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Yüksek Lisans Tez Başlığı ve Tez Danışmanı:  

Effect of sun-drying on polyphenols and in vitro bioavailability of Sarilop and Bursa siyahi figs (Ficus 
carica L.), İstanbul Teknik Üniversitesi, Kimya-Metalurji Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 
Haziran, 2012. Danışman: Prof. Dr. Esra ÇAPANOĞLU GÜVEN 

Doktora Tez Başlığı ve Tez Danışmanları:  

Study of bioavailability and bioactivity of black carrot polyphenols using digestion models combined 
with a novel co-culture model of intestinal and endothelial cell lines, İstanbul Teknik Üniversitesi, 
Kimya-Metalurji Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü ve Gent Üniversitesi, Gıda Güvenliği ve Gıda 
Kalitesi Bölümü, Ekim-Kasım, 2016. Danışmanlar: Prof. Dr. John VAN CAMP ve Prof. Dr. Esra 
ÇAPANOĞLU GÜVEN  

Görevler: 

Ünvan Görev Yeri Yıl 
Doç. Dr. Bursa Uludağ Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü 
2021- 

Doç. Dr. Bursa Uludağ Üniversitesi, Bilim ve Teknoloji Uygulama 
ve Araştırma Merkezi (BİTUAM) 

2020-2021 

Öğr. Gör. Dr.  
(Yarı zamanlı) 

İstanbul Okan Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda 
Mühendisliği Bölümü 

2019-2021 

AR-GE Direktörü Mevsim Gıda Sanayi ve Soğuk Depo Tic. A.Ş., Turanköy, 
Kestel, Bursa 

2018-2020 

Araştırma Görevlisi Gent Üniversitesi, Biyobilim Mühendisliği Fakültesi, Gıda 
Güvenliği ve Gıda Kalitesi Bölümü 

2014-2016 

Misafir Araştırmacı Gent Üniversitesi, Biyobilim Mühendisliği Fakültesi, Gıda 
Güvenliği ve Gıda Kalitesi Bölümü 

2013-2014 

Proje Asistanı İstanbul Teknik Üniversitesi, Kimya-Metalurji Fakültesi, 
Gıda Mühendisliği Bölümü 

2011-2013 

 



Projelerde Yapılan Görevler: 

Uluslararası Projeler 
• COST aksiyonu FoodWaStop projesi (CA22134): Sustainable network for agrofood loss and 

waste prevention, management, quantification and valorisation (Araştırmacı, 2023-devam 
ediyor). 

• COST aksiyonu BeSafeBeeHoney projesi (CA22105): Beekeeping products valorization and 
biomonitoring for the Safety of bees and honey (Araştırmacı, 2023-devam ediyor).  

• COST aksiyonu FULLRECO4US projesi (CA20133): Crossborder transfer and development 
of sustainable resource recovery strategies towards zero waste (Araştırmacı, 2022-devam 
ediyor).  

• COST aksiyonu POSITIVe projesi (FA1403): Interindividual variation in response to 
consumption of plant food bioactives and determinants involved (Araştırmacı, 2015-2018). 

• Gent Üniversitesi müşterek doktora için özel araştırma fonu projesi (BOF; 01SF0214): Study 
of bioavailability and bioactivity of black carrot polyphenols using digestion models 
combined with a novel co-culture model of intestinal and endothelial cell lines (Bursiyer, 
2014-2016).  

• Avrupa Birliği 7. çerçeve programı BACCHUS projesi (FP7-KBBE-2012-6-312090): 
Beneficial effects of dietary bioactive peptides and polyphenols on cardiovascular health in 
humans (Araştırmacı, 2013-2016).  

• Avrupa Birliği 7. çerçeve programı ATHENA projesi (FP7-KBBE-2009-3-245121): 
Anthocyanin and polyphenol bioactives for health enhancement through nutritional 
advancement (Araştırmacı, 2011-2013). 

