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protective cultures and bioactive extracts as sustainable combined strategies to improve the shelf-life of perishableMediterranean food (Bozulabilir Akdeniz Gıdalarının Raf Ömrünü Artırmak için Sürdürülebilir Birleşik StratejilerOlarak 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., Yükseköğretim KurumlarıDestekli Proje, Gümüşi havuz balığından (Caracius gibelio) asit ve enzimatik hidroliz yöntemleriyle üretilen balıkprotein hidrolizatlarının biyokimyasal fiziksel ve mikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi, 2018 - 202318. YAZGAN H., UÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Limonesansiyel yağı içeren nanoemülsiyona dayalı kaplamanın sardalya filetolarının raf ömrü üzerine etkisi, 2020 - 202119. Uçar Y., Özoğul Y., Durmuş M., Küley E., Yazgan H., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Limon esansiyel yağıiçeren nanoemülsiyona dayalı kaplamanın sardalya Qiletolarının raf ömrü üzerine etkisi, 2020 - 202120. ÖZYURT G., DURMUŞ M., ÖZKÜTÜK A. S., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Yükseköğretim Kurumları DestekliProje, Zeytin yaprağı ekstraktının mikroenkapsüle hamsi (Engraulis encrasicolus) yağlarının fizikokimyasalözellikleri ve oksidatif kararlılıkları üzerine etkileri, 2019 - 202121. KÜLEY E., KUŞÇU M. M., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Mikroenkapsüle Lactobacillus plantarumsüpernatantı ile propolis ekstraktı kombinasyonlarının balıkta bozulmaya neden olan bakteriler üzerindekiantibakteriyel etkileri, 2019 - 202122. KÜLEY E., ÖZOĞUL F., YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., KÖŞKER A. R., ÖZYURT G., YükseköğretimKurumları Destekli Proje, 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., YükseköğretimKurumları Destekli Proje, Farklı Oranlarda Adaçayı Esansiyel Yağı ile Hazırlanan Mikroenkapsüle Balık YağınınDepolama 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., Yükseköğretim KurumlarıDestekli Proje, Nanoemülsifiye edilmiş greyfurt esansiyel yağının bakteriler üzerine etkilerinin disk difüzyon, MICve MBC metotları kullanılarak araştırılması, 2019 - 202125. ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., AKSUN E. T., UÇAR Y., Yükseköğretim KurumlarıDestekli Proje, The Elemination of Toxins Using Organic Acids (Organik Asit Kullanarak Toksinlerin Eleminasyonu),2017 - 202126. ÖZOĞUL F., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., TOY N., YükseköğretimKurumları Destekli Proje, Prevention of toxin production by lactic acid bacteria (Toksin üretiminin laktik asitbakteriler tarafından önlenmesi), 2016 - 202127. KÜLEY E., ÖZOĞUL İ., POLAT A., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Spirulina platensis ve Chlorella vulgarisden elde edilen ekstraktların soğuk depolanan (2+-2 0C) sardalya (Sardina pilchardus) filetoları üzerindekiantioksidan ve antimikrobiyal etkileri, 2015 - 202128. YAZGAN H., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje,L.raffinolactis L.fermentum ve P.pentosus'un gıdalarda potensiyel biyokoruyucu olarak kullanımın araştırılması,2018 - 202029. KÖŞKER A. R., ÖZOĞUL İ., AYAS D., UÇAR Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., YükseköğretimKurumları Destekli Proje, 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., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje,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., Yükseköğretim Kurumları DestekliProje, Propolis etanol ekstraktının balık etindeki Morganella psychrotolerans gelişimi ve balık kalitesi 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.,Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Farklı Oranlarda Zeytin Yağı Kullanılarak OluşturulanNanoemülsiyonların Soğukta Depolanan Alabalık Filetoları Üzerindeki Duyusal, Kimyasal ve MikrobiyolojikEtkilerinin Araştırılması, 2017 - 201933. ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., Yükseköğretim Kurumları DestekliProje, Esansiyel Yağlar Kullanılarak Oluşturulan Nanoemülsiyonların Antimikrobiyal Etkileri, 2016 - 2019



