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KAPLAN M., LEVENT O., ALPASLAN M.1. International Agricultural Science Congress, Van, Turkey, 9 - 12 May 2018, pp.333X. Determination of antioxidant activity o f Malatya İsmailağa apricot variety KAPLAN M., ESKİGÜN S., LEVENT O., ALPASLAN M.1. International GAP, Agriculture and Livestock Congress, Şanlıurfa, Turkey, 25 - 27 April 2018, pp.50XI. Determination of Volatile Organic Compounds in Malatya Alkaya Apricot Variety kaplan m., LEVENT O., ALPASLAN M.International Symposium on Medicinal, Aromatic and Dye Plants, Malatya, Turkey, 5 - 07 October 2017, vol.534XII. Farklı Kurutma Yöntemlerinin Alkaya kayısı çeşidinde uçucu organik bileşik profiline etkileriKAPLAN M., LEVENT O., ALPASLAN M.International Symposium on Medicinal, Aromatic and Dye Plants, Malatya, Turkey, 5 - 07 October 2017, pp.198-206XIII. The Effect o f Process Conditions on Total Phenolic Contents o f Malatya Apricot Sauce  LEVENT O., ALPASLAN M.International Symposium on Medicinal, Aromatic and Dye Plants, Malatya, Turkey, 5 - 07 October 2017, pp.566XIV. Preparation and Characterization of Microcapsules Containing Food Flavorings by ComplexCoacervation of Chitosan for Food IndustryAKSOY K., YÜKSEL F., LEVENT O.IV. Uluslararası Gıda Ar-ge Proje Pazarı, İzmir, Turkey, 24 May 2016XV. Differences of mineral composition of citrus and pine honey produced in Turkey LEVENT O., HAYALOĞLU A. A.13th Asian Apicultural Association (AAA) Conference, Riyadh, United Arab Emirates, 24 - 26 April 2016, pp.301XVI. The effect o f process conditions on color properties o f Malatya apricot sauce  LEVENT O., ALPASLAN M.3. International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, SARAY BOSNA, Bosnia AndHerzegovina, 1 - 04 October 2015, pp.357XVII. Kayısı Çekirdeği Ekstraktı Eldesinde Ultrases Uygulamasının Toplam Fenolik Madde İçeriğine EtkisiALPASLAN M., LEVENT O., DEMİR N., Yeşilyurt N.Yabited II. Bitkisel Yağ Kongresi, Tekirdağ, Turkey, 7 - 09 May 2015, pp.126XVIII. Esansiyel Yağ ve Standart Antimikrobiyelin Etkileşim Şeklinin BelirlenmesiBİLENLER T., ŞİŞLİOĞLU K., LEVENT O.4. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Adana, Turkey, 17 - 19 April 2014, pp.819-822XIX. Güçlü Bir  Antioksidan   Zahter  T spicataLEVENT O., DEMİR N., Atalay B., Tosun E. B.Gıda Mühendisliği 5. Öğrenci Kongresi, Bolu, Turkey, 24 - 25 April 2014, pp.47XX. Determination of Volatile Components o f Mulberry Grape and Carob Pekmez by HS SPME GC MS ALPASLAN M., DEMİR N., LEVENT O.The 2nd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Ohrid Lake, Macedonia, 24 - 26October 2013, pp.381XXI. Determination of Antimicrobial Activity o f Viburnum Opulus   Gilaboru  Fruit Juice Comparing with Fermented and Pasteurized ProductŞİŞLİOĞLU K., BİLENLER T., LEVENT O.The 2nd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Ohrid Lake, Macedonia, 24 - 26October 2013, pp.444XXII. Kars Kaşar Peynirlerinin Proteoliz Düzeyi ve Aroma Maddeleri KompozisyonuHAYALOĞLU A. A., LEVENT O., GÜRKAN H., ŞAHİNGİL D.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Turkey, 10 - 12 October 2012, pp.528XXIII. Kars Kaşar peynirlerinin Proteoliz düzeyi ve Aroma Maddelerinin Kompozisyonu.HAYALOĞLU A. A., LEVENT O., GÜRKAN H., ŞAHİNGİL D.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Turkey, 10 - 12 October 2012XXIV. Tarçın ve Karanfil Esansiyel Yağları İle Muamele Edilmiş Gün Kurusu Kayısılarının Mikrobiyolo jik ve  Duyusal Özelliklerinin İncelenmesi