 

Ulusal Projeler 
• BUÜ BAP Hızlı Destek Projesi (FHIZ-2024-1843): Doğal Derin Ötektik Çözücüler ile Ceviz 

Kabuklarından Fenolik Bileşiklerin Eldesi (Yürütücü, 2024-devam ediyor). 
• BUÜ BAP Lisans Öğrencisi Katılımlı Araştırma Projesi (FLO-2024-1782): Soğuk Sıkım 

Yöntemiyle Elde Edilen Çörek Otu Posasının Sıfır Atık Kapsamında Marmelat Yapımında 
Değerlendirilmesi (Yürütücü, 2024-devam ediyor). 

• BUÜ BAP Araştırma Üniversiteleri Projesi (FAU-2023-1277): Biyoteknolojik Atık Olarak 
Kombucha Bakteriyel Selülozunun Scoby Gıda Sanayiinde ve Biyonanokompozit Ambalaj 
Malzemesi Üretiminde Değerlendirme Olanaklarının Araştırılması (Araştırmacı, 2023-devam 
ediyor). 

• TÜBİTAK 2209-A Üniversite Öğrencileri Araştırma Projeleri Destekleme Programı 
(1919B012220471): Kavun Çekirdeği Şerbeti (Sübye) ile Tüketildiğinde Üzümsü Meyve 
Antosiyaninlerinin Biyoerişilebilirliklerinde Meydana Gelen Değişikliklerin İncelenmesi 
(Danışman, 2023-devam ediyor).  

• TÜBİTAK 2209-A Üniversite Öğrencileri Araştırma Projeleri Destekleme Programı 
(1919B012214948): Mikrodalga Ön İşlemi ile Kurutulan Mor Patates Pestillerinde Kurutma 
Karakteristiklerinin Modellenmesi ve Fenolik Bileşen İçeriğinde Oluşan Değişikliklerin 
Belirlenmesi (Danışman, 2023-devam ediyor).  

• BUÜ BAP Genel Araştırma Projesi (FGA-2022-840): Kiraz (Prunus avium L.) Meyvesinin 
Fenolik Antosiyanin ve Organik Asit Kompozisyonu ile Fizikokimyasal ve Duyusal 
Özelliklerinin Belirlenerek Kemometrik Yaklaşımlarla Coğrafi Orijinin Tespit Edilmesi 
(Araştırmacı, 2022-devam ediyor). 

• TÜBİTAK 2209-A Üniversite Öğrencileri Araştırma Projeleri Destekleme Programı 
(1919B012110826): Farklı İnfüzyon Sıcaklıklarının Elma Posasındaki Biyoaktif Bileşenlerin 
Biyoerişilebilirliğine Etkisinin Araştırılması (Danışman, 2022-devam ediyor).  



• BUÜ BAP Öncelikli Alanlar Araştırma Projesi (FOA-2022-589): Bursa İlinde Yetiştirilen 
Ahududu (Rubus idaeus L.) ve Yaban Mersininin (Vaccinium spp.) Kemometrik Metotlarla 
Karakterizasyonu Sınıflandırılması ve Kimliğinin Doğrulanması (Araştırmacı, 2022-devam 
ediyor). 

• BUÜ BAP Genel Araştırma Projesi (FGA-2021-512): Türkiye’nin Farklı İllerinde Yetiştirilen 
Cevizlerin Kemometrik Karakterizasyonu, Sınıflandırılması ve Kimliğinin Doğrulanması 
(Yürütücü, 2021-devam ediyor). 

• BUÜ BAP Lisansüstü Tez Projesi (FYL-2022-1096): Endüstriyel Dondurma İşlemine Tabi 
Tutulan Turunçgillerde Biyoaktif Bileşenlerin Biyoerişilebilirliğinde Oluşan Değişimlerin 
İncelenmesi (Yürütücü, 2022-2023). 

• TÜBİTAK 2209-A Üniversite Öğrencileri Araştırma Projeleri Destekleme Programı 
(1919B012003037): Bireysel hızlı dondurma işlemi basamaklarının Butternut balkabağının 
toplam fenolik ve flavonoid madde içeriğine ve toplam antioksidan kapasitesine etkileri 
(Danışman, 2021-2022). 

• BUÜ BAP Hızlı Destek Projesi (FHIZ-2021-337): Endüstriyel Dondurma İşleminin Organik 
Balkabağında (Cucurbita moschata Butternut) Bulunan Karotenoidlerin Biyoerişilebilirliği 
Üzerine Etkilerinin Araştırılması (Yürütücü, 2021-2022). 