34. ÖZOĞUL F., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., AKSUN E. T., POLAT A.,Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Laktik Asit Bakterileri Tarafından Üretilen Bakteriyosinlerin (Nisin, Sakeinve 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., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, 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., Yükseköğretim Kurumları DestekliProje, İşleme Teknolojisi Laboratuvarında Kullanılan Ultrasonik Homojenizatör (Sonikatör) Bakım ve Onarımı,2017 - 201837. YAZGAN H., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÜLEY BOĞA E., GÜVEN GÖKMEN T., ÇELİK M., BOĞA M., YükseköğretimKurumları Destekli Proje, Fermente et ve süt ürünlerinden izole edilen LABnin multiplex PCR ile tanımlanması gıdapatojenleri üzerindeki antimikrobiyal aktivitesinin ve antibiyotik direncinin belirlenmesi, 2017 - 201838. ÖZKÜTÜK A. S., ÖZYURT G., UÇAR Y., POLAT A., KÜLEY BOĞA E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje,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., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Farklı Ekstraksiyon Metotlarının Balık Yağ Verimine ve Yağ AsitProfiline Etkileri, 2017 - 201840. ÖZYURT G., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Balık(Caracius gibelio)silajlarında laktik asit bakteri suşlarının biyojenik amin oluşumu üzerine etkileri, 2017 - 201741. ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., Kuley F., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Antimicrobial Functionsof Some Spice Extracts Such as Sumac Cumin Black Pepper and Red Pepper on The Growth of Common FoodBornePathogens and Their Biogenic Amine Formation, 2017 - 201742. ÖZYURT G., UÇAR Y., AKSUN E. T., Gayde Ç., DURMUŞ M., KÜLEY BOĞA E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje,Eksi balığı Equulites klunzingeri protein izolatı ile sosis üretimi ve soğuk depolama süresince (4 C) fiziksel kimyasalve mikrobiyolojik değişimlerinin araştırılması, 2016 - 201743. KÜLEY E., DURMUŞ M., UÇAR Y., KÖŞKER A. R., BOĞA M., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, The effects of cellfree extract of Lactobacillus plantarum and Pediococcus acidolactici alone or in combination with thyme and laurelextracts on microbiological and chemical quality of fermented sardine, 2016 - 201744. KÜLEY E., YAVUZER M. N., YAVUZER E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Aspir Carthamus tinctorius veKudret narı Momordica charantia L ekstraktlarının balık etindeki bozulma etmeni ve patojen bakteriler üzerindekiantimikrobiyal aktivitelerinin incelenmesi, 2015 - 201745. ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL İ., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., ÖZOĞUL Y., Yükseköğretim KurumlarıDestekli Proje, Patates,Şeker Pancarı, Yer Elması ve Kırmızı Pancar Kabuğu Ekstrelerinin Gıda Kaynaklı PatojenBakterilerin 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.,Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Fenolik Bileşenlerin (Karnosik Asit, Kaemferol ve Luteolin) Bazı Bozucuve Gıda Kaynaklı Patojenik Bakterilerin Gelişimi ve Biyojenik Amin Üretimi Üzerine Etkilerinin İncelenmesi, 2015 -201747. YAZGAN H., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Inhibition impactsof organic acids lactic fumaric succinic and ortophosphoric on biogenic amines formation by spoilage bacteria andcommon foodborne pathogens, 2016 - 201648. POLAT A., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., Yükseköğretim Kurumları DestekliProje, L-arjinin Dekarboksilaz Sıvısına Eklenen Kavrakrolün Patojenlerin Gelişme Performansı ve Biyojenik AminÜretimine Etkisinin İncelenmesi, 2015 - 201649. ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., ERGÜVEN M., ÖZKÜTÜK A. S., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Eksi balığından(Equulites klunzingeri) geliştirilen fermente silajların besin kalitesi ve karakterizasyonlarının asit silajlarlakarşılaştırılması, 2014 - 201650. KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G., TÜBİTAK Projesi, Su ürünleri atıklarının doğal laktik asit bakterileri ile fermentasyonusonucu biyodönüşümü; fermentasyon ürünlerinin kalitesi ve hayvan beslenmesinde kullanılabilirliği, 2014 - 2016



51. KÜLEY E., DURMUŞ M., UÇAR Y., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Aromatik Bitki Yağlarının VakumPaketlenmiş Fermente Balık Filetosu Üzerindeki Mikrobiyolojik ve Kimyasal Etkileri, 2012 - 201652. ÖZKÜTÜK A. S., KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Bilim İnsanı Yetiştirme veDestekleme Projesi, 2015 - 201553. KÜLEY E., Balıkçı E., ÖZYURT G., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje,Ammonia and Biogenic Amine Production of Fish Spoilage Bacteria: Affected by Olive Leaf Olive Cake and BlackWater, 2014 - 201554. KÜLEY E., GÖKDOĞAN S., DURMUŞ M., UÇAR Y., KÜLEY F., Balıkçı E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje,Uskumrudan izole edilen bozulma etmeni bakterilerin histamin üretimi üzerine zeytin yaprağı ekstraktının etkisi,2014 - 201555. ÖZOĞUL Y., ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Su Ürünleri İşleme TeknolojisiABD labaratuvarlarının alt yapısının güçlendirilmesi, 2014 - 2015
