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A. Articles published in international peer-reviewed journals:



A1. Muslu Can A., Metin Yıldırım R., Karadağ 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.
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models", Food Chemistry, vol. 271, pp. 650-662, 2019.
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eğilimleri, In: 2. Uluslararası Balıkesir Uygulamalı Bilimler Kongresi, Balıkesir, Turkey, 2025.
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Sağlık Bilimleri Kongresi, Malatya, Turkey, 2022, pp. 70-71.

B8. Muslu Can A., Demir Y., Effects of Menu Planning on Healthy EatingMenü Planlamasının Sağlıklı Beslenme Üzerindeki
Etkileri, In: 1. Uluslararsı Turizmde Yeni Jenerasyonlar ve Yeni Trendler Kongresi, Sakarya, Turkey, 2018, pp. 54-65.

B9. Alkay Z., Yılmaz M. T., Muslu Can A., Dertli E., Ekşi Hamur ve Ekşi Hamur Ekmeği Üretiminde Farklı Tahıl Tanelerinin
Fonksiyonel Etkilerinin İncelenmesi, In: 2nd International Conference on Advanced Engineering Technologies (ICADET’xx17),
Bayburt, Turkey, 2017.
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Sarajevo, Botswana, 2016.
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Karakterize Edilmesi, Moleküler ve Reolojik Özelliklerinin Belirlenmesi", Tekirdağ Ziraat Fakültesi Dergisi, 2016.
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Bilimler Fakültesi Kongresi, Turkey, 2025.



E2. Bakan A., Muslu Can A., Şeker Pancarı Küspesinden Pektin Elde Edilmesi ve Gıdalarda Katkı Maddesi Olarak Kullanılması, In:
Türkiye 12. Gıda Kongresi, Edirne, Turkey, 2016.
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Türkiye 12. Gıda Kongresi, Edirne, Turkey, 2016.

E4. Muslu Can A., Dertli E., Yılmaz M. T., Elma Posasından Elde Edilen Pektinin Verim Optimizasyonu, In: Türkiye 12. Gıda
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