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Kimya Metalürji Fakültesi, 

Gıda Mühendisliği Bölümü 

Davutpaşa Kampüsü 

34210 İstanbul 

 

 
Görevler:  

Görev Unvanı  Görev Yeri Yılllar 

Araştırma 

Görevlisi 

Süleyman Demirel Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü  

1995-2004  

Öğretim 

Görevlisi 

Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü 

2004-2006 

Yrd. Doç. Dr. Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü 

2007-2008 

Doç. Dr. Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü 

2008-2012 

Doç. Dr. Yıldız Teknik Üniversitesi, Kimya Metalürji Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü 

2012- 2013 

Prof. Dr. Yıldız Teknik Üniversitesi, Kimya Metalürji Fakültesi, Gıda 

Mühendisliği Bölümü 

2013- …….. 

 

İdari Görevleri: 

Erciyes Üniversitesi, Nanoteknoloji Merkezi Yönetim Kurulu Üyesi, 2011- 2012 

Erciyes Üniversitesi, Safiye Çıkrıkçıoğlu MYO; Gıda Teknolojisi Bölüm Başkanı, 2010- 2012 

Erciyes Üniversitesi, Biyoteknoloji Merkezi Yönetim Kurulu Üyesi, 2009- 2012 

Erciyes Üniversitesi, Nanoteknoloji Merkezi Yönetim Kurulu Üyesi, 2010- 2012 
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Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Enstitü Yönetim Kurulu Üyesi, 2010-2012  

Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Fakülte Yönetim Kurulu Üyesi, 2009-2012  

TÜBİTAK TEYDEP BİYOTEG GRUBU Danışma Kurulu Üyesi, 2011 - 2012 

TÜBİTAK TEYDEP BİYOTEG GRUBU Yürütme Komitesi Üyesi, 2012 - 2015 

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, ULUSAL SÜT KONSEYİ VE IDF Teknik Komite Üyesi, 

2012 - 2016 

TÜBİTAK Marmara Araştırma Merkezi (MAM), Gıda Enstitüsü, Danışman, 2012 - 2013 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi, Gıda Müh. Bölüm Başkan Yrd., 2012-2015 

Adli Tıp Kurumu, 5. Dairesi Bilirkişi Komitesi Üyesi, 2014-…...  

İstanbul Sanayi Odası (İSO) Eksperliği, 2014-…..  

TÜBİTAK Marmara Araştırma Merkezi (MAM), Gıda Enstitüsü Müdürü, 2014 - 2015 

TÜBİTAK Marmara Araştırma Merkezi (MAM), Gıda Enstitüsü, Danışman, 2015 - 2016 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi, Gıda Müh. Bölüm Başkanı, 2015- 2017 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi, Fakülte Kurulu Üyesi, 2014-…..  

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi, Fakülte Yönetim Kurulu Üyesi, 2015-…. 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi Dekan Vekili, 2016- 2017 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi Dekanı, 2017- 2020 

TÜBİTAK Marmara Araştırma Merkezi (MAM), Başkan Danışmanı, 2018- 2020 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi Dekanı Vekili, 2020- 2021 

Yıldız Teknik Üniv., Kimya Metalürji Fakültesi Dekanı, 2021- …… 

 

Yönetilen Yüksek Lisans Tezleri : 

1. Yapar, N. 2008. Geleneksel olarak fermente edilmiş gilaburu (Viburnum opulus L.) 

suyundan izole edilen laktik asit bakterilerinin endüstriyel fermente gilaburu suyu 

üretiminde kullanım olanakları. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

2. Gül, T. 2010. Bayat ekmeklerin tarhana üretiminde değerlendirilmesi. Erciyes 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

3. Cankurt, H. 2010. Peynirli ketçap üretimi ve depolama stabilitesinin belirlenmesi. Erciyes 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

4. Şimşek, Z. 2010. Fermente sucuk üretiminde, fermentasyon mikroorganizmaları kaynağı 

olarak turşu suyunun kullanılması. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

Kayseri. 

5. Karaman, K. 2012. Bazı ozmofil mayaların (Zygosaccharomyces rouxii ve 

Zygosaccharomyces bailii) elma suyunda canlılığı ve inhibisyon olanaklarının cevap 

yüzey metodu ile araştırılması. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

6. Tokatlı, F. 2011. Geleneksel Olarak Üretilen Kış Yoğurdunun Fizikokimyasal ve 

Mikrobiyolojik Özellikleri Üzerine Depolanmanın Etkisi. Erciyes Üniversitesi, Fen 

Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

7. Polat, B. 2012. Kayseri ve çevresinde yetişen bazı yabani meyvelerin biyoaktif 

özelliklerinin araştırılması. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

8. İlter, Ş.M. 2012. GSM 900 ve GSM 1800 radyasyonunun in vitro ve meyve suyunda 

çeşitli mikroorganizmalar ile antioksidan özellikler üzerine etkileri. Erciyes 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

