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Refereed Congress / Symposium Publications in ProceedingsRefereed Congress / Symposium Publications in Proceedings1. Gıda Güvencesi, Genetiği Değiştirilmiş Ürünler ve EtikGıda Güvencesi, Genetiği Değiştirilmiş Ürünler ve EtikKarakaş Budak B.AKETDER 1. Etik Araştırmaları Kongresi, Ankara, Turkey, 13 - 14 May 2022, pp.134-1352. Importance of Morcella spp. on Nutrition and HealthImportance of Morcella spp. on Nutrition and HealthKeser C., Çakmak G. A., Karakaş Budak B.Gıda Kimyası Kongresi, Antalya, Turkey, 3 - 06 March 2022, pp.63. Determining the effect of supplementation of growth medium with spent carob pod pulp forDetermining the effect of supplementation of growth medium with spent carob pod pulp forconcurrent production of Trametesversicolor laccase and glucansconcurrent production of Trametesversicolor laccase and glucansKARAKAŞ BUDAK B., Bytyqi E.2nd International Eurasian Conference on Biological and Chemical Sciences (EurasianBioChem 2019), Ankara,Turkey, 28 - 29 June 2019, pp.6414. Tarhana: a source of gluten in the diet and potential methods of producing gluten-free tarhanaTarhana: a source of gluten in the diet and potential methods of producing gluten-free tarhanaKARAKAŞ BUDAK B.AgroFood - International Conference on Agronomy and Food Science Technology, İstanbul, Turkey, 20 - 21 June2019, pp.91



5. Glucomannan compositions of salep powder for the determination of salep and its adulterationGlucomannan compositions of salep powder for the determination of salep and its adulterationCENGİZ M. F., Bilgin A. K., Basançelebi O., Gümüş C., KARAKAŞ BUDAK B.International Conference on Raw Materials to Processed Foods, Antalya, Turkey, 11 - 13 April 2018, pp.646. Comparison of glucomannan and starch contents of salep collected from five different regions ofComparison of glucomannan and starch contents of salep collected from five different regions ofTurkeyTurkeyCENGİZ M. F., Gümüş C., KARAKAŞ BUDAK B., Bilgin A. K., Basançelebi O.International Final Conference Interactive Conservation Platform for Orchids Native to Greece and Turkey (ICON),Antalya, Turkey, 18 - 21 April 2017, pp.107. Determination of salep adulteration with starches and gums using the DSC techniqueDetermination of salep adulteration with starches and gums using the DSC techniqueÇAM İ. B., CENGİZ M. F., GÜMÜŞ C., KARAKAŞ B.2nd Congress on Food Structure Design, Antalya, Turkey, 26 - 28 October 2016, vol.1, no.1, pp.1368. Recombinant production of bacterial cyclodextrin glycosyltransferase enzyme in the yeast PichiaRecombinant production of bacterial cyclodextrin glycosyltransferase enzyme in the yeast PichiapastorispastorisKabacaoğlu E., KARAKAŞ BUDAK B.FoodMicro2016, Dublin, Ireland, 19 - 22 July 2016, pp.1639. Exploiting Genetic Sources from Alkali Lakes; isolation of alkaliphilic bacteria from soda lakes inExploiting Genetic Sources from Alkali Lakes; isolation of alkaliphilic bacteria from soda lakes inTurkey and their utilization for production of CGTaseTurkey and their utilization for production of CGTaseKabacaoğlu E., KARAKAŞ BUDAK B.Symposium on EuroAsian Biodiversity, Antalya, Turkey, 23 - 27 May 2016, pp.11810. More education better service for consumers in a highlight celiacMore education better service for consumers in a highlight celiacSaarela A., KARAKAŞ BUDAK B.I. International Conference on Tourism Dynamics and Trends, Antalya, Turkey, 4 - 07 May 2016, pp.3711. Cloning and expression of pullulanase from Bacillus subtilis BK07 and PY22 in Pichia pastorisCloning and expression of pullulanase from Bacillus subtilis BK07 and PY22 in Pichia pastorisErden Karaoğlan F., Karaoğlan M., KARAKAŞ BUDAK B., İNAN M.Pichia2016, Antalya, Turkey, 3 - 06 April 2016, pp.5512. The gluten-free diet and differences in nutrient composition of selected food productsThe gluten-free diet and differences in nutrient composition of selected food productsMurzoğlu Z., KARAKAŞ BUDAK B.2nd International Congress of Agriculture, Food and Gastronomy, Antalya, Turkey, 8 - 12 April 