• TÜBİTAK 3001 başlangıç ARGE projesi (115O147): In vitro ve in vivo modeller ile siyah 
havuç polifenollerinin biyoyararlılığının ve biyoaktivitesinin incelenmesi (Bursiyer, 2015-
2016).   

• İTÜ BAP Doktora Tezlerini Destekleme Programı Projesi (39135): Yeni bir intestinal ve 
endotel hücre ko-kültür modeliyle sindirim modellerinin birlikte kullanılarak siyah havuç 
polifenollerinin biyoyararlılığının ve biyoaktivitesinin çalışılması (Araştırmacı, 2014-2016).  

• İTÜ BAP Uluslararası İşbirliğini Destekleme Programı Projesi (37595): Geleneksel Türk 
pekmez ve pestillerindeki polifenollerin in vitro biyoerişebililiklerinin incelenmesi 
(Araştırmacı, 2013).  

• İTÜ BAP Uluslararası İşbirliğini Destekleme Programı Projesi (36498): Güneşte kurutmanın 
incirin antioksidan potansiyeli üzerindeki etkisinin incelenmesi (Araştırmacı, 2012). 

• İstanbul Kalkınma Ajansı BALDER Projesi (İSTKA/2010/KBO-62): Bal ve diğer arı ürünleri 
ile sağlıklı yaşam platformu (Araştırmacı, 2011-2012). 

• İTÜ BAP Lisansüstü Tezlerini Destekleme Programı Projesi (35083): Kurutmanın Bursa ve 
Aydın yöresi incirlerinin antioksidan profili ve biyoyararlılığına etkisinin incelenmesi 
(Araştırmacı, 2011-2012). 

İdari Görevler: 

• Bursa Uludağ Üniversitesi Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Araştırma Merkezi (BİTUAM) 
Laboratuvar Koordinatörlüğü (2020-devam ediyor). 

Bilimsel Kuruluşlara Üyelikler: 

• Sigma Xi üyeliği 
• Gıda Mühendisleri Odası üyeliği 
• Belçika Beslenme Derneği üyeliği 
• Gıda Teknologları Derneği (IFT) üyeliği 

 

 



Danışmanlık Yapılan Tezler: 

• Özdemirli, N. (2023). Endüstriyel dondurma işlemine tabi tutulan turunçgillerde biyoaktif 
bileşenlerin biyoerişilebilirliğinde oluşan değişimlerin incelenmesi (Yüksek lisans tezi, Bursa 
Uludağ Üniversitesi). 

• Erdem, A. Derin ötektik çözücüler ile ceviz kabuklarından fenolik bileşenlerin eldesi (Yüksek 
lisans tez danışmanı, Bursa Uludağ Üniversitesi) (2022-devam ediyor). 

• Berk, M. Bioaccessibility of antioxidants recovered from plant processing by-products 
(Doktora tezi eş danışmanı, İstanbul Teknik Üniversitesi) (2019-devam ediyor). 

Jüri/Komite Üyelikleri: 

• Çalışkan, Ş. Limonlarda bulunan bazı pestisit kalıntıları üzerine farklı işleme tekniklerinin 
etkisinin belirlenmesi (Doktora tez izleme komitesi üyeliği, Bursa Uludağ Üniversitesi) (2023-
devam ediyor). 

• Ünal, T.T.  Bursa ili Uludağ yöresi arı polenlerinin kompozisyonu ve kemometrik 
karakterizasyonu (Doktora tez izleme komitesi üyeliği, Bursa Uludağ Üniversitesi) (2023-
devam ediyor). 

• Devecioglu, D. Fermentation of plant based products by lactic acid bacteria and yeasts 
(Doktora tez izleme komitesi üyeliği, İstanbul Teknik Üniversitesi) (2021-devam ediyor). 

• Ozkan, G. (2021). Effects of novel food processing techniques on bioaccessibility and 
transepithelial transport of cranberrybush polyphenols (Doktora tez savunması, İstanbul 
Teknik Üniversitesi). 

