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Yabancı Dil Bilgileri

Bilimsel Teknolojik Faaliyet Alanı Bilgileri

Anahtar Kelimeler
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Teknik Bilimler -- Gıda Mühendisliği -- Gıda Teknolojisi -- Gıda Ambalajlama

Teknik Bilimler -- Gıda Mühendisliği -- Gıda Bilimleri -- Gıda Mikrobiyolojisi

Teknik Bilimler -- Gıda Mühendisliği -- Gıda Teknolojisi -- Gıda Biyoteknolojisi

Teknik Bilimler -- Metalurji ve Malzeme Mühendisliği -- Malzeme Bilimi ve
Mühendisliği -- Nanomalzemeler

Teknik Bilimler -- Gıda Mühendisliği -- Gıda Bilimleri -- Gıda Hijyeni ve
Sanitasyonu

Gıda Ambalajlama

Gıda Mikrobiyolojisi

Aktif Ambalajlama

Gıda Muhafazası
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Characterization of Cellulose Nanocrystals from Apricot Pomace, Foods, 2023,
2304-8158, 12, 4, 746.

O. GUL, I. ATALAR, F. TORNUK & A. AKGUN, Process optimization of a cereal-based
fermented beverage (Boza) powder and investigating upscaling conditions,
JOURNAL OF FOOD PROCESS ENGINEERING, 2023, 0145-8876, 46, 2.
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2193-4126.

Z. MAHCENE, A. KHELİL, S. HASNİ, F. BOZKURT, M. B. GOUDJİL & F. TORNUK,
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3. TEKNOGİRİŞİM ZİRVESİ, FUARA KATILIM, Ulusal, 04 Aralık 2013 - 04 Aralık
2013.
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II. ULUSLARARASI GIDA AR-GE PROJE PAZARI, PROJE PAZARINA KATILIM,
Uluslararası, 03 Haziran 2013 - 04 Haziran 2013.

TÜBİTAK Burs ve Destekleri

Proje Bilgileri

BİDEB Destekleri

5140052, Ekmeklik Unlarin Pelemir (Cephalaria Syriaca L.)İle
Kuvvetlendirilmesi:Pelemir Tohumunun Karakterizasyonu, Aciliğin Giderilmesi Ve
Ekmekçilik Kalitesini Artirmasi Bakimindan Değerlendirilmesi, TEYDEB-1505,
Yürütücü, Sonuçlandı, Projeye Katılma/Ayrılma Tarihleri: 01.02.2015 - 31.12.2016,
Proje Başlangıç/Bitiş Tarihleri: 01.02.2015 - 31.12.2016.
120O203, Kalorisi Azaltılmış, Fonksiyonel ve Doğal, Probiyotikli Laktoferment
Meyve Bazlı İçecek Üretimi, 1005 - Yeni Fikirler ve Ürünler, Yürütücü, Sonuçlandı,
ARDEB, TOVAG - Tarım, Ormancılık Ve Veterinerlik Araştırma Destek Grubu,
Projeye Katılma/Ayrılma Tarihleri: 01.10.2020 - 01.06.2022, Proje Başlangıç/Bitiş
Tarihleri: 01.10.2020 - 01.06.2022.
120O909, Standardize Instant Boza Tozu Üretimi, 1005 - Yeni Fikirler ve Ürünler,
Danışman, Yürürlükte, ARDEB, TOVAG - Tarım, Ormancılık Ve Veterinerlik
Araştırma Destek Grubu, Projeye Katılma/Ayrılma Tarihleri: 15.02.2021 -
15.04.2023, Proje Başlangıç/Bitiş Tarihleri: 15.02.2021 - 15.04.2023.
120O773, Tahinin Faz Ayrımı ve Depolama Stabilitesi Üzerine Farklı Yöntemlerle
Modifiye Edilen Susam Posası Proteinlerinin Etkisi, 1001 - Araştırma,
Araştırmacı/Uzman, Yürürlükte, ARDEB, TOVAG - Tarım, Ormancılık Ve Veterinerlik
Araştırma Destek Grubu, Projeye Katılma/Ayrılma Tarihleri: 15.01.2021 -
15.07.2023, Proje Başlangıç/Bitiş Tarihleri: 15.01.2021 - 15.07.2023.
18AG020, Ülkemizde ve Dünyada Halk Sağlığını En Fazla Tehdit Eden HIV, HPV ve
Influenza Kaynaklı Enfeksiyonlara Karşı Tanı Kitleri, İlaç Formülasyonları ve Aşı
Geliştirilmesi, 1004 - Mükemmeliyet Merkezi Destek Programı,
Araştırmacı/Uzman, Yürürlükte, ARDEB, KAMAG - Kamu Araştırmaları Destek
Grubu, Projeye Katılma/Ayrılma Tarihleri: 28.03.2020 - 28.09.2023, Proje
Başlangıç/Bitiş Tarihleri: 28.03.2020 - 28.09.2023.

FATİH TÖRNÜK, Araştırma Burs ve Destekleri Müdürlüğü, 2219-Yurt Dışı Doktora
Sonrası Araştırma Burs Programı, Başvurusunu Geri Çekti, 2014 - 1.
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