
Prof. NEVZAT KONAR
Personal InformationEmail:  nevzat.konar@ogu.edu.trWeb:  https://avesis.ogu.edu.tr/nevzat.konar
International Researcher IDs  ORCID: 0000-0002-7383-3949 Publons / Web Of Science ResearcherID: DUU-6993-2022 ScopusID: 54881807500 Yoksis Researcher ID: 124854
Education InformationDoctorate, Ankara University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği (Dr), Turkey 2008 - 2011Postgraduate, Gazi University, Fen Bilimleri Enstitüsü, İleri Teknolojiler Anabilim Dalı (Disiplinlerarası), Turkey 2005 -2008Undergraduate, Ege University, Faculty Of Engineering, Gıda Mühendisliği Bölümü, Turkey 1992 - 1998
Foreign LanguagesEnglish, B2 Upper Intermediate
DissertationsDoctorate, Farklı hidroliz yöntemleriyle bazı sebzelerden elde edilen sebzelerin fitoöstrojenlerin HPLCve GC-MS ilebelirlenmesi, Ankara University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği (Dr), 2011Postgraduate, Domates karotenoidlerinden likopenin doğal renklendirici ve antioksidan olarak fonksiyonel gıdaüretiminde kullanımı, Gazi University, Fen Bilimleri Enstitüsü, İleri Teknolojiler Anabilim Dalı (Disiplinlerarası), 2008
Research AreasFood Engineering, Food Science, Food Technology
Academic Titles / TasksProfessor, Eskisehir Osmangazi University, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 2020 - ContinuesAssociate Professor, Siirt University, Faculty Of Engıneerıng-Archıtecture, Department Of Food Engıneerıng, 2015 -ContinuesAssistant Professor, Siirt University, Faculty Of Veterınary Medıcıne, Department Of Food Hygıene And Technology, 2014- ContinuesExpert, Ankara University, Faculty Of Engıneerıng, Department Of Food Engıneerıng, 2004 - 2011
Academic and Administrative Experience



Academic and Administrative ExperienceDean, Eskisehir Osmangazi University, Ziraat Fakültesi, 2022 - ContinuesFakülte Yönetim Kurulu Üyesi, Eskisehir Osmangazi University, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 2022 -ContinuesBAP Scientific Commissioner, Eskisehir Osmangazi University, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 2021 -ContinuesVice Dean, Eskisehir Osmangazi University, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 2020 - Continues
CoursesGIDA KALİTE VE GÜVENLİĞİ, Postgraduate, 2022 - 2023, 2021 - 2022KAKAO VE ÇİKOLATA TEKNOLOJİSİ, Postgraduate, 2022 - 2023, 2021 - 2022Gıda Kimyası, Undergraduate, 2019 - 2020, 2018 - 2019, 2017 - 2018, 2016 - 2017, 2015 - 2016, 2014 - 2015
Advising ThesesKonar N., Toker Ö. S., Bazı Yüzey Aktif Maddelerin Çeşni Adhezyon Özelliklerine Etkisi, Postgraduate, E.KAPLAN(Student),2022Konar N., Model şekerli jel yapılarda jelatin düzeyi ve proses koşulları interaksiyonunun tekstürel özellikler üzerindeetkisinin incelenmesi, Postgraduate, M.ERHAN(Student), 2021Konar N., Sağdıç O., Bazı doğal renklendiricilerin beyaz kokolin ve sürülebilir krema üretiminde kullanımı vebiyoerişilebilirliklerinin belirlenmesi, Doctorate, A.BAYCAR(Student), 2021Konar N., Porphyridium cruentum mikroalg türü biyomasının yumuşak şekerlemelerde doğal renklendirici olarakkullanım olanaklarının araştırılması, Postgraduate, H.ELİF(Student), 2020Konar N., Jelly tipi yumuşak şekerleme kalori düzeyinin çözünür lif ve poliol kullanımı ile azaltılması, Postgraduate,Ş.GÖK(Student), 2020Konar N., Konçlama işleminde bazı fiziksel özelliklerin değişim kinetiğinin farklı çikolata çeşitleri için belirlenmesi,Postgraduate, İ.BİNGÖL(Student), 2019Konar N., Taşan M., Nannochloropsıs oculata mikroalg türü biyomasının beyaz çikolata ve sürülebilir beyaz kremadakullanımının kalite özelliklerine etkileri, Postgraduate, D.GENÇ(Student), 2019Konar N., Sakaroz partikül boyutunun, sütlü çikolata ve kokolinde tekstür, su aktivitesi ve duyusal özellikler üzerindekietkisinin incelenmesi, Postgraduate, S.POLAT(Student), 2019Sağdıç O., Konar N., Farklı polimerizasyon derecesine sahip inulinin kaplamalık çikolatada kullanım olanaklarınınaraştırılması, Postgraduate, H.GÖKTAŞ(Student), 2016
Jury MembershipsDoctorate, Doctorate, Tekirdağ Namık Kemal Üniversitesi, March, 2022Doctorate, Doctorate, Tekirdağ Namık Kemal Üniversitesi, March, 2022Post Graduate, Post Graduate, Siirt Üniversitesi, February, 2022Post Graduate, Post Graduate, Siirt Üniversitesi, January, 2022Appointment to Academic Staff-Assistant Professorship, Appointment Academic Staff, Selçuk Üniversitesi, January, 2022