• Bakır, S. (2021). Phenolic and carotenoid profiles of tomatoes collected from different parts 
of Turkey and antioxidant properties of dried tomatoes (Doktora tez savunması, İstanbul 
Teknik Üniversitesi). 

• Nemli, E. (2021). Improving the bioaccessibility of tomato pomace bioactives by excipient 
emulsion in bread and tomato sauce samples (Yüksek lisans tez savunması, İstanbul Teknik 
Üniversitesi). 

Editörlük Yapılan Uluslararası Dergiler:  

• “Current Opinion in Food Science” dergisi (SCI-Q1) “Food Chemistry and Biochemistry” 
sayısı editörlüğü (2023-devam).   

• “Food Chemistry” dergisi (SCI-Q1) “Postharvesting chemistry and biochemistry of fruits and 
vegetables” özel sayısı misafir editörlüğü (2022-2023). 

• “International Journal of Food Science and Technology” dergisi (SCI-Q2) “Bioaccessibility 
and bioavailability of food-derived bioactive ingredients and their health-promoting effects” 
özel sayısı misafir editörlüğü (2020-2021) ve editörler kurulu üyeliği (2022-devam). 

• “Food Research International” dergisi (SCI-Q1) editörler kurulu üyeliği (2019-devam) ve 
“Food Chemistry and Analysis” alan editörlüğü (2021-devam). 

• “Foods” dergisi (SCI-Q1) “Polyphenols in Food: Current Knowledge and Directions for 
Future Research II" özel sayısı misafir editörlüğü (2021-devam). 

• “Journal of Biological & Environmental Sciences” dergisi “Food Science” alanı editörlüğü 
(2021-devam). 

• “Frontiers in Pharmacology” dergisi (SCI-Q1) “The role of polyphenols and nanopolyphenols 
in the management of oxidative stress and metabolic syndromes: Mechanisms and Therapies” 
özel sayısı misafir editörlüğü (2021-2022). 

• “Frontiers in Nutrition” dergisi (SCI-Q2) hakem editörleri kurulu üyeliği (2019-devam) ve 
“Factors Affecting the Bioaccessibility and Bioavailability of Polyphenols” özel sayısı misafir 
baş editörlüğü (2021-2022). 



• “Journal of Food Quality” dergisi (SCI) “Effect of Processing and Digestion on Polyphenol 
Content of Foods” özel sayısı misafir baş editörlüğü (2017).  

Hakemlik Yapılan Dergiler:  

Uluslararası Dergiler   
 

• Food Science & Nutrition (2024-devam) 
• Current Research in Food Science (2024-devam) 
• Crop Science (2024-devam) 
• eFood (2023-devam) 
• Plant Physiology and Biochemistry (2023-devam) 
• Food Chemistry Advances (2023-devam) 
• Turkish Journal of Agriculture and Forestry (2023-devam) 
• Biology (2022-devam) 
• Food Bioscience (2022-devam) 
• Applied Sciences (2022-devam)  
• Neutraceuticals (2022-devam)  
• Latin American Applied Research (2021-devam) 
• Pharmaceuticals (2021-devam)  
• Plants (2021-devam) 
• Polymers (2021-devam) 
• Agronomy (2021-devam)  
• Sustainability (2021-devam) 
• Antioxidants (2021-devam) 
• ACS Omega (2021-devam)   
• Frontiers in Bioengineering and Biotechnology (2021-devam) 
• Food Control (2020-devam) 
• International Journal of Gasronomy and Food Science (2020-devam) 
• Journal of Herbal Medicine (2020-devam)  
• Coatings (2020-devam) 
• Frontiers in Nutrition (2020-devam)  
• Food Frontiers (2020-devam)  
• Microorganisms (2020-devam) 
• Journal of Food Science and Technology (2020-devam) 
• Pathogens (2020-devam) 
• Cells (2020-devam)  
• Journal of Food Protection (2019-devam) 
• LWT – Food Science and Technology (2019-devam) 
• Scientific Reports (2019-devam) 
• Journal of Advanced Research (2019-devam)  
• RSC Advances (2018-devam)  
• Critical Reviews in Food Science and Nutrition (2018-devam)  



