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ACS OMEGA, vol.7, no.30, pp.26316-26327, 2022 (SCI-Expanded)VIII. Formulation optimization of low-fat emulsion stabilized by rocket seed (Eruca Sativa Mill)  gum as  novel natural fat replacer: Effect on steady, dynamic and thixotropic behavior Akgul C., Akçiçek A., Karadağ A., Karasu S.Acta Scientiarum - Technology, vol.44, 2022 (SCI-Expanded)IX. Rocket seed (Eruca sativa Mill)  gum: physicochemical and comprehensive rheological characterizationKutlu G., AKÇİÇEK A., BOZKURT F., KARASU S., Tekin-Cakmak Z. H.Food Science and Technology (Brazil), vol.42, 2022 (SCI-Expanded)X. Encapsulation of o live pomace extract in rocket seed gum and chia seed gum nanoparticles:  Characterization, antioxidant activity and oxidative stabilityAkcicek A., Bozkurt F., Akgül C., Karasu S.Foods, vol.10, no.8, 2021 (SCI-Expanded)XI. Effect o f o il type and concentration on solid fat contents and rheological properties o f watery     oleogelsPehlivanoglu H., Akcicek A., Can A. M., KARASU S., Demirci M., Yilmaz M. T.RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol.98, no.3, pp.177-186, 2021 (SCI-Expanded)XII. OPTIMIZATION OF PHENOLIC COMPOUNDS EXTRACTION FROM PURPLE BASIL LEAF BYCONVENTIONAL AND MICROWAVE ASSISTED EXTRACTION METHODSOzcan B. E., SAĞDIÇ O., KARASU S., Ozkan K., Akcicek A.LATIN AMERICAN APPLIED RESEARCH, vol.51, no.4, pp.285-292, 2021 (SCI-Expanded)XIII. Effects o f Different Drying Methods on Drying Kinetics, Microstructure, Color , and the Rehydration  Ratio  o f Minced Meat  Aksoy A., KARASU S., Akcicek A., Kayacan S.FOODS, vol.8, no.6, 2019 (SCI-Expanded)XIV. Utilization of co ld pressed chia seed o il waste in a low-fat salad dressing as natural fat replacer     Akcicek A., KARASU S.JOURNAL OF FOOD PROCESS ENGINEERING, vol.41, no.5, 2018 (SCI-Expanded)XV. Conventional and sugar-free probiotic white chocolate: Effect o f inulin DP on various quality  properties and viability o f probiotics Konar N., Palabiyik I., TOKER Ö. S., Polat D. G., Kelleci E., Pirouzian H. R., Akcicek A., SAĞDIÇ O.JOURNAL OF FUNCTIONAL FOODS, vol.43, pp.206-213, 2018 (SCI-Expanded)XVI. Effect o f Inulin DP on Various Properties o f Sugar-Free Dark Chocolates Containing Lactobacillus   paracasei and Lactobacillus acidophilusKonar N., Palabiyik I., TOKER Ö. S., Polat D. G., Sener S., Akcicek A., SAĞDIÇ O.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD ENGINEERING, vol.13, no.9, 2017 (SCI-Expanded)XVII. Stability o f lactic acid bacteria in synbiotic sugared and sugar-free milk chocolates   TOKER Ö. S., Polat D. G., Gulfidan O. G., Konar N., Palabiyik I., Akcicek A., Poyrazoglu E. S., SAĞDIÇ O.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol.20, pp.1354-1365, 2017 (SCI-Expanded)
Books & Book ChaptersI. ÇikolataAkçiçek A.in: Tatlı ve Pastacılık, Hakan Koç Bayram Altıntaş, Editor, Akademisyen Kitabevi, Ankara, pp.359-373, 2023II. Restoran İşletmelerinde Sürdürülebilir  Mutfak Yönetim Süreci Üzerine Bir  Durum Çalışması  ÇETİN H. C., AKÇİÇEK A., UCA S., ÖZKUL E.in: Turizmde Yeni Trendler, Gökçe, Arif; Çoşkun, Güliz; Eker, Nuray; Dilmaç Eminsafa; Çolak Oğuz, Editor, ÖzgürYayınları, Gaziantep, pp.259-273, 2023III. Bölüm 9: MİKROENKAPSÜLASYON VE GIDALARDA UYGULAMA ALANLARI



Akçiçek A., Mete M., Dülger Altıner D.in: Mühendislikte Araştırma ve Değerlendirmeler-II (Aralık 2022), ÖZALP Çoşkun,AKÇAKALE Nurettin, Editor, GeceKitaplığı, Ankara, pp.158-184, 2022IV. Mineralli Su ve Kaynak suyuna Genel BakışAKÇİÇEK A., METİN YILDIRIM R., ARICI M.in: Mucize İçecek Maden Suyu, Muhammet Arıcı, Salih Karasu, Ayşe Karadağ, Editor, Kızılay Kültür Sanat Yayınları,İstanbul, pp.27-43, 2020
Refereed Congress / Symposium Publications in ProceedingsI. Restoran İşletmelerinde Sürdürülebilir  Mutfak Yönetim Süreci Üzerine Bir  Durum Çalışması  ÇETİN H. C., UCA S., ÖZKUL E., AKÇİÇEK A.3. Uluslararası Turizmde Yeni Jenerasyonlar ve Yeni Trendler Kongresi, Turkey, 26 - 28 October 2023II. Aronya Meyvesinin (Aronia Melanocarpa) Biyoaktif Bileşiklerinin Ultrases Destekli EkstraksiyonKoşullarının OptimizasyonuKazancı E., Karasu S., Akçiçek A.3rd Internatıonal Conference on Food, Agriculture and Veterinary, İzmir, Turkey, 19 - 20 June 2021III. NANOENCAPSULATION OF RECOVERY ANTIOXIDANTS FROM COLD PRESSED OLIVE POMACE BYUSING ROCKET SEED AND CHIA SEED GUMAKÇİÇEK A., KARASU S., BOZKURT F., AKGÜL C.CUKUROVA 6th INTERNATIONAL SCIENTIFIC RESEARCHES CONFERENCE, Adana, Turkey, 05 March 2021, vol.1,pp.131-134IV. FORMULATION OPTIMIZATION ACCORDING TO THE RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS OF LOW-FATSALAD DRESSING STABILIZED WITH ROCKET (Eruca Sativa Mill)  SEED GUM AKGÜL C., KARASU S., KARADAĞ A., AKÇİÇEK A.CUKUROVA 6th INTERNATIONAL SCIENTIFIC RESEARCHES CONFERENCE, Adana, Turkey, 5 - 06 March 2021, vol.1,pp.134-136V. Soğuk Pres Keten Tohumu Yağ Atığının Dondurma Üretiminde KullanılmasıŞen E., Karasu S., Akçiçek A.2.Uluslararası Gıda, Tarım ve Veteriner Bilimleri Kongresi, Konya, Turkey, 29 February - 01 March 2020VI. Using Seeding Technique in Synbiotic White Chocolate Including Lactobacillus acidophilus, Low DP Inulin and Maltito l TOKER Ö. S., AKÇİÇEK A., Genç Polat D., KONAR N., YETİM H.The 4th International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Kyrenia, Cyprus (Kktc), 19 - 21April 2018VII. Soğuk Pres Chia Tohumu Yağı Atığı İlave Ederek Yağı Azaltılmış Salata Sosu Üretimi ve Reolo jik  Özelliklerinin OptimizasyonuAkçiçek A., Karasu S.YABİTED III.Yağ Kongresi, İzmir, Turkey, 13 - 15 April 2017
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