SCI, SSCI ve AHCI İndekslerine Giren Dergilerde Yayınlanan Makaleler1. 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, cilt.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, cilt.13, sa.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, cilt.13, sa.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, cilt.2023, ss.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, cilt.58, ss.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, cilt.73, ss.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, cilt.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, cilt.248, sa.7, ss.1803-1813, 2022 (SCI-Expanded)
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DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., ÖZ M., Yuvka İ.18. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İzmir, Türkiye, 1 - 04 Eylül 2015, ss.162. Bazı balık türlerinden izole edilen laktik asit bakterilerinin fermantasyon yeteneklerinin  araştırılması.KÜLEY BOĞA E., Ergüven M., Özçelik F., Akyol İ., ÖZYURT G.18. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İzmir, Türkiye, 1 - 04 Eylül 2015, ss.14363. Bitki esansiyel yağları kullanılarak hazırlanan nanoemülsiyonların buzda depolanan alabalık(Oncorhynchus mykiss) filetosu üzerine duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik etkileri UÇAR Y., Yuvka İ., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., BALIKÇI E., GÖKDOĞAN S., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., YAVUZER E.İç Anadolu Bölgesi 2. Tarım ve Gıda Kongresi, Nevşehir, Türkiye, 28 - 30 Nisan 2015, cilt.1, ss.164. Ammonia and Biogenic Amine Production of Fish Spoilage Bacteria: Affected by Olive Leaf, OliveCake and Black WaterKÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., BALIKÇI E., ÖZYURT G., UÇAR Y., Küley F., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y.ICFEB 2015 : 17th International Conference on Food Engineering and Biotechnology, Prag, Çek Cumhuriyeti, 23 -24 Mart 2015, ss.1201-120565. The Effects of Nanoemulsions Based on Commercial Oils (Sunflower, Canola, Corn, Olive, Soybeanand Hazelnut Oils) for the Quality of Farmed Sea Bass at 2±2OC ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Yazgan H.ICFEB 2015 : 17th International Conference on Food Engineering and Biotechnology, Prag, Çek Cumhuriyeti, 23 -24 Mart 2015, ss.120766. Purification of Eicosapentaenoic Acid (EPA) and Docosahexaenoic Acid (DHA) from Fish Oil UsingHPLC Method and Investigation of Their Antibacterial Effects on Some Pathogenic BacteriaUÇAR Y., ÖZOĞUL F., DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., Köşker A. R., KÜLEY BOĞA E., Ayas D.ICFEB 2015 : 17th International Conference on Food Engineering and Biotechnology, Prag, Çek Cumhuriyeti, 23 -24 Mart 2015, ss.120667. The impact of o live by product on biogenic amine production by bacteria isolated from spoiled fish   ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., GÖKDOĞAN S., YUVKA İ.2nd International Congress on Food Technology, Aydın, Türkiye, 05 Kasım 2014, ss.22268. the impacts of o live by product on biogenic amine production by bacteria isolated from spoiled fish   KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., GÖKDOĞAN S., Yavuzer E., Yuvka İ., ÖZOĞUL F.2nd International Congress on Food Technology, Aydın, Türkiye, 5 - 07 Kasım 2014, ss.22269. PCR DETECTION OF FOODBORNE PATHOGENS IN RAINBOW TROUT FILLETS FERMENTED WITHLACTIC ACID BACTERIAÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., AKYOL İ., BALIKÇI E.FABA 2014: International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül 2014, ss.170. Determination of the pecticide residue levels in some fish species   POLAT A., Şimşek A., KÜLEY BOĞA E.FABA 2014: International Symposium on Fisheries and Aquatic Science, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül 2014, ss.1-071. Effects of Natural Extracts on Fatty Acid Profile of Fish Ball (Scomber scomber) During FrozenStorage (-18oC)UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÜLEY BOĞA E., Balıkçı E., Gökdoğan S., Yuvka İ.FABA 2014: INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON FISHERIES AND AQUATIC SCIENCES, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül2014, ss.48572. Effects of natural extracts on fatty acid profile of fish ball (scomber scomber) during frozen storage (-18ºC).Balıkçı E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Gokdogan S., UÇAR Y., Yuvka İ., KÜLEY BOĞA E.International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül 2014, ss.48573. Investigation of the seasonal variations of proximate and fatty acid profile in the bivalve mollusc  (Scapharca inaequivalvis) from black sea.  Aydın M., DURMUŞ M., Karadurmuş U., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Köşger A. R.



