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Dr. Öğr. Üyeliği Tarihi   : 1990 

Doçentlik Tarihi    : 1993 

Profesörlük Tarihi   : 2001 

 

6. Yönetilen Yüksek Lisans ve Doktora Tezleri  

6.1. Yüksek Lisans Tezleri  

Öğrenci Adı Tez Adı Durumu 

Markus Nail 

Samray 

Enzime Dirençli Nişasta İlavesinin Galeta Unundan Üretilen Ekstrüzyon Ürünlerinin 

Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri Üzerine Etkisi 

Bitti 

Ferda Ünsal 

Canay 

Durum Buğdayı Çeşitlerinin Fitik Asit Miktarları, Makarnaya İşleme Sırasındaki 

Değişiklikler ve Fitik Asitin Azaltılması 

Bitti 

Zeynep Sümer Ekstrüzyon Pişirme İle Enzime Dirençli Nişasta Üretimi ve Karakterizasyonu Bitti 

Elmira Hatami 

Golzari 

Arpa ve Çavdar Unu İlavesinin Buğday Unlarının Bazı Fiziksel, Kimyasal, Reolojik 

ve Ekmek Kalite Özellikleri Üzerine Etkisi  

Bitti 

Aslıhan 

Ünüvar 

Menengiç (Pistacia terebinthus L.) Bazı Ekmek Katkı Maddelerinin Hamur Reolojik 

Özellikleri ve Ekmek Kalitesi Üzerine Etkileri 

Bitti 

Oğuz Acar Baklava Kalite Karakteristiklerinin ve Bazı Buğday Çeşitlerinden Elde Edilen Unların 

Baklava Üretimine Uygunluğunun Araştırılması 

Bitti 

Sine Yener Yıkama, Kurutma ve Kabuk Soyma İşlemlerinin Mısır ve Buğdayda Fusarium 

Toksinleri Üzerine Etkisi 

Bitti 

Eda Aktaş Zenginleştirilmiş Unlardan Farklı Koşullarda Üretilen Bisküvilerin Bazı B Vitamini 

İçeriklerinin İncelenmesi 

Bitti 

Dilay Kütük 

Ayhan 

Depolama Koşullarının Zenginleştirilmiş Makarnanın Vitamin İçeriği Üzerine 

Araştırılması 

Bitti 

Seher Gümüş Transglutaminaz Enzimi Kullanılarak Üretilen Krakerlerde Maillard Reaksiyonu 

Sonucu Ortaya Çıkan Lizin Kaybının İncelenmesi 

Bitti 

Demet 

Köroğlu 

Durum Buğdayı (Triticum durum L.) Çeşitlerinde Makarna Kalite Özellikleri İle 

Polimerik Protein İçeriği Arasındaki İlişkinin Belirlenmesi 

Bitti 

Fatma Basıncı Malt Üretiminde Akrilamid Oluşumunun Sınırlandırılması Bitti 

Bengihan 

Tiftik 

Kek Üretiminde Kullanılan Yağların Emülsiyon Oluşturma Özelliklerinin İncelenmesi Bitti 
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Ertan Kaya Ekmek Üretiminde Kimyasal Oksidanlar Yerine Enzim Sistemlerinin Kullanımının 

Araştırılması 

Bitti 

Kevser 

Kahraman 

Asit Modifiye Nişasta Üretimi ve Karakterizasyonu Bitti 

Bülent Öztürk Ticari Değirmendeki Un Pasajlarının Kalite Özelliklerinin Araştırılması Bitti 

Meryem Kara Süne(Eurygaster spp.) Zararı Görmüş Buğdaylardaki Proteaz Enzimi İle Ticari 

Proteazların Bisküvi Kalitesi Üzerine Etkilerinin Belirlenmesi 

Bitti 

Saliha Dinç İnteresterifiye Yağların Bisküvi Kalitesine Etkisi Bitti 

Eylem Temel Yağ İkame Edicilerin Bisküvi Üretiminde Kullanımı Bitti 

Şahin Güler Farklı İrmik Randımanları ve Kurutma Sıcaklıklarının Makarna Kalitesi Üzerine 

