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▪ PROJELER 

▪ Yürüttüğü Projeler 

1. Mikroenkapsüle Edilen Mikroalg-Antioksidan Çiftinin Antioksidan Özelliklerinin ve Gıda Alanında 
Kullanılabilirliğinin Araştırılması (Akademik Kariyer/Doktora Tez Projesi-Proje Lideri) 

▪ Devam Eden Projeler 
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▪ YAYINLAR 

▪ ULUSLARARASI MAKALELER BİLDİRİLER 

▪ Uluslararası Dergilerde Yayınlanmış Makaleler  

1. Yağmur, N. & Şahin S., 2020. Encapsulation of ellagic acid from pomegranate peels in microalgae 
optimized by response surface methodology and an investigation of its controlled released under 
simulated gastrointestinal studies. Journal of Food Science, Vol. 85, Iss. 4, 2020. doi: 10.1111/1750-
3841.15085.  

2. Yağmur, N., Şahin, S., Korkmaz, E., 2020. Microencapsulation of ellagic acid extracted from pomegranate 
peel onto Spirulina: Characterization, loading and storage stability properties. Journal of Food Processing 
and Preservation, Vol. 45, Iss. 1, 2020. doi: 10.1111/JFPP.15086. 

3. Yağmur, N., Şahin, S. and Akyıldız, G. (2023), The effect of pomegranate peel extracts coated with 
Spirulina microalgae supplementation on physicochemical, microbiological and sensorial properties of 
yoghurts during storage. Int J Food Sci Technol. Accepted Author Manuscript. 
https://doi.org/10.1111/ijfs.16445. 

▪ Uluslararası Bildiriler, Seminerler vb. 

 

 

▪ ULUSAL MAKALELER VE BİLDİRİLER 

▪ Ulusal Dergilerde Yayınlanmış Makaleler  

 

▪ Ulusal Bildiriler, Seminerler vb. 
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▪ DİĞER YAYINLAR 

▪ Doktora Tezi, Yüksek Lisans Tezi, Raporlar, Kitaplar vb. 

1) Yağmur, N. 2022. Nar kabuğu ekstraktının mikroalg üzerine enkapsüle edilmesinin analitik yöntemlerle 
araştırılması. Doktora tezi, Bursa Uludağ Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü, Kimya Anabilim Dalı, Bursa. 
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▪ Üyelik, Eğitim, Kurs, Toplantı, Kongre, Sempozyum ve Diğer Faaliyetler 
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