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MetricsPublication: 311 Citation (WoS): 3348 Citation (Scopus): 3709 H-Index (WoS): 37 H-Index (Scopus): 38
Congress and Symposium ActivitiesInternational Conference on Raw Materials to Processed Foods, Attendee, Antalya, Turkey, 2018
Non Academic ExperienceUniversity of Illinois- Food Science and Human Nutrition Department, USAMadrid Autonoma Üniversitesi, CIAL- Gıda Biyoteknolojisi Bölümü- Madrid-İspanyaMünih Teknik Üniversitesi- Fen Fakültesi- Gıda Kimyası Bölümü, Münih- AlmanyaResearch Centre for Natural Sciences, Hungarian Academy of Sciences, MacaristanENITIAA Muhendislik Okulu- Gıda Biyokimyası Bölümü, Nantes-FRANSAMontpellier INRA-IPV Aroma Laboratuvarı- Fransa
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