Etkileri 

Bitti 

Arzu Başman Bazı Unlu Mamullerde Prosesin Besinsel Lif İçeriğine Etkisi Bitti 

Recep Özkara Arpada β-Glukan İçeriği ve Malt Kalitesi Üzerine Etkileri Bitti 

Gülin Sezer Şeker Pancarı Orta Kademe Şurubunda Şeker Oranı, Verim, Bileşim ve Duyusal 

Özelliklerin Araştırılması 

Bitti 

Ferit Leblebici Şeker Pancarından 'Tam Doğal Şeker' Üretiminde Polifenoloksidazların İnaktivasyonu 

Üzerine Araştırmalar 

Bitti 

Özen Özboy Değişik Oranlarda Buğday Kepeği İçeren Unların Ekmek Verimi ve Kalitesini 

Düzeltme İmkânları Üzerine Araştırmalar 

Bitti 

Dilek Sivri Buğday Rüşeymi Katılarak Besin Değeri Yükseltilmiş Unların Ekmeklik Kalitesinin 

Düzeltilme İmkânları 

Bitti 

 

6.2. Doktora Tezleri  

Öğrenci Adı Tez Adı Durumu 

Merve Arıbaş TİP4 Enzime Dirençli Nişasta İlavesiyle Üretilen Ekmek ve Makarna Örneklerinde 

Tahmini Glisemik İndeks Değerlerinin ve Bazı Fonksiyonel Özelliklerinin 

İncelenmesi 

Devam 

ediyor 

Oğuz Acar Biyofortifikasyonun Arpa, Yulaf ve Öğütme Fraksiyonlarında Bazı Mineraller ve 

Fonksiyonel Bileşenler ile Buğdayda Kalite Üzerine Etkisinin Araştırılması 

Devam 

ediyor 

Buket Çetiner Bazi Ekmeklik Buğday Çeşitlerinin Fonksiyonel ve Tam Buğday Ekmeği 

Özelliklerinin Karşılaştırılması, Kalite ve Fonksiyonel Özellikler Bakımından 

İyileştirilme Olanaklarının Araştırılması 

Devam 

ediyor 

Aslıhan 

Ünüvar 

Makarna ve İrmik Örneklerinde Ekmeklik Buğday Karışımının Tespit Edilmesi İçin 

Bazı Spektroskopik Analiz Yöntemlerinin Kullanılması 

Devam 

ediyor 

Eda Aktaş 

Akyıldız 

Kepeğin Besinsel Lif Özelliklerinin Geliştirilmesi Bitti 

M. Tuğrul 

Masatcıoğlu 

Ekstrüzyon Pişirmenin Maillard Reaksiyonu Üzerine Etkileri Bitti 

Kevser 

Kahraman 

Farklı Nişasta Kaynaklarından Çapraz Bağlı Nişasta Üretimi ve Karakterizasyonu Bitti 

Serpil Öztürk Farklı Nişasta Kaynaklarından Enzime Dirençli Nişasta Üretimi ve Karakterizasyonu Bitti 

Nazmiye Tülin 

Özderen 

Süne (Eurygaster spp.) Zararının Makarnalık Buğday ve Makarna Kalitesi Üzerine 

Etkileri 

Bitti 

Arzu Başman Transglutaminaz Enziminin Buğday, Buğday-Arpa ve Buğday-Soya Unu 

Karışımlarında Proteinler, Hamur Reolojisi ve Ekmek Kalite Karakteristikleri Üzerine 

Etkileri 

Bitti 

Sedat Sayar Nohutta (Cicer arietinum L.) Su Absorpsiyonunun Analizi Bitti 

Hande 

Demiralp 

Arpadan Ekstrüzyon Pişirme Yöntemi ile Ürün Geliştirilmesi ve Ürünün 

Optimizasyonu 

Bitti 

Dilek Sivri Süne (Eurygaster spp) Proteolitik Enzimlerinin İzolasyonu, KAR Bitti 

Özen Özboy Bulgur Üretimimde Verim ve Kalite Belirlemede Kullanılabilecek Testler ile Üretimin 

Nişasta ve Protein Özelliklerine Etkisi 

Bitti 
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7. Yayınlar   

(Yayınlarda Dergilerin ISSN, Kitapların ISBN No.larını da eklemenizi rica ederiz.) 