International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül 2014, ss.50074. Determination of the pesticide residue levels in some economically important fish species.     POLAT A., ŞİMŞEK A., KÜLEY BOĞA E.International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül 2014, ss.48475. Investigation of the Seasonal Variations of Proximate and Fatty Acid Profile in the Bivalve Mollusc  (Scapharca inaequivalvis) from Black Sea  UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., Aydın M., Karadurmuş U.FABA 2014: INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON FISHERIES AND AQUATIC SCIENCES, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül2014, ss.50076. PCR detection of foodborne pathogens in rainbow trout fillets fermented with lactic acid bacteria     KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Akyol İ., DURMUŞ M., Balıkçı E.International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül 2014, ss.51277. Pcr detection of  foodborne pathogens in rainbow trouy fillets fermented with lactic acid bacteria   KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Akyol İ., DURMUŞ M., BALIKÇI E.FABA 2014: INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON FISHERIES AND AQUATIC SCIENCES, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Eylül2014, ss.51278. Comparision of Fatty Acid, Trace Element and Proximate Compositions of Male and Female of BlueCrabs and Swim Crabs from Mersin Bay, TurkeyAYAS D., KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., YAZGAN H.39th CIESM Congress, Venice, İtalya, 10 - 14 Mayıs 201479. The effects of season and gender on the proxımate and fatty acıd profıle of male and female wartycrab (Eriphia verrucosa) from black sea. ÖZOĞUL Y., Aydın M., DURMUŞ M., Karadurmuş U., Öz M., Yuvka İ., UÇAR Y., Ayas D., KÜLEY BOĞA E., Köşger A. R.40 th CIESM Congress, Marseille, Fransa, 28 Kasım - 01 Aralık 2013, ss.3580. The Effects of Season and Gender on The Proximate And Fatty Acid Profile of Male and FemaleWarty Crab (Eriphia Verrucosa) From Black SeaUÇAR Y., AYDIN M., DURMUŞ M., KARADURMUŞ U., ÖZOĞUL Y., ÖZ M., YUVKA İ., AYAS D., KÖŞKER A. R., KÜLEYBOĞA E.40th CIESM Congress, Marseille, Fransa, 28 Ekim - 01 Kasım 2013, ss.181. Esansiyel yağların biyoaktif bileşenleri ve gıda kaynaklı patojenler üzerine antimikrobiyal etkileri.ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Gokdogan S., Balıkçı E., Yazgan H.XII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İstanbul, Türkiye, 3 - 06 Eylül 2013, ss.5682. Zeytin yağı yan ürünlerinin hamsi etinden izole edilen bakterilerin gelişimi ve biyojenik amin üretimiüzerine etkileri.KÜLEY BOĞA E., Boğa M., Balıkçı E., GÖKDOĞAN S., Yazgan H., UÇAR Y., DURMUŞ M.XII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İstanbul, Türkiye, 3 - 06 Eylül 2013, ss.35883. Zeytin Yağı Yan Ürünlerinin Hamsi Etinden İzole Edilen Bakterilerin Gelişimi ve Biyojen Amin ÜretimiÜzerine EtkileriUÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., BOĞA M., BALIKÇI E., GÖKDOĞAN S., YAZGAN H.XVII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İstanbul, Türkiye, 3 - 06 Eylül 2013, ss.35884. Balık ve kabuklu su ürünlerinden kaynaklanan zehirlenmelerIşıtman C. N., Çiçek I. C., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F.3. Su Ürünleri Öğrenci Sempozyumu, Muğla, Türkiye, 3 - 06 Eylül 2013, ss.12985. Esansiyel Yağların Biyoaktif Bileşenleri Ve Gıda Kaynaklı Patojenler Üzerine Antimikrobiyal EtkileriUÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., GÖKDOĞAN S., BALIKÇI E., YAZGAN H.XVII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İstanbul, Türkiye, 3 - 06 Eylül 2013, ss.989-899886. Su ürünlerinde HACCP ve önemi.Öztekin R., Köymenoğlu A., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F.3. Su Ürünleri Öğrenci Sempozyumu, Muğla, Türkiye, 3 - 06 Eylül 2013, ss.7587. Production of Histamine and Tyramine by Bacteria Isolated From Spoiled Sardine (Sardinapilchardus)



UÇAR Y., ÖZOĞUL F., HOUİCHER A., KÜLEY BOĞA E.Aquaculture Europe 2013, Trondheim, Norveç, 9 - 12 Ağustos 2013, ss.188. Aromatik Bitki Yağlarının Vakum Paketlenmiş Fermente Balık Filetosu Üzerindeki Mikrobiyolojik veKimyasal EtkileriUÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., BALIKÇI E., GÖKDOĞAN S.Çukurova Üniversitesi, Proje Paylaşım Etkinliği, Adana, Türkiye, 24 Ocak 2013, ss.189. Monitorization of aquaculture farm by devoloping new softwareYavuzer E., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E.Marine Biotechnology and Genomics Workshop, Muğla, Türkiye, 24 - 25 Mayıs 2012, ss.228-23490. The effects of natural zeolite on fatty acids profile of mediterranean sardine fillets.ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., Gokdogan S., DURMUŞ M., UÇAR Y., Balıkçı E., Kacar C., Yazgan H., ÖZOĞUL İ., Öz M.Marine Biotechnology and Genomics Workshop, Muğla, Türkiye, 24 - 25 Mayıs 2012, ss.164-17291. Biogenic Amine Production Ability of Lactic Acid Bacteria in European Barracuda, Common Pandora, Striped Mullet Infusion Broth Özoğul F., Küley Boğa E., Balıkçı E., Uçar Y., Durmuş M., Gökdoğan S.First National Workshop on Marine Biotechnoloy and Genomics, Muğla, Türkiye, 24 Mayıs 2012, ss.192. The Effects of Natural Zeolite on Fatty Acids Profile of Mediterranean Sardine FilletsUÇAR Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., GÖKDOĞAN S., DURMUŞ M., BALIKÇI E., KAÇAR Ç., YAZGAN H., ÖZOĞUL İ., ÖZM.First National Workshop on Marine Biotechnoloy and Genomics, Muğla, Türkiye, 24 - 25 Mayıs 2012, ss.193. Biogenic Amine Production Ability of Lactic Acid Bacteria in European Barracuda, Common Pandora, Striped Mullet Infusion Broth UÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., BALIKÇI E., DURMUŞ M., GÖKDOĞAN S.First National Workshop on Marine Biotechnoloy and Genomics, Muğla, Türkiye, 24 - 25 Mayıs 2012, ss.194. Biogenic amine production ability of lactic acid bacteria in European barracuda, common pandora,  striped mullet infusion broth. KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Balıkçı E., DURMUŞ M., Gokdogan S., UÇAR Y.Marine Biotechnology and Genomics Workshop, Muğla, Türkiye, 24 - 25 Mayıs 2012, ss.54-6795. The Effects of Natural Zeolite on Fatty Acids Profile of Mediterranean Sardine FilletsÖzoğul F., Küley Boğa E., Gökdoğan S., Durmuş M., Uçar Y., Balıkçı E., Kaçar Ç., Yazgan H., Özoğul İ.First National Workshop on Marine Biotechnoloy and Genomics, Muğla, Türkiye, 24 - 25 Mayıs 2012, ss.196. Doğal Zeolitin Vakum Paketlenmiş Sardalya Filetolarındaki Antimikrobiyal ve Antioksidan EtkileriÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., UÇAR Y.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 25 - 27 Ekim 2011, ss.197. Klinoptilolitin Gram Pozitif Bakterilerin Amonyak ve Biyojen Amin Üretimine EtkisiUÇAR Y., GÖKDOĞAN S., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KAÇAR Ç.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 25 - 27 Ekim 2011, ss.498. Doğal Antioksidan (Kekik, Yeşil Çay, Adaçayı ve Defne) Ekstraktının Kıyılmış Kolyoz Etinden(Scomber japonicus) Hazırlanan Burgerlerin Raf ömrüne Etkileri UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., BALIKÇI E., KAÇAR Ç., GÖKDOĞAN S., YAZGAN H., KÜLEY BOĞA E., KENAR M., AYAS D., ŞİMŞEKA.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 25 - 27 Ekim 2011, ss.199. Klinoptiolitin gram pozitif bakterilerin amonyak ve biyojenik amin üretimine etkisiGÖKDOĞAN S., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Kacar C., UÇAR Y.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.123100. Kavrakrolun gram pozitif gıda patojenlerinin biyojenik amin üretimine etkisiKacar C., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., Gokdogan S.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.120101. Ön-pisirilmis ve vakum paketlenmis yengeç eti kalitesine baharatların etkileriÖZOĞUL Y., Ayas D., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., Balıkçı E., Yazgan H., UÇAR Y.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.278



102. Farklı dozlarda ışınlanan tütsülenmiş vakum paketli gökkuşağı alabalığının (Oncorhynchus mykiss) soğuk depolanması (+2°C) süresince kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalite parametrelerinindeğişimi.ÖZKÜTÜK A. S., ETYEMEZ M., KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.331103. Özogul, F ., Kuley, E., Durmuş M., Tuğyan, B. (2011). Deniz ürünlerinde laktik, asetik, propiyonik ve  bütrik asidin HPLC ile saptanması.ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., Tuğyan B.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.124104. Dogal antioksidan (Kekik, Yesil çay, Adaçayı ve Defne) ekstraktının kıyılmış kolyoz etinden (Scomberjaponicus) hazırlanan burgerlerin raf ömrüne etkileri.ÖZOĞUL Y., Balıkçı E., Kacar C., Gokdogan S., Yazgan H., KÜLEY BOĞA E., KENAR M., ŞİMŞEK A., Ayas D., UÇAR Y.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.336105. Doğal zeolitin vakum paketlenmiş sardalya filetolarındaki antimikrobiyal ve antioksidan etkileri.KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., DURMUŞ M., UÇAR Y.