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCII. Carnauba wax and adipic acid o leogels as an innovative strategy for cocoa butter alternatives in   chocolate spreadsRoufegarinejad L., Khiabani A. H., KONAR N., Toofighi S., Pirouzian H. R.JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, vol.61, no.2, pp.331-339, 2024 (SCI-Expanded)



II. Using paprika extract in chocolate spread and white compound chocolate: effects on color stability and bioavailabilityGoktas H., Baycar A., KONAR N., Yaman M., SAĞDIÇ O.Journal of Food Measurement and Characterization, vol.17, no.4, pp.3403-3412, 2023 (SCI-Expanded)III. A model study on the site-specificity o f (−)-epicatechin-induced reactions in β-lactoglobulin by high-  resolution mass spectrometry in combination with bio informatics  Börsig A., KONAR N., Dalabasmaz S.Food Chemistry, vol.408, 2023 (SCI-Expanded)IV. Effects o f various milk powders on main quality parameters o f cocoa butter substitute-based  chocolateKONAR N., Genc Polat D., Dalabasmaz S., Erdogan M., Sener S., Kelleci Sarıkaya E.International Dairy Journal, vol.139, 2023 (SCI-Expanded)V. Improvement of spreadability o f grape molasses with induced crystallization for production of  creamed molasses as a novel productÖzmen D., Metin Yıldırım R., Bursa K., Kian-Pour N., Toker Ö. S., Palabıyık İ., Konar N., Yurt B.INTERNATIONAL JOURNAL OF GASTRONOMY AND FOOD SCIENCE, vol.31, pp.1-10, 2023 (SCI-Expanded)VI. Determination and numerical modeling of sugar release from model food gels  Göztok S. P., Palabiyik I., Bölük E., Gunes R., TOKER S. M., KONAR N.Journal of Food Engineering, vol.338, 2023 (SCI-Expanded)VII. Polyols and chocolate technology: Recent developments and advancesRad A. H., Konar N., Pirouzian H. R., Mirtajeddini S. B., Toker O. S., Pirouzian R. R.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.58, pp.1-8, 2023 (SCI-Expanded)VIII. Chocolate flow behavior: Composition and process effects. Toker O. S., Pirouzian H. R., Palabiyik I., Konar N.Critical reviews in food science and nutrition, vol.63, no.19, pp.3788-3802, 2023 (SCI-Expanded)IX. Investigation of the use of various fruit juice concentrates instead of corn syrup in marshmallow     type products: A preliminary studyPekdogan Goztok S., Gunes R., TOKER Ö. S., Palabiyik I., KONAR N.International Journal of Gastronomy and Food Science, vol.30, 2022 (SCI-Expanded)X. Soft confectionery products: Quality parameters, interactions with processing and ingredients  Gunes R., Palabiyik I., Konar N., Said Toker O.Food Chemistry, vol.385, 2022 (SCI-Expanded)XI. Utilising grape juice processing by-products as bulking and colouring agent in white chocolate  Altinok E., Kurultay S., KONAR N., TOKER Ö. S., Kopuk B., Gunes R., Palabiyik I.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.57, no.7, pp.4119-4128, 2022 (SCI-Expanded)XII. Investigation of using possibility o f grape pomace in wafer sheet for  wheat flour substitution     Altinok E., Kurultay S., Boluk E., Atik D. S., Kopuk B., Gunes R., Palabiyik I., KONAR N., TOKER Ö. S.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.57, no.6, pp.3634-3642, 2022 (SCI-Expanded)XIII. Health conscious consumers and sugar confectionery: Present aspects and projectionsKONAR N., Gunes R., Palabiyik I., TOKER Ö. S.TRENDS IN FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY, vol.123, pp.57-68, 2022 (SCI-Expanded)XIV. Investigation of process parameters and albumin concentration as foaming agent on quality o f  marshmallow dough: production simulation with rheometerMardani M., Kilicli M., Toker Ö. S., Yeganehzad S., Niazmand R., Palabiyik I., Konar N.Rheologica Acta, vol.61, pp.339-351, 2022 (SCI-Expanded)XV. Formulating and studying compound chocolate with adding dried grape pomace as a bulking agentBursa K., Kilicli M., Toker Ö. S., Palabiyik I., Gulcu M., Yaman M., Kian-Pour N., Konar N.Journal of Food Science and Technology, vol.59, no.5, pp.1704-1714, 2022 (SCI-Expanded)XVI. Optimization of spray drying for Chlorella vulgaris by using RSM methodology and maltodextrin
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