 

7.1. Uluslararası hakemli dergilerde yayınlanan makaleler (SCI, SSCI, Arts and Humanities) 

 

1.  ACAR, O., SANAL, T., KOKSEL, H., 2019. Effects of wheat kernel size on hardness and various 

quality characteristics. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods 

https://doi.org/10.3920/QAS2019.1552 (Published Online: June 04, 2019). 

2.  SAMRAY, N.M., MASATCIOGLU, M.T., KOKSEL, H., 2019. Bread crumbs extrudates: A new 

approach for reducing bread waste. Journal of Cereal Science 85: 130-136 (Atıf sayısı: 0). 

3.  REMZIYE, Y., BAYRAC, C., BASMAN, A., KÖKSEL. H., 2019. Development of SYBR green-

based real time PCR assays for detection and quantification of adulteration in wheat-based composite 

breads and their in-house validation. Journal of Cereal Science 85: 91-97 (Atıf sayısı: 0). 

4.  ÖZKAYA, B., TURKSOY, S., ÖZKAYA, H., BAUMGARTNER, B., ÖZKESER, İ., KÖKSEL, H. 

2018. Changes in the functional constituents and phytic acid contents of firiks produced from wheats 

at different maturation stages. Food Chemistry 246: 150-155 (Atıf sayısı: 4). 

5.  AKTAS-AKYILDIZ, E., SIBAKOV, J., NAPPA, M., HYTÖNEN, E., KOKSEL, H., POUTANEN, 

K. 2018. Extraction of soluble β-glucan from oat and barley fractions: Process efficiency and 

dispersion stability. Journal of Cereal Science 81: 60-68 (Atıf sayısı: 3). 

6.  HANCERLIOGULLARI, B.Z., KOKSEL, H., DUDAK, F.C., 2018. Development of a peptide 

substrate for detection of sunn pest damage in wheat flour. Journal of the Science of Food and 

Agriculture 98: 5677-5682 (Atıf sayısı: 0). 

7.  CETINER, B., ACAR, O., KAHRAMAN, K., SANAL, T., KOKSEL, H., 2017. An investigation 

on the effect of heat-moisture treatment on baking quality of wheat by using response surface 

methodology. Journal of Cereal Science 74:103-111 (Atıf sayısı: 10). 

8.  MASATCIOGLU, M.T., SUMER, Z., KOKSEL, H., 2017. An innovative approach for significantly 

increasing enzyme resistant starch type 3 content in high amylose starches by using extrusion 

cooking. Journal of Cereal Science 74: 95-102 (Atıf sayısı: 8). 

9.  SEZER, B., BILGE, G., SANAL, T., KOKSEL, H., & BOYACI, I. H. 2017. A novel method for 

ash analysis in wheat milling fractions by using laser-induced breakdown spectroscopy. Journal of 

Cereal Science 78: 33-38 (Atıf sayısı: 6). 

10. AKTAS-AKYILDIZ, E., MATTILA, O., SOZER, A., POUTANEN, K., KOKSEL, H., 

NORDLUND, E. 2017. Effect of steam explosion on enzymatic hydrolysis and baking quality of 

wheat bran. Journal of Cereal Science 78: 25-32 (Atıf sayısı: 6). 

11. SAYAR S, TURHAN M, KÖKSEL H. 2016. Expansion in chickpea (Cicer arietinum L.) seed 

during soaking and cooking. International Agrophysics 30: 75-81 (Atıf sayısı: 2). 

12. BILGE G, SEZER B, ESELLER K E, BERBEROĞLU H, KOKSEL H, BOYACI I H. 2016. Ash 

analysis of flour sample by using laser-induced breakdown spectroscopy. Spectrochimica Acta Part 

B 124: 74-78 (Atıf sayısı: 15). 

13. OLANCA B, KOKSEL H, OZDEREN NT, SIVRI OZAY D. 2016. Determination of wheat bug 

(Eurygaster spp.) damage in durum wheat (Triticum durum L.) by electrophoresis and rapid visco 

analyser. Journal of Cereal Science 72: 69-74 (Atıf sayısı: 2). 