9. Bayram, O. 2012. Yenilebilir bazı çiçeklerden biyoaktif ekstrakt ve doğal gıda boyası 

üretimi. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 
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10. Tekle, Ş. 2016. Balık derilerinden jelatin üretimi, teknolojik ve reolojik özelliklerinin 

belirlenmesi. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

11. Fersahoğlu, H. 2016. Farklı Renklerdeki Gülhatmi Çiçeklerinin Biyoaktif Özellikleri. Yıldız 

Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

12. Sağcan, N. 2016. Yeşil çaydan L-teanin ekstraksiyon optimizasyonu ve saflaştırılması. 

Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

13. Us, A.A. 2016. Yeşil Çaylardan Farklı Yöntemlerle Kateşin ve Kafein Ekstraksiyonu ve 

Bunların Saflaştırılması İçin Uygun Adsorbanların Belirlenmesi. Yıldız Teknik 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

14. Develioğlu-Arslan, A. 2016. Un ve Unlu Mamullerde L-Sistein Tespitine Yönelik 

Kromotografik Ve Spektroskopik Metotların Geliştirilmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, 

Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul.  

15. Özkan, K. 2016. Fermentasyonun Bazı Sebzelerin Biyoaktif Özelliklerine Etkisi. Yıldız 

Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

16. Göktaş, H. 2016. Farklı polimerizasyon derecesine sahip inulinin kaplamalık çikolatada 

kullanım olanaklarının araştırılması. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

17. Özkaya, T. 2017. Melastan dekstran üreten leuconostokların izolasyonu, desktran 

üretimi ve özellikleri. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

18. Kayacan, S. 2017. Farklı monofloral arı polenlerinin gama ışınlama ve UV-C uygulaması 

ile dekontaminasyonu. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

19. Farzam, M. 2017. Deve sütünden ayran üretimi ve özellikleri. Yıldız Teknik Üniversitesi, 

Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

20. Yaman, H. 2017. Santrifüj tekniği kullanılarak farklı devirlerde üretilen süzme yoğurdun 

çeşitli kalite özelliklerinin incelenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri 

Enstitüsü, İstanbul. 

21. Haykır, E.S. 2018. Sirke üretim prosesinin bazı yabani meyvelerin biyoaktif özelliklerine 

etkisi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

22. Alpat, U. 2018. Çam balının fonksiyonel ve biyoaktif özelliklerinin ülkemizde üretilen 

diğer önemli ballarla karşılaştırılması. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri 

Enstitüsü, İstanbul. 

23. Atasoy, H. 2018. Farklı partikül boyutlarındaki enginar lifinin özelliklerinin ve model 

gıdadaki etkilerinin belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

24. Kocamaz-Özcan, B.E. 2018. Reyhan yaprağından farklı yöntemler ile fenolik bileşik 

ekstraksiyon optimizasyonu. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

25. Gökduman, K. 2019. Dekstranın biyoteknolojik olarak üretimi ve dondurma üretiminde 

kullanılması. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

26. Başdoğan, G. 2019. Türkiye'nin farklı bölgelerinde üretilen arı polenlerinin kimyasal 

özelliklerinin belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

27. Mergen Duymaz, G. 2020. Çiçek ve Çam Ballarının Çeşitli Özellikleri Üzerine Depolama 

Sıcaklığı ve Ambalajın Etkisi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

28. Dikmen, H. 2021. Geleneksel yoğurtlardan izole edilen Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus ve Streptococcus thermophilus suşlarının çoklu lokus gen analizi yöntemi 

ile genetik çeşitliliğinin belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

29. Gül, B. 2021. Fermentasyonun mantar turşusunun biyoaktivitesi ve çeşitli özelliklerine 

etkisi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 
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Yönetilen Doktora Tezleri/Sanatta Yeterlik Çalışmaları :  

1. Albayrak, S. (2. Danışman), 2008. Türkiye Helichrysum Gaertner (Asteraceae) 

Taksonlarının Biyoaktiviteleri. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

2. Öztürk, İ. 2013. Geleneksel fermente sucuklardan izole edilen mayaların tanımlanması, 

teknolojik ve fonksiyonel özelliklerinin belirlenmesi ve sucuk üretimine uygun 

izolatların seçilmesi. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

3. Demiral, E. (2. Danışman), 2014. Ekzopolisakkarit oluşturan kültürlerle üretilen yağlı ve 

düşük yağlı beyaz peynirin tekstür, mikroyapı ve diğer özelliklerinin tespiti. Atatürk 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Erzurum. 

4. Cankurt, H. 2015. Bazı bitki aromatik su ve uçucu yağlarının blok tipi eritme peyniri ve 

beyaz peynirin çeşitli özellikleri üzerine etkisi. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri 

Enstitüsü, Kayseri. 

5. Şimşek, Z. 2016. Fermente sarımsak ve kırmızı biber kullanımının sucuğun bazı 

özelliklerine etkisi. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

6. Tosun, F. 2016. Ekzopolisakkarit üreten laktik kültürlerin tereyağı, yayık tereyağı ve 

kaymağın kalite özellikleri üzerine etkisi. Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

Kayseri. 

