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Ceylan Z., Meral R., Köse Ş., Sengor G., Akınay Y., DURMUŞ M., UÇAR Y.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.134, 2020 (SCI-Expanded)XXI. Wheat germ oil nanoemulsion for o il stability o f the cooked fish fillets stored at 4 degrees CWheat germ oil nanoemulsion for o il stability o f the cooked fish fillets stored at 4 degrees CCeylan Z., Meral R., Köse Y. E., Cavidoğlu İ.JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, vol.57, no.5, pp.1798-1806, 2020 (SCI-Expanded)XXII. A novel perspective for Lactobacillus reuteri: Nanoencapsulation to  obtain functional fish filletsA novel perspective for Lactobacillus reuteri: Nanoencapsulation to  obtain functional fish filletsCeylan Z., USLU E., Ispirli H., Meral R., GAVGALI M., YILMAZ M. T., DERTLİ E.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.115, 2019 (SCI-Expanded)XXIII. L imitation of microbial spoilage of rainbow trout fillets using characterized thyme oil antibacterialLimitation of microbial spoilage of rainbow trout fillets using characterized thyme oil antibacterialnanoemulsionsnanoemulsionsMeral R., Ceylan Z., Köse Ş.JOURNAL OF FOOD SAFETY, vol.39, no.4, 2019 (SCI-Expanded)XXIV. Effect o f electrospun nisin and curcumin loaded nanomats on the microbial quality, hardness andEffect o f electrospun nisin and curcumin loaded nanomats on the microbial quality, hardness andsensory characteristics o f rainbow trout fillet.sensory characteristics o f rainbow trout fillet.Meral R., Alav A., Karakaş C. Y., Dertli E., Yılmaz M. T., Ceylan Z.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.113, pp.1-11, 2019 (SCI-Expanded)XXV. The impact o f stabilization on functional, molecular and thermal properties o f r ice branThe impact o f stabilization on functional, molecular and thermal properties o f r ice branErturk B., Meral R.JOURNAL OF CEREAL SCIENCE, vol.88, pp.71-78, 2019 (SCI-Expanded)XXVI. The effects o f locust bean gum and rhubarb on the physical and functional properties o f the gluten-The effects o f locust bean gum and rhubarb on the physical and functional properties o f the gluten-free biscuitsfree biscuitsDoğan H., Meral R.Italian Journal Of Food Science, vol.31, pp.542-555, 2019 (SCI-Expanded)XXVII. The effect o f bread-making process on the antioxidant activity and phenolic profile o f enrichedThe effect o f bread-making process on the antioxidant activity and phenolic profile o f enrichedbreadsbreadsMeral R., Köse Y. E.Quality Assurance And Safety Of Crops & Foods, vol.11, pp.171-181, 2019 (SCI-Expanded)XXVIII. A new application on fatty acid stability o f fish fillets: Coating with probiotic bacteria-loadedA new application on fatty acid stability o f fish fillets: Coating with probiotic bacteria-loadedpolymer-based characterized nanofiberspolymer-based characterized nanofibersCeylan Z., Meral R., Cavidoğlu İ., Karakaş C. Y., Yılmaz M. T.Journal Of Food Safety, vol.38, pp.1-9, 2018 (SCI-Expanded)XXIX. A novel strategy for probiotic bacteria: Ensuring microbial stability o f fish fillets using characterizedA novel strategy for probiotic bacteria: Ensuring microbial stability o f fish fillets using characterizedprobiotic bacteria-loaded nanofibersprobiotic bacteria-loaded nanofibersCeylan Z., Meral R., Karakas