14. BILGE G, SEZER B, ESELLER K E, BERBEROĞLU H, KOKSEL H, BOYACI I H. 2016. 

Determination of Ca addition to the wheat flour by using laser‑induced breakdown spectroscopy 

(LIBS). European Food Research & Technology 242:1685–1692 (Atıf sayısı: 15). 

https://doi.org/10.3920/QAS2019.1552
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15. KOKSEL, H., CETINER, B., 2015. Future of Grain Science Series Grain Science and Industry in 

Turkey: Past, Present, and Future. Cereal Foods World 60(2): 90-96 (Atıf sayısı: 6). 

16. KAHRAMAN, K., KOKSEL, H., NG, P.K.W., 2015. Optimization of the reaction conditions for 

the production of cross-linked starch with high resistant starch content. Food Chemistry, 174: 173-

179 (Atıf sayısı: 21). 

17. MASATCIOGLU, M. T., NG, P. K. W., KOKSEL, H., 2015. Effects of formulation and extrusion 

cooking conditions on furfural and hydroxymethylfurfural content. Journal of Cereal Science 

65:31–38 (Atıf sayısı: 4). 

18. MASATCIOGLU, M. T., GOKMEN, V., NG, P. K. W., KOKSEL, H., 2014. Effects of 

formulation, extrusion cooking conditions, and CO2 injection on the formation of acrylamide in corn 

extrudates. Journal of the Science of Food and Agriculture, 94:(12), 2562–2568 (Atıf sayısı: 12). 

19. MASATCIOGLU, M. T., NG, P. K. W., KOKSEL, H., 2014. Effects of extrusion cooking 

conditions and chemical leavening agents on lysine loss as determined by furosine content in corn 

based extrudates. Journal of Cereal Science, 60: 276–281 (Atıf sayısı: 7). 

20. MASATCIOGLU, M. T., YALCIN, E., HWAN, P. J., RYU, G-H., CELIK, S., KOKSEL, H., 2014. 

Hull-less barley flour supplemented corn extrudates produced by conventional extrusion and CO2 

injection process. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 26: 302–309 (Atıf sayısı: 

16). 

21. OZTURK, S., KOKSEL, H., 2014. Production and characterization of resistant starch and its 

utilization as food ingredient: a review. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods 6 (3): 

335-346. (Atıf sayısı: 4). 

22. NUMANOGLU, E., YENER, S., GOKMEN, V., UYGUN, U., KOKSEL, H., 2013. Modelling 

thermal degradation of zearalenone in maize bread during baking. Food Additives and 

Contaminants Part A-Chemistry Analysis Control Exposure & Risk Assessment, 30: 528-533 

(Atıf sayısı: 8). 

23. YENER, S., KOKSEL, H., 2013. Effects of washing and drying applications on deoxynivalenol 

and zearalenone levels in wheat. World Mycotoxin Journal, 6: 335-341 (Atıf sayısı: 5). 

24. MASATCIOGLU, M. T., YALCIN, E., KIM, M., RYU, GH., CELIK, S., KOKSEL, H., 2013. 

Physical and chemical properties of tomato, green tea, and ginseng-supplemented corn extrudates 

produced by conventional extrusion and CO2 injection process. European Food Research and 

Technology, 237: 801-809 (Atıf sayısı: 16). 

25. KAHRAMAN, K., KOKSEL, H., 2013. Formation of resistant starch from amylotype corn starch 

and determination of the functional properties. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods, 

5: 295-302 (Atıf sayısı: 5). 

26. NUMANOGLU, E., YENER, S., GOKMEN, V., UYGUN, U., KOKSEL, H., 2012. Thermal 

degradation of deoxynivalenol during maize bread baking. Food Additives and Contaminants Part 

A-Chemistry Analysis Control Exposure & Risk Assessment, 29: 423-430 (Atıf sayısı: 18). 