2015, pp.22013. İnülin, gıdalarda kullanımı ve prebiyotik etkisiİnülin, gıdalarda kullanımı ve prebiyotik etkisiAydın B., KARAKAŞ BUDAK B.2. Ulusal Probiyotik ve Fonksiyonel Gıdalar Kongresi, Antalya, Turkey, 2 - 04 October 2014, pp.514. Confectionery starch gel texture: effect of starch substitution with pullulanConfectionery starch gel texture: effect of starch substitution with pullulanMucuk T., KARAKAŞ BUDAK B.2nd Traditional Foods From Adriatics to Caucusus, Struga-Ohrid, Macedonia, 24 - 26 October 2013, pp.61215. Gıdalarda katkı maddesi o larak kullanılan steviol glikozitleri ve güvenliğiGıdalarda katkı maddesi o larak kullanılan steviol glikozitleri ve güvenliğiSukuşu E., Karakaş Budak B.İç Anadolu Bölgesi 1. Tarım ve Gıda Kongresi, Niğde, Turkey, 2 - 04 October 2013, pp.32116. Yalancı Tahıl (Pseudocereal): KinoaYalancı Tahıl (Pseudocereal): KinoaCERTEL M., KONAK Ü. İ., EREM F., KARAKAŞ B.11. Gıda Kongresi, Hatay, Turkey, 10 - 12 October 2012, vol.1, pp.33117. Bacillus türlerinin bakteriyosin üretimiBacillus türlerinin bakteriyosin üretimiEREM F., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B., CERTEL M.7. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 24 - 26 November 2011, vol.1, pp.10818. Glutamik asit üretimiGlutamik asit üretimiKONAK Ü. İ., EREM F., CERTEL M., KARAKAŞ B.7. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 24 - 26 November 2011, vol.1, pp.17119. Farklı formülasyonlarda hazırlanan glutensiz bisküvilerin besinsel, duyusal ve tekstürelFarklı formülasyonlarda hazırlanan glutensiz bisküvilerin besinsel, duyusal ve tekstürelözelliklerinin belirlenmesiözelliklerinin belirlenmesiÖKSÜZ T., KARAKAŞ B., KONAK Ü. İ., EREM F.7. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 24 - 26 November 2011, pp.10720. Single Cell Protein-an alternative sourceSingle Cell Protein-an alternative source



KONAK Ü. İ., EREM F., KARAKAŞ B., CERTEL M.International Foods Congress Novel Approaches in Food Industry, İzmir, Turkey, 26 - 29 May 2011, pp.106221. Effect of partial substitution of buckwheat flour with starches and formulation with egg white on theEffect of partial substitution of buckwheat flour with starches and formulation with egg white on thesensory and textural quality of buckwheat breadsensory and textural quality of buckwheat breadBilgin A. K., Ünver E. S., KARAKAŞ BUDAK B., EREM F.Novel Approaches in Food Industry (NAFI), İzmir, Turkey, 26 - 29 May 2011, pp.64622. Peptidases used in the food industryPeptidases used in the food industryEREM F., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ BUDAK B., CERTEL M.International Foods Congress Novel Approaches in Food Industry (NAFI2011), İzmir, Turkey, 26 - 29 May 2011,pp.104523. Techniques for detection of food aroma compoundsTechniques for detection of food aroma compoundsŞAHİN H., KARAKAŞ B.1st International Congress on Food Technology, Antalya, Turkey, 3 - 06 November 2010, pp.1024. Color Values, Textural Properties and Sensory Qualities of Oven Baked Hybrid Potatoes Bred fromColor Values, Textural Properties and Sensory Qualities of Oven Baked Hybrid Potatoes Bred fromthe Marfona Varietythe Marfona VarietyKONAK Ü. İ., EREM F., CERTEL M., KARAKAŞ B.1st International Congress On Food Technology, Antalya, Turkey, 3 - 06 November 2010, pp.33125. Physical, Textural and Sensory Evaluation of Noodles Produced from Semolina, Wheat andPhysical, Textural and Sensory Evaluation of Noodles Produced from Semolina, Wheat andBuckwheat FlourBuckwheat FlourEREM F., KONAK Ü. İ., KARAKAŞ B., DURAK N., ALTINDAĞ G.1st International Congress On Food Technology, Antalya, Turkey, 3 - 06 November 2010, pp.36526. Physical, Textural and Sensory Characteristics of Hybrid Potatoes Bred from the Marfona VarietyPhysical, Textural and Sensory Characteristics of Hybrid Potatoes Bred from the Marfona VarietyKONAK Ü. İ., EREM F., CERTEL M., KARAKAŞ B.1st International Congress On Food Technology, Antalya, Turkey, 3 - 06 November 2010, pp.34027. Çeşitli Koşullarda Kavrularak Üretilen Çitlembik Ezmelerinin Uçucu Yağ BileşimiÇeşitli Koşullarda Kavrularak