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Supported ProjectsYILMAZ TUNCEL N., TUNCEL N. B., ANDAÇ A. E., KORKMAZ F., POLAT KAYA H., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Çimlendirme İşleminin Bazı Baklagil Unlarının AntiBesinsel Özellikleri ve Depolama Stabilitesi Üzerine Etkisi,2022 - ContinuesTuncel N. B., Yılmaz Tuncel N., Çapanoğlu Güven E., Özkan G., Güleç Ş., TUBITAK Project, Korunga Bitkisi (OnobrcyhisSativa L.) Tohumunun Tüketilebilirliğinin ve Yeni Bir Protein Kaynağı Olarak Kullanılabilirliğinin Araştırılması, Farklı IsılIşlem Uygulamalarının Bazı Bileşenlerin Miktarı ve In Vitro Sindirilebilirlik Özellikleri Üzerine Etkisinin Incelenmesi, 2023- 2025YILMAZ TUNCEL N., TUNCEL N. B., POLAT KAYA H., ANDAÇ A. E., Project Supported by Higher Education Institutions,Farklı kırma derecesine sahip pirinç fraksiyonlarının bazı fizikokimyasal besinsel ve antibesinsel özelliklerininbelirlenmesi, 2023 - 2024Yılmaz Tuncel N., Tuncel N. B., TUBITAK Project, Bitkisel Esaslı Süt Alternatifi İçecek Üretimi, 2021 - 2022YILMAZ TUNCEL N., YILMAZ F., Project Supported by Higher Education Institutions, Ham ve Stabilize Pirinç Kepeği ilePirinç Kepeği Yağının Lipid Degradasyon Mekanizması Bakımından Karşılaştırılması, 2017 - 2018Yılmaz Tuncel N., Tuncel N. B., TUBITAK Project, Çeltik Işleme Esnasında Yan Ürün Olarak Ortaya Çıkan Ham TaneninInfrared (Kızılötesi) Enerji Ile Stabilizasyonu Ve Çeşitli Gıda Ürünlerinde Değerlendirilmesi, 2015 - 2018YILMAZ TUNCEL N., TUNCEL N. B., TUBITAK Project, Ultrases uygulamasının bazı bakliyat çesitlerinde nisasta üretimine,yapısına ve kepek bilesenlerine etkisinin incelenmesi ve bakliyat kepeklerinin eriste üretiminde kullanım olanaklarınınarastırılması, 2014 - 2017TUNCEL N. B., YILMAZ TUNCEL N., Project Supported by Higher Education Institutions, Pirinç Kepeğinin Kısa Dalgaİnfrared (kızılötesi) Enerji İle, 2011 - 2014KOCABIYIK H., TUNCEL N. B., TUBITAK Project, Pirinc Kepeginin Infrared (Kizilotesi) Ile Stabilizasyonu ve Stabilize PirincKepeginin Bazi Firin Ürunlerinde Degerlendirilmesi, 2011 - 2013TUNCEL N. B., YILMAZ TUNCEL N., Project Supported by Higher Education Institutions, Stabilize Pirinç Kepeği İleKatkılanan Bazı Gıdaların Besinsel Öğelerinin İncelenmesi, 2011 - 2013SÜMER S. K., KOCABIYIK H., TUNCEL N. B., TUBITAK Project, İnfrared Kurutma Yönteminin Domates KurutmadaKullanılması Ve Kurutulmuş Domatesin Bazı Kalite Özellikleri Ve Özgül Enerji Tüketimi Üzerine Etkilerinin Belirlenmesi,2010 - 2012TUNCEL N. B., KOCABIYIK H., YILMAZ TUNCEL N., Project Supported by Higher Education Institutions, Infraredkurutmanın pirincin verim, kalite ve bazı besinsel özellikleri üzerine etkisi, 2010 - 2012TUNCEL N. B., YILMAZ TUNCEL N., KÜÇÜK Z., Project Supported by Higher Education Institutions, Farklı EkmekTiplerindeki Akrilamid Düzeyinin Bezelye Kaynaklı Asparajinaz Enzimi İlavesi İle Azaltılması Üzerine Bir Çalışma, 2008 -2010TUNCEL N. B., YILMAZ TUNCEL N., Project Supported by Higher Education Institutions, Farklı Kurutma TekniklerininMısırın Fiziksel Kimyasal ve Toksikolojik Özellikleri Üzerine Etkisi, 2007 - 2008



