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(ODTU)
Yiiksek Lisans | Gida Miihendisligi Istanbul Teknik Universitesi 2012
(IT0O)
Doktora Uygulamal1 Biyolojik Gent Universitesi ve Istanbul 2016
Bilimler ve Gida Teknik Universitesi (ITU)
Miihendisligi (¢ift derece) (miisterek doktora)
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Miihendisligi Bagkanhigi (UAK)

Yiiksek Lisans Tez Bashgi ve Tez Danismani:

Effect of sun-drying on polyphenols and in vitro bioavailability of Sarilop and Bursa siyahi figs (Ficus
carica L.), Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Haziran, 2012. Danisman: Prof. Dr. Esra CAPANOGLU GUVEN

Doktora Tez Bashgi ve Tez Danismanlar:

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, Istanbul Teknik Universitesi,
Kimya-Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii ve Gent Universitesi, Gida Giivenligi ve Gida
Kalitesi Boliimii, Ekim-Kasim, 2016. Danismanlar: Prof. Dr. John VAN CAMP ve Prof. Dr. Esra
CAPANOGLU GUVEN

Gorevler:

Unvan Gorev Yeri Y1l

Dog. Dr. Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida 2021-
Miihendisligi Bolimii

Dog. Dr. Bursa Uludag Universitesi, Bilim ve Teknoloji Uygulama | 2020-2021
ve Arastirma Merkezi (BITUAM)

Ogr. Gér. Dr. Istanbul Okan Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida 2019-2021

(Yar1 zamanh) Miihendisligi Boliimii

AR-GE Direktorti Mevsim Gida Sanayi ve Soguk Depo Tic. A.S., Turankoy, | 2018-2020
Kestel, Bursa

Aragtirma Gorevlisi Gent Universitesi, Biyobilim Miihendisligi Fakiiltesi, Gida | 2014-2016
Giivenligi ve Gida Kalitesi Boliimii

Misafir Arastirmaci Gent Universitesi, Biyobilim Miihendisligi Fakiiltesi, Gida | 2013-2014
Giivenligi ve Gida Kalitesi Boliimii

Proje Asistani Istanbul Teknik Universitesi, Kimya-Metalurji Fakiiltesi, 2011-2013
Gida Miihendisligi Boliimii




Projelerde Yapilan Gorevler:

Uluslararasi Projeler

COST aksiyonu FoodWaStop projesi (CA22134): Sustainable network for agrofood loss and
waste prevention, management, quantification and valorisation (Arastirmaci, 2023-devam
ediyor).

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

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

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

Gent Universitesi miisterek doktora i¢in 6zel arastirma 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 Birligi 7. cerceve programi BACCHUS projesi (FP7-KBBE-2012-6-312090):
Beneficial effects of dietary bioactive peptides and polyphenols on cardiovascular health in
humans (Aragtirmaci, 2013-2016).

Avrupa Birligi 7. cerceve programi ATHENA projesi (FP7-KBBE-2009-3-245121):
Anthocyanin and polyphenol bioactives for health enhancement through nutritional
advancement (Arastirmaci, 2011-2013).

Ulusal Projeler

BUU BAP Hizl Destek Projesi (FHIZ-2024-1843): Dogal Derin Otektik Coziiciiler ile Ceviz
Kabuklarindan Fenolik Bilesiklerin Eldesi (Yiiriitiicii, 2024-devam ediyor).

BUU BAP Lisans Ogrencisi Katilimli Arastirma Projesi (FLO-2024-1782): Soguk Sikim
Yontemiyle Elde Edilen Corek Otu Posasinin Sifir Atk Kapsaminda Marmelat Yapiminda
Degerlendirilmesi (Yiiriitiicli, 2024-devam ediyor).

BUU BAP Arastirma Universiteleri Projesi (FAU-2023-1277): Biyoteknolojik Atik Olarak
Kombucha Bakteriyel Selillozunun Scoby Gida Sanayiinde ve Biyonanokompozit Ambalaj
Malzemesi Uretiminde Degerlendirme Olanaklarinin Arastirilmasi (Arastirmaci, 2023-devam
ediyor).

TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi
(1919B012220471): Kavun Cekirdegi Serbeti (Siibye) ile Tiiketildiginde Uziimsii Meyve
Antosiyaninlerinin Biyoerisilebilirliklerinde Meydana Gelen Degisikliklerin Incelenmesi
(Danigman, 2023-devam ediyor).

TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi
(1919B012214948): Mikrodalga On Islemi ile Kurutulan Mor Patates Pestillerinde Kurutma
Karakteristiklerinin Modellenmesi ve Fenolik Bilesen Iceriginde Olusan Degisikliklerin
Belirlenmesi (Danigman, 2023-devam ediyor).

BUU BAP Genel Arastirma Projesi (FGA-2022-840): Kiraz (Prunus avium L.) Meyvesinin
Fenolik Antosiyanin ve Organik Asit Kompozisyonu ile Fizikokimyasal ve Duyusal
Ozelliklerinin Belirlenerek Kemometrik Yaklagimlarla Cografi Orijinin Tespit Edilmesi
(Arastirmaci, 2022-devam ediyor).

TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi
(1919B012110826): Farkli Infiizyon Sicakliklarinin Elma Posasindaki Biyoaktif Bilesenlerin
Biyoerisilebilirligine Etkisinin Arastirilmasi (Danigman, 2022-devam ediyor).



e BUU BAP Oncelikli Alanlar Arastirma Projesi (FOA-2022-589): Bursa ilinde Yetistirilen
Ahududu (Rubus idaeus L.) ve Yaban Mersininin (Vaccinium spp.) Kemometrik Metotlarla
Karakterizasyonu Siniflandirilmast ve Kimliginin Dogrulanmasi (Arastirmaci, 2022-devam
ediyor).

e BUU BAP Genel Arastirma Projesi (FGA-2021-512): Tiirkiye nin Farkli Illerinde Yetistirilen
Cevizlerin Kemometrik Karakterizasyonu, Smiflandirilmasi ve Kimliginin Dogrulanmasi
(Yiriitiicii, 2021-devam ediyor).

e BUU BAP Lisansiistii Tez Projesi (FYL-2022-1096): Endiistriyel Dondurma Islemine Tabi
Tutulan Turunggillerde Biyoaktif Bilesenlerin Biyoerisilebilirliginde Olusan Degisimlerin
Incelenmesi (Yiiriitiicii, 2022-2023).

e TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi
(1919B012003037): Bireysel hizli dondurma islemi basamaklarmin Butternut balkabaginin
toplam fenolik ve flavonoid madde igerigine ve toplam antioksidan kapasitesine etkileri
(Danigman, 2021-2022).

e BUU BAP Hizli Destek Projesi (FHIZ-2021-337): Endiistriyel Dondurma isleminin Organik
Balkabaginda (Cucurbita moschata Butternut) Bulunan Karotenoidlerin Biyoerisilebilirligi
Uzerine Etkilerinin Aragtirilmas: (Yiiriitiicii, 2021-2022).

e TUBITAK 3001 baslangic ARGE projesi (1150147): In vitro ve in vivo modeller ile siyah
havug polifenollerinin biyoyararliliginin ve biyoaktivitesinin incelenmesi (Bursiyer, 2015-
2016).

e ITU BAP Doktora Tezlerini Destekleme Programi Projesi (39135): Yeni bir intestinal ve
endotel hiicre ko-kiiltiir modeliyle sindirim modellerinin birlikte kullanilarak siyah havug
polifenollerinin biyoyararliliginin ve biyoaktivitesinin ¢aligilmasi (Arastirmaci, 2014-2016).

e ITU BAP Uluslararasi Isbirligini Destekleme Program Projesi (37595): Geleneksel Tiirk
pekmez ve pestillerindeki polifenollerin in vitro biyoerisebililiklerinin incelenmesi
(Aragtirmaci, 2013).

e ITU BAP Uluslararas: isbirligini Destekleme Programi Projesi (36498): Giineste kurutmanin
incirin antioksidan potansiyeli tizerindeki etkisinin incelenmesi (Aragtirmaci, 2012).

e Istanbul Kalkinma Ajanst BALDER Projesi (ISTKA/2010/KBO-62): Bal ve diger ari {iriinleri
ile saglikli yasam platformu (Arastirmaci, 2011-2012).

e ITU BAP Lisansiistii Tezlerini Destekleme Programi Projesi (35083): Kurutmanin Bursa ve
Aydin yoresi incirlerinin antioksidan profili ve biyoyararliligia etkisinin incelenmesi
(Arastirmaci, 2011-2012).

idari Gorevler:

e Bursa Uludag Universitesi Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi (BITUAM)
Laboratuvar Koordinatorliigii (2020-devam ediyor).

