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Yağının Kızartma Kalitesi Üzerine Etkileri, 2010 - 2012YILMAZ E., Project Supported by Higher Education Institutions, Modifiye edilmiş zeolitlerin kızartma yağı adsorbanıolarak kullanılabilme potansiyellerinin araştırılması., 2010 - 2011YILMAZ E., AYDENİZ B., Project Supported by Higher Education Institutions, Zeytin ve Fındık Yaprağı ile Fındık MeyveYeşil Kabuğu Ekstraktlarının Kızartma Yağları Üzerine Etkileri., 2010 - 2011YILMAZ E., TUBITAK Project, Bazı Bitkisel Yağların Derin-Yağda kızartma performanslarının ve Bunlara UygulananAdsorban Tedavisinin Etkenliğinin Araştırılması., 2008 - 2009YILMAZ E., TUBITAK Project, Çanakkale İlinde Üretilen Natürel Zeytinyağlarının Duyusal ve Fiziko-Kimyasal KalitelerininBelirlenmesi, 2006 - 2007YILMAZ E., ÖZDOĞAN F., Project Supported by Higher Education Institutions, Domates reçel ürünlerinin geliştirilmesi vedeğerlendirilmesi, 2005 - 2006
Activities in Scientific JournalsActivities in Scientific JournalsZeytin Bilimi, Publication Committee Member, 2011 - ContinuesGıda Mühendisliği, Assistant Editor/Section Editor, 2010 - Continues
Memberships / Tasks in Scientific OrganizationsMemberships / Tasks in Scientific OrganizationsEuro Fed Lipid, Member, 2011 - ContinuesYABİTED, Member, 2011 - ContinuesAmerican Oil Chemists Society, Member, 1994 - ContinuesInstitute of Food Technologist, Member, 1993 - 2003
Scientific RefereeingScientific RefereeingTUBITAK Project, October 2012TUBITAK Project, May 2010TUBITAK Project, November 2008
MetricsMetricsPublication: 273 Citation (WoS): 909 Citation (Scopus): 1132 H-Index (WoS): 16 H-Index (Scopus): 18
Congress and Symposium ActivitiesCongress and Symposium ActivitiesÇanakkale Zeytin Çalıştayı, Panelists, Çanakkale, Turkey, 2012
Non Academic ExperienceNon Academic ExperienceOther Public Institution, Beykoz Denizcilik Ve Su Ürünleri Meslek LisesiBeykoz Denizcilik ve Su Ürünleri Meslek Lisesi
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