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9. "Türk Bitkisel Yağlarının Yağ Asitleri Bileşimleri", TÜBİTAK  Marmara Bilimsel ve  Endüstriyel  Araştırma 
Enstitüsü Yayını, 1983. 
 
10."Soya Fasulyesinin Değerlendirilme Olanakları", TÜBİTAK Marmara Bilimsel ve Endüstriyel Araştırma 
Enstitüsü Yayını, 1984. 
 
11."Entegre Soya Fasulyesi Ürünleri Fizibilite Etüdü", DESİYAB Yayın No APG:PG/1, Mart 1984. 



 
12."Kastamonu Defne Yağı Üretimi Tesisi Fizibilite Raporu", TÜBİTAK-MAE Beslenme Gıda ve Soğuk Tekniği 
Bölümü Yayını, Kasım 1986. 
 
13. "İTÜ Gıda Mühendisligi Bölümü laboratuarlarının endüstriyel analiz işlemlerine hazırlanması," İTÜ 
Araştırma Fon Projeleri Yayını, 1993. 
 
14. “Glukoz şuruplarının karakterizasyonu ve depolanması sürecinde kalite degisimleri" İTÜ Araştırma Fon 
Projeleri Yayını, Haziran 1997 
 
15. “Baklagillerin muhafazası ve Gıda Kayıplarının Azaltılması”, DPT Proje No: 91K121250 (Proje yürütücüsü: 
Prof. Dr. Ekrem Ekinci), 1997 
 

16. “Gıda İhracatına Kalite Güvence Desteği”,  DPT Proje No. 90111 (Proje Yürütücüsü), (1997-2000). 

17. “Gıda İşletmelerinde HACCP Uygulamaları ve Denetimi”,  (Proje Yürütücüsü), BM destekli Sağlık Bakanlığı 

Sağlık Projesi,  Ocak 2003.  

 
İTÜ Graduate School Projects: 
 
16. “Yeţil Bitkilerden Elde Olunan Klorofilin Kompozisyon ve Stabilite Açısından Karakterizasyonu”, İTÜ Fen 
Bilimleri Enstitüsü, Yüksek Lisans Tezi (Öğrenci: Beraat Özçelik) ve Araştırma Fon Projesi Yayını, Şubat 1995. 
 
17. “Kırmızı Toz Biberlerde Aflatoksin Miktar Tayininde Kullanılabilecek Üç Farklı Analiz Metodunun 
Karşılaştırılması”, İTÜ Fen Bilimleri Enstitüsü Yüksek Lisans Tezi (Öğrenci: Ayşe Erkahveci) ve Araştırma Fon 
Projesi Yayını, Ocak 1996.  
 
18. “Mısır Şuruplarında Enzimatik Olmayan Esmerleşme Reaksiyonları ve Şuruplarda Raf Ömrü Tespiti”, İTÜ 
Fen Bilimleri Enstitüsü Yüksek Lisans Tezi (Öğrenci: Alin Bostan), Haziran 1997 
 
19. “Ayçiçeği tohum kabuklarındaki antosiyaninlerin ekstraksiyon ve karakterizasyonu”, İTÜ Fen Bilimleri 
Enstitüsü Yüksek Lisans Tezi (Öğrenci: Aynur Gönenç), Eylül 1997 
 
20. “Süperkritik akışkan yöntemiyle elde olunan adaçayı ekstraktının antioksidan özellikleri üzerine bir 
çalışma”, İTÜ Fen Bilimleri Enstitüsü Yüksek Lisans Tezi (Öğrenci: Nihan Özdalyan), Haziran 1998 
 
21. “Anason tohumundan süperkritik karbondioksit ekstraksiyonuyla esansiyel yağ eldesinde tepki- yüzey 
yönteminden yararlanarak optimum koşulların belirlenmesi”, İTÜ Fen Bilimleri Enstitüsü Yüksek Lisans Tezi 
(Öğrenci: Fatma Nevin Başoğlu), Haziran 1998 
 
22. “Çikolatalı fındıklı draje yapımında uygulanan farklı işlemlerin rafömrü üzerine etkileri” , İTÜ Fen Bilimleri 
Enstitüsü Yüksek Lisans Tezi (Öğrenci: Çiğdem Çelik), Haziran 1998 
 
23. "Yüksek fruktozlu mısır şuruplarıyla tağşiş edilen ballarda karbonhidrat profilleri", İTÜ Fen Bilimleri Yüksek Lisans 
Tezi ( Öğrenci: Neşe Şahin), Ocak 2000. 
 

24. "Biberiye(Rosemarinus officinalis)antioksidanlarinin findik furesinin raf omrunu uzatmadaki etkinligi", İTU 

Fen Bilimleri Doktora Tezi (Öğrenci: Beraat Ozcelik), Haziran 2000. 

 