Bilimsel Kuruluslara Uyelikler:

e Sigma Xi tiyeligi

e (ida Miihendisleri Odasi tiyeligi

e Belcika Beslenme Dernegi iiyeligi

e (ida Teknologlar1 Dernegi (IFT) iiyeligi



Damismanlhik Yapilan Tezler:

Ozdemirli, N. (2023). Endiistriyel dondurma islemine tabi tutulan turuncgillerde biyoaktif
bilesenlerin biyoerisilebilirliginde olusan degisimlerin incelenmesi (Yiksek lisans tezi, Bursa
Uludag Universitesi).

Erdem, A. Derin étektik ¢oziiciiler ile ceviz kabuklarindan fenolik bilegenlerin eldesi (Yiksek
lisans tez danisman1, Bursa Uludag Universitesi) (2022-devam ediyor).

Berk, M. Bioaccessibility of antioxidants recovered from plant processing by-products
(Doktora tezi es danisman, Istanbul Teknik Universitesi) (2019-devam ediyor).

Jiiri/Komite Uyelikleri:

Caligkan, S. Limonlarda bulunan bazi pestisit kalintilart iizerine farkly isleme tekniklerinin
etkisinin belirlenmesi (Doktora tez izleme komitesi iiyeligi, Bursa Uludag Universitesi) (2023-
devam ediyor).

Unal, T.T. Bursa ili Uludag yéresi ari polenlerinin kompozisyonu ve kemometrik
karakterizasyonu (Doktora tez izleme komitesi iiyeligi, Bursa Uludag Universitesi) (2023-
devam ediyor).

Devecioglu, D. Fermentation of plant based products by lactic acid bacteria and yeasts
(Doktora tez izleme komitesi iiyeligi, Istanbul Teknik Universitesi) (2021-devam ediyor).
Ozkan, G. (2021). Effects of novel food processing techniques on bioaccessibility and
transepithelial transport of cranberrybush polyphenols (Doktora tez savunmasi, Istanbul
Teknik Universitesi).

Bakar, S. (2021). Phenolic and carotenoid profiles of tomatoes collected from different parts
of Turkey and antioxidant properties of dried tomatoes (Doktora tez savunmasi, Istanbul
Teknik Universitesi).

Nemli, E. (2021). Improving the bioaccessibility of tomato pomace bioactives by excipient
emulsion in bread and tomato sauce samples (Yiiksek lisans tez savunmasi, Istanbul Teknik
Universitesi).

Editorliik Yapilan Uluslararasi Dergiler:

“Current Opinion in Food Science” dergisi (SCI-Q1) “Food Chemistry and Biochemistry”
sayist editorliigii (2023-devam).

“Food Chemistry” dergisi (SCI-Q1) “Postharvesting chemistry and biochemistry of fruits and
vegetables” 0zel sayis1 misafir editorliigii (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”
0zel sayis1t misafir editorliigii (2020-2021) ve editorler kurulu tiyeligi (2022-devam).

“Food Research International” dergisi (SCI-Q1) editorler kurulu iiyeligi (2019-devam) ve
“Food Chemistry and Analysis” alan editorliigii (2021-devam).

“Foods” dergisi (SCI-Q1) “Polyphenols in Food: Current Knowledge and Directions for
Future Research II" 6zel sayis1 misafir editorliigi (2021-devam).

“Journal of Biological & Environmental Sciences” dergisi “Food Science” alam editorliigi
(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”
0zel sayis1t misafir editorliigii (2021-2022).

“Frontiers in Nutrition” dergisi (SCI-Q2) hakem editorleri kurulu iiyeligi (2019-devam) ve
“Factors Affecting the Bioaccessibility and Bioavailability of Polyphenols” 6zel sayis1 misafir
bas editorligii (2021-2022).



e “Journal of Food Quality” dergisi (SCI) “Effect of Processing and Digestion on Polyphenol
Content of Foods” 6zel sayis1 misafir bag editorligii (2017).