C. Y., DERTLİ E., YILMAZ M. T.INNOVATIVE FOOD SCIENCE & EMERGING TECHNOLOGIES, vol.48, pp.212-218, 2018 (SCI-Expanded)XXX. Optimization of corn, r ice and buckwheat formulations for gluten-free wafer productionOptimization of corn, r ice and buckwheat formulations for gluten-free wafer productionDogan İ. S., Yildiz Ö., Meral R.Food Science And Technology International, vol.22, no.5, pp.410-419, 2016 (SCI-Expanded)XXXI. Bioactive Compounds, Physical and Sensory Properties o f Cake Made with Walnut Press-CakeBioactive Compounds, Physical and Sensory Properties o f Cake Made with Walnut Press-CakeBakkalbaşı E., Meral R., Dogan İ. S.Journal Of Food Quality, vol.38, pp.422-430, 2015 (SCI-Expanded)XXXII. Quality and antioxidant activity o f bread fortified with flaxseedQuality and antioxidant activity o f bread fortified with flaxseedMeral R., Dogan İ. S.Italian Journal Of Food Science, vol.25, pp.51-56, 2013 (SCI-Expanded)XXXIII. Grape seed as a functional food ingredient in bread-makingGrape seed as a functional food ingredient in bread-makingMeral R., Dogan İ. S.International Journal Of Food Sciences And Nutrition, vol.64, pp.372-379, 2013 (SCI-Expanded)XXXIV. Determination of Stickiness Values of Different Flour CombinationsDetermination of Stickiness Values of Different Flour CombinationsYildiz Ö., Meral R., Dogan İ. S.International Journal Of Food Engineering, vol.8, pp.1-10, 2012 (SCI-Expanded)XXXV. Application of food grade coatings to  turkey buttocksApplication of food grade coatings to  turkey buttocks
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Articles Published in Other JournalsArticles Published in Other JournalsI. Dut Takviyesinin Glutensiz Muffinin Fonksiyonel, F iziksel ve Duyusal Özelliklerine Dut Takviyesinin Glutensiz Muffinin Fonksiyonel, F iziksel ve Duyusal Özelliklerine EtkisiEtkisiMeral R.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.27, no.3, pp.557-569, 2022 (Peer-Reviewed Journal)II. Kinoa (Chenopodium quinoa wild.)  Ununun Soğukta Depolanan Pişmiş Tavuk Köftelerin TekstürKinoa (Chenopodium quinoa wild.)  Ununun Soğukta Depolanan Pişmiş Tavuk Köftelerin TekstürProfiline EtkisiProfiline EtkisiMeral R., Kılınççeker O.ADYUTAYAM, vol.10, no.1, pp.46-52, 2022 (Peer-Reviewed Journal)III. CHİA TOHUMU İLAVESİNİN EKMEĞİN BAZI KALİTE ÖZELLİKLERİ ÜZERİNE ETKİSİCHİA TOHUMU İLAVESİNİN EKMEĞİN BAZI KALİTE ÖZELLİKLERİ ÜZERİNE ETKİSİMeral R.EJONS INTERNATIONAL JOURNAL, vol.21, no.6, pp.241-252, 2022 (Peer-Reviewed Journal)IV. Effects o f Microwave-Assisted Steam Drying and Freeze-Drying Techniques in the Raw Wheat GermEffects o f Microwave-Assisted Steam Drying and Freeze-Drying Techniques in the Raw Wheat Germfor the Antioxidant Activity and Microbiological Qualityfor the Antioxidant Activity and Microbiological QualityErim Köse Y., Meral R., Cavidoğlu İ.an Yuzuncu Yıl University Journal of the Institute of Natural & Applied Sciences, vol.26, no.3, pp.163-171, 2021(Peer-Reviewed Journal)V. Geleneksel ve Yenilikçi Paketleme Teknolo jileri: Balıketi Muhafazasında Potansiyel KullanımıGeleneksel ve Yenilikçi Paketleme Teknolo jileri: Balıketi Muhafazasında Potansiyel KullanımıKutlu N., Ekin M. M., Ceylan Z., Meral R.Sinop Üniversitesi Fen Bilimleri Dergisi, vol.6, no.1, pp.1-12, 2021 (Peer-Reviewed Journal)VI. Covıd-19 Pandemi