda Dergisi/ATA-Food Journal , Publication Committee Member, 2021 - ContinuesPublication Committee Member, 2009 - Continues
Memberships / Tasks in Scientific OrganizationsGıda Mühendisleri Odası, Regional Representative, 2005 - Continues, TurkeyKodeks Komisyonu, Consultant, 2023 - 2023, Turkey
Scientific RefereeingTUBITAK Project, 1507 - TÜBİTAK SME R&D Start Support Program, Yildiz Technical University, Turkey, November 2023TUBITAK Project, 3001 - Initial R&D Projects Support Program, Necmettin Erbakan University, Turkey, May 2023TUBITAK Project, 1501 - Industry R & D Projects Support Program, KONYA YILDIZI UN GIDA İNŞAAT MAKİNA SANAYİVE TİCARET LİMİTED ŞİRKETİ, Turkey, January 2023TUBITAK Project, 1501 - Industry R & D Projects Support Program, DURUKAN ŞEKERLEME SANAYİ VE TİCARETANONİM ŞİRKETİ, Turkey, November 2022TUBITAK Project, 1507 - TÜBİTAK SME R&D Start Support Program, GENÇ VE NATUREL GIDA SANAYİ TİCARET ANONİMŞİRKETİ, Turkey, October 2022TUBITAK Project, 3501 - National Young Researcher Career Development Program, Selcuk University, Turkey, October



2022FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Journal, May 2022TUBITAK Project, 1002 - Quick Support Program, Selcuk University, Turkey, April 2022TUBITAK Project, 3005 - Sosyal ve Beşeri Bilimlerde Yenilikçi Çözümler Araştırma Projeleri Destek Programı, SakaryaUniversity, Turkey, March 2022TUBITAK Project, 1003 - Priority Areas R&D Projects Support Program, Sakarya University, Turkey, March 2022Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesi Fen ve Mühendislik Dergisi, National Scientific Refreed Journal, January 2022IĞDIR ÜNİVERSİTESİ FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ DERGİSİ, National Scientific Refreed Journal, September 2021TUBITAK Project, 1507 - TÜBİTAK SME R&D Start Support Program, NFDS ARGE MÜHENDİSLİK DANIŞMANLIK SANAYİVE TİCARET LİMİTED ŞİRKETİ, Turkey, June 2021TUBITAK Project, 1002 - Quick Support Program, Gumushane University, Turkey, December 2020TUBITAK Project, 1002 - Quick Support Program, Middle East Technical University, Turkey, June 2020TÜBİTAK - AB COST Project, FAZLA GIDA A.S., Turkey, May 2020TUBITAK Project, 3501 - National Young Researcher Career Development Program, Selcuk University, Turkey, February2020
MetricsPublication: 241 Citation (WoS): 351 Citation (Scopus): 397 H-Index (WoS): 12 H-Index (Scopus): 13
Congress and Symposium Activities2. Uluslararası / 12. Ulusal Gıda Mühendisliği Kongresi, Session Moderator, Ankara, Turkey, 202110.Gıda Müh. Kongresi, Invited Speaker, Antalya, Turkey, 2017Effect of Storage Types on Germination and Emergence in Wheat. 15th International Cereal and Bread Congress. Book ofAbstracts, Istanbul, Turkey. S 346., Attendee, İstanbul, Turkey, 2016
Visual ActivitiesKaraoğlu M. M., TRT RADYO-1, "Günaydın Türkiye Programı" "Sürdürülebilir Gıda ve Beslenme Sistemleri Konusu", RadioProgram, 2023 - 2023Karaoğlu M. M., TRT RADYO-1, "Toprak Kokusu Programı" "Yapay ve Yalancı Et Konusu", Radio Program, 2023 - 2023Karaoğlu M. M., TRT RADYO-1, "Gıda güvenliği ve gıda arz güvencesi konusu- söyleşi", Radio Program, 2022 - 2022Karaoğlu M. M., TRT RADYO-1, "Dünya Gıda Günü" "Gıdaya Erişim Hakkı Konulu Söyleşi" , Radio Program, 2022 - 2022Karaoğlu M. M., Sağlıklı gıda tüketimi, Radio Program, 2022 - 2022Karaoğlu M. M., TRT Erzurum Radyosu "Doğunun Sesi Programı" "Mevsiminde gıda tüketimi ve gündemdeki gıdafiyatlarındaki artış", Radio Program, 2019 - 2019
Non Academic ExperienceProfessional Chamber, Gıda Müh. Odası, Gıda Müh. OdasıProfessional Chamber, Gıda Müh. Odası, Gıda Müh. OdasıAtatürk ÜniversitesiOther, Ataturk University, Gıda Mühendisliği
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