PatentTuncel N. B., Yılmaz Tuncel N., Kocabıyık H., Kızılötesi (infrared) enerji ile pirinç kepeği stabilize etme yöntemi (İncelemelitescil) , Patent, CHAPTER A Human Needs, The Invention Registration Number: 2012/08335 , Standard Registration,2021Tuncel N. B., Yılmaz Tuncel N., Kocabıyık H., Kızılötesi (İnfrared) Enerji ile Pirinç Kepeği Stabilize Etme Yöntemi(İncelemesiz Tescil), Patent, CHAPTER F Mechanical engineering; Lighting; Heating; Weaponry; Destroyed Materials, TheInvention Registration Number: TR201208335B , Standard Registration, 2015
Mobility ActivityOther, Other, Danmarks Tekniske Universitet, Denmark, 2022 - 2022Erasmus Programme, Staff Mobility, University of Ljubljana, Slovenia, 2022 - 2022Improving Competencies and Qualifications, Vocational Course, The International Center For Advanced MediterraneanAgronomic Studies in Zaragoza, Spain, 2019 - 2019
MetricsPublication: 78 Citation (WoS): 355 Citation (Scopus): 595 H-Index (WoS): 11 H-Index (Scopus): 15
Congress and Symposium Activities6th International Symposium on Gluten-Free Cereal Products and Beverages, Attendee, Rome, Italy, 202313. Gıda Kongresi, Attendee, Çanakkale, Turkey, 202015th International Cereal and Bread Congress, Attendee, İstanbul, Turkey, 2016Konuralp Çeltik Çalıştayı, Attendee, Düzce, Turkey, 2015Pamukkale 3. Gıda Sempozyumu- Kurutulmuş ve Yarı Kurutulmuş Gıdalar, Attendee, Denizli, Turkey, 20157th International Congress Flour-Bread, Attendee, Osijek, Croatia, 2013II. Uluslararası Gıda Ar-Ge Proje Pazarı, Attendee, İzmir, Turkey, 2013International Food Congress - Novel Approaches in Food Industry, Attendee, İzmir, Turkey, 2011Workshop on Antioxidant Measurement Assay Methods, Attendee, İstanbul, Turkey, 20104th International Symposium on Recent Advances in Food Analysis, Attendee, Praha, Czech Republic, 2009
ScholarshipsYURT İÇİ YÜKSEK LİSANS BURSU, TUBITAK, 2006 - 2028YURTDIŞI BİLİMSEL ETKİNLİKLERE KATILIM DESTEĞİ (ICC Gluten Free Products and Beverages, Sözlü Sunum, Roma,İtalya), TUBITAK, 2023 - 2023Mesleki Kurs Katılım Bursu (CHIEAM-IAMZ), Other International Organizations, 2019 - 2019YURT DIŞI DOKTORA SONRASI ARAŞTIRMA BURSU (İSVİÇRE, ETH), TUBITAK, 2014 - 2015YURT DIŞI BİLİMSEL ETKİNLİKLERE KATILIM DESTEK BURSU (ICC 7th International Congress Flour-Bread, SözlüSunum, Hırvatistan, Opatija)), TUBITAK, 2014 - 2014YURT İÇİ DOKTORA BURSU, TUBITAK, 2008 - 2014



AwardsYILMAZ TUNCEL N., AKADEMİK TEŞVİK 100 TAM PUAN ÖDÜLÜ (2015), ONSEKİZ MART ÜNİVERSİTESİ, December 2016YILMAZ TUNCEL N., Food and Bioproducts Processing IChemE Journals Best Reviewer Awards 2015, Elseiver & EditorialBoard of the Journal, February 2016YILMAZ TUNCEL N., BEST POSTER AWARD, ICC Bosphorus 2008, April 2008
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