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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Yeşil Cevizlerden Ultrason Destekli Ekstraksiyon Yöntemiyle Fenolik Bileşiklerin EldesiUğurlu S., BAKKALBAŞI E.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, cilt.28, sa.1, ss.185-191, 2023 (Hakemli Dergi)II. Physical, Chemical and Bioactive Properties o f Four Different Pears (Pyrus communis L .)  Varieties   Grown in TurkeyCOŞKUN TOPUZ F., BAKKALBAŞI E.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, cilt.27, sa.2, ss.303-314, 2022 (Hakemli Dergi)III. Tüketicilerin Takviye Edici Gıdaları Kullanım Amacı, Satın Alma Tercihleri, Ürünlere Olan Güveni veYasal Düzenlemeler Hakkındaki Düşünceleri: Van İli ÖrneğiDoğan S., Okumuş E., Bakkalbaşı E., Cavidoğlu İ.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Tarım Bilimleri Dergisi *, cilt.30, sa.4, ss.821-831, 2020 (Scopus)IV. Van Gölü Kıyısında Farklı Dönemlerde Hasat Edilen Yeşil Cevizlerin Fenolik Madde İçerikleri veAntioksidan AktiviteleriUğurlu S., Okumuş E., Bakkalbaşı E.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Bilimleri Dergisi, cilt.29, sa.3, ss.440-449, 2019 (Hakemli Dergi)V. The Current Status, Development and Future Aspects o f 3D Printer Technology in Food Industry  Coşkun Topuz F., Bakkalbaşı E., Cavidoğlu İ.



International Journal of 3D Printing Technologies and Dijital Industry, cilt.2, sa.3, ss.66-73, 2018 (Hakemli Dergi)VI. FATTY ACID PROFILES AND MINERAL CONTENTS OF WALNUTS FROM DIFFERENT PROVINCES OFVAN LAKEBATU P., Bakkalbaşı E., Kazankaya A., Cavidoğlu İ.Gıda, cilt.42, sa.2, ss.155-162, 2017 (Hakemli Dergi)VII. F ındık Zeytin ve Pamuk Yağlarında Peroksit o luşum Kinetiği Kaya S., Bakkalbaşı E., Cavidoğlu İ.AKADEMİK GIDA, cilt.15, sa.1, ss.36-42, 2017 (Hakemli Dergi)VIII. Yaygın Kullanılan Isıl İşlemlerin Beyaz Lahanaların Yüzey Rengi, Toplam Fenolik Madde İçeriği ve Antioksidan Aktivitesi Üzerine EtkisiAkdaş Z., Bakkalbaşı E.YÜZÜNCÜ YIL ÜNİVERSİTESİ TARIM BİLİMLERİ DERGİSİ *, cilt.26, sa.4, ss.505-511, 2016 (Scopus)IX. Tanenlerin Kimyası, Gıdalardaki Varlığı ve Gıda İşlemenin Tanenler Üzerine Etkisi.Bakkalbaşı E.AKADEMİK GIDA, cilt.10, sa.2, ss.96-108, 2012 (Hakemli Dergi)X. Türkiye’de Yetiştirilen Yerli Bazı Ceviz Çeşitlerinin Fiziksel Özellikleri ve Kimyasal BileşenleriBakkalbaşı E., ARTIK N., MENTEŞ YILMAZ Ö.AKADEMİK GIDA, cilt.8, sa.1, ss.6-12, 2010 (Hakemli Dergi)XI. Farklı Proses Uygulamaları ve Dolgu Maddesi Kullanımının Ceviz Şekeri Bileşimine EtkisiBakkalbaşı E., ARTIK N.Gıda Mühendisliği Dergisi, cilt.9, sa.20, ss.43-49, 2005 (Hakemli Dergi)XII. Kapsaisinoit Kaynağı Olarak Kırmızı biberlerYEMIŞ O., Bakkalbaşı E., ARTIK N.Gıda Mühendisliği Dergisi, cilt.8, sa.18, ss.30-37, 2004 (Hakemli Dergi)XIII. Dut Kurusunun Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri İle Ekstraksiyon Koşullarının Belirlenmesi Bakkalbaşı E., Yemiş O., Artık N.Gıda, cilt.29, sa.3, ss.203-209, 2004 (Hakemli Dergi)
Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarI. VAN İLİ VE CİVARINDA GIDA AMAÇLI TÜKETİLEN BAZI YABANİ BİTKİLERİN FENOLİK MADDEİÇERİKLERİ VE ANTİOKSİDAN AKTİVİTELERİAlaca K., Bakkalbaşı E.5th INTERNATIONAL CONFERENCE ON AGRICULTURE, ANIMAL SCIENCE and RURAL DEVELOPMENT, 13 - 15Kasım 2020, ss.73-75II. Van Gölü Havzasında Yetişen Gül Türleri ve Bunlardan Rosa × Damascena Miller ’ ın Bazı F iziksel ve   Kimyasal ÖzellikleriTorusdağ G. B., Bakkalbaşı E.Türkiye 13. Gıda Kongresi, Çanakkale, Türkiye, 21 - 23 Ekim 2020III. Bazı Gıda Maddelerinin Tokoferol İçerikleri Cavidoğlu