Hakemlik Yapilan Dergiler:

Uluslararasi Dergiler

e Food Science & Nutrition (2024-devam)

e Current Research in Food Science (2024-devam)

e Crop Science (2024-devam)

e cFood (2023-devam)

e Plant Physiology and Biochemistry (2023-devam)

e Food Chemistry Advances (2023-devam)

e Turkish Journal of Agriculture and Forestry (2023-devam)
e Biology (2022-devam)

e Food Bioscience (2022-devam)

e Applied Sciences (2022-devam)

e Neutraceuticals (2022-devam)

e Latin American Applied Research (2021-devam)

e Pharmaceuticals (2021-devam)

e Plants (2021-devam)

e Polymers (2021-devam)

e Agronomy (2021-devam)

e Sustainability (2021-devam)

e Antioxidants (2021-devam)

e ACS Omega (2021-devam)

e Frontiers in Bioengineering and Biotechnology (2021-devam)
e Food Control (2020-devam)

e International Journal of Gasronomy and Food Science (2020-devam)
e Journal of Herbal Medicine (2020-devam)

e Coatings (2020-devam)

e Frontiers in Nutrition (2020-devam)

e Food Frontiers (2020-devam)

e Microorganisms (2020-devam)

e Journal of Food Science and Technology (2020-devam)
e Pathogens (2020-devam)

e Cells (2020-devam)

e Journal of Food Protection (2019-devam)

e LWT —Food Science and Technology (2019-devam)

e Scientific Reports (2019-devam)

e Journal of Advanced Research (2019-devam)

e RSC Advances (2018-devam)

e Critical Reviews in Food Science and Nutrition (2018-devam)



e Journal of Food Process Engineering (2018-devam)

e Postharvest Biology and Technology (2018-devam)

e Nutrients (2018-devam)

e Journal of Functional Foods (2018-devam)

e Innovative Food Science and Emerging Technologies (2018-devam)
e Journal of Berry Research (2017-devam)

e International Journal of Food Science and Technology (2017-devam)
e Journal of Food Quality (2017-devam)

e International Journal of Food Engineering (2017-devam)

e BMC Research Notes (2017-devam)

e Foods (2017-devam)

e Journal of Food Composition and Analysis (2017-devam)

e Food Research International (2017-devam)

e Technologies (2016-devam)

e International Journal of Molecular Sciences (2016-devam)

e JSM Atherosclerosis (2016-devam)

e Food Analytical Methods (2016-devam)

e Nutrition Research (2015-devam)

e Drying Technology (2015-devam)

e Molecules (2015-devam)

e Journal of Food Processing and Preservation (2015-devam)

e Current Nutrition & Food Science (2015-devam)

e Food Science and Technology International (2015-devam)

e Food & Function (2015-devam)

e Quality Assurance and Safety of Crops & Foods (2015-devam)
e Journal of Agricultural and Food Chemistry (2014-devam)

e Journal of Food Science (2013-devam)

e Journal of the Science of Food and Agriculture (2013-devam)
e Journal of Medicinal Food (2013-devam)

e Food Chemistry (2012-devam)

e 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)
Tarim Bilimleri Dergisi (2022-devam)

Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi (2022-devam)
Gida ve Yem Bilimi Teknolojisi (2021-devam)

GIDA (2021-devam)

Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi (2020-devam)

Akademik Gida (2019-devam)



Burslar ve Odiiller:

Bilim Akademisi Gen¢ Bilim Insani Odiilii (BAGEP), 27 Nisan 2024, Kog¢ Universitesi,
Istanbul, Tiirkiye.

Bursa Uludag Universitesi (BUU) 2021 yili Bilim, Ozel, Tesvik ve Hizmet Odiilleri, 19 Aralik
2022, BUU, Bursa, Tiirkiye.

Pinar Enstitiisii Bilimsel Makale {iciinciiliik 6diilii 2021, Izmir, Tiirkiye.

Bursa Uludag Universitesi (BUU) 2020 yili Bilim, Ozel, Tesvik ve Hizmet Odiilleri, 2 Aralik
2021, BUU, Bursa, Tiirkiye.

