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Biyografi
Food scientist with a strong researcher potential. Highly experienced in meat science and to organise scientificorganizations. Having strong desire to transform new knowledge into innovative food products. Key skills includeactively contribution to project goals, problems solving and coordination of groups.
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I. DEVELOPMENT OF A NEW PRODUCT FROM FERMENTED TARHANA DOUGH: TARHANA BREADDEVELOPMENT OF A NEW PRODUCT FROM FERMENTED TARHANA DOUGH: TARHANA BREADGÜN A., ÖNCÜ GLAUE Ş., AKCAN T.4th ISPEC INTERNATIONAL CONGRESS ON CONTEMPORARY SCIENTIFIC RESEARCH, Gence, Azerbaycan, 14 - 15Kasım 2023, ss.292-304II. GEÇMİŞTEN BUGÜNE EFES SELÇUK’UN EKMEK ÇEŞİTLİLİĞİGEÇMİŞTEN BUGÜNE EFES SELÇUK’UN EKMEK ÇEŞİTLİLİĞİGÜN A., AKCAN T.G A N U D 5 th INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS, İstanbul, Türkiye,11 - 13 Kasım 2023, ss.167-181III. ET ANALOGLARI: LEZZETİN SÜRDÜRÜLEBİLİR ALTERNATİFLERİET ANALOGLARI: LEZZETİN SÜRDÜRÜLEBİLİR ALTERNATİFLERİYÜKSEL H., AKCAN T.GANUD-V INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS, İstanbul, Türkiye, 11Kasım 2023IV. KARA (BURSA SİYAH) İNCİR YAPRAĞI EKSTRAKSİYONU VE BİYO-SODYUMSİLİKAT KULLANILARAKKARA (BURSA SİYAH) İNCİR YAPRAĞI EKSTRAKSİYONU VE BİYO-SODYUMSİLİKAT KULLANILARAKSİLİKA TANELERİNİN YEŞİL SENTEZİSİLİKA TANELERİNİN YEŞİL SENTEZİKeleş A., KÖSE M. D., ÖNCÜ GLAUE Ş., AKCAN T., HELVACI Ş. Ş.15. Ulusal Kimya Mühendisliği Kongresi, Çanakkale, Türkiye, 04 Eylül 2023V. Evaluation of the Effect of Acorn Flour on the Appearance of Foods in Terms of ConsumerEvaluation of the Effect of Acorn Flour on the Appearance of Foods in Terms of ConsumerPreference: BaklavaPreference: BaklavaGüneş Ş. N., AKCAN T.4th International Conference on Advanced Engineering Technologies, Bayburt, Türkiye, 28 Eylül 2022VI. ARCHEOGASTRONOMY AS A NEW NOTION PROPOSAL AND SOME ARCHEOLOGICAL REVIEWS FROMARCHEOGASTRONOMY AS A NEW NOTION PROPOSAL AND SOME ARCHEOLOGICAL REVIEWS FROMANATOLIAN CUISINE CULTUREANATOLIAN CUISINE CULTUREBARAT T., AKCAN T.GANUD INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS-III, İstanbul, Türkiye, 06Mayıs 2022VII. Gastronomide Bitkisel Bazlı Protein İkamelerinin YeriGastronomide Bitkisel Bazlı Protein İkamelerinin YeriGÜLGEN H., AKCAN T.21.ULUSAL – 5. ULUSLARARASI TURİZM KONGRESİ “İÇ TURİZM”, Ankara, Türkiye, 17 Ekim 2021VIII. GASTRONOMİK ZEYTİNYAĞI ROTASININ BALIKESİR İLİNDE GASTRONOMİK ZEYTİNYAĞI ROTASININ BALIKESİR İLİNDE UYGULANABİLİRLİĞİNE İLİŞKİN BİRUYGULANABİLİRLİĞİNE İLİŞKİN BİRÇALIŞMAÇALIŞMADEMİREL T., MUHACİR B., GÜNEŞ Ş. N., AKCAN T.21. ULUSAL TURİZM KONGRESİ / 5. ULUSLARARASI TURİZM KONGRESİ, Balıkesir, Türkiye, 15 Ekim 2021IX. Akdeniz Mutfağında Meşe Palamudu Tüketiminin Tarihsel GelişimiAkdeniz Mutfağında Meşe Palamudu Tüketiminin Tarihsel GelişimiGüneş Ş. N., AKCAN T.
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