7. Tomaş, M. 2016. Domatesin farklı yöntemlerle sosa işlenmesi ve son ürüne çeşitli 

fonksiyonel bileşen ilavesinin domates sosunun biyoaktivitesi ve biyoyararlılığı 

üzerine etkisi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

8. Toker, Ö.S. 2016. Çikolata kaplama formülasyonunda kullanılan bitkisel yağ tipi ve 

içeriğinin optimizasyonu. Namık Kemal Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Tekirdağ. 

9. Karaman, K. 2017. Ekşi hamurdan fitaz aktivitesi yüksek maya ve laktik asit 

bakterilerinin izolasyonu ve bu izolatların tam buğday ekmeği üretiminde kullanılması. 

Erciyes Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

10. Dedebaş, T. 2018. Türkiye'de ticari olarak üretilen bazı uçucu yağlar ve tohum 

yağlarının depolama süresince oksidatif stabilitelerinin belirlenmesi. Erciyes 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Kayseri. 

11. Çebi, N. 2018. Helal gıda kapsamında yumuşak şekerlemelerde jelatin kökeninin 

tespitinde spektroskopik ve kromatografik yöntemlerin geliştirilmesi ve metot 

validasyonu. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

12. Bayram Y. 2019. Safrandan Gıda Boyası Üretimi ve Mikroenkapsülasyonu. Yıldız Teknik 

Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

13. Özcan, F.Ş. 2019. Türkiye’de bulunan meyan türlerinin bazı biyoaktif madde içerikleri 

bakımından karşılaştırılarak fonksiyonel toz içecek eldesinde kullanılması. Yıldız 

Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

14. İspirli, H. 2020. Lactobacillus reuteri E81'de kodlanan glukansükraz ve 

glukanotransferaz enzimlerinin biyokimyasal karakterizasyonu, bu enzimler ile özgün 

prebiyotikoligosakkaritlerin üretimi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

15. Göktaş, H. 2021. Çeşitli kaynaklardan Saccharomyces cerevisiae var. boulardii’nin 

izolasyonu ve probiyotik özelliklerinin belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen 

Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

16. Baycar, A. 2021. Bazı doğal renklendiricilerin beyaz çikolatada kullanımı ve 

biyoyararlılıklarının belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, 

İstanbul. 

17. Kayacan Çakmakoğlu, S. (Devam ediyor), Geleneksel yoğurtlardan izole edilen 

proteolitik Aktivitesi Yüksek Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ve Streptococcus 

thermophilus suşlarının biyoaktif peptit üretimlerinin optimizasyonu üretilen biyoaktif 
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peptitlerin saflaştırılması ve biyoaktivitelerinin belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, 

Fen Bilimleri Enstitüsü, İstanbul. 

 

Projelerde Yaptığı Görevler : 

 

TÜBİTAK Projeleri 

1. Türkiye ‘de ticari açıdan önemli Lamiaceae (Labiatae) familyasına ait baharat veya çeşni 

olarak kullanılan bitkilerin fenolik bileşenleri ile antioksidan ve antimikrobiyal etkilerinin 

belirlenmesi. TÜBİTAK- TOGTAG, Araştırmacı, Proje Numarası: 104O022, 2006. 1001 

Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.09.2004- Bitiş 01.09.2006. Bütçe: 33.000 TL 

2. Üzüm posasının antimikrobiyal ve antioksidan katkı olarak gıda sanayinde 

değerlendirilmesi. TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, Yürütücü, Proje No:105O154, 

2008. 1001 Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.09.2005- Bitiş 01.03.2008. Bütçe: 

65.522 TL 

3. Etlik Piliç ve Civcivlerde Tıbbi ve Aromatik Bitkilerin Antibakteriyal, Antioksidant ve 

Büyümeyi Artırıcı Etkilerinin Araştırılması. TÜBİTAK Araştırma Projesi, Araştırmacı, 

Proje No:103V072, 2005. 1001 Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.04.2004- Bitiş 

01.10.2005. Bütçe: 19.455 TL 

4. Gıdalarda toksik bir bileşik olan hidroksimetilfurfuralin (5-HMF) biyolojik ve kimyasal 

yöntemle azaltılma olanakları. TÜBİTAK-TOVAG Araştırma Projesi, Araştırmacı, Proje 

Numarası: 106O289, 2008. 1001 Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.09.2006- 

Bitiş 01.03.2008. Bütçe: 34.100 TL 

5. Piliç etlerinin lezzet kalitesi ve raf ömrünün geliştirilmesinde kekikli yem kullanımı. 

TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: 106O454, 2008. 