2014-2015-2016-2017-2019-2020-2021-2022-2023 yillari TUBITAK uluslararasi: bilimsel
yayinlari tegvik odiilii (19 kez)

2016-2017-2018-2019 Global Peer Review Awards — Top Reviewers for Chemistry,
Multidisciplinary, Agricultural Sciences, Cross-Field, Publons.

2016 yil1 En Basarili Doktora Tezi 6diilii, 13 Haziran 2017, ITU, Istanbul, Tiirkiye.

Flandre Arastirma Vakfi (FWO) seyahat bursu ve 1% International Conference on Food
Bioactives and Health konferans: i¢in mali 6diil, 13-15 Eyliil 2016, Norwich, Ingiltere.
TUBITAK 3001 projesi bursu, Aralik 2015-Kasim 2016, ITU, Istanbul, Tiirkiye.

7™ International Conference on Polyphenols and Health (ICPH 2015) konferans1 i¢in COST
aksiyonu seyahat bursu, 27-30 Ekim 2015, Tours, Fransa.

4™ International Conference on Food Digestion konferansi icin ITU BAP seyahat bursu, 17-19
Mart 2015, Napoli, Italya.

Gent Universitesi Ozel Arastirma Fonu (BOF) bursu, Aralik 2014-Kasim 2016, Gent
Universitesi, Gent, Belgika.

Novel Approaches in Food Industry (NAFI 2014) konferansi i¢in ITU BAP seyahat bursu, 26-
29 Mayis 2014, Kusadasi, Tiirkiye.

3" International Conference on Food Digestion konferansi igin ITU BAP seyahat bursu, 11-13
Mart 2014, Wageningen, Hollanda.

Erasmus bursu, Ekim 2013-Nisan 2014, Gent Universitesi, Gent, Belcika.

EuroFoodChem XVII konferansi igin iTU BAP seyahat bursu, 7-10 Mayis 2013, Istanbul,
Tiirkiye.

2" International Conference on Food Digestion konferansi icin ITU BAP seyahat bursu, 6-8
Mart 2013, Madrid, Ispanya.

Tiirkiye 11. Gida Kongresi igin TUBITAK seyahat bursu, 10-12 Ekim 2012, Hatay, Tiirkiye.
IFT 12 Annual Meeting and Food Expo konferansi i¢in iTU 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 calistay1 i¢in ITU BAP seyahat bursu, 7-10
Mayis 2012, Kusadasi, Tiirkiye.

Avrupa Birligi 7. Cerceve programi ATHENA projesi (FP7; 245121) bursu, Subat 2011-
Agustos 2013, ITU, Istanbul, Tiirkiye.

Egitimler:

ISO 9001:2015 Kalite Yénetim Sistemi Temel Egitimi, Bursa Uludag Universitesi, 13 Kasim
2023.

ISO 9001:2015 Kalite Yonetim Sistemi I¢ Tetkikgi Egitimi, Bursa Uludag Universitesi, 22
Kasim 2023.

Kalite yonetim sistemleri egitimi, BITUAM, 2 Ekim 2023.



e ISG talimatlarinin tebligi ve genel laboratuvar giivenlik kurallari, BITUAM, 1 Haziran 2023.
e Kalite politikalarinin bilgilendirilmesi, BITUAM, 31 May1s 2023.

o  GC-MS cihazi egitimi, Ant Teknik, 1-2 Haziran 2021.

e s giivenligi egitimi, BITUAM, 27 May1s 2021.

e Design Expert yazilim egitimi, Dokuz Eyliil Universitesi Prof. Dr. Cenk Ozler, 5 Subat 2021.
e HPLC-PDA cihazi kullanici egitimi, Ant Teknik, 5 Ocak 2021.

e Egitimde inovasyon ve etkilesim programi, Bursa Uludag Universitesi, Aralik 2020.

e (idalarin duyusal analizlerinde teknik yeterlilik, validasyon ve yeni yaklasimlar egitimi, Bursa
Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi (BEBKA)-KARMA Grup, Ekim 2020-Ocak 2021.

e Foodathon 2020 girisimcilik egitimi, Avrupa Yenilik ve Teknoloji Enstitiisii Gida Birimi (EIT
Food), Temmuz 2020.

e LC-MS metot validasyonu egitimi, Tartu Universitesi, Kastm 2019-Subat 2020.

