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6. Yonetilen Yiiksek Lisans ve Doktora Tezleri
6.1. Yiiksek Lisans Tezleri
Ogrenci Adi Tez Ad1 Durumu
Markus  Nail | Enzime Direncli Nisasta Ilavesinin Galeta Unundan Uretilen Ekstriizyon Uriinlerinin | Bitti
Samray Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri Uzerine Etkisi
Ferda  Unsal | Durum Bugdayr Cesitlerinin Fitik Asit Miktarlari, Makarnaya Isleme Sirasindaki | Bitti
Canay Degisiklikler ve Fitik Asitin Azaltilmasi
Zeynep Siimer | Ekstriizyon Pisirme ile Enzime Direncli Nisasta Uretimi ve Karakterizasyonu Bitti
Elmira Hatami | Arpa ve Cavdar Unu Ilavesinin Bugday Unlarinin Baz: Fiziksel, Kimyasal, Reolojik | Bitti
Golzari ve Ekmek Kalite Ozellikleri Uzerine Etkisi
Aslihan Menengic (Pistacia terebinthus L.) Bazi Ekmek Katki1 Maddelerinin Hamur Reolojik | Bitti
Uniivar Ozellikleri ve Ekmek Kalitesi Uzerine Etkileri
Oguz Acar Baklava Kalite Karakteristiklerinin ve Bazi Bugday Cesitlerinden Elde Edilen Unlarin | Bitti
Baklava Uretimine Uygunlugunun Aragtirilmasi
Sine Yener Yikama, Kurutma ve Kabuk Soyma Islemlerinin Misir ve Bugdayda Fusarium | Bitti
Toksinleri Uzerine Etkisi
Eda Aktas Zenginlestirilmis Unlardan Farkli Kosullarda Uretilen Biskiivilerin Baz1 B Vitamini | Bitti
Iceriklerinin Incelenmesi
Dilay  Kiitiik | Depolama Kosullarinin Zenginlestirilmis Makarnamin Vitamin Igerigi Uzerine | Bitti
Ayhan Aragtirilmasi
Seher Giimiis | Transglutaminaz Enzimi Kullanilarak Uretilen Krakerlerde Maillard Reaksiyonu | Bitti
Sonucu Ortaya Cikan Lizin Kaybimin Incelenmesi
Demet Durum Bugday1 (Triticum durum L.) Cesitlerinde Makarna Kalite Ozellikleri ile | Bitti
Koroglu Polimerik Protein Icerigi Arasindaki iliskinin Belirlenmesi
Fatma Basinc1 | Malt Uretiminde Akrilamid Olusumunun Sinmirlandirilmasi Bitti
Bengihan Kek Uretiminde Kullanilan Yaglarin Emiilsiyon Olusturma Ozelliklerinin Incelenmesi | Bitti

Tiftik




Ertan Kaya Ekmek Uretiminde Kimyasal Oksidanlar Yerine Enzim Sistemlerinin Kullaniminin | Bitti
Arastirilmasi

Kevser Asit Modifiye Nisasta Uretimi ve Karakterizasyonu Bitti

Kahraman

Biilent Oztiirk | Ticari Degirmendeki Un Pasajlarmin Kalite Ozelliklerinin Arastirilmasi Bitti

Meryem Kara | Siine(Eurygaster spp.) Zarar1 Gormiis Bugdaylardaki Proteaz Enzimi ile Ticari | Bitti
Proteazlarin Biskiivi Kalitesi Uzerine Etkilerinin Belirlenmesi

Saliha Ding Interesterifiye Yaglarin Biskiivi Kalitesine Etkisi Bitti

Eylem Temel | Yag ikame Edicilerin Biskiivi Uretiminde Kullanimi Bitti

Sahin Giiler Farkli Irmik Randimanlar1 ve Kurutma Sicakliklarmin Makarna Kalitesi Uzerine | Bitti
Etkileri

Arzu Basman | Baz1 Unlu Mamullerde Prosesin Besinsel Lif I¢erigine Etkisi Bitti

Recep Ozkara | Arpada B-Glukan igerigi ve Malt Kalitesi Uzerine Etkileri Bitti

Giilin Sezer Seker Pancar1 Orta Kademe Surubunda Seker Orani, Verim, Bilesim ve Duyusal | Bitti
Ozelliklerin Arastirilmasi

Ferit Leblebici | Seker Pancarindan 'Tam Dogal Seker' Uretiminde Polifenoloksidazlarin inaktivasyonu | Bitti
Uzerine Arastirmalar

Ozen Ozboy | Degisik Oranlarda Bugday Kepegi Iceren Unlarin Ekmek Verimi ve Kalitesini | Bitti
Diizeltme Imkanlar1 Uzerine Arastirmalar

