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5. Yüksek Lisans Tezi
Nar suyunda berraklık stabilitesi üzerine farklı durultma tekniklerinin etkisi 

6. Doktora Tezi
Keçiboynuzu (Ceratonia siliqua L.) meyvesinden D-pinitol ekstraksiyonu üzerine araştırmalar 

7. Araştırmaya Dayalı Yayın Faaliyetleri

7.1.  Uluslararası Hakemli Dergilerde Yayınlanan Makaleler
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7.2.  Uluslararası Bilimsel Toplantılarda Sunulan ve Bildiri Kitabında (Proceeding) Basılan Bildiriler
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3. Kapi, Y., Öziyci, H.R., Karhan, M. 2024. Phenolic acid profile alterations in aqueous and ethanolic stevia extracts across sequential purification stages. ICONFOOD’24 3rd International Congress on Food Reseaches, Future of Food, 16-18 October, Sivas-Online, Türkiye.
4. Hacıoğlu, A., Öziyci, H.R., Karhan, M. 2023. How does the use of natural sugar alternatives in soft candy manufacturing affect product properties? 3rd International Congress of the Turkish Journal of Agriculture – Food Science and Technology, 13-16 September, Malatya-Online, Türkiye. 
5. Öziyci, H.R. 2019. “The Current Situation in the Diversification of Tropical Fruits Grown in Antalya, Turkey”, 2nd International Conference on Food, Nutrition, Dietetics and Gastronomy Research, 25-27 April, Marmaris, Turkey.
6. Öziyci H.R., Arslan Kulcan A., Tetik N., Karhan M., "Date Syrup: A processed
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8. Arslan Kulcan A., Öziyci, H.R., Tetik N., Karhan M. 2014. Quality attributes of clear pomegranate juice supplemented with ß-Cyclodextrin during storage. 7th International Conference and Exhibition on Nutraceuticals and Functional Foods, 14-17 October, İstanbul, Turkey.
9. Tetik, N., Yüksel, E., Oziyci, H.R. 2013. Effects of different parameters on extraction yield of carob pods produced by ultrasonication. The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", 24-26 October, Struga, Macedonia.
10. Tetik, N., Yüksel, E., Arslan Kulcan, A., Oziyci, H.R. 2013. Total phenolic contents of carob extracts obtained by different temperature, ultrasonic power, dilution rate and time parameters. The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", 24-26 October, Struga, Macedonia.
11. Yüksel, E., Tetik, N., Arslan Kulcan, A., Öziyci, H.R. 2013. Comparison of antioxidant activity levels of Andız extracts produced by different conditions. The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", 24-26 October, Struga, Macedonia.
12. Yüksel, E., Tetik, N., Arslan Kulcan, A., Öziyci, H.R. 2013. Total phenolic contents of Andız extracts obtained by different temperature, dilution rate and time parameters. The 2nd International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", 24-26 October, Struga, Macedonia.
