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Supported Projects1. KÜLEY E., BOZKURT E., Project Supported by Higher Education Institutions, Lactobacillus plantarum serbest hücresüpernatantı biyoaktivitesine farklı kurutma yöntemlerinin etkileri, 2023 - Continues2. KÜLEY E., BIÇAKÇI V., Project Supported by Higher Education Institutions, Balık etindeki Salmonella spp gelişimineLactiplantibacillus plantarum' un inhibisyon etkisi, 2023 - Continues3. ÖZOĞUL F., SAKARYA Y., ÖZOĞUL Y., ÖZYURT G., POLAT A., POLAT S., DÖNDAŞ H. A., DİNÇER S., İLA H. B., DAŞGANH. Y., et al., Project Supported by Higher Education Institutions, Denizel ve tarımsal kaynaklardan elde edilenbiyoaktif bileşenlerin gıda arzı güvenliği açısından değerlendirilmesi ve farklı gıda matrislerine uygulaması, 2022 -Continues4. DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., KORKMAZ K., ÖZOĞUL Y., KÜLEY E., UÇAR Y., ÖZYURT G., ÖZOĞUL F., ÖZKÜTÜK A. S.,Project Supported by Higher Education Institutions, Farklı giriş sıcaklıkları kullanılarak mikroenkapsüle edilmişbalık yağlarının oksidatif stabilitesinin araştırılması, 2021 - Continues5. ÖZOĞUL F., KÖŞKER A. R., ÖZKÜTÜK A. S., ÖZOĞUL Y., ÇİÇEK S., CEYLAN Z., KÜLEY BOĞA E., YAZGAN H., DURMUŞ M.,UÇAR Y., et al., Project Supported by Higher Education Institutions, Farklı Etken Madde Yüklü NanolipozomFormülasyonlarının Levrek Filetolarının Kalite Parametrelerine Etkisinin Araştırılması, 2020 - Continues6. ÖZKÜTÜK A. S., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., ÖZYURT G., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., ProjectSupported by Higher Education Institutions, Gümüşi havuz balığından Caracius gibelio asit ve enzimatik hidrolizyöntemleriyle üretilen balık protein hidrolizatlarının biyokimyasal fiziksel ve mikrobiyolojik özelliklerininbelirlenmesi, 2018 - Continues7. Özoğul F., Hamidy S. M., Özyurt G., Takadaş F., Sakarya Y., Küley E., Özçelik S., Özkütük S. T., Uçar Y., Özkütük A. S., etal., Project Supported by Higher Education Institutions, Görüntü İşleme ve Yapay Zeka Kullanılarak BalıklardaKalitenin Modellenmesi ve Tahmin Edilmesi, 2024 - 20278. Uçar Y., Küley E., Özkütük A. S., Durmuş M., Sakarya Y., Özyurt G., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Farklı duvar malzemesi oranlarına sahip balık yağı mikroenkapsülasyonunda buğday tohumu yağıkombinasyonunun fizikokimyasal özellikler ve lipid kalitesi üzerine etkileri, 2024 - 20269. Özoğul F., Özoğul Y., Özyurt G., Küley E., Uçar Y., Durmuş M., TÜBİTAK International Multi-Cooperation Project,Geleneksel Yemeye Hazır Akdeniz Ürünleri Ve Geleneksel Olmayan Sağlıklı Gıdalar Için Yenilikçi SürdürülebilirÇözümler, 2023 - 202610. Uçar Y., Özyurt G., Köşker A. R., Durmuş M., Yazgan H., Özoğul Y., Özoğul F., Küley E., Sakarya Y., Project Supportedby Higher Education Institutions, Modifiye atmosfer paketleme ile bitkisel yağ bazlı nanoemülsiyonların stabil vekolloidal salınım sistemi olarak kullanılmasının farklı deniz ürünlerindeki etkilerin incelenmesi, 2023 - 202511. KÜLEY E., YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., ÖZYURT G., ÖZOĞUL F., UÇAR Y., DURMUŞ M., Project Supported by HigherEducation Institutions, Lactobacilli karma kültür metabolitlerinin karakterizasyonu ve balık bozucu bakterilerüzerindeki biyoaktivitesi, 2021 - 202412. ÖZYURT G., DURMUŞ M., KÜLEY E., SAKARYA Y., ÖZKÜTÜK A. S., Project Supported by Higher Education Institutions,Farklı duvar malzemeleri kombinasyonları kullanılarak sprey kurutma ile mikrokapsüllenen balık yağınınenkapsülasyon