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Projeler

2019 - 2020 TUBITAK, 2209-A, Lisans Ogrencisi Mentoru

Kegi ve manda siitlerinin inek siitii ile karigtirtimasinin orta bolge kizil
oOtesi spektroskopi ile belirlenmesi

2019 - 2020 Bagimsiz Proje, Lisans ve Lisansiisti Ogrenci Mentoru ve

Arastirmaci
Cesitli soguk preslenmis tohum yaglarinin spektroskopik yontemlerle
kimlik dogrulanmasi

2015 - 2017 TUBITAK, TOVAG-1150584, Bursiyer

Zeytinyaglarin yag asidi alkil esterleri, 1,2 diasil gliserol ve pigment
iceriginin tagsis kriteri olarak uygulanabilirligi ve FTIR spektroskopi
ile tahmini

2015 - 2016 Bagimsiz Proje, Arastirmaci

Aycicek yaginda FTIR spektroskopi ile tagsis tespiti

2014 - 2015 Lisansiistii Ders Projesi, Arastirmaci

Derin kizartmanin bitkisel yaglarin kalitesine etkisinin izlenmesi

2014 - 2015 Lisansiistii Ders Projesi, Arastirmaci

Yeni gida iirtinlerinin formiilasyonu ve fiziksel karakterizasyonu

2013 - 2014 Bagimsiz Proje, Arastirmaci

Zeytinyaglarinin kimyasal karakterizasyonu

Arastirma Tecriibesi

Kemometri ile kombinasyon halinde analitik yontemlerle tarimsal gida iiriinlerinin cografi ve
cesitlilik kokenlerinin dogrulanmasi

Cesitli gida tirtinlerinde spektroskopik ve 1slak kimyasal analizler kullanilarak tagsis tespiti
Gida tiriinlerinin kimyasal ve fiziksel karakterizasyonu

Yeni gida iiriinlerinin gelistirilmesi

Lab Yetkinlikleri

Gaz kromatografisi-alev iyonlastirma detektorii-kiitle spektrometresi (GC-FID-MS)
Yiiksek performansli sivi kromatografisi- diyot dizisi dedektorii (HPLC-DAD)
Fourier doniistimii kizilotesi spektroskopisi (FTIR)

Ultraviyole goriiniir (UV-Vis) spektroskopisi

Floresans spektroskopisi

Cok degiskenli istatistiksel analiz (SIMCA, Minitab, R istatistiksel hesaplama, MATLAB)
Lipid oksidasyonu

Lipid analizi

Lipid ekstraksiyonu

Tekstiir analizi

Reoloji

Diferansiyel taramali kalorimetri (DSC)

Kolorimetrik analiz
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FE511 ileri Gida Kimyas1 =  FE204 Miihendislikte Sayisal Yontemler
FE305 Gida Kimyasi = FE302 Kiitle Transferi
FE321 Gida Kimyas1 Laboratuvari = FE514 Gida Biyoteknolojisi
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