• Journal of Food Process Engineering (2018-devam)  
• Postharvest Biology and Technology (2018-devam)  
• Nutrients (2018-devam)  
• Journal of Functional Foods (2018-devam)  
• Innovative Food Science and Emerging Technologies (2018-devam)  
• Journal of Berry Research (2017-devam)  
• International Journal of Food Science and Technology (2017-devam)  
• Journal of Food Quality (2017-devam) 
• International Journal of Food Engineering (2017-devam)  
• BMC Research Notes (2017-devam)  
• Foods (2017-devam)  
• Journal of Food Composition and Analysis (2017-devam) 
• Food Research International (2017-devam) 
• Technologies (2016-devam)  
• International Journal of Molecular Sciences (2016-devam)  
• JSM Atherosclerosis (2016-devam)  
• Food Analytical Methods (2016-devam)  
• Nutrition Research (2015-devam) 
• Drying Technology (2015-devam)  
• Molecules (2015-devam)  
• Journal of Food Processing and Preservation (2015-devam)  
• Current Nutrition & Food Science (2015-devam)  
• Food Science and Technology International (2015-devam) 
• Food & Function (2015-devam)  
• Quality Assurance and Safety of Crops & Foods (2015-devam) 
• Journal of Agricultural and Food Chemistry (2014-devam) 
• Journal of Food Science (2013-devam)  
• Journal of the Science of Food and Agriculture (2013-devam)  
• Journal of Medicinal Food (2013-devam)  
• Food Chemistry (2012-devam) 
• International Journal of Food Properties (2012-devam)  

Ulusal Dergiler 

• International Journal of Secondary Metabolite (2023-devam) 
• ITU Journal of Food Science and Technology (2023-devam) 
• Tarım Bilimleri Dergisi (2022-devam) 
• Bursa Uludağ Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi (2022-devam) 
• Gıda ve Yem Bilimi Teknolojisi (2021-devam) 
• GIDA (2021-devam)  
• Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi (2020-devam)  
• Akademik Gıda (2019-devam) 

 



Burslar ve Ödüller: 

• Bilim Akademisi Genç Bilim İnsanı Ödülü (BAGEP), 27 Nisan 2024, Koç Üniversitesi, 
İstanbul, Türkiye. 

• Bursa Uludağ Üniversitesi (BUÜ) 2021 yılı Bilim, Özel, Teşvik ve Hizmet Ödülleri, 19 Aralık 
2022, BUÜ, Bursa, Türkiye.  

• Pınar Enstitüsü Bilimsel Makale üçüncülük ödülü 2021, İzmir, Türkiye.  
• Bursa Uludağ Üniversitesi (BUÜ) 2020 yılı Bilim, Özel, Teşvik ve Hizmet Ödülleri, 2 Aralık 

2021, BUÜ, Bursa, Türkiye.  
• 2014-2015-2016-2017-2019-2020-2021-2022-2023 yılları TÜBİTAK uluslararası bilimsel 

yayınları teşvik ödülü (19 kez)  
• 2016-2017-2018-2019 Global Peer Review Awards – Top Reviewers for Chemistry, 

Multidisciplinary, Agricultural Sciences, Cross-Field, Publons. 
• 2016 yılı En Başarılı Doktora Tezi ödülü, 13 Haziran 2017, İTÜ, İstanbul, Türkiye.  
• Flandre Araştırma Vakfı (FWO) seyahat bursu ve 1st International Conference on Food 

Bioactives and Health konferansı için mali ödül, 13-15 Eylül 2016, Norwich, İngiltere.  
• TÜBİTAK 3001 projesi bursu, Aralık 2015-Kasım 2016, İTÜ, İstanbul, Türkiye. 
• 7th International Conference on Polyphenols and Health (ICPH 2015) konferansı için COST 

aksiyonu seyahat bursu, 27-30 Ekim 2015, Tours, Fransa.  
• 4th International Conference on Food Digestion konferansı için İTÜ BAP seyahat bursu, 17-19 

Mart 2015, Napoli, İtalya.  
• Gent Üniversitesi Özel Araştırma Fonu (BOF) bursu, Aralık 2014-Kasım 2016, Gent 

