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1. GIDA ATIKLARINDAN SULU BOYA URETIMI, TUBITAK Project, Muslu Can A., 2023-2024.

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

A. Articles published in international peer-reviewed journals:




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
sourdough bread: Microbiological, rheological, textural and sugar profiles", JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND
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.

A4. Ecem Bayram N., Kara H. H., Muslu Can A., Bozkurt F., Akman P. K., Sevgi Umay V., Cebi N., Yilmaz M. T., Sagdi¢ O., Dertli
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.

B. Papers presented at international scientific meetings and published in proceedings:

B1. Cankurt H., Muslu Can A., Lor peyniri, yogurt ve yogurt suyu kullanilarak diisiik laktozlu yiiksek proteinli ayran benzeri
fonksiyonel icecek gelistirilmesi, In: Uluslararas: Multidisipliner Calismalarda Yeni Arayislar Kongresi-II, Istanbul, Turkey, 2026.

B2. Tatlisu N. B., Muslu Can A., The Sensory and Gastronomic Importance of Spice Use in Kefir as a Traditional Fermented Product,
In: 4. Uluslararasi Geleneksel Gidalar ve Siirdiiriilebilir Beslenme Sempozyumu, Mersin, Turkey, 2026.

B3. Giiven S. H., Muslu Can A., Kanser hastalarinin beslenme tercihlerine nérogastronomik yaklagim, In: 4. Uluslararas: Geleneksel
Gidalar ve Siirdiiriilebilir Beslenme Sempozyumu, Mersin, Turkey, 2026.

B4. Muslu Can A., Cankurt H., Gastronomi alaninda bulunan akademisyenlerin ve Ogrencilerin patent/faydali model bagvuru
egilimleri, In: 2. Uluslararasi Balikesir Uygulamali Bilimler Kongresi, Balikesir, Turkey, 2025.

B5. Duran G., Muslu Can A., Siirdirilebilir Gastronomide Chef-Farmer Kavraminin Analizi, In: 2. Uluslararast Balikesir
Uygulamali Bilimler Kongresi, Balikesir, Turkey, 2025.

B6. Muslu Can A., Ozkan K., Metin Yildirrm R., Karadag A., The Effect of Fermentation Process on Free and Insoluble-Bound
Phenolics of Apple Pomace, In: IFIS 2024, Istanbul, Turkey, 2024.

B7. Muslu Can A., Karadag A., Metin Yildirrm R., Elma Sirkesi Uretim Artigindan Pektin Ekstarksiyonu, In: Uluslararas: Maldia
Saglik Bilimleri Kongresi, Malatya, Turkey, 2022, pp. 70-71.

B8. Muslu Can A., Demir Y., Effects of Menu Planning on Healthy EatingMenii Planlamasinm Saglikli Beslenme Uzerindeki
Etkileri, In: 1. Uluslarars: Turizmde Yeni Jenerasyonlar ve Yeni Trendler Kongresi, Sakarya, Turkey, 2018, pp. 54-65.

B9. Alkay Z., Yilmaz M. T., Muslu Can A., Dertli E., Eksi Hamur ve Eksi Hamur Ekmegi Uretiminde Farkli Tahil Tanelerinin
Fonksiyonel Etkilerinin Incelenmesi, In: 2nd International Conference on Advanced Engineering Technologies (ICADET xx17),
Bayburt, Turkey, 2017.

B10. Muslu Can A., Yilmaz M. T., Dertli E., Toker O. S., Optimization of pectin extraction conditions from sugar beet pulp:
Response syrface methodology approach, In: The 3rd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”,
Sarajevo, Botswana, 2016.

C. National/international books written or chapters in books:
C2. Chapters in national/international books written:

C2.1. Saglam K., Muslu Can A., Sensu Demir E., "Fermentation and Bioprocessing of Mushrooms: Unlocking
Bioavailability and Potency", Mushroom Bioactives: Bridging Food, Biotechnology, and Nanotechnology for Health and
Innovation, Springer Nature, 2025.

C2.2. Muslu Can A., Develioglu Arslan A., "Norogastronomi: Tat ve Koku Algisinin Norobilimsel Temelleri", Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart Uzerine Giincel Arastirmalar- V, Ozgiir yaymncilik, Istanbul, 2025.

D. Articles published in national peer-reviewed journals:

D1. Yilmaz M. T., Muslu Can A., Karasu S., Bozkurt F., Dertli E., "Portakal Posasindan Modifiye Pektin Eldesi ve Optimizasyonu,
Kompozisyonel ve Yatiskan Faz Ozelliklerinin Karakterizasyonu", Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, vol. 14, pp. 71-80, 2017.

D2. Yilmaz M. T., Muslu Can A., Dertli E., Toker O. S., "Seker Pancar1 Posasindan Elde Edilen Pektinin Modifiye Edilerek
Karakterize Edilmesi, Molekiiler ve Reolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi", Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 2016.

E. Papers presented at national scientific meetings and published in proceedings:

El. Duran G., Muslu Can A., Siirdiiriilebilir Gastronomide Chef-Farmer Kavraminin Analizi, In: II. Uluslararasi Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi Kongresi, Turkey, 2025.



E2. Bakan A., Muslu Can A., Seker Pancari Kiispesinden Pektin Elde Edilmesi ve Gidalarda Katki Maddesi Olarak Kullanilmasi, In:
Tiirkiye 12. Gida Kongresi, Edirne, Turkey, 2016.

E3. Muslu Can A., Kutlu G., Yilmaz M. T., Dongel Meyvesinden Elde Edilen Pektinin Reolojik Ozelliklerinin Belirlenmesi, In:
Tiirkiye 12. Gida Kongresi, Edirne, Turkey, 2016.

E4. Muslu Can A., Dertli E., Yilmaz M. T., Elma Posasindan Elde Edilen Pektinin Verim Optimizasyonu, In: Tiirkive 12. Gida
Kongresi, Edirne, Turkey, 2016.

E5. Dertli E., Muslu Can A., Akman P. K., Yilmaz M. T., Seker Pancar1 Posast Pektini ve Seker Pancar1 Posast Modifiye Pektinin
Prebiyotik Ozelliginin Belirlenmesi, In: Tiirkiye 12. Gida Kongresi, Tekirdag, Turkey, 2016.

E6. Yilmaz M. T., Muslu Can A., Dertli E., Kara H. H., Bozkurt F., Bayburt’un degisik bolgelerinden elde edilen ballarin baz1
fizikokimyasal ve termal 6zelliklerinin degerlendirilmesi, In: Bal Kongresi, Istanbul, Turkey, 2015.