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18. Tetik, N., Oziyci, H.R., Turhan, İ., Arslan, A. and Karhan, M. 2011. A study for preventing post-bottling haze formation in clarified pomegranate juice by physical treatments. 2011 Effost Annual Conference, 9-11 November, Berlin, Germany.
19. Tetik, N., Oziyci, H.R., Aksu, M., Turhan, İ., and Karhan, M. 2011. Influence of ascorbic acid and N2 applications during processing on total colour change of cloudy apple juice. 2011 Effost Annual Conference, 9-11 November, Berlin, Germany.
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24. Turhan, I., Oziyci, H.R., Tetik, N. and Karhan, M. 2011. Application potentials of carob pod. Northeast Agricultural & Biological Engineering Conference, 24-27 July, Burlington, VT, USA.
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7.3.  Ulusal/Uluslararası Hakemli Dergilerde Yayınlanan Makaleler
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7.4.  Ulusal Bilimsel Toplantılarda Sunulan ve Bildiri Kitabında Basılan Bildiriler
1. Arslan Kulcan, A., Öziyci, H.R., Karhan, M. 2015. Mayşe ısıtma prosesinin siyah üzüm suyunda trans-resveratrol konsantrasyonu üzerine etkisi. İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, 28-30 Nisan, Nevşehir, Türkiye.
2. Öziyci, H.R., Arslan Kulcan, A., Tetik, N., Karhan, M. 2015. Horizontal pres kullanılarak üretilen berrak nar suyundaki kimyasal değişimler. İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, 28-30 Nisan, Nevşehir, Türkiye.
3. Öziyci, H.R., Tetik, N. ve Karhan, M. 2012. Nar suyunun bileşimi ve sağlık üzerine etkileri. IV. Ulusal Üzümsü Meyveler Sempozyumu, 03-05 Ekim, Antalya, Türkiye.
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7.5.  Diğer Yayınlar (Bildiri Kitabında Tam Metni Basılan Yayınlar)
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4. Karhan, M., Turhan, İ., Tetik, N., Öziyci, H.R., Arslan Kulcan, A., Yatmaz, E., Akkoyun, T. ve Yüksel, E. 2014. Akdeniz Bölgesi’nde yükselen bir değer: Keçiboynuzu. 4. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, 17-19 Nisan, Adana.
5. Arslan, A., Oziyci, H.R., Turhan, I., Tetik, N. and Karhan, M. 2011. Pulsed electric fields treatment in fruit juice processing. International Food Congress-Novel Approaches in Food Industry, 26-29 May, Cesme, Izmir, Turkey.
6. Arslan, A., Oziyci, H.R., Karhan, M. 2011. Subcritical water extraction of polyphenols. International Food Congress-Novel Approaches in Food Industry, May 26-29, İzmir, Turkey.
7. Arslan, A., Karhan, M., Tetik, N., Turhan, İ, Öziyci, H.R. 2010. Üzüm suyu üretiminde mayşe ısıtma ve enzimatik fermentasyonun toplam fenolik madde ve toplam antosiyanin miktarı üzerine etkileri. The First International Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus", 15-17 Nisan, Tekirdağ, Türkiye.
8. Kaynar, S., Tavukçuoğlu, H.R., Karhan, M. 2008. Kuşburnu Marmeladının Vizkozitesi Üzerine Farklı Pektin Konsantrasyonlarının Etkisi. Bahçe Ürünlerinde IV. Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 08-11 Ekim, Antalya, Türkiye.