Dilek Sivri Bugday Riiseymi Katilarak Besin Degeri Yiikseltilmis Unlarin Ekmeklik Kalitesinin | Bitti
Diizeltilme imkénlar

6.2. Doktora Tezleri

Ogrenci Adi Tez Ad1 Durumu

Merve Aribas | TIP4 Enzime Direngli Nisasta Ilavesiyle Uretilen Ekmek ve Makarna Orneklerinde | Devam
Tahmini Glisemik Indeks Degerlerinin ve Bazi Fonksiyonel Ozelliklerinin | ediyor
Incelenmesi

Oguz Acar Biyofortifikasyonun Arpa, Yulaf ve Ogiitme Fraksiyonlarinda Bazi Mineraller ve | Devam
Fonksiyonel Bilesenler ile Bugdayda Kalite Uzerine Etkisinin Arastirilmasi ediyor

Buket Cetiner | Bazi Ekmeklik Bugday Cesitlerinin Fonksiyonel ve Tam Bugday Ekmegi | Devam
Ozelliklerinin Karsilastirilmasi, Kalite ve Fonksiyonel Ozellikler Bakimindan | ediyor
Iyilestirilme Olanaklarinin Arastirilmasi

Aslihan Makarna ve Irmik Orneklerinde Ekmeklik Bugday Karigimmnin Tespit Edilmesi igin | Devam

Uniivar Baz1 Spektroskopik Analiz Yontemlerinin Kullanilmasi ediyor

Eda Aktas | Kepegin Besinsel Lif Ozelliklerinin Gelistirilmesi Bitti

Akyildiz

M. Tugrul | Ekstriizyon Pisirmenin Maillard Reaksiyonu Uzerine Etkileri Bitti

Masatcioglu

Kevser Farkli Nisasta Kaynaklarindan Capraz Bagli Nisasta Uretimi ve Karakterizasyonu Bitti

Kahraman

Serpil Oztiirk | Farkli Nisasta Kaynaklarindan Enzime Direncli Nisasta Uretimi ve Karakterizasyonu | Bitti

Nazmiye Tiilin | Siine (Eurygaster spp.) Zararmin Makarnalik Bugday ve Makarna Kalitesi Uzerine | Bitti

Ozderen Etkileri

Arzu Bagsman | Transglutaminaz Enziminin Bugday, Bugday-Arpa ve Bugday-Soya Unu | Bitti
Karigimlarinda Proteinler, Hamur Reolojisi ve Ekmek Kalite Karakteristikleri Uzerine
Etkileri

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

Hande Arpadan Ekstriizyon Pisirme Yontemi ile Uriin Gelistirilmesi ve Uriiniin | Bitti

Demiralp Optimizasyonu

Dilek Sivri Siine (Eurygaster spp) Proteolitik Enzimlerinin Izolasyonu, KAR Bitti

Ozen Ozboy Bulgur Uretimimde Verim ve Kalite Belirlemede Kullanilabilecek Testler ile Uretimin | Bitti

Nisasta ve Protein Ozelliklerine Etkisi
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8. Projeler
(Proje verilerinde, Hibe Veren Kurum, Tarih, Proje Kodunu da eklemenizi rica ederiz.)