etkinliği ve oksidatif kararlılığı, 2022 - 202313. YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., KÜLEY E., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZOĞUL F., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Farklı sarımsak ekstraktlarının invitro antimikrobiyal ve antioksidan etkilerinin incelenmesi, 2021 -202314. KÜLEY E., KAZGAN N., Project Supported by Higher Education Institutions, Mikroenkapsüle Streptococcusthermophilus serbest hücre süpernatantı ile kekik ekstraktı kombinasyonunun balık bozucu ve patojen bakterilerüzerindeki antibakteriyel özellikleri, 2021 - 202315. USLU L., IŞIK O., KÜLEY E., Project Supported by Higher Education Institutions, Piyasadan Toplanan KullanımaHazır Spirulina Alginin Biyokimyasal Yapısı ve Antimikrobiyal Aktivitesinin Belirlenmesi, 2021 - 2023



16. Özoğul F., Özoğul Y., Küley E., Durmuş M., Köşker A. R., Yazgan H., TÜBİTAK International Multi-Cooperation Project,Bio-protective cultures and bioactive extracts as sustainable combined strategies to improve the shelf-life ofperishable Mediterranean food (Bozulabilir Akdeniz Gıdalarının Raf Ömrünü Artırmak için Sürdürülebilir BirleşikStratejiler Olarak Biyoaktif Ekstreler ve Biyo-Koruyucu Kültürler), 2020 - 202317. Uçar Y., Özkütük A. S., Özoğul Y., Özyurt G., Köşker A. R., Küley E., Durmuş M., Özoğul F., Project Supported by HigherEducation Institutions, Gümüşi havuz balığından (Caracius gibelio) asit ve enzimatik hidroliz yöntemleriyle üretilenbalık protein hidrolizatlarının biyokimyasal fiziksel ve mikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi, 2018 - 202318. YAZGAN H., UÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Project Supported by Higher Education Institutions,Limon esansiyel yağı içeren nanoemülsiyona dayalı kaplamanın sardalya filetolarının raf ömrü üzerine etkisi, 2020- 202119. Uçar Y., Özoğul Y., Durmuş M., Küley E., Yazgan H., Project Supported by Higher Education Institutions, Limonesansiyel yağı içeren nanoemülsiyona dayalı kaplamanın sardalya Riletolarının raf ömrü üzerine etkisi, 2020 - 202120. ÖZYURT G., DURMUŞ M., ÖZKÜTÜK A. S., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Project Supported by HigherEducation Institutions, Zeytin yaprağı ekstraktının mikroenkapsüle hamsi (Engraulis encrasicolus) yağlarınınfizikokimyasal özellikleri ve oksidatif kararlılıkları üzerine etkileri, 2019 - 202121. KÜLEY E., KUŞÇU M. M., Project Supported by Higher Education Institutions, Mikroenkapsüle Lactobacillusplantarum süpernatantı ile propolis ekstraktı kombinasyonlarının balıkta bozulmaya neden olan bakterilerüzerindeki antibakteriyel etkileri, 2019 - 202122. KÜLEY E., ÖZOĞUL F., YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., KÖŞKER A. R., ÖZYURT G., Project Supported byHigher Education Institutions, Mikroenkapsüle Lactobacillus reuteri ve biyoaktif maddelerinin in vitro/in vivoantimikrobiyal etkilerinin incelenmesi, 2019 - 202123. DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., ÖZYURT G., ÖZOĞUL F., CEYLAN Z., ProjectSupported by Higher Education Institutions, Farklı Oranlarda Adaçayı Esansiyel Yağı ile Hazırlanan MikroenkapsüleBalık Yağının Depolama Süresince Oksidasyon ve Yağ Asitlerindeki Değişimlerin Belirlenmesi, 2019 - 202124. ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZOĞUL F., YAZGAN H., KÖŞKER A. R., Project Supported byHigher Education Institutions, Nanoemülsifiye edilmiş greyfurt esansiyel yağının bakteriler üzerine etkilerinin diskdifüzyon, MIC ve MBC metotları kullanılarak araştırılması, 2019 - 202125. ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., AKSUN E. T., UÇAR Y., Project Supported byHigher Education Institutions, The Elemination of Toxins Using Organic Acids (Organik Asit Kullanarak ToksinlerinEleminasyonu), 2017 - 202126. ÖZOĞUL F., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., TOY N., Project Supportedby Higher Education Institutions, Prevention of toxin production by lactic acid bacteria (Toksin üretiminin laktikasit bakteriler tarafından önlenmesi), 2016 - 202127. KÜLEY E., ÖZOĞUL İ., POLAT A., Project Supported by Higher Education Institutions, Spirulina platensis ve Chlorellavulgaris den elde edilen ekstraktların soğuk depolanan (2+-2 0C) sardalya (Sardina pilchardus) filetolarıüzerindeki antioksidan ve antimikrobiyal etkileri, 2015 - 202128. YAZGAN H., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Project Supported by Higher EducationInstitutions, L.raffinolactis L.fermentum ve P.pentosus'un gıdalarda potensiyel biyokoruyucu olarak kullanımınaraştırılması, 2018 - 202029. KÖŞKER A. R., ÖZOĞUL İ., AYAS D., UÇAR Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., Project Supportedby Higher Education Institutions, Balon Balıklarından İzole Edilen Bakterilerin Balık İnfüzyon Sıvıları İçerisindekiTetrodotoksin TTX Üretimlerinin İncelenmesi, 2018 - 202030. ERKAN CAN M., YILDIZ TİLKİCİ A. M., KÜLEY BOĞA E., BOĞA M., Uçan M., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Ahır ve Kümes Gübresinin Yönetimi, Kompost ve Biyogaz Olanakları, 2017 - 202031. KÜLEY E., YAZGAN H., BURGUT A., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., DURMUŞ M., BOĞA M., Project Supported by HigherEducation Institutions, Propolis etanol ekstraktının balık etindeki Morganella psychrotolerans gelişimi ve balıkkalitesi üzerine etkisi, 2017 - 201932. DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., AKSUN E. T., KÖŞKER A. R., AYAS D., ÖZ M., ProjectSupported by Higher Education Institutions, Farklı Oranlarda Zeytin Yağı Kullanılarak OluşturulanNanoemülsiyonların Soğukta Depolanan Alabalık Filetoları Üzerindeki Duyusal, Kimyasal ve MikrobiyolojikEtkilerinin Araştırılması, 2017 - 2019



33. ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., Project Supported by HigherEducation Institutions, Esansiyel Yağlar Kullanılarak Oluşturulan Nanoemülsiyonların Antimikrobiyal Etkileri, 2016- 201934. ÖZOĞUL F., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., AKSUN E. T., POLAT A.,Project Supported by Higher Education Institutions, Laktik Asit Bakterileri Tarafından Üretilen Bakteriyosinlerin(Nisin, Sakein ve Pediocin) Karakterizasyonu ve Bakteriyel Biyojen Amin Üretimine Etkilerinin İncelenmesi, 2016 -201935. ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., POLAT A., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZKÜTÜK A. S., KÖŞKER A. R., AKSUN E. T.,YAZGAN H., et al., Project Supported by Higher Education Institutions, Esansiyel Yağlar Kullanılarak OluşturulanNanoemülsiyonların Gıda Kaynaklı Su Ürünleri Patojen ve Bozucu Bakterilere Karşı Antimikrobiyal Etkilerininİncelenmesi, 2016 - 201936. DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., KÖŞKER A. R., Project Supported by HigherEducation Institutions, İşleme Teknolojisi Laboratuvarında Kullanılan Ultrasonik Homojenizatör (Sonikatör) Bakımve Onarımı, 2017 - 201837. YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÜLEY BOĞA E., GÜVEN GÖKMEN T., ÇELİK M., BOĞA M., Project Supported byHigher Education Institutions, Fermente et ve süt ürünlerinden izole edilen LABnin multiplex PCR ile tanımlanmasıgıda patojenleri üzerindeki antimikrobiyal aktivitesinin ve antibiyotik direncinin belirlenmesi, 2017 - 201838. ÖZKÜTÜK A. S., ÖZYURT G., UÇAR Y., POLAT A., KÜLEY BOĞA E., Project Supported by Higher Education Institutions,Determination of organic acid concentrations in wet and spraydried fish silage prepared with lactic acid bacteria,2017 - 201839. ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., POLAT A., ÖZOĞUL İ., AYAS D., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., DURMUŞ M., AKSUN E. T., ÖZKÜTÜKA. S., et al., Project Supported by Higher Education Institutions, Farklı Ekstraksiyon Metotlarının Balık Yağ Verimineve Yağ Asit Profiline Etkileri, 2017 - 201840. ÖZYURT G., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Project Supported by Higher Education Institutions,Balık (Caracius gibelio)silajlarında laktik asit bakteri suşlarının biyojenik amin oluşumu üzerine etkileri, 2017 -201741. ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., Kuley F., Project Supported by Higher Education Institutions, AntimicrobialFunctions of Some Spice Extracts Such as Sumac Cumin Black Pepper and Red Pepper on The Growth of CommonFoodBorne Pathogens and Their Biogenic Amine Formation, 2017 - 201742. ÖZYURT G., UÇAR Y., AKSUN E. T., Gayde Ç., DURMUŞ M., KÜLEY BOĞA E., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Eksi balığı Equulites klunzingeri protein izolatı ile sosis üretimi ve soğuk depolama süresince (4 C)fiziksel kimyasal ve mikrobiyolojik değişimlerinin araştırılması, 2016 - 201743. KÜLEY E., DURMUŞ M., UÇAR Y., KÖŞKER A. R., BOĞA M., Project Supported by Higher Education Institutions, Theeffects of cell free extract of Lactobacillus plantarum and Pediococcus acidolactici alone or in combination withthyme and laurel extracts on microbiological and chemical quality of fermented sardine, 2016 - 201744. KÜLEY E., YAVUZER M. N., YAVUZER E., Project Supported by Higher Education Institutions, Aspir Carthamustinctorius ve Kudret narı Momordica charantia L ekstraktlarının balık etindeki bozulma etmeni ve patojenbakteriler üzerindeki antimikrobiyal aktivitelerinin incelenmesi, 2015 - 201745. ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL İ., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., ÖZOĞUL Y., Project Supported byHigher Education Institutions, Patates,Şeker Pancarı, Yer Elması ve Kırmızı Pancar Kabuğu Ekstrelerinin GıdaKaynaklı Patojen Bakterilerin Gelişimi ve Biyojen Amin Üretimi Üzerine Etkilerinin İncelenmesi, 2015 - 201746. ÖZKÜTÜK A. S., ÖZOĞUL F., ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., Ergüven M., UÇAR Y., ÖZOĞUL İ., ProjectSupported by Higher Education Institutions, Fenolik Bileşenlerin (Karnosik Asit, Kaemferol ve Luteolin) BazıBozucu ve Gıda Kaynaklı Patojenik Bakterilerin Gelişimi ve Biyojenik Amin Üretimi Üzerine Etkilerinin İncelenmesi,2015 - 201747. YAZGAN H., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., Project Supported by Higher Education Institutions,Inhibition impacts of organic acids lactic fumaric succinic and ortophosphoric on biogenic amines formation byspoilage bacteria and common foodborne pathogens, 2016 - 201648. POLAT A., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., Project Supported by Higher EducationInstitutions, L-arjinin Dekarboksilaz Sıvısına Eklenen Kavrakrolün Patojenlerin Gelişme Performansı ve BiyojenikAmin Üretimine Etkisinin İncelenmesi, 2015 - 2016



49. ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., ERGÜVEN M., ÖZKÜTÜK A. S., Project Supported by Higher Education Institutions, Eksibalığından (Equulites klunzingeri) geliştirilen fermente silajların besin kalitesi ve karakterizasyonlarının asitsilajlarla karşılaştırılması, 2014 - 201650. KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G., TUBITAK Project, Su ürünleri atıklarının doğal laktik asit bakterileri ile fermentasyonusonucu biyodönüşümü; fermentasyon ürünlerinin kalitesi ve hayvan beslenmesinde kullanılabilirliği, 2014 - 201651. KÜLEY E., DURMUŞ M., UÇAR Y., Project Supported by Higher Education Institutions, Aromatik Bitki YağlarınınVakum Paketlenmiş Fermente Balık Filetosu Üzerindeki Mikrobiyolojik ve Kimyasal Etkileri, 2012 - 201652. ÖZKÜTÜK A. S., KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G., Project Supported by Higher Education Institutions, Bilim İnsanıYetiştirme ve Destekleme Projesi, 2015 - 201553. KÜLEY E., Balıkçı E., ÖZYURT G., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Ammonia and Biogenic Amine Production of Fish Spoilage Bacteria: Affected by Olive Leaf Olive Cakeand Black Water, 2014 - 201554. KÜLEY E., GÖKDOĞAN S., DURMUŞ M., UÇAR Y., KÜLEY F., Balıkçı E., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Uskumrudan izole edilen bozulma etmeni bakterilerin histamin üretimi üzerine zeytin yaprağıekstraktının etkisi, 2014 - 201555. ÖZOĞUL Y., ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., Project Supported by Higher Education Institutions, Su Ürünleri İşlemeTeknolojisi ABD labaratuvarlarının alt yapısının güçlendirilmesi, 2014 - 2015
Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCI1. The effect of carvacrol, thymol, eugenol and α-terpineol in combination with vacuum packaging on  quality indicators of anchovy fillets ÖZOĞUL F., Çetinkaya A., EL Abed N., KÜLEY E., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., ÖZOĞUL Y.Food Bioscience, vol.59, 2024 (SCI-Expanded)2. Inhibition of Food-Borne Pathogen Growth and Biogenic Amine Synthesis by Spice ExtractsKuley F., Rathod N. B., KÜLEY E., Yilmaz M. T., ÖZOĞUL F.Foods, vol.13, no.3, 2024 (SCI-Expanded)3. Improved oxidative stability of functional oils with Spirulina enhanced by probiotic fermentation  and encapsulationÖZYURT G., DURMUŞ M., SAKARYA Y., USLU L., KÜLEY E.Journal of Applied Phycology, 2024 (SCI-Expanded)4. Bioactivity of Microencapsulated Cell-Free Supernatant of Streptococcus thermophilus in Combination with Thyme Extract on Food-Related BacteriaKÜLEY E., Kazgan N., SAKARYA Y., BALIKÇI E., ÖZOĞUL Y., YAZGAN H., ÖZYURT G.Foods, vol.13, no.2, 2024 (SCI-Expanded)5. In vitro  study of biogenic amine production and gastrointestinal stress tolerance by some enterococci strainsHouicher A., Küley E., Bensid A., Yazgan H., Özogul F.JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol.2023, pp.1-8, 2023 (SCI-Expanded)6. Enhancement of Spirulina platensis bioactivity by probiotic fermentation and encapsulation by spray-dryingKüley E., Uslu L., Durmuş M., Sakarya Y., Özyurt G.INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.58, pp.6015-6024, 2023 (SCI-Expanded)7. Chemical and physical characterization of microencapsulated Spirulina fermented with LactobacillusplantarumÖzyurt G., Uslu L., Durmuş M., Sakarya Y., Uzlaşir T., Küley E.ALGAL RESEARCH, vol.73, pp.1-11, 2023 (SCI-Expanded)8. The impact of marine and terrestrial based extracts on the freshness quality of modified atmosphere packed sea bass fillets Ozogul F., Durmus M., Köşker A. R., Ozkutuk A. S., Kuley E., Yazgan H., Yazgan R., Simat V., Ozogul Y.