LEVENT O., ALPASLAN M., DEMİR N.3.Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Konya, Turkey, 10 - 12 May 2012, pp.739-742XXV. The Effects o f Hydrogen Peroxide Used for Desülfiting on Sensory   Texture  Vitamins and Color o f Dried Malatya ApricotsDEMİR N., ALPASLAN M., LEVENT O.Novel Approaches in Food Industry (NAFI), İzmir, Turkey, 26 - 29 May 2011, pp.1006XXVI. Dilute Acid Hydrolysis o f Sunflower Stalk and Its Use as a Source of Xylose for Xylito l Bioproduction   Reyhan Selin U., SABANCI S., LEVENT O., AKPINAR Ö.2nd International Conference of International Association of Mediterranian Agro-Industrial Wastes (IAMAW),İzmir, Turkey, 17 - 19 June 2010, pp.27XXVII. Pirinç Kepeğinden Ksiloz Üretimi ve OptimizasyonuLEVENT O., AKPINAR Ö.Gıda Mühendisliği 6. Kongresi, Antalya, Turkey, 6 - 08 November 2009, pp.159
Supported ProjectsYıkmış S., Levent O., Yıldırım B. E., Doğuer Ç., Project Supported by Higher Education Institutions, Termosonikasyon İleMuamele Edilen Mor Soğan (allium Cepa L.) Suyunun Yanıt Yüzey Metodu Ve Yapay Sinir Ağı İle Optimizasyonu Ve İnVitro Antidiyabetik, Antihipertansif, Antimikrobiyal, Antikanserojen Ve Biyoerişilebilirliğinin Değerlendirilmesi, 2021 -2023Çelik B., Levent O., Kaplan M., Eskigün S., Yaman R., Öztürk K., TAGEM Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar GenelMüdürlüğü Projesi, Bazı Kayısı Çeşitlerinin Reçel ve Marmelat İşlemeye Uygunluklarının Belirlenmesi, 2020 - 2022Alpaslan M., Levent O., Project Supported by Higher Education Institutions, Malatya kayısılarından elde edilen kayısısoslarının fiziksel, kimyasal, uçucu organik bileşikler ve reolojik özellikleri üzerine proses koşullarının etkisi, 2015 - 2017Kaplan M., Levent O., Öztürk K., Çelik B., Eskigün S., Alpaslan M., TAGEM Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar GenelMüdürlüğü Projesi, Ülkesel kayısı gen kaynaklarında kurutmaya uygun tip ve çeşitlerin belirlenerek kurutma kriterleri,antioksidan kapasiteleri ve aroma profilleri açısından değerlendirilmesi., 2013 - 2016Alpaslan M., Levent O., Demir N., Project Supported by Higher Education Institutions, Gıda Mühendisliği Bölümü YeniÜrün Geliştirme Laboratuarı Altyapı Kurulumu, 2014 - 2015Hayaloğlu A. A., TUBITAK Project, Malatya da Yetiştirilen Bazı Kiraz Prunus avium L Çeşitlerinin Fenol Bileşikleri OrganikAsit Şeker ve Aroma Maddeleri Yönünden Karakterizasyonu, 2012 - 2013Alpaslan M., Levent O., Project Supported by Higher Education Institutions, Gün Kurusu Malatya Kayısılarının NaturelBileşikler ile Raf Ömrünün Uzatılması, 2011 - 2012Akpınar Ö., TUBITAK Project, Tarımsal atıklardan ksilitol üretimi, 2008 - 2012
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