Üretilen Çitlembik Ezmelerinin Uçucu Yağ BileşimiCERTEL M., KARAKAŞ B., CENGİZ M. F., EREM F., KONAK Ü. İ.1st International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucaus, Tekirdağ, Turkey, 15 - 17 April 201028. Trabzon Vakfıkebir EkmeğiTrabzon Vakfıkebir EkmeğiKONAK Ü. İ., EREM F., KARAKAŞ B., CERTEL M.1st International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucaus, Tekirdağ, Turkey, 15 - 17 April 2010,pp.560-56129. Simidin tarihçesi ve üretimiSimidin tarihçesi ve üretimiErem F., Konak Ü. İ., KARAKAŞ BUDAK B., CERTEL M.1st International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Tekirdağ, Turkey, 15 - 17 April 2010,pp.558-55930. Un Helvası-Fırında kavurma uygulaması esnasında HMF oluşumunun Un Helvası-Fırında kavurma uygulaması esnasında HMF oluşumunun izlenmesiizlenmesiAKPINAR K., AKÇA H., KARAKAŞ B., CERTEL M.The 1st International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Tekirdağ, Turkey, 15 - 17 April2010, pp.508-50931. Farklı kavurma işlemleriyle elde edilen çitlembik ezmesinin sürülebilirlik özelliklerinin belirlenmesiFarklı kavurma işlemleriyle elde edilen çitlembik ezmesinin sürülebilirlik özelliklerinin belirlenmesiKARAKAŞ B., CERTEL M., EREM F., KONAK Ü. İ.6. Gıda Mühendisliği Kongresi, Antalya, Turkey, 6 - 08 November 2009, vol.1, pp.229-23432. Enzime Dirençli Nişasta’nın İşlevsel ÖzellikleriEnzime Dirençli Nişasta’nın İşlevsel ÖzellikleriKONAK Ü. İ., CERTEL M., KARAKAŞ B., EREM F.6. Gıda Mühendisliği Kongresi, Antalya, Turkey, 6 - 08 November 2009, vol.1, pp.565-56933. Çölyak hastalığı ve ekşi maya kullanımıÇölyak hastalığı ve ekşi maya kullanımıEREM F., CERTEL M., KARAKAŞ B., KONAK Ü. İ.6. Gıda Mühendisliği Kongresi, Antalya, Turkey, 6 - 08 November 2009, vol.1, pp.277-28134. Expression and characterization of Bacillus subtilis PY22 alfa-amylase in Pichia pastorisExpression and characterization of Bacillus subtilis PY22 alfa-amylase in Pichia pastorisKARAKAŞ B., İNAN M., CERTEL M.International Enzyme Engineering Symposium (IEES), Aydın, Turkey, 1 - 05 October 2008, pp.52



35. Kapiler Elektroforez Tekniği ve Gıda Analizlerinde Kullanım Olanakları - Tahıl ProteinlerininKapiler Elektroforez Tekniği ve Gıda Analizlerinde Kullanım Olanakları - Tahıl ProteinlerininAnalizine Getirdiği AçılımlarAnalizine Getirdiği AçılımlarKARAKAŞ B., CERTEL M.Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu, Turkey, 24 - 26 May 2006, vol.1, pp.361-36436. Antalya Yöresinde Tüketilen Yenebilir  Bazı Yabani Bitkilerin Nitrat ve Nitrit İçerikleriAntalya Yöresinde Tüketilen Yenebilir  Bazı Yabani Bitkilerin Nitrat ve Nitrit İçerikleriCERTEL M., ŞIK B., CENGİZ M. F., KARAKAŞ B.Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu, Turkey, 24 - 26 May 2006, pp.263-26637. Peroxidation of membrane lipids in chilled cucumber mezocarp tissue and the effect of severalPeroxidation of membrane lipids in chilled cucumber mezocarp tissue and the effect of severaldipping applicationsdipping applicationsKARAKAŞ BUDAK B., Yıldız F.3rd Central European Congress on Food (CEFood 2006), Sofia, Bulgaria, 22 - 24 May 2006, pp.14938. Enzymatic methods in the deternination of food componentsEnzymatic methods in the deternination of food componentsKARAKAŞ BUDAK B., ÖZDEMİR F.1st International Food and Nutrition Congress, İstanbul, Turkey, 15 - 18 June 2005, pp.20639. Menengiç (Pistacia terebinthus L .)  Ağacı meyvesinin (çitlembik) değerlendirilme olanaklarıMenengiç (Pistacia terebinthus L .)  Ağacı meyvesinin (çitlembik) değerlendirilme olanaklarıKARAKAŞ BUDAK B., CERTEL M.Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Van, Turkey, 23 - 24 September 2004, pp.46-4940. Biyoaktif süt bileşenlerinin uluslararası pazar potansiyeli ve Türkiye’de ekonomik üretimi:Biyoaktif süt bileşenlerinin uluslararası pazar potansiyeli ve Türkiye’de ekonomik üretimi:laktoferrin ve laktoperoksidazlaktoferrin ve laktoperoksidazYıldız F., KARAKAŞ BUDAK B., Erdem S.Süt Endüstrisinde Yeni Eğilimler Sempozyumu (SEYES), İzmir, Turkey, 22 - 23 May 2003, pp.35
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