1001 Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.09.2006- Bitiş 01.09.2008. Bütçe: 

102.745 TL 

6. Geleneksel et ürünümüz olan sucuktan izole edilen fermentatif bakterilerin starter kültür 

olarak kullanım potansiyelinin belirlenmesi. TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, 

Danışman, Proje Numarası: 107O897, 2010. 1001 Araştırma Projesi (Ulusal), 

Başlangıç 01.03.2008- Bitiş 01.03.2010. Bütçe: 218.217 TL 

7. Geleneksel fermente gilaburu (Viburnum opulus L.) meyve suyundan izole edilen laktik 

asit bakterilerinin probiyotik özellikleri ve endüstriyel üretimde kullanımları. TÜBİTAK- 

TOVAG Araştırma Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: 110O214, 2013. 1001 Araştırma 

Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.11.2010- Bitiş 01.05.2013. Bütçe: 194.239 TL 

8. Nar Kabuğu ve Çekirdeği Fonksiyonel Bileşikleri ile Zenginleştirilmiş Dondurma Üretimi. 

TÜBİTAK- TOVAG Kariyer Destek Projesi, Danışman, Proje Numarası: 110O594, 2013. 

3501 Kariyer Destek (Ulusal), Başlangıç 01.05.2011- Bitiş 01.05.2013. Bütçe: 157.950 

TL 

9. Sağlığı Koruyucu ve Geliştirici Fonksiyonel Bir Gıda Olarak Probiyotik Boza Üretimi, Bazı 

Özelliklerinin Belirlenmesi ve Toplum Tarafından Kabul Edilebilirliğinin Araştırılması. 

TÜBİTAK- COST Projesi, Danışman, Proje Numarası: 110O531, 2012. COST Projesi 

(Uluslararası), Başlangıç 01.02.2011- Bitiş 01.05.2012. Bütçe: 239.000 TL 

10. Ekzopolisakkarit (EPS) Üreten Laktik Asit Bakterilerinin Bazı Gıdaların Tekstürel, 

Reolojik ve Mikroyapısal Özelliklerine Etkisi. TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, 

Araştırmacı, Proje Numarası: 112O169, 2014. 1001 Araştırma Projesi (Ulusal), 

Başlangıç 01.11.2012- Bitiş 01.11.2014. Bütçe: 165.460 TL 

11. Türkiye'de ticari olarak yetiştirilen farklı türdeki adaçayı tohumlarından optimum 

koşullarda endüstriyel ölçekte gam üretimi ve bu gamların fizikokimyasal, 

kompozisyonel, konformasyonel, mikroyapısal, teknolojik ve reolojik özelliklerinin 

belirlenmesi. TÜBİTAK- TOVAG Kariyer Destek Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: 

112O533, 2016. 3501 Kariyer Destek Projesi (Ulusal), Başlangıç 15.10.2013- Bitiş 

15.04.2016. Bütçe: 210.226 TL 
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12. Sebzelerin Mikrobiyal ve Pestisit Güvenliğinin Sağlanmasında Ultrases ve Düşük Şiddet 

Elektrik Akımının Birlikte Kullanılma Olanaklarının Belirlenmesi. TÜBİTAK- TOVAG 

Kariyer Destek Projesi, Danışman, Proje Numarası: 113O448, 2015. 3501 Kariyer 

Destek Projesi (Ulusal), Başlangıç 15.11.2013- Bitiş 15.11.2015. Bütçe: 120.834 TL 

13. İnstant Nane Çayı, Buzlu Nane Çayı ve Mikroenkapsüle Nane Esansiyel Yağı Üretimi. 

TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, Danışman, Proje Numarası: 113O471, 2015. 

1001 Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.12.2013- Bitiş 01.12.2015. Bütçe: 

267.393 TL 

14. ß-V Tohum Kristalleri Kullanımı ile Non-Karyojenik Çikolata Üretimi. TÜBİTAK- TOVAG 

Araştırma Projesi (Devam Ediyor), Danışman, Proje Numarası: 115O028, 2016. 3001 

Başlangıç Ar-Ge Projesi (Ulusal), Başlangıç 15.04.2015- Bitiş 15.10.2016. Bütçe: 

59.997,3 TL 

15. EPA ve DHA İlaveli Fonksiyonel Çikolata Çeşitlerinin Geliştirilmesi. TÜBİTAK- TOVAG 

Araştırma Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: 215O465, 2016. 1002 Hızlı Destek 

Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.02.2016- Bitiş 15.11.2016. Bütçe: 29.650 TL 

16. Gıda mühendisliği ve ilgili alanlara yönelik disiplinlerarası TÜBİTAK projesi hazırlama. 

TÜBİTAK- BİDEB 2237 Eğitim Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: 1129B371400067, 

2014. 

17. Yiyeceklerimizde ve İçeceklerimizde Bizi Bekleyen Tehlikeler: Gıda Bilinci Kazandırma. 

TÜBİTAK- BİDEB 4004 Eğitim Projesi, Eğitmen, Proje Numarası: 1129B371400067, 

2014. 

18. Fen Bilimlerinde Disiplinler Arası Uygulamalı Proje Hazırlama Eğitimi-I. TÜBİTAK- 

BİDEB 2237 Eğitim Projesi, Danışman, Proje Numarası: 1129B371300044, 2013. 