27. BOYACI, B. B., HAN, JY., MASATCIOGLU, M. T., YALCIN, E., CELIK, S., RYU, GH., 

KOKSEL, H., 2012. Effects of cold extrusion process on thiamine and riboflavin contents of 

fortified corn extrudates. Food Chemistry, 132: 2165-2170 (Atıf sayısı: 30). 

28. NUMANOĞLU, E., UYGUN, U., GÖKMEN, V., KÖKSEL, H., 2011. Multiple-stage extraction 

strategy for the determination of deoxynivalenol in maize. Food Additives & Contaminants: Part 

A 28: 80-85 (Atıf sayısı: 4). 

29. OZTURK, S., KOKSEL, H., NG, P. K., W., 2011. Production of resistant starch from acid-

modified amylotype starches with enhanced functional properties. Journal of Food Engineering 

103: 156-164 (Atıf sayısı: 65). 
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30. KONAREV, A. V., BEAUDOIN, F., MARSH, J. VILKOVA, N. A., NEFEDOVA, L.I., SIVRI, D., 

KOKSEL, H., SHEWRY, P.R, LOVEGROVE, A., 2011. Characterization of a glutenin-specific 

serine proteinase of sunni bug Eurygaster integricepts Put. J. Agric. Food Chem. 59: 2462-2470 

(Atıf sayısı: 38). 

31. SAYAR, S., TURAN, M., KOKSEL, H., 2011. Solid loss during water absorption of chickpea 

(Cicer arietinum L.). Journal of Food Process Engineering, 34:1172-1186 (Atıf sayısı: 6). 

32. SAKIYAN, O., SUMNU, G., SAHIN, S., MEDA, V., KOKSEL, H., CHANG, P., 2011. A study 

on degree of starch gelatinization in cakes baked in three different ovens. Food and Bioprocess 

Technology, 4: 1237-1244 (Atıf sayısı: 29). 

33. SEKER, I.T., OZBOY-OZBAS, O., GOKBULUT, I., OZTURK, S., KOKSEL, H., 2010. 

Utilization of apricot kernel flour as fat replacer in cookies. Journal of Food Processing and 

Preservation 34: 15-26 (Atıf sayısı: 32). 

34. NUMANOGLU, E., UYGUN, U., KOKSEL, H, SOLFRIZZO, M., 2010. Stability of Fusarium 

toxins during traditional Turkish maize bread production. Quality Assurance and Safety of Crops 

and Foods 2: 84-92 (Atıf sayısı: 15). 

35. UYGUN, U., SENOZ, B., OZTUK, S., KOKSEL, H., 2009. Degradation of organophosphorus 

pesticides in wheat during cookie processing. Food Chemistry, 117: 261-264 (Atıf sayısı: 36). 

36. OREOPOULOU, V., PSIMOULI, V., TSIMOGIANNIS, D., ANH, T.K., TU, N.T.M., UYGUN, 

U., KOKSEL, H .,..., 2009. Assessing food additives: the good, the bad and the ugly. Quality 

Assurance and Safety of Crops & Foods 1 (2), 101-110 (Atıf sayısı: 7). 

37. KOKSEL, H., OZDEREN, T., OLANCA, B., OZAY SIVRI, D., 2009. Effects of suni bug 

(Eurygaster spp.) damage on milling properties and semolina quality of durum wheats (Triticum 

durum L.) Cereal Chemistry, 86: 181-186 (Atıf sayısı: 9). 

38. OZTURK, S., KOKSEL, H., KAHRAMAN, K., NG, P. K. W., 2009. Effect of debranching and 

heat treatments on formation and functional properties of resistant starch from high-amylose corn 

starches. European Food Research and Technology 229: 115-125 (Atıf sayısı: 73). 

39. OZTURK, S., KOKSEL, H., NG, P.K.W., 2009. Farinograph properties and bread quality of flours 

supplemented with resistant starch. International Journal of Food Sciences and Nutrition 60: 449-

457 (Atıf sayısı: 36). 

40. OLANCA, B., OZAY SIVRI, D., KOKSEL,H., 2009. Effects of suni-bug (Eurygaster spp.) 

damage on size distribution of durum wheat (Triticum durum L.) proteins. European Food Research 

and Technology 229: 813-820 (Atıf sayısı: 18). 