İ., Bakkalbaşı E., Okumuş E., Yücel T.3. Uluslararası Tarım, Hayvancılık ve Kırsal Kalkınma Kongresi- ISPEC, Van, Türkiye, 20 - 22 Aralık 2019, cilt.1, sa.1,ss.223-224IV. YEŞİL  CEVİZLERDEN FENOLİK MADDE EKSTRAKSİYONUUğurlu S., Bakkalbaşı E.5th INTERNATIONAL CONFERENCE ON ENGINEERING & NATURAL SCIENCES, Van, Türkiye, 20 - 22 Aralık 2019,ss.125-126V. MIRRANIN FENOLİK MADDE İÇERİĞİ VE ANTİOKSİDAN AKTİVİTESİYalçınkaya C., Bakkalbaşı E.3. ULUSLARARASI TARIM, HAYVANCILIK ve KIRSAL KALKINMA KONGRESİ, Van, Türkiye, 20 - 22 Aralık 2019,



ss.317-318VI. Bazı Gıda Ürünlerinin Tokoferol İçerikleri Cavidoğlu İ., Bakkalbaşı E., Okumuş E., Yücel T.3. Uluslararası Tarım, Hayvancılık ve Kırsal Kalkınma Kongresi- ISPEC, Van, Türkiye, 20 - 22 Aralık 2019, cilt.1, sa.1,ss.1VII. GÜL (Rosa spp.)  BİTKİSİNE GENEL BİR BAKIŞ Torusdağ G. B., Bakkalbaşı E.3. ULUSLARARASI TARIM, HAYVANCILIK ve KIRSAL KALKINMA KONGRESİ, Van, Türkiye, 20 - 22 Aralık 2019,ss.764-776VIII. The Total Phenolics, Volatile Compounds and Antioxidant Activities o f Herbs Used in Van Herby  Cheese ProductionBaştürk A., Cavidoğlu İ., Tunçtürk M., Bakkalbaşı E., Tunçtürk Y.I. International Congress of the Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology, Antalya, Türkiye, 8 -10 Kasım 2019, cilt.1, sa.1, ss.812IX. FENOLİK BİLEŞİKLERİN NİTRİK OKSİT RADİKAL İNHİBİSYONU ÜZERİNE ETKİSİOkumuş E., Bakkalbaşı E.International congress of agriculture, environment and health, Aydın, Türkiye, 26 - 28 Ekim 2018, ss.233-234X. DİYABET VE MEYVE TÜKETİMİNİN IN VİVO UYGULAMALARIOkumuş E., Bakkalbaşı E.International congress of agriculture, environment and health, Aydın, Türkiye, 26 - 28 Ekim 2018, ss.54XI. COLOR VALUES AND HMF CONTENT OF MIRRAAbdalla Hassan S., Bakkalbaşı E.II. International Eurasian Agriculture and Naturel Sciences Congress, Baku, Azerbaycan, 11 - 15 Eylül 2018, ss.105XII. Regional and Seasonal Phenolic Content o f Green Walnut Uğurlu S., Okumuş E., Bakkalbaşı E.I. International Agricultural Science Congress, Van, Türkiye, 9 - 12 Mayıs 2018, ss.369XIII. Effects o f Roasting Conditions on the Oxidative Stability o f Watermelon Seed Oil  Köçeroğlu D., Yücel T., Bakkalbaşı E., Cavidoğlu İ.I. International Agricultural Science Congress, Van, Türkiye, 9 - 12 Mayıs 2018, ss.333XIV. THE ACTUAL POSITION, DEVELOPMENT AND FUTURE ASPECTS OF 3D PRINTER TECHNOLOGY INFOOD INDUSTRYCoşkun Topuz F., Bakkalbaşı E., Cavidoğlu İ.3rd INTERNATIONAL CONGRESS ON 3D PRINTING TECHNOLOGIES AND DIGITAL INDUSTRY 2018, Antalya,Türkiye, 19 - 21 Nisan 2018, ss.351-353XV. Ceviz Pres Kekinden Elde edilen Fenolik Ekstraktların Ceviz Yağının Oksidatif  Stabilitesi Üzerine EtkisiBakkalbaşı E.3. Ulusal Ceviz Sempozyumu, Bolu, Türkiye, 13 - 15 Ekim 2016, ss.38XVI. Green Walnut in Syrup Bakkalbaşı E., JAVIDIPOUR I.The 2nd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Struga-Ohrid, Makedonya, 24 -26 Ekim 2013, ss.345XVII. Depolama süresince ceviz içlerinin oksidasyon düzeyi ve antioksidan içeriğindeki değişiklikler  Bakkalbaşı E., MENTEŞ YILMAZ Ö., JAVIDIPOUR I., ARTIK N.Türkiye 11. Gıda Kongresi., Hatay, Türkiye, 10 - 12 Ekim 2012, ss.74XVIII. Un veriminin ekmeğin kalitesi, toplam fenolik madde miktarı ve antioksidan aktivitesi üzerine etkisi MENTEŞ YILMAZ Ö., Bakkalbaşı E., Sungur B., ERCAN R.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Türkiye, 10 - 12 Ekim 2012, ss.513XIX. Türkiye'de yetiştirilen başlıca buğday çeşitlerinin toplam fenolik madde içerikleri, antioksidan aktiviteleri ve fenolik asit dağılımları MENTEŞ YILMAZ Ö., Bakkalbaşı E., ERCAN R.



Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Türkiye, 10 - 12 Ekim 2012, ss.506XX. Ülkemize ait yerli bazı ceviz çeşitlerinin yağ asidi, tokoferol ve fenolik madde içerikleri   Bakkalbaşı E., MENTEŞ YILMAZ Ö., YEMIŞ O., POYRAZOGLU E. S., ARTIK N.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Türkiye, 10 - 12 Ekim 2012, ss.75XXI. Kapari (Capparis ovata Desf. var . herbecea) acılık bileşenleri ve işleme sırasındaki değişimi  YEMIŞ O., Bakkalbaşı E., Nas S., ARTIK N.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Türkiye, 10 - 12 Ekim 2012, ss.514XXII. Effects o f Pomegranate Husk Extract on the Antioxidant Activity and Quality o f Bread  MENTEŞ YILMAZ Ö., Bakkalbaşı E., ERCAN R.7th International Congress of Food Technologists, Biotechnologists and Nutritionists, Opatija, Hırvatistan, 20 - 23Eylül 2011, ss.40XXIII. Türkiye'de Yetiştirilen Ceviz Çeşitlerinin Kimyasal BileşimleriBakkalbaşı E., ARTIK N., MENTEŞ Ö.Türkiye 10. Gıda Kongresi, Erzurum, Türkiye, 21 - 23 Mayıs 2008, ss.171-172XXIV. Effect o f the Use of Ground Flaxseed on Chemical Composition of Bread  MENTEŞ YILMAZ Ö., Bakkalbaşı E., ERCAN R.ICC International Conference, İstanbul, Türkiye, 24 - 26 Nisan 2008, ss.185XXV. 2-Major Flavan-3-ol Composition and Antioxidant Activity o f Seeds From Different Grape Cultivars Grown in TurkeyYemiş O., Bakkalbaşı E., ARTIK N.2nd International Congress on Functional Foods and Nutraceuticals, İstanbul, Türkiye, 4 - 06 Mayıs 2006, ss.12
Desteklenen ProjelerBakkalbaşı E., UĞURLU S., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Vakum Destekli İnfrared Kurutma ve KızartmaUygulamalarının Elma Cipsi Üretiminde Kullanımı ile Bu Uygulamaların Biyoaktif Bileşenler, Antioksidan ve AntidiyabetikAktivite Üzerine Etkisi, 2021 - 2023Bakkalbaşı E., TORUSDAĞ G. B., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Van İlinde Yetişen Rosa x damascena Miller'inBazı Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri ile Antosiyanin Ekstraksiyon Koşullarının Belirlenmesi, 2020 - 2021Bakkalbaşı E., Okumuş E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Nar Elajitanenlerinin Nanoenkapsülasyonu, 2019 -2021Bakkalbaşı E., Coşkun Topuz F., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Vakum Destekli İnfrared Kurutucu SistemdeKurutma Koşullarının ve Farklı Ön İşlemlerin Armutların Fizikokimyasal Özellikleri Üzerine Etkisi, 2018 - 2021Bakkalbaşı E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Elajik Asitin Ön Saflaştırma Sonrası HPLC İle Tespiti, 2019 - 2020Bakkalbaşı E., DOĞAN S., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Van İli Kentsel Alanda Takviye Edici GıdalarınKullanımı ve Tüketicilerin Bilinç Düzeyi, 2019 - 2019Bakkalbaşı E., ALACA K., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Van İli ve Civarında Gıda Amaçlı Tüketilen Bazı YabaniBitkilerin Fenolik Madde İçerikleri ve Antioksidan Aktiviteleri, 2018 - 2019Bakkalbaşı E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Mırranın Renk Değerleri Ve HMF İçeriği, 2018 - 2018Bakkalbaşı E., KÖÇEROĞLU D., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Kavurma İşleminin Karpuz Çekirdeği YağınınOksidasyonu Üzerine Etkisi, 2017 - 2018Bakkalbaşı E., ÖZDEMİR H., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Kavurma işleminin kenevir tohumunun tokoferol vetoplam fenolik madde içeriği üzerine etkisi, 2017 - 2018Bakkalbaşı E., YALÇINKAYA C., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Mırranın Fenolik Madde İçeriği ve AntioksidanAktivitesi, 2017 - 2018Bakkalbaşı E., Okumuş E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Farklı Ekstraksiyon Teknikleri ile Yeşil CevizlerinAcılığının Giderilmesi, 2016 - 2018Bakkalbaşı E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Meyve-Sebze İşleme Teknolojisi Araştırma LaboratuvarıAltyapısının Güçlendirilmesi, 2016 - 2017Bakkalbaşı E., AKDAŞ Z., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Farklı Pişirme Yöntemlerinin Beyaz ve Kara
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