Sürecinde Bireylerin Beslenme Alışkanlığında Meydana Gelen DeğişiminCovıd-19 Pandemi Sürecinde Bireylerin Beslenme Alışkanlığında Meydana Gelen DeğişiminBelirlenmesi Üzerine Bir  AraştırmaBelirlenmesi Üzerine Bir  AraştırmaKutlu N., Ekin M. M., Alav A., Ceylan Z., Meral R.IJoSPER, vol.8, no.1, pp.173-187, 2021 (Peer-Reviewed Journal)VII. Bazı Tahıl ve Tahıl Benzeri Unların Yenilebilir  F ilm ve Kaplama Potansiyellerinin BelirlenmesiBazı Tahıl ve Tahıl Benzeri Unların Yenilebilir  F ilm ve Kaplama Potansiyellerinin BelirlenmesiKarahan A. M., Meral R., Kılınççeker O.Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitü Dergisi, vol.10, no.3, pp.2-9, 2020 (Peer-Reviewed Journal)VIII. Relevance of SARS-CoV-2 in food safety and food hygiene: potential Relevance of SARS-CoV-2 in food safety and food hygiene: potential preventive measures,preventive measures,suggestions and nanotechnological approachessuggestions and nanotechnological approachesCeylan Z., Meral R., Çetinkaya T.VirusDisease, vol.32, no.5, pp.1-7, 2020 (Scopus)IX. Stabilizasyon İşleminin Pirinç Kepeğinin Bazı Kalite Özellikleri Üzerine Etkisinin BelirlenmesiStabilizasyon İşleminin Pirinç Kepeğinin Bazı Kalite Özellikleri Üzerine Etkisinin BelirlenmesiErtürk B., Meral R.Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.10, no.2, pp.1030-1041, 2020 (Peer-Reviewed Journal)X. Ekmeklik Un Kalite Parametreleri Arasındaki İlişkilerEkmeklik Un Kalite Parametreleri Arasındaki İlişkilerYILMAZ M. S., Meral R.ADYÜTAYAM, vol.7, no.1, pp.33-45, 2019 (Peer-Reviewed Journal)XI. Determination of Textural and Color Parameters o f F ish Fillets Stored at Refrigerated ConditionsDetermination of Textural and Color Parameters o f F ish Fillets Stored at Refrigerated ConditionsCeylan Z., Meral R.International Journal of Scientific and Technological Research, vol.4, pp.320-326, 2018 (Peer-Reviewed Journal)XII. Farklı Sıcaklık Derecelerinin Uşkun Bitkisinin Antioksidan Aktivitesi ve Fenolik Profili Üzerine EtkisiFarklı Sıcaklık Derecelerinin Uşkun Bitkisinin Antioksidan Aktivitesi ve Fenolik Profili Üzerine EtkisiMeral R.YÜZÜNCÜ YIL ÜNİVERSİTESİ TARIM BİLİMLERİ DERGİSİ *, vol.27, pp.88-94, 2017 (Scopus)XIII. Uşkun Bitkisinin Bisküvi Üretiminde Fonksiyonel Bileşen Olarak KullanımıUşkun Bitkisinin Bisküvi Üretiminde Fonksiyonel Bileşen Olarak KullanımıDOĞAN H., Meral R.IĞDIR ÜNİVERSİTESİ FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ DERGİSİ, vol.6, no.4, pp.91-99, 2016 (Peer-Reviewed Journal)XIV. Farklı Isıl İşlem Uygulamalarının Fenolik Bileşenler Üzerine EtkisiFarklı Isıl İşlem Uygulamalarının Fenolik Bileşenler Üzerine Etkisi



Meral R.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, vol.21, no.1, pp.55-67, 2016 (Peer-Reviewed Journal)XV. Fonksiyonel GıdalarFonksiyonel GıdalarKanberoğlu G. S., Meral R.Dicle Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Degisi (DUFED), vol.2, no.1, pp.28-35, 2013 (Peer-Reviewed Journal)XVI. Tahıllardan Etanol ÜretimiTahıllardan Etanol ÜretimiMeral R., Kanberoğlu G. S.IĞDIR ÜNİVERSİTESİ FEN BİLİMLERİ ENSTİTÜSÜ DERGİSİ, vol.2, no.3, pp.61-68, 2012 (Peer-Reviewed Journal)XVII. Karadut (Morus nigra) Katkılı Ekmeğin Antioksidan Aktivitesi ve Fenolik KompozisyonuKaradut (Morus nigra) Katkılı Ekmeğin Antioksidan Aktivitesi ve Fenolik KompozisyonuMeral R., Doğan İ. S.Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Dergisi, vol.2, no.4, pp.43-48, 2012 (Peer-Reviewed Journal)XVIII. Fonksiyonel Gıda Bileşeni Olarak AntioksidanlarFonksiyonel Gıda Bileşeni Olarak AntioksidanlarMeral R., Doğan İ. S., Kanberoğlu G. S.Iğdır Üniversitesi Fen Bilimleri Dergisi, vol.2, no.2, pp.45-50, 2012 (Peer-Reviewed Journal)XIX. Fonksiyonel Bileşenlerin Ekmek Üretiminde KullanımıFonksiyonel Bileşenlerin Ekmek Üretiminde KullanımıMeral R., Doğan İ. S.Endüstriyel Fırın, vol.2, pp.100-105, 2011 (Non Peer-Reviewed Journal)XX. Unların Reolo jik Özelliklerinin Belirlenmesinde Tekstür Analiz Cihazının Kullanımı ve SonuçlarınUnların Reolo jik Özelliklerinin Belirlenmesinde Tekstür Analiz Cihazının Kullanımı ve SonuçlarınEkstensograf Değerleri ile KarşılaştırılmasıEkstensograf Değerleri ile KarşılaştırılmasıMeral R., Doğan İ. S., Yıldız Ö.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, vol.5, no.3, pp.17-24, 2010 (Peer-Reviewed Journal)XXI. Fonksiyonel öneme sahip doğal bileşenlerin unlu mamullerin üretiminde kullanımıFonksiyonel öneme sahip doğal bileşenlerin unlu mamullerin üretiminde kullanımıMeral R., Doğan İ. S.Gıda, vol.34, no.3, pp.193-198, 2009 (Peer-Reviewed Journal)XXII. ANTIOXIDANT EFFECTS OF WINE POLYPHENOLSANTIOXIDANT EFFECTS OF WINE POLYPHENOLSMeral R.Trakia Journal of Sciences, vol.6, no.1, pp.57-62, 2008 (Peer-Reviewed Journal)XXIII. Beyaz Et Kaplamada Kullanılan Bazı Yenilebilir  Kaplama Materyallerinin Kızartma Esnasında YağlarınBeyaz Et Kaplamada Kullanılan Bazı Yenilebilir  Kaplama Materyallerinin Kızartma Esnasında YağlarınSerbest Yağ Asitliği ve Konjuge Dien Yağ Asitliğine EtkisiSerbest Yağ Asitliği ve Konjuge Dien Yağ Asitliğine EtkisiOsman K., Erdoğan K., Meral R.Hasad Gıda, vol.23, no.268, pp.22-27, 2007 (Peer-Reviewed Journal)XXIV. Van İlindeki Un Fabrikalarının DeğerlendirilmesiVan İlindeki Un Fabrikalarının DeğerlendirilmesiMirahmetoğlu D., Doğan İ. S., Meral R.Gıda Teknolojileri Elektronik Dergisi, no.1, pp.25-33, 2007 (Peer-Reviewed Journal)XXV. Çeşitli yenilebilir  kaplama maddelerinin tavuk bagetlerinde kullanımının renk parametreleri üzerineÇeşitli yenilebilir  kaplama maddelerinin tavuk bagetlerinde kullanımının renk parametreleri üzerineetkisietkisiKılınççeker O., Doğan İ. S., Küçüköner E., Meral R.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Fen Bilimleri Dergisi, vol.11, no.1, pp.52-56, 2006 (Peer-Reviewed Journal)XXVI. Kaplama malzemesi o larak galeta unlarının bazı kalite özelliklerinin belirlenmesiKaplama malzemesi o larak galeta unlarının bazı kalite özelliklerinin belirlenmesiDoğan İ. S., Küçüköner E., Kılınççeker O., Meral R.Dünya Gıda, vol.10, no.1, pp.77-83, 2005 (Peer-Reviewed Journal)XXVII. Piyasaya sunulan gofretlerin kalite ve bileşenler yönünden değerlendirilmesiPiyasaya sunulan gofretlerin kalite ve bileşenler yönünden değerlendirilmesiMeral R., Doğan İ. S.Yüzüncü Yıl Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Bilimleri Dergisi, vol.14, no.2, pp.65-71, 2004 (Peer-ReviewedJournal)XXVIII. Bisküvi tüketim alışkanlığının belirlenmesi üzerine bir  araştırmaBisküvi tüketim alışkanlığının belirlenmesi üzerine bir  araştırmaDoğan İ. S., Meral R., Söylemez G.Dünya Gıda, vol.10, no.1, pp.60-64, 2004 (Peer-Reviewed Journal)
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