41. OZTURK, S., OZBOY-OZBAS, O., JAVIDIPOUR, I., KOKSEL, H., 2009. Effects of zero-trans 

interesterified and non-interesterified shortenings and brewers spent grain on cookie quality. Journal 

of Food Lipids 16: 297-31 (Atıf sayısı: 4). 

42. SEKER, I.T., OZBOY-OZBAS, O., GOKBULUT, I., OZTURK, S., KOKSEL, H., 2009. Effects 

of fiber-rich apple and apricot powders on cookie quality. Food Science and Biotechnology 18: 

948-953 (Atıf sayısı: 9). 

43. KOKSEL, H., KAHRAMAN, K., SANAL, T., OZAY SIVRI, D., 2009. Potential utilization of 

Mixolab for quality evaluation of bread wheat genotypes. Cereal Chemistry 86: 522-526 (Atıf 

sayısı: 75). 

44. OZTURK, S., KOKSEL, H., NG, P.K.W., 2009. Characterization of resistant starch samples 

prepared from two high-amylose maize starches through debranching and heat treatments. Cereal 

Chemistry 86: 503-510 (Atıf sayısı: 25). 

45. INKAYA, A.N., GOCMEN, D., OZTURK, S., KOKSEL, H., 2009. Investigation on the 

functional properties of chestnut flours and their potential utilization in low-fat cookies. Food 

Science and Biotechnology 18 (6): 1404-1410 (Atıf sayısı: 5). 

http://apps.isiknowledge.com/full_record.do?product=WOS&colname=WOS&search_mode=CitingArticles&qid=9&SID=Z189jdj8h8l2nB6MEbP&page=1&doc=2
http://apps.isiknowledge.com/full_record.do?product=WOS&colname=WOS&search_mode=CitingArticles&qid=9&SID=Z189jdj8h8l2nB6MEbP&page=1&doc=2
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46. KOKSEL, H., MASATCIOGLU, T., KAHRAMAN, K., OZTURK, S., BASMAN, A., 2008. 

Improving effect of lyophilization on functional properties of resistant starch preparations formed by 

acid hydrolysis and heat treatment. Journal of Cereal Science 47: 275-282 (Atıf sayısı: 61). 

47. KAHRAMAN, K., SAKIYAN, O., OZTURK, S., KOKSEL, H., SUMNU, G., DUBAT, A., 2008. 

Utilization of Mixolab® to predict the suitability of flours in terms of cake quality European Food 

Research and Technology 227: 565-570 (Atıf sayısı: 104). 

48. UYGUN, U., SENOZ, B., KOKSEL, H., 2008. Dissipation of organophosphorus pesticides in 

wheat during pasta processing. Food Chemistry 109: 355-360 (Atıf sayısı: 43). 

49. YALCIN, E., SAKIYAN, Ö., SUMNU, G., CELİK, S., KOKSEL, H., 2008. Functional properties 

of microwave-treated wheat gluten. European Food Research and Technology 227: 1411-1417 

(Atıf sayısı: 23). 

50. OZDEREN, T. OLANCA, B., SANAL, T., SIVRI OZAY, D., KOKSEL, H., 2008. Effects of suni-

bug (Eurygaster spp.) damage on semolina properties and spaghetti quality characteristics of durum 

wheats (Triticum durum L.). Journal of Cereal Science. 48: 464-470 (Atıf sayısı: 17). 

51. OZTURK, S., KAHRAMAN, K., TIFTIK, B., KOKSEL, H., 2008. Predicting the cookie quality 

of flours by using Mixolab®. European Food Research and Technology 227: 1549-1554 (Atıf 

sayısı: 90). 

52. KOKSEL, H., CELİK, S., KARAGOZ, A., NG, P.K.W., 2008. Partial characterization of starch in 

flours of ancient wheat and wild progenitor accessions. Italian Journal of Food Science 20: 101-

110 (Atıf sayısı: 3). 

53. KOKSEL, H., OZTURK, S., KAHRAMAN, K., BASMAN, A., OZBOY-OZBAS, O, 2008. 

Evaluation of molecular weight distribution, pasting and functional properties and enzyme resistant 

starch content of acid modified corn starches. Food Science and Biotechnology 17: 755-760 (Atıf 

sayısı: 12). 