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 23 - 27 Ekim 2011, ss.119106. Beta-hydroxy-gamma-trimethyl amino butyric acid (L-carnitine) contents of commercially important raw and cooked seafood by HPLC methodÖZOĞUL F., AYAS D., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., ŞİMŞEK A.WEFTA 41th Annual Meeting, Gothenburg, İsveç, 27 - 30 Eylül 2011, ss.1107. The influences of natural Zeolite (cliptinolite) on Ammonia and Biogenic Amine Formation by Food- Borne PathogenUÇAR Y., GÖKDOĞAN S., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., KAÇAR Ç., AYAS D.41th Annual WEFTA Meetting, Gothenburg, İsveç, 27 - 30 Eylül 2011, ss.1108. The effects of natural antioxidant extracts (thymus, green tea, sage and laurel) on the biogenic amine contents of fish burgers made from minced chub mackerel (Scomber japonicus)  ÖZOĞUL F., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., BALIKÇI E., AYAS D.WEFTA 41th Annual Meeting, Gothenburg, İsveç, 27 - 30 Eylül 2011, ss.1109. The ınfluences of natural zeolite (cliptinolite) on ammonia and biogenic amine formation by food- borne pathogen.Gokdogan S., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Kacar C., Ayas D.41st Annual WEFTA Meeting, Gothenburg, İsveç, 27 - 30 Eylül 2011, ss.101110. Deniz Ürünlerinde Laktik, Asetik, Propiyonik ve Bütrik Asidin HPLC ile SaptanmasıÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., TUĞYAN B.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 27 - 30 Eylül 2011, ss.1111. The quality parameters of smoked mackerel marinate (Scomber scombrus) with dill leaves stored at 4 °C.Balıkçı E., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., Gokdogan S.40th Annual WEFTA Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.123112. Biogenic amine production by some common food-borne pathogens in fish infusion broth   ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E.WEFTA 40th Annual Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.154113. Antagonistic effect of lactic acid bacteria on biogenic amine production by food-borne pathogen ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., KAÇAR Ç.WEFTA 40th Annual Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.13114. The effects of different levels of rosemary extract on the fatty acid contents of vacuum packed sardine (Sardina pilchardus) during storage of 4 ±1 °C.ÖZOĞUL Y., ŞİMŞEK A., ÖZOĞUL F., Yazgan H., KÜLEY BOĞA E.40th Annual WEFTA Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.82115. The effect of micowave cooking on tokopherol content of some fish speciesÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., BOĞA M.



WEFTA 40th Annual Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.121116. The effect of microwave cooking on tocopherol content of some fish species.ÖZOĞUL F., Boğa M., KÜLEY BOĞA E.40th Annual WEFTA Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.121117. The effects of different levels of rosemary extract on the fatty acid contents of vacuum packed sardine (Sardina pilchardus) during storage of 4 °C±1ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., ŞİMŞEK A., KÜLEY BOĞA E., YAZGAN H.WEFTA 40th Annual Meeting, İzmir, Türkiye, 4 - 07 Ekim 2010, ss.82-84118. Comparison of fatty acid, trace element and proximate compositions of male and female of blue  crabs and swim crabs from Mersin Bay, Turkey.ÖZOĞUL Y., AYAS D., ÖZOĞUL F., ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., Yazgan H.The 39th CIESM Congress, Venice, İtalya, 14 - 17 Mayıs 2010, ss.126-127119. Comparison of Fatty Acid, Trace Element and Proximate Compositions of Male and Female of BlueCrabs and Swim Crabs from Mersin Bay, Rapp. Comm. int. Mer Médit., 39, 2010 Özoğul Y., Ayas D., Özoğul F., Özyurt G., Küley Boğa E., Yazgan H.39th CIESM Congress, Venice, İtalya, 12 - 16 Mayıs 2010, ss.1120. Salmonella Paratyhpi A ve Listeria monocytogenes gelişiminde bazı laktik asit bakteri izolatlarının  etkisi.KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M.XV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Ekosistem Yaklaşımlı Su Ürünleri Üretimi, Rize, Türkiye, 01 Temmuz 2009 - 06Eylül 2013, ss.2121. Su ürünleri kaynaklı Vibrio  parahaemolyicus?un insan sağlığına etkisi. KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., Boğa M.16. Ulusal Biyoloji Öğrenci Kongresi, Niğde, Türkiye, 1 - 04 Temmuz 2009, ss.48122. Tütsülenmiş uskumru marinatlarının soğuk depolanması süresince (+4oC) yağ asitlerindekideğişimler.ÖZOĞUL Y., Balıkçı E., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Uçak İ.XV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Ekosistem Yaklaşımlı Su Ürünleri Üretimi, Rize, Türkiye, 1 - 04 Temmuz 2009,ss.1123. Simple extraction and rapid HPLC method for tocopherol analysis in seafood. In B.M. Poli, & G.  