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Supported ProjectsATAYILMAZ Ş. Ö., DEMİR H., KARADAĞ A., ARPACİ E., GEMİCİ Z., SEVİNDİR M. K., SAROĞLU Ö., METİN YILDIRIM R.,Project Supported by Higher Education Institutions, Isı Pompalı Mikrodalga Destekli Gıda Kurutma Sisteminin Deneyselve Sayısal İncelenmesi, 2022 - ContinuesMETİN YILDIRIM R., KARADAĞ A., Project Supported by Higher Education Institutions, Fermente Kahve İçeceğiÜretilmesi ve Biyoaktif Bileşenlerin Değişiminin İncelenmesi, 2022 - 2024Karadağ A., Yildirim R. M., Karasu S., TAGEM Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar Genel Müdürlüğü Projesi, FarklıSürfaktanların Zeytin Karasuyundan Elde Edilen Fenolik Maddelerce Zenginleştirilmesi ve Gıda Ürünlerinde Kullanılması,2021 - 2024Karadağ A., Ozcan B. E., TUBITAK Project, Reyhan yaprağı antosiyaninlerinin enkapsülaysonu, 2022 - 2023Karadağ A., Çağlar N., TUBITAK Project, Glutenin Hidrolizatının Hibrit Sistemlerle Enkapsülasyonu, 2022 - 2023Karadağ A., Karasu S., Çebi N., Sağdıç O., Çapanoğlu Güven E., Güleç Ş., Gültepe E. E., TUBITAK Project, Gıda BiyoaktifBileşenlerinin Enkapsülasyonunda Yenilikçi Mukozaya Tutunabilen Özellikte Lipozomal Hidrojel ve Nanolipozomal FilmHibrit Sistemlerin Geliştirilmesi, 2020 - 2023KARADAĞ A., Atalı B., Project Supported by Higher Education Institutions, Safranın Biyopolimerlerle KaplanmışNanolipozomal Sistemlerle Enkapsülasyonu, 2021 - 2022KARADAĞ A., Ordu H. R., Project Supported by Higher Education Institutions, Ellajik Asitle Yüklenmiş Kitosan Kaplı AljinatMikrohidrojellerinin Elektrospreyleme Tekniği ile Üretimi Karakterizasyonu ve in vitro Sindirim ModelindeDeğerlendirilmesi, 2020 - 2022Karadağ A., Alasalvar C., TUBITAK Project, Düşük Kaliteli Çaylardan Tip II Diyabet Riskini Azaltma Özelliğine SahipFonksiyonel Gıda Katkı Maddelerinin Üretimi, 2015 - 2019Karadağ A., Alasalvar C., FP7 Project, Improving research capacity of TUBITAK MRC Food Institute on functional foods,nutraceuticals, and natural health product, 2012 - 2015Huang Q., Other International Funding Programs, DEVELOPMENT OF NEW STRATEGIES TO ENCAPSULATE ANDSTABILIZE CITRUS FLAVORS (CITRAL), 2009 - 2013Karadağ A., Özçelik B., Cutting S., FP7 Project, New Sources of Natural, Gastric Stable, Food Additives, Colourants andNovel Functional Foods, 2008 - 2010Karadağ A., Saner S., FP7 Project, From Farm to Fork Food Safety Specialist Training Program / EU Leonardo B typeproject, 2006 - 2008KARADAĞ A., Industrial Thesis Project, Yeşil çay filizlerinin depolanması ve bu filizlerden siyah çay elde edilmesinde



mikrodalga enerjisi kullanılmasının pilot proje boyutunda incelenmesi, 2004 - 2006
PatentKaradağ A., Alasalvar C., Pelvan E., WATER DISPERSIBLE STEROL/STANOL ENRICHED POLYPHENOL RICH HERBAL TEASINAQUEOUS OR POWDERED FORMS TO REDUCE TOTAL AND LDL CHOLESTEROL LEVELS, Patent, CHAPTER A HumanNeeds, The Invention Registration Number: 1106 / 3267808 , 2019Karadağ A., Pelvan E., Alasalvar C., Toplam ve LDL Kolesterol Seviyelerini Azaltmak için Polifenol İçeren Bitkisel ÇaylarlaZenginleştirilmiş Sulu veya Toz Formda Suda Çözülebilir Sterol/Stanol, Patent, CHAPTER A Human Needs, The InventionRegistration Number: 2017 13347 , Standard Registration, 2018
Scientific RefereeingFOOD CHEMISTRY, SCI Journal, October 2017
MetricsPublication: 61 Citation (WoS): 1199 Citation (Scopus): 1242 H-Index (WoS): 16 H-Index (Scopus): 16
ScholarshipsFellowship, European Commission, 2012 - 2013Fellowship, University, 2011 - 2012
AwardsKARADAĞ A., Uluslararası İşbirliklerine Katılımı Özendirmeye Yönelik Horizon 2020 Eşik Üstü Başarı Ödülü(Koordinatörlük), TÜBİTAK, September 2017KARADAĞ A., 2.Sabri Ülker Bilim Ödülü, Sabri Ülker Vakfı, May 2015KARADAĞ A., George F. Stewart,Graduate Student Research Paper Competition, Institute of Food Technologists (IFT),June 2012
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