54. SERPEN, A., GOKMEN, V., KARAGÖZ, A., KOKSEL, H., 2008. Phytochemical quantification 

and total antioxidant capacities of emmer (Triticum dicoccon Schrank) and einkorn (Triticum 

monococcum L.) wheat landraces. Journal of Agricultural and Food Chemistry 56: 7285-7292 

(Atıf sayısı: 88). 

55. YALÇIN, E., CELİK, S., KOKSEL, H., 2008. Chemical and sensory properties of new gluten-free 

food products: rice and corn tarhana. Food Science and Biotechnology 17: 728-733 (Atıf sayısı: 6). 

56. KOKSEL, H., BASMAN, A., 2008. Bosphorus 2008-Connecting Cereal Science and Industry 

Where the Continents Meet. Cereal Foods World 53 (6): 317-318 (Atıf sayısı: 0). 

57. BASMAN, A., OZTURK, S., KAHRAMAN, K., KOKSEL, H., 2008. Emulsion and pasting 

properties of resistant starch with locust bean gum and their utilization in low fat cookie formulations. 

International Journal of Food Properties 11(4): 762-772 (Atıf sayısı: 8). 

58. OZTURK, S., OZBOY-OZBAS, O., CAVIDOGLU, I., KOKSEL, H., 2008. Utilization of 

sugarbeet fiber and zero-trans interesterified and non-interesterified shortenings in cookie 

production. ZuckerIndustrie 133: 704-709 (Atıf sayısı: 8). 

59. UYGUN, U., ÖZKARA, R., ÖZBEY, A. KÖKSEL, H., 2007. Residue levels of malathion and 

fenitrothion and their metabolites in postharvest treated barley during storage and malting. Food 

Chemistry 100: 1165-1169 (Atıf sayısı: 44). 

60. KILIÇ, K., BOYACI, I.H., KÖKSEL, H., KUSMENOGLU, I., 2007. A classification system for 

beans using computer vision system and artificial neural networks. Journal of Food Engineering 

78: 897-904 (Atıf sayısı: 129). 

61. KOKSEL, H., BASMAN, A., KAHRAMAN, K., OZTURK, S., 2007. Effect of acid modification 
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T.C. Başbakanlık Devlet 

Planlama Teşkilatı 

Projesi 

29.03.2006- 

29.09.2008 

TOVAG-

112O779 

Farklı Tahıl Unlarından Hazırlanan Ekmek 

Çeşitlerindeki Tahıl Türlerinin Tespiti İçin Yöntem 
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Üniversitesi Bilimsel 

Araştırmalar Projeleri 

(CUBAP) Proje 

 

01 02 602 011 Türkiye’deki çölyak hastaları için glutensiz bisküvi 

üretiminde Transglutaminaz enziminin kullanım 

olanaklarının araştırılması. 

Hacettepe Üniversitesi 

Araştırma Fonu 

 

 

Uluslarası: 
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Kodu 
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Teknolojisi Ana Bilim Dalı Başkanı olarak görev yapmıştır. 

• Hacettepe Üniversitesi Mühendislik Fakultesi, Gıda Mühedisliği Bölümünde bir dönem Bölüm 

Başkanı olarak görev yapmıştır. 

• Hacettepe Üniversitesi Blimsel Araştırmalar Birimi, Fen ve Mühendislik Bilimleri Komisyonu’nda iki 

dönem Bölüm Başkanı olarak görev yapmıştır. 

• TÜBİTAK-Araştırma Destek Programları Başkanlığı’na bağlı Tarım, Ormancılık ve Veterinerlik 

Araştırma Destek Grubu Danuşma Kurulu Üyesi olarak 3 yıl görev yapmıştır. 
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10. Bilimsel ve Mesleki Kuruluşlara Üyelikler 

 

• Gıda Teknolojisi Derneği ve American Association of Cereal Chemists (AACC) üyesidir.  

• Halen International Association for Cereal Science and Technology (ICC) Türkiye temsilcisi ve 

Yönetim Kurulu Başkanıdır. 

