BIRUNI

UNIVERSITESI

“Bilimin Gelecegi”

OZGECMIS VE ESERLER LiSTESI

OZGECMIS

Adi ve Soyadi: Asli MUSLU CAN

Dogum Tarihi: 1990

Akademik Unvani: Dr. Ogr. Uyesi

Is Adresi:

E-postast: amuslu@biruni.edu.tr

Derece Boliim/Program Universite Yil

Doktora GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU Yildiz Teknik Universitesi 2024
Yiiksek Lisans GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU Yildiz Teknik Universitesi 2016
Lisans GIDA MUHENDISLIGI BOLUMU Erciyes Universitesi 2014
On Lisans Afyon Kocatepe Universitesi 2010

Yiiksek Lisans Tez Baslig1 (6zeti ekte) ve Tez Danigman(lar)1:

Gida atiklarindan elde edilen pektinin modifiye edilmesi, molekiiler ve reolojik 6zelliklerinin belirlenmesi

Doktora Tezi/S.Yeterlik Calismasi/Tipta Uzmanlik Tezi Baslig1 (6zeti ekte) ve Danigsman(lar)i:

Sirke Fermantasyonu Uygulanan Elma Ve Elma Posasindan Elde Edilen Pektinlerin Karakterizasyonu

Gorev Unvam Gorev Yeri Yil
Dr. Ogr. Uyesi Biruni Universitesi 2025-Devam Ediyor
Ogretim Gérevlisi Istanbul Gelisim Universitesi 2017-2025

Projelerde Yaptig1 Gorevler:
1. GIDA ATIKLARINDAN SULU BOYA URETIMI, TUBITAK Projesi, Muslu Can A., 2023-2024.

2. SEKER PANCARI VE AYCICEGI TABLALARINDAN PEKTIN ELDE EDILMESI VE GIDALARDA KATKI
MADDESI OLARAK KULLANILMASI, TUBITAK Projesi, Muslu Can A., 2016-2022.

3. GIDA ATIKLARINDAN GERI KAZANILAN MODIFIYE PEKTININ FONKSIYONEL VE REOLOJIK
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI, TUBITAK Projesi, Muslu Can A., 2014-2016.

[dari Gorevler:

1. Boliim Baskani - Istanbul Gelisim Universitesi (2017 - 2020)

ESERLER

A. Uluslararasi hakemli dergilerde yayimlanan makaleler:




Al. Muslu Can A., Metin Yildirnm R., Karadag A., "The Properties of Pectin Extracted from the Residues of Vinegar-Fermented
Apple and Apple Pomace", Fermentation, vol. 10, no. 556, pp. 2-19, 2024.

A2. Muslu Can A., Yilmaz M. T., Ispirli H., Dertli E., "The effect of flours of different immature cereal grains on sourdough and
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PRESERVATION, vol. 46, pp. 1-11, 2022.

A3. Pehlivanoglu H., Ak¢igek A., Muslu Can A., Karasu S., Demirci M., Yilmaz M. T., "Effect oil type and concentraiton on solid fat
contents and rheological properties ef watery oleogels", Rivista Italiana Delle Sostanze Grasse, vol. 98, no. 3, pp. 177-186, 2021.
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E., "Characterization of physicochemical and antioxidant properties of Bayburt honey from the North-east part of Turkey", Journal of
Apicultural Research, vol. 60, no. 1, pp. 46-56, 2021.

AS5. Al Amoudi R., Taylan O., Kutlu G., Muslu Can A., Sagdi¢ O., Dertli E., Yilmaz M. T., "Characterization of chemical, molecular,
thermal and rheological properties of medlar pectin extracted at optimum conditions as determined by Box-Behnken and ANFIS
models", Food Chemistry, vol. 271, pp. 650-662, 2019.
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fonksiyonel icegek gelistirilmesi, In: Uluslararas: Multidisipliner Calismalarda Yeni Arayislar Kongresi-II, Istanbul, Tiirkiye, 2026.
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Bayburt, Tiirkiye, 2017.
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Sarajevo, Botsvana, 2016.
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Tiirkiye 12. Gida Kongresi, Edirne, Tiirkiye, 2016.
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