BIRUNI ) . o
UNIVERSITESI OZGECMIS VE ESERLER LISTESI

“Bilimin Gelecegi”

OZGECMIS
Adi ve Soyadi: Asli MUSLU CAN
Akademik Unvan: Dr. Ogr. Uyesi
Is Adresi:
E-postasi: 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.

Idari Gorevler:

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

ESERLER
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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
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fonksiyonel icecek gelistirilmesi, In: Uluslararas: Multidisipliner Calismalarda Yeni Arayislar Kongresi-II, Istanbul, Tiirkiye, 2026.
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B6. Muslu Can A., Ozkan K., Metin Yildirrm R., Karadag A., The Effect of Fermentation Process on Free and Insoluble-Bound
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Response syrface methodology approach, In: The 3rd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus",
Sarajevo, Botsvana, 2016.

C. Yazilan ulusal/uluslararasi kitaplar veya kitaplardaki boliimler:

C2. Yazilan ulusal/uluslararasi kitaplardaki béliimler:

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 Sanatlar: Uzerine Giincel Arastirmalar- V, Ozgiir yaymcilik, Istanbul, 2025.
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