Ulusal:
Proje Kodu Proje Adx Hibe Veren Kurum Tarih
TOGTAG- Goriintii analizi ve elektroforez tekniklerinin hububat | TUBITAK
1286 teknolojisinde kullanimi
TOGTAG- Bazi ekmek katki maddelerinin bugday depo | TUBITAK
1281 proteinlerinin biyokimyasal ve teknolojik 6zelliklerine
etkileri
TOGTAG- Bugday kalitesini olumsuz yénde etkileyen siine | TUBITAK
1609 (Eurygaster spp) ve kimil (Aelia spp.) enzimlerinin
izolasyonu  karekterizasyonu  ve inaktivayon
olanaklarinin arastirilmasi
TARP-2289 Siine (Eurygaster spp.) Zarart Goérmiis Bugdaylarda | TUBITAK 15/07/1999-
Proteaz Aktivitesinin Inaktivasyonu ve Siine Zarari 15/07/2001
Gormiis Bugdaylarin Extriide tiriinler ile Biskiivi gibi
bazi Unlu Mamullerde Kullanilabilme Olanaklarinin
Arastirilmasi
TOGTAG- Nisasta bazli yag ikame edici maddelerin iiretimi ve | TUBITAK 01.09.2002-
3027 karakterizasyonu 01.03.2005
TOVAG — 104 | Siine  (Eurygaster spp.) zararmin makarnalik | TUBITAK 01/06/2005-
0479 bugdayin oOzellikleri, makarna kalitesi ve gluten 01/09/2007
proteinleri lizerine etkisi
TOVAG (Hizli | Malt Uretiminde Akrilamid Olusumunun | TUBITAK 01.09.2008-
Destek Projesi) | Sinirlandiriimasi 01.09.2009
108 O 5753
2006 K 120 | Tirkiye’de yaygin olarak tiiketilen hububat {iriinlerinin | T.C. Bagbakanlik Devlet | 29.03.2006-
640-06-04 B grubu vitamin igeriklerinin arastirilmas. Planlama Teskilat1 | 29.09.2008
Projesi
TOVAG- Farklh Talml Unlarindan Hazirlanan  Ekmek | TUBITAK 2013-2015
1120779 Cesitlerindeki Tahil Tiirlerinin Tespiti I¢in Yéntem
Gelistirilmesi
06.01.601.602- | Yaglarin  Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin | Hacettepe Universitesi | 21.08.2006-
002 Emiilsiyonlarin ~ Kararliligina  Etkisinin ~ Yakin | Bilimsel = Arastirmalar | 21.05.2009
Kizilotesi Gegirgenligi Teknigi ile Aragtirilmasi. Birimi
H.U. BAP | Misir iiriinlerinde bazi gida isleme ydntemlerinin | Hacettepe Universitesi | 02.08.2010-
010. D08.60 2- | Fusarium toksinleri {izerine etkisi Bilimsel = Arastirmalar | 02.08.2011
001 Birimi
H.U. BAP Misir ve Bugdayda Cesitli Islemlerin Deoksinivalenol | Hacettepe Universitesi | 01.02.2011-
01.00.160-207 | ve Zearalenon Mikotoksinleri Uzerine Etkilerinin | Bilimsel ~ Arastirmalar | 01.02.2013
Aragtirilmasi Birimi
98 01 602 001 | Baklagillerde ~Gamma-Ismlamamin  Biyokimyasal | Hacettepe Universitesi
Ozellik, Bilesim ve Kalite Uzerine Etkileri Aragtirma Fonu
98 02 602 003 | Degisik besinsel lifler ile interesterifiye yaglarm | Hacettepe Universitesi
biskiivi tiretiminde kullanim imkanlarinin arastirilmasi | Aragtirma Fonu
94.02.010.001 | Degisik 1s1l islemlerin iiretilen bulgurlarin protein ve | Hacettepe Universitesi

nisasta 0zellikleri, bulgur verimi ve bazi kalite kriterleri
iizerine etkilerinin arastirilmasi ve bulgur kalitesinin
belirlenmesinde kullanilabilecek yontemlerin
gelistirilmesi.

Arastirma Fonu
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9503008 002 | Fenilketoniiri ve benzeri kalitsal —metabolik | Hacettepe Universitesi
bozukluklar1 olan hastalar i¢in iirlin gelistirme ve bu | Arastirma Fonu
iiriinlerin hastalar lizerindeki etkilerinin aragtirilmasi.
9501010019 | Baz1 ekmek iiretim parametrelerinin bugday depo | Hacettepe Universitesi
proteinlerinin biyokimyasal ve teknolojik 6zelliklerine | Aragtirma Fonu
etkilerinin arastirilmasi.
94.01.010.011 | Bugday kalitesini olumsuz yénde etkileyen siine ve | Hacettepe Universitesi
kimil enzimlerinin aragtirilmasi. Aragtirma Fonu
8902010008 | Cinko ve bazi amino asitlerce zenginlestirilmis | Hacettepe Universitesi
ekmegin cocuk gelisimi {izerine etkileri. Arastirma Fonu
M-271 Asit Modifiye Nisasta Uretimi ve Karakterizasyonu | Cumhuriyet
Universitesi ~ Bilimsel
Aragtirmalar  Projeleri
(CUBAP) Proje
0102602011 | Tiirkiye’deki ¢olyak hastalar1 icin glutensiz biskiivi | Hacettepe ~Universitesi
iretiminde Transglutaminaz enziminin kullamim | Arastirma Fonu
olanaklarmin aragtirilmasi.
Uluslarasi:
Proje Proje Ad1 Hibe Veren Kurum Tarih
Kodu
1060534 | Utilization of Cold-Extrusion Process in | The Scientific and Technological Research | 01.12.2006-
the Production of Cereal Products with | Council of Turkey (TUBITAK) & The | 01.06.2009
Increased Dietary Fiber and Vitamin B | Korea Research Foundation (KRF),
Contents and Antioxidant Activity.
MoniQA, Quality and Safety Control | EU Sixth Framework Programme 24 (Subat
Strategies for Food, Towards the 2007
harmonisation of analytical methods for
monitoring quality and safety in the food
supply chain”, 34 participants
1080844 | Hububat ve Hububat Uriinlerinde Kalite | TUBITAK-Macaristan Ulusal Arastirma | 01.05.2009-
ve Giivenligin Geligtirilmesi ve Teknoloji Ofisi ile Isbirligi Program | 01.05.2011