FOOD BIOSCIENCE, vol.53, 2023 (SCI-Expanded)9. Impact of sumac, cumin, black pepper and red pepper extracts in the development of foodborne  pathogens and formation of biogenic aminesÖZOĞUL F., KÜLEY E., Kuley F., Kulawik P., Rocha J. M.EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol.248, no.7, pp.1803-1813, 2022 (SCI-Expanded)10. Increasing the functional properties of fish oil microcapsules with olive leaf extracts  KÜLEY E., Sakarya Y., ÖZYURT G.BIOMASS CONVERSION AND BIOREFINERY, 2022 (SCI-Expanded)11. Investigation of bioactive compounds and antimicrobial properties of aqueous garlic extracts onimportant food-borne zoonotic bacteria for food applications   Yazgan H., Kuley E., Ozogul Y.BIOMASS CONVERSION AND BIOREFINERY, pp.1-9, 2022 (SCI-Expanded)12. Effectiveness of Lactobacilli cell-free supernatant and propolis extract microcapsules on oxidationand microbiological growth in sardine burger KÜLEY E., YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., DURMUŞ M., ÖZYURT G., Ayas D.FOOD BIOSCIENCE, vol.44, 2021 (SCI-Expanded)13. Recent developments in valorisation of bioactive ingredients in discard/seafood processing by-   productsÖZOĞUL F., Cagalj M., Simat V., ÖZOĞUL Y., Tkaczewska J., Hassoun A., Kaddour A. A., KÜLEY E., Rathod N. B., PhadkeG. G.TRENDS IN FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY, vol.116, pp.559-582, 2021 (SCI-Expanded)14. Inhibitory impacts of Spirulina platensis and Chlorella vulgaris extracts on biogenic amine accumulation in sardine fillets ÖZOĞUL İ., KÜLEY E., UÇAR Y., YAZGAN H., ÖZOĞUL Y.FOOD BIOSCIENCE, vol.41, 2021 (SCI-Expanded)15. Safflower and bitter melon extracts on suppression of biogenic amine formation by fish spoilagebacteria and food borne pathogensYavuzer M. N., Yavuzer E., Küley E.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.146, pp.1-9, 2021 (SCI-Expanded)16. Inhibitory Activity of Co-microencapsulation of Cell Free Supernatant from Lactobacillus plantarum with Propolis Extracts towards Fish Spoilage BacteriaKüley E., Kuşçu M. M., Durmuş M., Uçar Y.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.1, pp.1-15, 2021 (SCI-Expanded)17. The effects of microalgae (Spirulina platensis and Chlorella vulgaris) extracts on the quality ofvacuum packaged sardine during chilled storageÖZOĞUL İ., KÜLEY E., DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., Polat A.JOURNAL OF FOOD MEASUREMENT AND CHARACTERIZATION, vol.15, no.2, pp.1327-1340, 2021 (SCI-Expanded)18. The antimicrobial properties and biogenic amine production of lactic acid bacteria isolated from  various fermented food productsYAZGAN H., KÜLEY E., GÜVEN GÖKMEN T., Regenstein J. M., ÖZOĞUL F.JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, vol.45, no.1, 2021 (SCI-Expanded)19. Influence of o live oil-based nanoemulsion on the fatty acid profiles of rainbow trout fillets  DURMUŞ M., Bensid A., ÖZOĞUL Y., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., Boga E., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F.AQUACULTURE INTERNATIONAL, vol.28, no.5, pp.1997-2014, 2020 (SCI-Expanded)20. Suppression effects of aqueous and ethanolic extracts of propolis on biogenic amine production byMorganella psychrotoleransBURGUT A., Kuley E., UÇAR Y., ÖZOĞUL F.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.131, 2020 (SCI-Expanded)21. Antimicrobial activity of thyme essential o il nanoemulsions on spoilage bacteria of fish and food-   borne pathogensÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., Akyol I., DURMUŞ M., Ucar Y., Regenstein J. M., KÖŞKER A. R.
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