Parisi, Seafood from catch and aquaculture for a sustainable supplyÖZOĞUL F., POLAT A., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E.38th Annual WEFTA meeting, Firenze, İtalya, 17 - 19 Eylül 2008, ss.112124. The sensory, chemical and microbiological assessment of smoked and marinated anchovy during thestorage of 7 months at 4 °C. In B.M. Poli, & G. Parisi, Seafood from catch and aquaculture for a sustainable supply,ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G.38th Annual WEFTA meeting, Firenze, İtalya, 17 - 19 Eylül 2008, ss.30125. Akdeniz?den Yakalanan Karideslerin Bakteriyel Florasının İncelenmesiKENAR M., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F.19. Ulusal Biyoloji Kongresi, Trabzon, Türkiye, 25 - 27 Haziran 2008, ss.297126. The quality assesment of marinated freshwater fish species (Tench, Tinca tinca) during storage at 120 days at 4°C.KÜLEY BOĞA E.International Congress for Seafood Technology (ICST), İzmir, Türkiye, 21 - 24 Mayıs 2008, ss.282127. 25. Ozogul, F ., Kenar M., Kuley E. (2008). In vitro  antibacterial effects of some plant essential o ils    against five pathogenic bacteria. ÖZOĞUL F., Kenar M., KÜLEY BOĞA E.International Congress for Seafood Technology (ICST), İzmir, Türkiye, 21 - 24 Mayıs 2008, ss.246128. Formation of nucleotide degradation compounds and biogenic amine in European catfish (Silurus glanis) fillets stored in ice  



ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., Kamarı N., ÖZOĞUL Y.International Congress for Seafood Technology (ICST), İzmir, Türkiye, 21 - 24 Mayıs 2008, ss.240129. Freshness assesment of red mullet (Mullus barbatus) and goatfish (Upeneus molucasus) stored in iceÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., ÖZKÜTÜK A. S., ÖZOĞUL F.International Congress for Seafood Technology (ICST)., İzmir, Türkiye, 21 - 24 Mayıs 2008, ss.290130. Ringanın kalite ölçümünde kullanılan metotlar.ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E.XII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Elazığ, Türkiye, 2 - 05 Eylül 2003, ss.5131. Balıklarda histamin oluşumu ve insan sağlığına etkileri. KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., ÇELİK M.I. Bölgesel öğrenci gıda sempozyumu, Adana, Türkiye, 11 - 12 Haziran 2003, ss.24-28
Verdiği DerslerSu Ürünlerinde Fermentasyon Teknolojisi, Yüksek Lisans, 2022 - 2023Su ürünlerinde doğal antimikrobiyaller ve aktivite değerlendirme metotları, Doktora, 2021 - 2022Bakteriyel organik asit üretimi ve su ürünleri muhafazasnda kullanımı, Doktora, 2021 - 2022Su Ürünleri İşleme Teknolojisi, Lisans, 2021 - 2022Balıkta bozulma etmeni bakteriler ve Gıda kaynaklı patojenlerin moleküler tanımlanması, Yüksek Lisans, 2021 - 2022
Yönetilen TezlerKüley E., Mikroenkapsüle streptococcus thermophılus serbest hücre süpernatantı ile kekik ekstraktı kombinasyonununbalık bozucu ve patojen bakteriler üzerindeki antibakteriyel özellikleri, Yüksek Lisans, N.KAZGAN(Öğrenci), 2023Küley E., Spirulina platensis ve Chlorella vulgaris'den elde edilen ekstraktların soğuk depolanan sardalya (Sardinellaaurita) filetoları üzerindeki antioksidan ve antimikrobiyal etkileri, Doktora, İ.ÖZOĞUL(Öğrenci), 2018Küley E., Aspir Carthamus tinctorius ve Kudret narı Momordica charantia L ekstraktlarının balık etindeki bozulma etmenive patojen bakteriler üzerindeki antimikrobiyal aktivitelerinin incelenmesi,, Yüksek Lisans, M.Nüket(Öğrenci), 2016
Bilimsel HakemliklerINTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD MICROBIOLOGY, SCI Kapsamındaki Dergi, Mart 2022LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SSCI Kapsamındaki Dergi, Temmuz 2021PROCESS BIOCHEMISTRY, SCI Kapsamındaki Dergi, Haziran 2020JOURNAL OF FOOD SAFETY, SCI Kapsamındaki Dergi, Ocak 2020INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Kapsamındaki Dergi, Temmuz 2019FOOD CHEMISTRY, SCI Kapsamındaki Dergi, Mart 2019FOOD BİOSCİENCE, SCI Kapsamındaki Dergi, Ocak 2019JOURNAL OF FOOD COMPOSITION AND ANALYSIS, SCI Kapsamındaki Dergi, Aralık 2018
MetriklerYayın: 232 Atıf (WoS): 1727 Atıf (Scopus): 1976 H-İndeks (WoS): 22 H-İndeks (Scopus): 23



Kongre ve Sempozyum Katılımı FaaliyetleriThe impacts of olive by product on biogenic amine production by bacteria isolated from spoiled fish. The 2ndInternational Congress on Food Technology, Katılımcı, Kuşadası, Türkiye, 2014PCR detection of foodborne pathogens in rainbow trout fillets fermented with lactic acid bacteria. FABA2014,International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2014Determination of the pesticide residue levels in some economically important fish species. FABA 2014, InternationalSymposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Katılımcı, Trabzon, Türkiye, 2014Investigation of the seasonal variations of proximate and fatty acid profile in the bivalve mollusc (Scapharcainaequivalvis) from black sea. FABA 2014, International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Katılımcı,Trabzon, Türkiye, 2014Effects of natural extracts on fatty acid profile of fish ball (scomber scomber) during frozen storage (-18ºC). FABA2014, International Symposium