• Halen American Association of Cereal Chemists (AACC) Uluslararası Komite Üyesidir. 

• Halen European Association of Chemical and Molecular Sciences, Food Chemistry Division 

(EuroFoodChem) Ulusal Delegesidir. 

 

11. Ödüller  

Ödülün Adı  Alındığı Kuruluş  Yılı  

ICC-Harald Perten Prize  
ICC (International Association for Cereal 
Science and Technology 

2016 

H.Ü. Bilim Ödülü Hacettepe Üniversitesi  2007 

Bilim Ödülü TMMOB Ziraat Mühendisleri Odası 2006 

VII. Bilimsel Araştırma 
Yarışması Birincilik Ödülü 

WYETH 1994 

 

 

12. Son iki yılda verdiğiniz lisans ve lisansüstü düzeydeki dersler 

 

Akademik 

Yıl 

Dönem Dersin Adı Haftalık Saati Öğrenci 

Sayısı Teorik Uygulama 

 

2018/2019  

 

Güz 

GMÜ 205 Gıda Kimyası I 

GMÜ 309 Gıda Kımyası Lab. 

GMÜ 427 Gıda Teknolojısı II (Ortak) 

GMÜ 465 Hububat Teknolojisi 

GMÜ 440 002 Proje Çalısması 

GMÜ 617 İlerı Gıda Kimyası (Ortak) 

GMÜ 707 Gıda Biyokim Özel Konular 

GMÜ 705 012 Özel Konular 

3 

0 

3 

3 

0 

3 

3 

5 

0 

3 

0 

0 

2 

0 

0 

0 

127 

20+20 

82 

51 

5 

15 

5 

4 

 

İlkbahar 

GMÜ 202 Gıda Kimyası II 

GMÜ 342 Gıda Bıyokimyası 

GMÜ 440 002 Proje Çalısması 

GMÜ 617 İlerı Gıda Kimyası (Ortak) 

GMÜ 705 012 Özel Konular 

2 

3 

0 

3 

5 

0 

0 

2 

0 

0 

126 

5 

5 

5 

4 

 

2017/2018 

 

Güz 

GMÜ 205 Gıda Kimyası I 

GMÜ 309 Gıda Kımyası Lab. 

GMÜ 427 Gıda Teknolojısı II (Ortak) 

GMÜ 465 Hububat Teknolojisi 

GMÜ 440 002 Proje Çalısması 

GMÜ 600 Özel Konular 

GMÜ 617 İlerı Gıda Kimyası (Ortak) 

GMÜ 707 Gıda Biyokim Özel Konular 

GMÜ 705 012 Özel Konular 

3 

0 

3 

3 

0 

4 

3 

3 

5 

0 

3 

0 

0 

2 

0 

0 

0 

0 

116 

16 

65 

15 

2 

2 

14 

4 

4 

 

İlkbahar 

GMÜ 202 Gıda Kimyası II 

GMÜ 342 Gıda Bıyokimyası 

GMÜ 440 002 Proje Çalısması 

GMÜ 600 Özel Konular 

GMÜ 705 012 Özel Konular 

2 

3 

0 

4 

5 

0 

0 

2 

0 

0 

125 

24 

2 

2 

5 
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13. Daha önce çalışılan kurum/kuruluş/şirketler 

 

 

No 

 

Kurum Adı 

 

Görev Süresi 

(Gün.Ay.Yıl) 

 

Ünvanı 

 

1 Tarım ve Köyişleri Bakanlığı, Orta Anadolu 

Bölge Zirai Araştırma Enstitüsü (yeni adı 

Tarla Bitkileri Merkez Araştırma Enstitüsü) 

Hububat Teknolojisi Laboratuvarı 

15.01.1979 - 15.10.1990 Araştırmacı 

2 Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği 

Bölümü 

15.10.1990 - 25.10.1993 Yrd. Doçent 

3 Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği 

Bölümü 

25.10.1993 - 27.06.2001 Doçent 

4 Hacettepe Üniversitesi, Gıda Mühendisliği 

Bölümü 

27.06.2001 - 26.06.2019 Profesör 

 

 