19. Fen Bilimlerinde Disiplinler Arası Uygulamalı Proje Hazırlama Eğitimi-II. TÜBİTAK- 

BİDEB 2237 Eğitim Projesi, Danışman, Proje Numarası: 1129B371300302, 2013. 

20. Ülkemize Özgü Yoğurt, Peynir Kültürü Geliştirilmesi ve Pilot Ölçekte Üretimi. TÜBİTAK- 

KAMAG Araştırma Projesi (Devam Ediyor), Yürütücü, Proje Numarası: 116G024, 2019. 

1007 Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 15.12.2017- Bitiş 15.12.2020. Bütçe: 

887.393 TL 

21. Düşük Tuz Yüksek Sağlık, Peynir Tuzlamada Yeni Bir Yöntem: Jel Salamura Tekniği. 

TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, Danışman, Proje Numarası: 116R040, 2019. 1001 

Araştırma Projesi (Ulusal), Başlangıç 01.03.2017- Bitiş 01.06.2019. Bütçe: 267.393 TL 

22. Helal Gıda Denetiminde Jelatin, Glutamat ve L-Sisteinin Kaynağına Yönelik Hızlı, 

Ekonomik ve Pratik Tespit Metotlarının Geliştirilmesi, Uygulanması ve 

Yaygınlaştırılması. TÜBİTAK- TOVAG Araştırma Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: 

115O065, 2019. 1003 Öncelikli Alanlar AR-GE Projesi (Ulusal), Başlangıç 15.10.2015 - 

Bitiş 15.10.2019. Bütçe: 700.000 TL 

23. Ekşi Hamur Fermantasyonunun Nişasta Sindirilebilirliğine, Mineral ve Protein 

Biyoerişebilirliğine Etkisinin Araştırılması. TÜBİTAK- TOVAG Hızlı Destek Projesi (Devam 

ediyor), Araştırmacı, Proje Numarası: 119O605, 2020. 1002 Hızlı Destek (Ulusal), 

Başlangıç 01.09.2019- Bitiş 01.09.2020. Bütçe: 45.000 TL 

 

 

DPT Projeleri 

1. Ülkemizde üretilen toksik balların kimyasal, antibakteriyel ve toksik özelliklerinin 

belirlenmesi. Devlet Planlama Teşkilatı (DPT) Araştırma Projesi, Araştırmacı, Proje 

Numarası: DPT-06-02, 2005. 

2. Et ve et ürünlerinde farklı tür hayvan etlerinin saptanması için multiplex ve real time 

PCR tekniklerinin geliştirilmesi ve biyoçip üretimi. Devlet Planlama Teşkilatı (DPT) 

Araştırma Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: 2003K120420, 2005. 
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BAP Projeleri 

1. Bazı baharat ekstraktlarının antibakteriyel özelliklerinin belirlenmesi. Süleyman Demirel 

Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje No: SDÜ-AF-140, 1998. 

2. Tulum peyniri üretiminde starter kültür kullanımı üzerinde araştırmalar. Süleyman 

Demirel Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje No: SDÜ-AF-537, 

2002. 

3. Türkiye’de üretilen küflü peynirlerin mikroflorası ve özellikleri. Süleyman Demirel 

Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje No: SDÜ-03-M-706, 2003. 

4. Lactobacillus helveticus ve yoğurt bakterileri kullanılarak fermente edilen sütü farklı 

sıcaklıklarda çöktürmenin çökeleğin kalitesi üzerine etkisi. Süleyman Demirel 

Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje No: 04- M- 966, 2004. 

5. Kekik Uçucu yağının taze ve dondurularak muhafaza edilen etlerin lezzet ve raf ömrü 

üzerine etkisi. Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje 

Numarası: FBA-06– 10, 2006. 

6. Tereyağlarında bozulma etmeni mayaların belirlenmesi ve kontrolü. Erciyes Üniversitesi 

Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBA-07–42, 2007. 

7. Bayat ekmeklerin tarhana üretiminde değerlendirilmesi. Erciyes Üniversitesi Araştırma 

Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBY-08-588, 2008. 

8. Üzüm posasından ekstrakte edilen antosiyanin bazlı renk maddelerinin biyolojik 

özelliklerinin belirlenmesi ve bazı gıda maddelerinde renklendirici olarak kullanımı. 

Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: FBY-09-

766, 2009. 

9. Siyah havuç ve kırmızı lahanadan ekstrakte edilen antosiyanin bazlı renk maddelerinin 

biyolojik özelliklerinin belirlenmesi ve bazı gıda maddelerinde renklendirici olarak 

kullanımı. Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Araştırmacı, Proje Numarası: 

FBY-09-768, 2009. 

10. Bazı ozmofil mayaların (Zygosaccharomyces rouxii ve Zygosaccharomyces bailii) çeşitli 

meyve suyu ve konsantrelerinde canlılığı ve inhibisyon olanaklarının araştırılması. 

Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBY-09-1005, 

2009. 

11. Peynirli ketçap üretilmesi optimizasyonu ve depolama stabilitesinin incelenmesi. 

Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBY-09-1016, 

2009. 

12. Turşu suyunun fermente sucuk üretiminde starter kültür olarak kullanım olanakları. 

Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBY-09-1054, 

2009. 

13. Geleneksel olarak üretilen kış yoğurdunun fizikokimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 

üzerine depolanmanın etkisi. Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, 

Proje Numarası: FBY-10-3021, 2010. 

14. Yenilebilir bazı çiçeklerden biyoaktif ekstrakt ve doğal gıda boyası üretimi. Erciyes 

Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBY-10-3019, 2010. 

15. Toksik ballarda confocal mikroskop ile polen analizi. Erciyes Üniversitesi Araştırma 

Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: 06-AY-16, 2006. 

16. Geleneksel fermente sucuklardaki mayaların izolasyonu, tanımlanması, starter kültür 

olarak kullanılabilmesi için önemli teknolojik ve fonksiyonel özelliklerinin belirlenmesi. 

Erciyes Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBA-10-3330, 

2010.  

17. Geleneksel fermente sucuklardan izole edilen bazı mayaların, fermente sucuk 

üretiminde starter kültür olarak kullanılmaları sonucu sucuğun fizikokimyasal ve 

tekstürel özellikleri ile aromatik bileşiklerindeki değişimler. Erciyes Üniversitesi 

Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBD-10-3347, 2010.  
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18. Kayseri'de yetişen bazı yabani meyvelerin biyoaktif özelliklerinin araştırılması. Erciyes 

Üniversitesi Araştırma Fonu Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: FBY-10-3375, 2010.  

19. GSM 900 ve GSM 1800 radyasyonunun in vitro ve meyve suyunda çeşitli 

mikroorganizmalar ile antioksidan özellikler üzerine etkileri. Erciyes Üniversitesi 

Araştırma Fonu Projesi, Proje Yürütücüsü, Proje Numarası: FBY-11-3676, 2011. 

20. Türkiye Senecio L. cinsi (Asteraceae) türlerinin taksonomik ve biyokimyasal yönden 

incelenmesi. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Araştırmacı, 

Proje Numarası: FBA-05-21, 2005.  

21. Kayseri ve yakın çevresindeki bazı ilçelerin (Bünyan, Develi ve İncesu) kaynak ve içme 

sularında bazı fizikokimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi. Erciyes 

Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: FBA-08-

545, 2008. 

22. Real-Time PCR tekniği ile et ürünlerinde farklı hayvan türlerine ait etlerinin tespit 

edilmesi. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje 

Numarası: FBA-07-23, 2007.  

23. Taze olarak tüketilen bazı bitkilerin toplam fenolik antioksidan ve antimikrobiyal 

aktiviteleri üzerine vurgulu elektrik alanı uygulaması ve klasik ekstraksiyon 

sistemlerinin etkilerinin karşılaştırılması. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma 

Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: FBA-07-02, 2007.  

24. Türkiye ’de çay ve baharat olarak tüketilen bazı tıbbi bitkilerin antioksidan ve 

antimikrobiyal aktivitelerinin belirlenmesi. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma 

Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: FBA-09-857, 2009.  

25. Çeşitli gıda formülasyonlarında gıda katkı maddesi olarak kullanılan jelatinin orijininin 

UPLC-MS QTof-MS sistemi kullanılarak tespitine yönelik yöntem geliştirilmesi. Erciyes 

Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: FBA-10-

2895, 2010.  

26. Ratlarda sisplatinin yol açtığı hepatotoksisitede kekik ve üzüm çekirdeği özütünün 

etkilerinin araştırılması. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, 

Araştırmacı, Proje Numarası: TSY-09-1019, 2009.  

27. Ülkemizde işlenmiş üzümlerin çekirdek yağlarının yemeklik yağ kalitesinin belirlenmesi 

ve çekirdek ekstraktı ve yağının bazı yemeklik yağların stabilitesine etkisi. Erciyes 

Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: FBA-10-

2960, 2010.  

28. Çiğ Sütten Üretilen Geleneksel Peynirlerin Fizikokimyasal Özellikleri, Mikrobiyal 

Güvenliği ve Tekstürü Üzerine Kekik ve Sarımsak Aromatik Sularının Etkisi. Yıldız Teknik 

Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Yürütücü, 2012. 

29. Geleneksel Olarak Üretilen Bazı Sosların Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Özelliklerinin 

İncelenmesi ve Probiyotik Çemen ve Domates Sosu Üretimi. Yıldız Teknik Üniversitesi, 

Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Yürütücü, 2012. 

30. Ekzopolisakkarit Üreten Laktik Kültürlerin Tereyağı, Yayık Tereyağı ve Kaymağın Kalite 

Özellikleri Üzerine Etkisi. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, 

Araştırmacı, Proje Numarası: FDK20134675, 2016. 

