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Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarHakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarI. Bioethanol Production From Microwave-Assisted Deep Eutectic Solvent Pretreated Wheat StrawBioethanol Production From Microwave-Assisted Deep Eutectic Solvent Pretreated Wheat StrawİŞCİ YAKAN A., ERDEM G. M., BAĞDER ELMACI S., ŞAKIYAN DEMİRKOL Ö., Lamp A., Kaltschmitt M.Closed Cycles And The Circular Society 2023: The Power of Ecological Engineering, Hanya, Girit, Yunanistan, 01Ekim 2023II. Deep Eutectic Solvent Pretreatment o f Olive PomaceDeep Eutectic Solvent Pretreatment o f Olive PomaceAslanhan D. D., Cam M. D., Bağder Elmacı S., Şakıyan Demirkol Ö., İşci Yakan A.Closed Cycles And The Circular Society 2023: The Power of Ecological Engineering, Hania, Yunanistan, 1 - 05 Ekim2023, ss.621-622III. Deep Eutectic Solvent Pretreatment o f Olive Tree BiomassDeep Eutectic Solvent Pretreatment o f Olive Tree BiomassCam M. D., Aslanhan D. D., Bağder Elmacı S., Şakıyan Demirkol Ö., İşci Yakan A.Closed Cycles And The Circular Society 2023: The Power of Ecological Engineering, Hania, Yunanistan, 1 - 05 Ekim2023, ss.600-601IV. Deep Eutectic Solvent Pretreatment o f Cork DustDeep Eutectic Solvent Pretreatment o f Cork DustBağder Elmacı S., Schultz J., İşci Yakan A., Scherzınger M., Aslanhan D. D., Cam M. D., Şakıyan Demirkol Ö.,Kaltschmıtt M.Closed Cycles And The Circular Society 2023: The Power of Ecological Engineering, Hania, Yunanistan, 1 - 05 Ekim2023, ss.234-236V. Deep Eutectic Solvent Pre-Treatment o f Residual Biomass streams - Effects on AnaerobicDeep Eutectic Solvent Pre-Treatment o f Residual Biomass streams - Effects on AnaerobicDegradabilityDegradabilitySchultz J., İşci Yakan A., Scherzinger M., Bağder Elmacı S., Aslanhan D. D., Cam M. D., Şakıyan Demirkol Ö.,Kaltschmitt M.Closed Cycles And The Circular Society 2023: The Power of Ecological Engineering, Hania, Yunanistan, 1 - 05 Ekim2023, ss.227-229VI. Farklı bitkilerden elde edilen uçucu yağların antifungal etkileriFarklı bitkilerden elde edilen uçucu yağların antifungal etkileriYılmaz M. S., Akpınar M., Şakıyan Demirkol Ö.Türkiye 13. Ulusal Gıda Kongresi, 21 - 23 Ekim 2020VII. Alıç (Creategus monogyna) meyvesinden ultrasonik ve mikrodalga destekli ekstraksiyon yöntemleriAlıç (Creategus monogyna) meyvesinden ultrasonik ve mikrodalga destekli ekstraksiyon yöntemleriile toplam fenolik bileşik eldesiile toplam fenolik bileşik eldesiYILMAZ M. S., KUTLU KANTAR N., ERDEM G. M., ŞAKIYAN DEMİRKOL Ö., İŞCİ YAKAN A.Türkiye 13. Gıda Kongresi, Türkiye, 21 - 23 Ekim 2020
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