9. Diğer Yayın Faaliyetleri
Alanında Kitap Bölümü Çevirmenliği
1. Demirci, A., Öziyci, H.R., Karahalil, E., Turhan, İ. 2015. Fermentasyon Besiyeri. İçinde: Turhan, İ (Çeviri Editörü), Endüstriyel Mikrobiyolojiye Giriş, Palme Yayıncılık, 86-93, Ankara.
2. Karhan, M., Küçükçetin, A., Tetik, N., Aşçı Arslan, A., Öziyci, H.R. 2015. Gıda ve İçecek Fermentasyonları. İçinde: Turhan, İ (Çeviri Editörü), Endüstriyel Mikrobiyolojiye Giriş, Palme Yayıncılık, 179-209, Ankara.

 
10. Diğer Bilimsel Faaliyetler
1. SCI, SSCI ve AHCI Kapsamındaki Dergilerde Hakemlik
	Food Research International
	Şubat 2014

	Journal of Food Science and Technology
	Eylül 2018

	Journal of Food Science and Technology
	Ekim 2018




2. Diğer İndeksler Kapsamındaki Dergilerde Hakemlik
	Turkish Journal of Agriculture – Food Science and Technology
	Şubat 2016

	Turkish Journal of Agriculture – Food Science and Technology
	Ağustos 2016

	Turkish Journal of Agriculture – Food Science and Technology
	Kasım 2016

	AIMS Agriculture and Food
	Ocak 2018




3. Yurtdışı Deneyimi
	Hollanda, Wageningen Üniversitesi (ERASMUS Değişim Programı)
	Ocak-Nisan 2009




4. Ulusal ve Uluslar Arası Kuruluşlarca Desteklenen Projelerde Görev Alma
1. Domates Bitkisinin Hasat Sonrasında Kalan Vejetatif Kısımlarından Doğal Domates Aroma Bileşiklerinin İzolasyonunda Fraksiyonel Damıtma Modelinin Etkinliğinin Belirlenmesi (Araştırmacı/Uzman), TÜBİTAK-COST, Proje No: 124O852, 2024-devam ediyor.
2. Barnettozyma populi Y-12728 Mikroorganizması Kullanılarak Farklı Hidrolizatlardan Ksilitol Üretimi, Saflaştırılması ve Kristalleştirilmesi için Üst ve Alt Akım Stratejileri (Araştırmacı/Uzman), TÜBİTAK 1001, Proje No: 122O445, 2022-2025. 
3. Stevia (Stevia rebaudiana B.) Bitkisinin Sulu Ekstraktlarından Steviol Glikozitlerin İzolasyonunda Elektrokoagülasyon, Adsorpsiyon ve Membran Filtrasyon Uygulamaları Kombinasyonunun Etkinliğinin Belirlenmesi, Elde Edilecek Doğal Tatlandırıcının Gıdaların Organoleptik Özelliklerine Etkisinin İncelenmesi (Araştırmacı/Uzman), TÜBİTAK 1001, Proje No: 221O419, 2022-2024.
4. Protein Kaynağı ve Et İkame Maddesi Olarak Antalya ve Çevresinde Doğal Olarak Yetişen Lactarius ve Morchella Türlerinin Biyoteknolojik Üretimi (Araştırmacı/Uzman), 121O486, 2021-2025.
5. Stevia Rebaudiana Bitkisinin Yeni Tekniklerle Ekstraksiyonu Ve Ekstraktından Farklı Fermentasyon Teknikleriyle Inülinaz Ve Fruktooligosakkarit Üretimi, Ileri Kromatografik Yöntemlerle Saflaştırılan Ve Tanımlanan Bileşenlerinin Kolon Kanserinde Moleküler Mekanistik Çalışmaları (Araştırmacı/Uzman), TÜBİTAK 1001, Proje No: 120M507, 2021-2024.
6. Ethical Food Entrepreneurship, Erasmus+ Programme, Cooperation Partnerships/Small-Scale Partnerships (Key Action 2), Researcher, 2022-2023.
7. Keçiboynuzu Meyvesinin Sulu Ekstraktlarından D-Pinitolün Ayrılması Ve Saflaştırılmasında Fermentasyon, Elektrokoagülasyon Ve Membran Filtrasyon Uygulamalarının Etkinliğinin Belirlenmesi (Araştırmacı/Uzman), TÜBİTAK 1002 – Hızlı Destek, Proje No: 122O764, 2022-2023. 
8. Doğal tatlandırıcılar kullanılarak üretilen abur cubur yiyecekler duyusal açıdan çocukların ilgisini çeker mi? (Danışman), TÜBİTAK 2209A, 2021-2022. 
9. Alanya ve Civarındaki Gıda İşletmelerinin Ürün Katma Değerini / Gıda Güvenliğini Artırıcı AR-GE Çalışmalarının Geliştirilmesi, (Koordinatör Yardımcısı), BAKA, TR61/15/ARGEK/0005, 2015.
10. Mikrobiyal mannanaz üretimi için biyoreaktörde ölçek büyütme işlemleri, üretilen enzimin saflaştırılması, gıda endüstrisinde uygulanabilirliği ve ekonomik analizi (Araştırmacı), TÜBİTAK 100, Proje No: 115O051, 2015-2020.
11. Keçiboynuzu (Ceratonia siliqua L.) meyvesinden D-pinitol ekstraksiyonu üzerine araştırmalar (Araştırmacı), Akdeniz Üniversitesi-BAP, 2014. 
12. Mikrodalga kullanılarak keçiboynuzu meyvelerinden D-pinitolün ekstrakte edilmesi (Araştırmacı), Akdeniz Üniversitesi-BAP, 2013.
13. Keçiboynuzu meyvelerinden D-pinitol ekstraksyionunda ultrases olanakları kullanımının araştırılması (Araştırmacı), Akdeniz Üniversitesi-BAP, 2013.
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