on Fisheries and Aquatic Sciences, Katılımcı, Trabzon, Türkiye, 2014The effects of season and gender on the proxımate and fatty acıd profıle of male and female warty crab (Eriphiaverrucosa) from black sea. 40 th CIESM Congress, Katılımcı, Marseille, Fransa, 2013Biogenic amine production ability of lactic acid bacteria in European barracuda, common pandora, striped mulletinfusion broth. Marine Biotechnology and Genomics Workshop, p. 54-67., Katılımcı, Muğla, Türkiye, 2012The effects of natural zeolite on fatty acids profile of mediterranean sardine fillets. Marine Biotechnology and GenomicsWorkshop, p. 164-172., Katılımcı, Muğla, Türkiye, 2012Monitorization of aquaculture farm by devoloping new software. Marine Biotechnology and Genomics Workshop, p.228-234, Katılımcı, Muğla, Türkiye, 2012The ınfluences of natural zeolite (cliptinolite) on ammonia and biogenic amine formation by food-borne pathogen. P.101. 41st Annual WEFTA Meeting, Katılımcı, Gothenburg, İsveç, 2011The effects of natural antioxidant extracts (thymus, green tea, sage and laurel) on the biogenic amine contents of fishburgers made from minced chub mackerel (Scomber japonicus). P. 69. 41st Annual WEFTA Meeting, Katılımcı,Gothenburg, İsveç, 2011Beta-hydroxy-gamma-trimethyl amino butyric acid (L-carnitine) contents of commercially important raw and cookedseafood by HPLC method. P. 103. 41st Annual WEFTA Meeting, Katılımcı, Gothenburg, İsveç, 2011). Biogenic amine production by some common food-borne pathogens in fish infusion broth. P. 154. 40th AnnualMeeting, WEFTA, Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2010). The effect of microwave cooking on tocopherol content of some fish species. P. 121. 40th Annual Meeting, WEFTA,Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2010The effects of different levels of rosemary extract on the fatty acid contents of vacuum packed sardine (Sardinapilchardus) during storage of 4 ±1 °C. P. 82. 40th Annual Meeting, WEFTA, Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2010The quality parameters of smoked mackerel marinate (Scomber scombrus) with dill leaves stored at 4 °C. 40th AnnualMeeting, WEFTA, Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2010Antagonistic effect of lactic acid bacteria on biogenic amine production by food-borne pathogen. 40th Annual Meeting,WEFTA, Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2010Comparison of fatty acid, trace element and proximate compositions of male and female of blue crabs and swim crabsfrom Mersin Bay, Turkey, the 39th CIESM Congress., Katılımcı, Venice, İtalya, 2010Simple extraction and rapid HPLC method for tocopherol analysis in seafood. In B.M. Poli, & G. Parisi, Seafood from catchand aquaculture for a sustainable supply, Katılımcı, Firenze, İtalya, 2008The sensory, chemical and microbiological assessment of smoked and marinated anchovy during the storage of 7months at 4 °C. In B.M. Poli, & G. Parisi, Seafood from catch and aquaculture for a sustainable supply, (pp.30). 38thAnnual WEFTA meeting, Katılımcı, Firenze, İtalya, 2008In vitro antibacterial effects of some plant essential oils against five pathogenic bacteria. International Congress forSeafood Technology (ICST). p. 246. Ege University, İzmir., Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2008Formation of nucleotide degradation compounds and biogenic amine in European catfish (Silurus glanis) fillets stored inice. International Congress for Seafood Technology (ICST)., Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2008The quality assesment of marinated freshwater fish species (Tench, Tinca tinca) during storage at 120 days at 4°C.International Congress for Seafood Technology (ICST), Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2008



Isolation and idendification of bacterial flora of freshly caught blue crab (Callinectes sapidus). International Congress forSeafood Technology (ICST), Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2008Freshness assesment of red mullet (Mullus barbatus) and goatfish (Upeneus molucasus) stored in ice. InternationalCongress for Seafood Technology (ICST)., Katılımcı, İzmir, Türkiye, 2008
Araştırma AlanlarıTarımsal Bilimler, Ziraat, Su Ürünleri, Su Ürünleri İşleme Teknolojileri


	ESMERAY KÜLEY
	PROF. DR.
	Ögrenim Bilgisi
	Yabancı Diller
	Yaptığı Tezler
	Akademik Unvanlar / Görevler
	Desteklenen Projeler
	SCI, SSCI ve AHCI İndekslerine Giren Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Diğer Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Kitap & Kitap Bölümleri
	Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan Yayınlar
	Verdiği Dersler
	Yönetilen Tezler
	Bilimsel Hakemlikler
	Metrikler
	Kongre ve Sempozyum Katılımı Faaliyetleri
	Araştırma Alanları


