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Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan YayınlarI. Effects Of Different Processing Methods On Bioactive Components And Their  Bioaccessibility In Red  BeetÖzkan Karabacak A., Bakırcı Ş. A., Çopur Ö. U.3rd International Congress of the Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, Malatya, Türkiye,13 - 16 Eylül 2023, ss.575-580II. Changes in the Bioaccessibility o f Carotenoids in Fruits and Vegetables After Processing   Özkan Karabacak A.The 17th International Scientific Research Congress, Ankara, Türkiye, 19 - 20 Ağustos 2023, ss.75III. Kahvenin Kavrulması Sırasında Oluşan Proses ToksikantlarıÖzkan Karabacak A.Ulusal Kahve Sempozyumu, Tokat, Türkiye, 03 Şubat 2023IV. Havuç-kırmızıbiber pestilinde biyoaktif bileşenlerin in vitro  biyoerişilebilir liği ve bazı kalite   parametrelerinin belirlenmesiÖZKAN KARABACAK A., ÇOPUR Ö. U.5. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Bursa, Türkiye, 24 Kasım 2022V. Investigation of Changes in Bioaccessibility o f Bioactive Components after  Drying of Fruits and   VegetablesÖZKAN KARABACAK A., ÇOPUR Ö. U.
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