Son 2 yilda verdigi lisans ve lisansiistii diizeyindeki dersler:

Akademik (Dénem [Program |Dersin Adi Dil Haftalhk Saati Ogrenci
il Teorik Uygulama | Sayist
2023-2024 |Bahar Lisans MAK2202 Thermodynamics Ingilizce 2 2 71
Lisans GMD4248 Gida Tiirkce 1 2 5
Miihendisliginde Uriin
Geligtirme Uygulamalari
Lisans GSD4270 Food Authentication |Ingilizce 2 0 36
and Traceability
Y. Lisans |GMBS5062 Gida Proteinleri Tiirkce 3 0 2
Y. Lisans |GMBS5172 Seminer Tiirkce 0 2 1
Y. Lisans |GMBS5182 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi 11
Y. Lisans |GMBS5184 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi [V
Y. Lisans |GMBS5192 Tez Damigmanligi II | Tiirkce 0 1 1
Y. Lisans |GMBS5194 Tez Danmigmanligi IV | Tiirkce 0 1 1
Doktora GMB6172 Seminer Tiirkce 0 2 1
Doktora GMB6182 Doktora Uzmanlk | Tiirkce 4 0 1
Alan Dersi 11
Doktora GMB6184 Doktora Uzmanlk | Tiirkce 4 0 1
Alan Dersi [V
Doktora GMB6192 Tez Damigmanligi II | Tiirkce 0 1 1
Doktora GMB6194 Tez Damigmanligi IV | Tiirkce 0 1 1
2023-2024 |Giiz Lisans GMD2203 Material and Energy | Ingilizce 2 2 75
Balances
Lisans GMD3207 Heat and Mass Ingilizce 2 2 103
Transfer
Y. Lisans |GMB5065 Gidalarda Renk Tiirkce 3 0 1
Maddeleri
Y. Lisans |GMBS5181 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi I
Y. Lisans |GMBS5191 Tez Damigmanligi [ | Tiirkce 0 1 1
Y. Lisans |GMBS5183 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi 111
Y. Lisans |GMBS5193 Tez Danmigmanligs 111 | Tiirkce 0 1 1
Doktora  |GMBG6035 Gelecegin Gidalart | Tiirkce 3 0 2
Doktora GMB6181 Doktora Uzmanhk | Tiirkce 4 0 1
Alan Dersi [
Doktora GMB6191 Tez Damigmanligi I | Tiirkce 0 1 1
Doktora GMB6183 Doktora Uzmanlk | Tiirkce 4 0 1
Alan Dersi 111




Doktora GMB6191 Tez Danmigmanligs 111 | Tiirkce 0 1 1
2022-2023 |Bahar Lisans MAK2202 Thermodynamics Ingilizce 2 2 95

Lisans GSD3256 Bioactive Ingilizce 2 0 52
Compounds in Foods

Lisans GMD4248 Gida Tiirkce 1 2 4
Miihendisliginde Uriin
Geligtirme Uygulamalari

Lisans GSD4270 Food Authentication | Ingilizce 2 0 37
and Traceability

Y. Lisans |GMBS5062 Gida Proteinleri Tiirkce 3 0 1

Y. Lisans |GMBS5172 Seminer Tiirkce 0 2 1

Y. Lisans |GMBS5182 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi 11

Y. Lisans |GMBS5184 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi [V

Y. Lisans |GMBS5192 Tez Damigmanligi II | Tiirkce 0 1 1

Y. Lisans |GMB5194 Tez Danmigmanligi IV | Tiirkce 0 1 1

2022-2023 |Giiz Y. Lisans |GMBS5181 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1

Uzmanlik Alan Dersi [

Y. Lisans  |GMB5191 Tez Danigmanhigi I | Tiirkce 0 1 1

Y. Lisans |GMBS5183 Yiiksek Lisans Tiirkce 4 0 1
Uzmanlik Alan Dersi 111

Y. Lisans  |GMB5193 Tez Danigmanlig: 11 | Tiirkce 0 1 1

ESERLER

Uluslararasi hakemli dergilerde yavimlanan makaleler:

Kocakaplan, Z. B., Ozkan, G., Kamiloglu, S., & Capanoglu, E. (2024). Valorization of
pineapple (Ananas comosus) by-products in milk coffee beverage: Influence on
bioaccessibility of phenolic compounds. Plant Foods for Human Nutrition.
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