31. Fermente Sarımsak ve Kırmızı Biber Kullanımının Sucuğun Bazı Özelliklerine Etkisi. 

Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: 

FDK20134676, 2016. 

32. Türkiye’de Ticari Olarak Üretilen Bazı Uçucu Yağlar ve Tohum Yağlarının Depolama 

Süresince Oksidatif Stabilitelerinin Belirlenmesi. Erciyes Üniversitesi, Bilimsel Araştırma 

Projeleri Birimi, Araştırmacı, Proje Numarası: FDK-2015-5404, 2018. 

33. Çiğ Sütten Üretilen Geleneksel Peynirlerin Fizikokimyasal Özellikleri Mikrobiyal 

Güvenliği ve Tekstürü Üzerine Kekik ve Sarımsak Aromatik Sularının Etkisi. Yıldız Teknik 

Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinatörlüğü, Yürütücü, Proje Numarası: 

2012-07-05-KAP03, 2016. 
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34. Uçucu yağların Polivinil alkol/Kitosan nanopartikülleri içerisine elektrosprey metodu ile 

enkapsüle edilmesi ve antifungal etkinliklerinin belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, 

Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinatörlüğü, Araştırmacı, Proje Numarası: FBA-2018-

3336, 2019. 

35. Gül Yağının FTIR ve Raman Teknikleri Kullanılarak Otantisitesinin Belirlenmesi. Yıldız 

Teknik Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinatörlüğü, Araştırmacı, Proje 

Numarası: FBA-2019-3625, (Devam ediyor). 

36. Olgunlaşmamış Siyez Buğdayının Fizikokimyasal Besinsel ve Prebiyotik Özelliklerinin 

Belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinatörlüğü, 

Araştırmacı, Proje Numarası: FCD-2019-3557, (Devam ediyor). 

37. Fermente Gıdalardan Saccharomyces cevevisiae var. boulardii'nin İzolasyonu ve 

Probiyotik Özelliklerinin Belirlenmesi. Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Araştırma 

Projeleri Koordinatörlüğü, Yürütücü, Proje Numarası: FDK-2019-3633, (Devam 

ediyor). 

38. Fermente Gıdalardan İzole Edilen Aromatik Mayalardan Maya Ekstraktı Üretimi. Yıldız 

Teknik Üniversitesi, Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinatörlüğü, Yürütücü, Proje 

Numarası: FDK-2019-3663, (Devam ediyor). 

 

Diğer Projeler (Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı- TAGEM Projesi; Bilim, 

Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı, SANTEZ Projesi; İSTKA Projesi) 

1. Lale Soğanı Üretiminde Atık Olarak Ortaya Çıkan Lale Çiçeklerinden Doğal Gıda Boyası 

ve Biyoaktif Madde Üretimi. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Tarımsal Araştırmalar 

Genel Müdürlüğü Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: TAGEM/ 10/AR-GE/03, 2010.  

2. Ülkemizde Yetişen Bazı Gül Çeşitlerinin Peyzaj ve Endüstriyel Amaçlı (Tıp, Kozmetik ve 

Gıda Sektöründe) Kullanım Olanaklarının Araştırılması. Bilim, Sanayi ve Teknoloji 

Bakanlığı, SANTEZ Projesi, Araştırıcı, Proje Numarası: 01177.STZ.011-2, 2013.  

3. Gıdalara Normal veya Tağşiş Amaçlı Katılan Jelatin Kaynağının Tespiti İçin Yeni 

Yöntemlerin Geliştirilmesi. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, Tarımsal Araştırmalar 

Genel Müdürlüğü Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: TAGEM/ 13/AR-GE/05, 2015. 

Bütçe: 138 183,97 TL. 

4. Ekşi Hamurdan Starter Kültür Olarak Kullanılabilecek Mayaların İzolasyonu, Teknolojik 

Özelliklerinin Belirlenmesi ve Bu Mayaların Ekmek Üretiminde Kullanılması. Gıda, Tarım 

ve Hayvancılık Bakanlığı, Tarımsal Araştırmalar Genel Müdürlüğü Projesi, Araştırıcı, 

Proje Numarası: TAGEM/ 13/AR-GE/03, 2015. Bütçe: 170 660 TL. 

5. Arı Ürünleri Mükemmeliyet Merkezi (Araştırmacı Arılar). İSTKA Projesi, Proje Ortağı, 

Proje Numarası: TR10/14/YEN/0028, 2014.  