Üniversitesi, Gent, Belçika. 
• Novel Approaches in Food Industry (NAFI 2014) konferansı için İTÜ BAP seyahat bursu, 26-

29 Mayıs 2014, Kuşadası, Türkiye.  
• 3rd International Conference on Food Digestion konferansı için İTÜ BAP seyahat bursu, 11-13 

Mart 2014, Wageningen, Hollanda. 
• Erasmus bursu, Ekim 2013-Nisan 2014, Gent Üniversitesi, Gent, Belçika. 
• EuroFoodChem XVII konferansı için İTÜ BAP seyahat bursu, 7-10 Mayıs 2013, İstanbul, 

Türkiye. 
• 2nd International Conference on Food Digestion konferansı için İTÜ BAP seyahat bursu, 6-8 

Mart 2013, Madrid, İspanya. 
• Türkiye 11. Gıda Kongresi için TÜBİTAK seyahat bursu, 10-12 Ekim 2012, Hatay, Türkiye. 
• IFT 12 Annual Meeting and Food Expo konferansı için İTÜ BAP seyahat bursu, 25-28 

Haziran 2012, Las Vegas, ABD. 
• Advanced Non-thermal Processing in Food Technology (ANPFT): Effects on Quality and 

Shelf Life of Food and Beverages Workshop çalıştayı için İTÜ BAP seyahat bursu, 7-10 
Mayıs 2012, Kuşadası, Türkiye. 

• Avrupa Birliği 7. Çerçeve programı ATHENA projesi (FP7; 245121) bursu, Şubat 2011-
Ağustos 2013, İTÜ, İstanbul, Türkiye. 

Eğitimler: 

• ISO 9001:2015 Kalite Yönetim Sistemi Temel Eğitimi, Bursa Uludağ Üniversitesi, 13 Kasım 
2023. 

• ISO 9001:2015 Kalite Yönetim Sistemi İç Tetkikçi Eğitimi, Bursa Uludağ Üniversitesi, 22 
Kasım 2023. 

• Kalite yönetim sistemleri eğitimi, BİTUAM, 2 Ekim 2023. 



• İSG talimatlarının tebliği ve genel laboratuvar güvenlik kuralları, BİTUAM, 1 Haziran 2023. 
• Kalite politikalarının bilgilendirilmesi, BİTUAM, 31 Mayıs 2023. 
• GC-MS cihazı eğitimi, Ant Teknik, 1-2 Haziran 2021. 
• İş güvenliği eğitimi, BİTUAM, 27 Mayıs 2021. 
• Design Expert yazılım eğitimi, Dokuz Eylül Üniversitesi Prof. Dr. Cenk Özler, 5 Şubat 2021. 
• HPLC-PDA cihazı kullanıcı eğitimi, Ant Teknik, 5 Ocak 2021. 
• Eğitimde inovasyon ve etkileşim programı, Bursa Uludağ Üniversitesi, Aralık 2020. 
• Gıdaların duyusal analizlerinde teknik yeterlilik, validasyon ve yeni yaklaşımlar eğitimi, Bursa 

Eskişehir Bilecik Kalkınma Ajansı (BEBKA)-KARMA Grup, Ekim 2020-Ocak 2021. 
• Foodathon 2020 girişimcilik eğitimi, Avrupa Yenilik ve Teknoloji Enstitüsü Gıda Birimi (EIT 

Food), Temmuz 2020. 
• LC-MS metot validasyonu eğitimi, Tartu Üniversitesi, Kasım 2019-Şubat 2020. 

Son 2 yılda verdiği lisans ve lisansüstü düzeyindeki dersler: 
Akademik 
Yıl 

Dönem 
  

Program Dersin Adı 
  

 Dil Haftalık Saati  Öğrenci 
 Sayısı Teorik       Uygulama 

2023-2024 Bahar  Lisans MAK2202 Thermodynamics  İngilizce  2  2  71 
 Lisans GMD4248 Gıda 

