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UÇAR B., Alsaiqali A., ÖZER M. S.International Conference on Agriculture, Forest, Food Sciences and Technologies, Adana, Turkey, 15 - 17 May2017, vol.1, no.1, pp.679XXXII. Spectrophotometric Determination of Rebaudioside A in Aqueous Solutions İPEK S. L., ÇETİN A. E., KURT CENGIZ N., KELEBEK H., KOLA O., ÖZER M. S.1st International Congress on Medicinal and Aromatic Plants, 10 - 12 May 2017XXXIII. Kola O  Çetin A E  Kelebek  H  Özer M S  Akkaya R  Karabıyık M  2015  Traditional Confectioneries andProduction Techniques from Ottoman Today   1  449  2015KOLA O., ÇETİN A. E., KELEBEK H., ÖZER M. S., Mehmet K.3rd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, 15 - 17 October 2015, vol.1, pp.449XXXIV. The Influence of Moisture Water Activity  Storage Relative Humidity on Quality o fCereal DIBLAN S., UÇAR B., KAYA S., ÖZER M. S., KOLA O.15 th International Bread and Cereal Congress, 18 - 21 April 2016XXXV. Determination of Changes in the Fatty Acids o f Durum Wheat Due to  Spike Germination   ÖZER M. S., AKKAYA M. R., Ay H., Yücel H., KOLA O.15 th International Cereal and Bread Congress, 18 - 21 April 2016XXXVI. Improvement Bread Characteristics o f High Level Sunn Pest   Eurygaster integriceps   Damaged Wheatby Using Transglutaminase and Some AdditivesDİZLEK H., ÖZER M. S.15 th International Cereal and Bread Congress, 18 - 21 April 2016XXXVII. Effects o f Emulsifiers and Lipolytic Enzymes on Pan Bread Properties ÖZER M. S., POLAT S.15 th International Cereal and Bread Congress, 18 - 21 April 2016XXXVIII. Halka TatlıÖZER M. S., KOLA O., KELEBEK H., ÇETİN A. E., Murat Reis A.3rd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, 14 - 16 October 2015, vol.1, pp.450XXXIX. Nar Ekşisinde Biyoaktif Bileşenlerin LC DAD ESI MS MS ile karakterizasyonu ve Genel BileşimininSaptanmasıKELEBEK H., KOLA O., ÖZER M. S., KADİROĞLU P., SELLİ S.Tarım ve Gıda Kongresi Nevşehir, Turkey, 13 - 17 October 2015, vol.1XL. Domates salçasının endüstriyel üretiminde işlem basamaklarının aroma   aroma aktif  ve biyoaktif bileşenler üzerine etkileriKELEBEK H., KOLA O., ÖZER M. S., KADİROĞLU P., SELLİ S.Pamukkale Gıda Sempozyumu 3, Turkey, 14 - 16 May 2015, vol.1XLI. Cherry Domatesinin Ozmotik Yolla Kurutulması ve Ürün özellikleriKOLA O., ÖZER M. S., KELEBEK H., ÇETİN A. E., KADİROĞLU P.Kurutulmuş ve Yarı Kurutulmuş Gıdalar Gıdalar, Turkey, 14 - 16 May 2015, vol.1XLII. Kuru İncirlerde Fenolik Bileşenlerin LC DAD ESI MS MS ile Karakterizasyonu Organizk Asit ve Şekerİçeriklerinin SaptanmasıKELEBEK H., KOLA O., ÖZER M. S., ÇETİN A. E., KADİROĞLU P., SELLİ S.Kururtulmuş ve Yarı Kurutulmuş Gıdalar, Turkey, 14 - 16 May 2015, vol.1XLIII. Nar Ekşisinde Biyoaktif Bileşiklerin LC-DAD-ESI-MS/MS ile Karakterizasyonu ve Genel BileşimininSaptanmasıSELLİ S., Kelebek H., ÖZER M. S., KOLA O., Kadiroğlu P., Abbasoğlu M.İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, Nevşehir, Turkey, 28 - 30 April 2015, pp.14XLIV. Boza: One of the Oldest Turkish Beverages KOLA O., ÇETİN A. E., ÖZER M. S., BOYACI GÜNDÜZ C. P., Uçar B., Oruç M., KELEBEK H.The 2nd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Ohrid-Struga, Macedonia, 24 -26 October 2013, pp.275XLV. Phenolic Composition and Antioxidant Properties Of Shalgam: Traditional Beverage From SouthernTurkey's Cities
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