Projesi

9. idari Gorevler

e Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakultesi, Fakiilte Kurulunda bir donem Profesér temsilcisi olarak
gorev yapmistir.

e Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakultesi, Gida Miihedisligi Béliimiinde iki donem Gida
Teknolojisi Ana Bilim Dal1 Bagkani olarak gorev yapmustir.

e Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakultesi, Gida Miihedisligi Béliimiinde bir dénem Béliim
Bagkani olarak gorev yapmustir.

e Hacettepe Universitesi Blimsel Arastirmalar Birimi, Fen ve Miihendislik Bilimleri Komisyonu’nda iki
donem Boliim Bagskani olarak gorev yapmustr.

e TUBITAK-Arastirma Destek Programlar1 Baskanligi’na bagl Tarim, Ormancilik ve Veterinerlik
Arastirma Destek Grubu Danusma Kurulu Uyesi olarak 3 yil gérev yapnustir.
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10. Bilimsel ve Mesleki Kuruluslara Uyelikler

e (Gida Teknolojisi Dernegi ve American Association of Cereal Chemists (AACC) iiyesidir.

e Halen International Association for Cereal Science and Technology (ICC) Tiirkiye temsilcisi ve
Yonetim Kurulu Bagkamdir.

e Halen American Association of Cereal Chemists (AACC) Uluslararas1 Komite Uyesidir.

e Halen European Association of Chemical and Molecular Sciences, Food Chemistry Division
(EuroFoodChem) Ulusal Delegesidir.

11. Odiiller
Odiiliin Ad1 Alindig1 Kurulus Yih
ICC-Harald Perten Prize 'S%grg'cgtg%ﬂggﬁlégzcif'a“°” for Cereal 2016
H.U. Bilim Odiilii Hacettepe Universitesi 2007
Bilim Odiilii TMMOB Ziraat Miihendisleri Odasi 2006
VII. Bilimsel Arastirma
Yarigmasi Birinci%ik Odiilii WYETH 1994
12. Son iki yilda verdiginiz lisans ve lisansiistii diizeydeki dersler
Akademik | Donem | Dersin Adi Haftahk Saati Ogrenci
Yil Teorik | Uygulama | Sayis1
GMU 205 Gida Kimyas1 I 3 0 127
2018/2019 | Giiz GMU 309 Gida Kimyas1 Lab. 0 3 20+20
GMU 427 Gida Teknolojist 11 (Ortak) 3 0 82
GMU 465 Hububat Teknolojisi 3 0 51
GMU 440 002 Proje Calismasi 0 2 5
GMU 617 iler1 Gida Kimyas1 (Ortak) 3 0 15
GMU 707 Gida Biyokim Ozel Konular 3 0 5
GMU 705 012 Ozel Konular 5 0 4
GMU 202 Gida Kimyasi 11 2 0 126
flkbahar | GMU 342 Gida Biyokimyas1 3 0 5
GMU 440 002 Proje Calismasi 0 2 5
GMU 617 iler1 Gida Kimyas1 (Ortak) 3 0 5
GMU 705 012 Ozel Konular 5 0 4
GMU 205 Gida Kimyas1 I 3 0 116
2017/2018 | Giiz GMU 309 Gida Kimyasi Lab. 0 3 16
GMU 427 Gida Teknolojist II (Ortak) 3 0 65
GMU 465 Hububat Teknolojisi 3 0 15
GMU 440 002 Proje Calismasi 0 2 2
GMU 600 Ozel Konular 4 0 2
GMU 617 iler1 Gida Kimyas1 (Ortak) 3 0 14
GMU 707 Gida Biyokim Ozel Konular 3 0 4
GMU 705 012 Ozel Konular 5 0 4
GMU 202 Gida Kimyasi I 2 0 125
flkbahar | GMU 342 Gida Biyokimyas1 3 0 24
GMU 440 002 Proje Calismasi 0 2 2
GMU 600 Ozel Konular 4 0 2
GMU 705 012 Ozel Konular 5 0 5
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13.

Daha once calisilan kurum/kurulus/sirketler

Bolimii

No | Kurum Adi Gorev Siiresi Unvam
(Giin.Ay.Y1l)

1 Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, Orta Anadolu | 15.01.1979 - 15.10.1990 Aragtirmact
Bolge Zirai Aragtirma Enstitiisii (yeni adi
Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii)
Hububat Teknolojisi Laboratuvari

2 Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi | 15.10.1990 - 25.10.1993 Yrd. Dogent
Boliimii

3 Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi | 25.10.1993 - 27.06.2001 Dogent
Bolimii

4 Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi | 27.06.2001 - 26.06.2019 Profesor

31