Mühendisliğinde Ürün 
Geliştirme Uygulamaları 

 Türkçe  1  2  5 

 Lisans GSD4270 Food Authentication 
and Traceability 

 İngilizce  2  0  36 

 Y. Lisans GMB5062 Gıda Proteinleri  Türkçe  3  0  2 
 Y. Lisans GMB5172 Seminer  Türkçe  0  2  1 
 Y. Lisans GMB5182 Yüksek Lisans 

Uzmanlık Alan Dersi II 
 Türkçe  4  0  1 

 Y. Lisans GMB5184 Yüksek Lisans 
Uzmanlık Alan Dersi IV 

 Türkçe  4  0  1 

 Y. Lisans GMB5192 Tez Danışmanlığı II  Türkçe  0  1  1 
 Y. Lisans GMB5194 Tez Danışmanlığı IV  Türkçe  0  1  1 
 Doktora GMB6172 Seminer  Türkçe  0  2  1 
 Doktora GMB6182 Doktora Uzmanlık 

Alan Dersi II 
 Türkçe  4  0  1 

 Doktora GMB6184 Doktora Uzmanlık 
Alan Dersi IV 

 Türkçe  4  0  1 

 Doktora GMB6192 Tez Danışmanlığı II  Türkçe  0  1  1 
 Doktora GMB6194 Tez Danışmanlığı IV  Türkçe  0  1  1 

2023-2024 Güz  Lisans GMD2203 Material and Energy 
Balances 

 İngilizce  2  2  75 

 Lisans GMD3207 Heat and Mass 
Transfer 

 İngilizce  2  2  103 

 Y. Lisans GMB5065 Gıdalarda Renk 
Maddeleri 

 Türkçe  3  0  1 

 Y. Lisans GMB5181 Yüksek Lisans 
Uzmanlık Alan Dersi I 

 Türkçe  4  0  1 

 Y. Lisans GMB5191 Tez Danışmanlığı I  Türkçe  0  1  1 
 Y. Lisans GMB5183 Yüksek Lisans 

Uzmanlık Alan Dersi III 
 Türkçe  4  0  1 

 Y. Lisans GMB5193 Tez Danışmanlığı III  Türkçe  0  1  1 
 Doktora GMB6035 Geleceğin Gıdaları  Türkçe  3  0  2 
 Doktora GMB6181 Doktora Uzmanlık 

Alan Dersi I 
 Türkçe  4  0  1 

 Doktora GMB6191 Tez Danışmanlığı I  Türkçe  0  1  1 
 Doktora GMB6183 Doktora Uzmanlık 

Alan Dersi III 
 Türkçe  4  0  1 



 Doktora GMB6191 Tez Danışmanlığı III  Türkçe  0  1  1 
2022-2023 Bahar  Lisans MAK2202 Thermodynamics  İngilizce  2  2  95 

 Lisans GSD3256 Bioactive 
Compounds in Foods 

 İngilizce  2  0  52 

 Lisans GMD4248 Gıda 
Mühendisliğinde Ürün 
Geliştirme Uygulamaları 

 Türkçe  1  2  4 

 Lisans GSD4270 Food Authentication 
and Traceability 

 İngilizce  2  0  37 

 Y. Lisans GMB5062 Gıda Proteinleri  Türkçe  3  0  1 
 Y. Lisans GMB5172 Seminer  Türkçe  0  2  1 
 Y. Lisans GMB5182 Yüksek Lisans 

Uzmanlık Alan Dersi II 
 Türkçe  4  0  1 

 Y. Lisans GMB5184 Yüksek Lisans 
Uzmanlık Alan Dersi IV 

 Türkçe  4  0  1 

 Y. Lisans GMB5192 Tez Danışmanlığı II  Türkçe  0  1  1 
 Y. Lisans GMB5194 Tez Danışmanlığı IV  Türkçe  0  1  1 

2022-2023 Güz Y. Lisans GMB5181 Yüksek Lisans 
Uzmanlık Alan Dersi I 

 Türkçe  4  0  1 

Y. Lisans GMB5191 Tez Danışmanlığı I  Türkçe  0  1  1 
Y. Lisans GMB5183 Yüksek Lisans 

Uzmanlık Alan Dersi III 
 Türkçe  4  0  1 

Y. Lisans GMB5193 Tez Danışmanlığı III  Türkçe  0  1  1 
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