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EducationDoctorate, Mersin University, Faculty Of Engıneerıng, Department Of Food Engıneerıng, Turkey 2011 - 2018Postgraduate, Mersin University, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Turkey 2008 - 2011Undergraduate, Mersin University, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Turkey 2004 - 2008
Foreign LanguagesEnglish, C1 Advanced
DissertationsDoctorate, TURUNÇGİL KABUĞU KAYNAKLI ANTİOKSİDANLARIN KIZARTMA SÜRESİNCE YAĞIN STABİLİTESİ ÜZERİNEETKİLERİ, Mersin University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği, 2018Postgraduate, Keçiboynuzu Meyvesinden Sürülebilir Bir Ürün Üretimi, Mersin University, Mühendislik Fakültesi, GıdaMühendisliği Bölümü, 2011
Research AreasFood Chemistry, Food Technology, Fats Technology
Academic PositionsAssistant Professor, Istanbul Gelisim University, Istanbul Studıes Applıcatıon And Research Center, 2022 - ContinuesAssistant Professor, Istanbul Gelisim University, FACULTY OF APPLIED SCIENCES, GASTRONOMY AND CULINARY ARTS(ENGLİSH), 2019 - ContinuesResearch Assistant, Mersin University, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 2008 - 2017
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Supervised ThesesAydın S., Çeşitlilik Arayışı ve Algılanan Sembolik Statü Aracılığıyla Gösterişçi Tüketim Nesnesi Olarak Yerel Yiyecekler,Doctorate, E.ÖZKAN(Student), 2024Aydın S., Kızılcık tarhanasının atıştırmalık ürün formunda değerlendirilmesi: Kızılcık tarhanası ile zenginleştirilmişbisküvi, Postgraduate, M.ŞAHİN(Student), 2024Aydın S., Aydın Mutfak Kültüründeki Yabani Kuşkonmaz Bitkisinin (Asparagus acutifolius L.) Antioksidan ÖzelliklerininBelirlenmesi, Postgraduate, S.ERBASAN(Student), 2024
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Journal articles indexed in SCI, SSCI, and AHCII. Antioxidant efficiency of citrus peels on oxidative stability during repetitive deep-fat frying: Evaluation with EPR and conventional methodsAydın S., Sayin U., Sezer M. Ö., Sayar S.Journal of Food Processing and Preservation, vol.45, no.7, 2021 (SCI-Expanded)II. Development and characterization of carob flour based functional spread for increasing use as nutritious snack for childrenAydın S., Özdemir Y.Journal of Food Quality, vol.2017, 2017 (SCI-Expanded)
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Papers Presented at Peer-Reviewed Scientific ConferencesI. Antioxidant Effects o f Some Citrus Peels for  Repetitive Deep-Fat-Frying: An EPR Spin Trapping Study   Aydın S.EUROISMAR, Berlin, Germany, 25 - 28 August 2019, pp.349, (Summary Text)II. Basic Quality Characteristics o f Non-Commercial Olive Oils Produced in East Mediterranean Region  of TurkeyAydın S.International Conference on Agriculture, Forest, Food Sciences and Technologies, Nevşehir, Turkey, 15 - 17 May2017, pp.241, (Summary Text)III. Portakal Kabuğu Özütünün Rafine Ayçiçek Yağinin Oksidatif  Kararlılığı Üzerine Etkilerinin BelirlenmesiAydın S.Tarım ve Gıda Kongresi (Targid), Nevşehir, Turkey, 28 - 30 April 2015, pp.311, (Summary Text)IV. Keçiboynuzu Tatlısı Üretiminde Sürülebilir liğin Belirlenmesi Aydın S.7. Gıda Mühendisliği Kongresi, Ankara, Turkey, 24 - 26 November 2011, pp.274, (Summary Text)
Funded ProjectsAydın S., Project Supported by Higher Education Institutions, Turunçgil kabuğu kaynaklı antioksidanların kızartmasüresince yağın stabilitesi üzerine etkileri, 2015 - 2018Aydın S., Project Supported by Higher Education Institutions, Keçiboynuzu Meyvesinden Sürülebilir Tatlı Bir ÜrünÜretimi, 2010 - 2011
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Peer Reviews in Scientific PublicationsInternational Journal of Food Science, Journal Indexed in SCI-E, August 2023
Roles in Event OrganizationsAydın S., Kılıç Erdim Y., Günümüz ve Gelecek Gıda Pazarının Fonksiyonel Gıdaya Bakışı, Scientific Congress, İstanbul,Turkey, December 2025


	Asst. Prof. SEMA AYDIN
	Personal Information
	Education
	Foreign Languages
	Dissertations
	Research Areas
	Academic Positions
	Academic and Administrative Experience
	Courses
	Supervised Theses
	Jury Memberships
	Journal articles indexed in SCI, SSCI, and AHCI
	Articles Published in Other Journals
	Papers Presented at Peer-Reviewed Scientific Conferences
	Funded Projects
	Patent
	Peer Reviews in Scientific Publications
	Roles in Event Organizations