6. Farklı yağ çeşitlerinin kaplamalık çikolatanın reolojisine etkisinin incelenmesi ve 

kaplamalık çikolata kalitesinin geliştirilmesi. Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı, 

SANTEZ Projesi, Yürütücü, Proje Numarası: 0833.STZ.2014, 2016. Bütçe: 237.124,65 

TL 

 

Patent ve Patent Başvuruları: 

No Başvuru No   Buluş Başlığı 

1 2010/00240 Şalgam sosu (İncelemesiz Patent No: TR 2010 00240 B) 

2 2011/04597 Lale taç yapraklarından elde edilen doğal gıda renklendiricisi 

3 2010/04131  Mikrobiyal dondurma 

4 2011/10516 Sümbül çiçeklerinden parfümeride kullanılabilen koku maddesi 

üretim yöntemi  

5 2010/00241 Peynir altı suyu katkılı şalgam suyu 
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6 2012/05882 GSM 900 ve GSM 1800 radyasyonunun mikroorganizmaların 

aktivasyon ve inaktivasyonunda kullanılması üzerine yeni bir 

yöntem 

7 2015/04728 Gülhatmi çiçeğinin çiçek tozlarından gam üretimi 

8 2015/05035 Ketencik (Camelina sativa (L) Crantz) tohumundan üretilen yeni bir 

gam 

9 2015/07552 Yumurta ile besin değeri zenginleştirilmiş peynirler 

10 2017/03522 Oleik Asit İçeriği Yüksek Bitkisel Sıvı Yağ Karışım Oleojeline Bal 

İlavesi İle Üretilen Yeni Bir Sürülebilir Kahvaltılık Margarin 

 

Bilimsel Kuruluşlara Üyelikler:  

Institute of Food Technologists (IFT) 

Türk Biyoteknoloji Derneği 

International Dairy Federation (IDF) 

 

Ödüller : 

2004 Erciyes Üniversitesi, Yurtdışı Yayın Ödülü 

2006 Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2007 Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2008 Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2009 Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2010 Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2011 TÜBİTAK TEŞVİK ÖDÜLÜ 

2012 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2013 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2014 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2015 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2016 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2017 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2018 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

2019 Yıldız Teknik Üniversitesi, Bilimsel Yayın Ödülü 

 

SCI-SCIE Yayınlarına Yapılan Toplam Atıf Sayısı (Web of Science): 

5.432 

 

h-indeksi: 

37 

 

EDİTÖRLÜK: 

Turkish Journal of Agriculture and Forestry (SCI_Expanded) 

Avrupa Bilim ve Teknolojisi Dergisi (EJOSAT- TR Dizin) 
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Diğer : 

ULUSLARARASI: 

Uluslararası Kongre  

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: ISSY 35: “Yeast Cornucopia: Yeast for health and 

wellbeing”, 21-25 October 2019, Antalya, Türkiye. 

Uluslararası Sempozyum  

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: The International Symposium on Medicinal, Aromatic 

and Dye Plants, 05-07 October 2017, Malatya, Türkiye. 

Uluslararası Konferans  

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: International Conference of Food Technology and 

Nutrition, 15-17 May 2019, Tetova, Macedonia. 

Uluslararası Sempozyum   

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: The 15th International Cereal And Bread Congress, 18-

21 April 2016, İstanbul. 

Uluslararası Sempozyum   

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: The 3nd International Symposium on Traditional Foods 

from Adriatic to Caucasus, 1-4 October 2015, Sarajevo- 

Bosnia and Herzegovina. 

Uluslararası Konferans   

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: 7th International Conference and Exhibition on 

Nutraceuticals and Functional Foods, 14-17 October 

2014, Istanbul, Turkey. 

Uluslararası Sempozyum   

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: The 2nd International Symposium on Traditional Foods 

from Adriatic to Caucasus, 24-26 October 2013, St. 

Kliment Ohridski-Bitola, Macedonia. 

Uluslararası Kongre   

Organizasyon Komitesi Üyesi: FoodMicro2012, Global Issues in Food Microbiology, 3-7 

September 2012, İstanbul. 

Uluslararası Sempozyum   

Organizasyon Komitesi Üyeliği: International Dairy Symposium (24-28 May 2004).  

 

ULUSAL: 

Ulusal Kongre   

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: Ulusal Akreditasyon ve Güvenliği Kongresi, 16-18 Mayıs 

2013, YTÜ Davutpaşa Kongre Salonu Esenler, İstanbul. 

Ulusal Kongre   

Bilimsel Danışma Kurulu Üyesi: Türkiye 11. Gıda Kongresi, 10-12 Ekim 2012, Mustafa 

Kemal Üniversitesi, Hatay.  

Ulusal Kongre   

Düzenleme Komitesi Başkanı: II. Gıda Mühendisliği Öğrenci Kongresi (09 Aralık 2010).  
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TÜBİTAK (TOVAG, TBAG, KAMAG ve TEYDEP Grupları) Proje Hakemliği ve İzleyici 

Hakemlikler 

SCI ve Uluslararası İndekslerdeki Dergilerde Hakemlik:  

1. Advances in Food Sciences  

2. African Journal of Agricultural Research 

3. African Journal of Biotechnology 

4. American Journal of Food Technology 

5. Bioresource Technology 
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Son iki yılda verdiği lisans ve lisansüstü düzeydeki dersler (Açılmışsa, yaz 

döneminde verilen dersler de tabloya ilave edilecektir):  
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