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CXIX. Purification of Eicosapentaenoic Acid (EPA) and Docosahexaenoic Acid (DHA) from Fish Oil UsingHPLC Method and Investigation of Their  Antibacterial Effects on Some Pathogenic Bacteria UÇAR 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, Czech Republic, 23 - 24March 2015, pp.1206CXX. The Effects o f Nanoemulsions Based on Commercial Oils (Sunflower, Canola, Corn, Olive, Soybean and Hazelnut Oils)  for  the Quality o f 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, Czech Republic, 23 - 24March 2015, pp.1207CXXI. Ammonia and Biogenic Amine Production of F ish Spoilage Bacteria: Affected by Olive Leaf, Olive Cake 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, Czech Republic, 23 - 24March 2015, pp.1201-1205CXXII. FERMENTE BALIK ÜRÜNLERİNDEN İZOLE EDİLEN LAKTOKOKLARIN PATOJEN MİKROORGANİZMALARÜZERİNE ANTİMİKROBİYEL ETKİLERİNİN İNCLENMESİETOY N., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL İ.TÜRK MİKROBİYOLOJİ KONGRESİ, Antalya, Turkey, 12 - 16 November 2014, vol.36, pp.409CXXIII. FERMENTE BALIK ÜRÜNLERİNDEN İZOLE EDİLEN LAKTOKOKLARIN PATOJEN MİKROORGANİZMALARÜZERİNE ANTİMİKROBİYEL ETKİLERİNİN İNCLENMESİEÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., Boga E. K., ÖZOĞUL F., Ayas D., TOY N.TÜRK MİKROBİYOLOJİ KONGRESİ, Antalya, Turkey, 12 - 16 November 2014, vol.36, pp.409CXXIV. Effects o f natural antioxidants on sensory, chemical and microbiological qualities o f fish ball   (Scomber scomber) during frozen storage (-18 oC)BALIKÇI E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., YAZGAN H., ÖZ M.2nd International Congress on Food Technology, 5 - 07 November 2014CXXV. effects o f natural antioxidants on sensory,chemical and microbiologıcal qualities o f fish   ball(scomber scomber) during frozen storage(-18C)BALIKÇI E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Yazgan H., Oz M.2nd International Congress on Food Technology, Aydın, Turkey, 5 - 07 November 2014, pp.56CXXVI. Effects o f Natural Extracts on Fatty Acid Profile o f F ish Ball (Scomber scomber) During Frozen   Storage (-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, Turkey, 25 - 27September 2014, pp.485CXXVII. Investigation Of The Seasonal Variations Of Proximate And Fatty Acid Profile In The Bivalve Mollusc (Scapharca Inaequivalvis)  From Black Sea ÖZOĞUL Y., BOĞA E., DURMUŞ M., UÇAR Y., Köşker A. R., Aydın M., Karadurmuş U.INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON FISHERIES AND AQUATIC SCIENCES, Trabzon, Turkey, 25 - 27 September 2014,pp.500CXXVIII. 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, Turkey, 25 - 27 September 2014, pp.500CXXIX. Effects Of Natural Extracts On Fatty Acid Profile Of Fish Ball (Scomber Scomber) During FrozenStorage (-18oc)DURMUŞ M., BOĞA E., Balikci E., GÖKDOĞAN S., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., Yuvka İ.FABA 2014: INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON FISHERIES AND AQUATIC SCIENCES, Trabzon, Turkey, 25 - 27September 2014, pp.485CXXX. Effects o f natural extracts on fatty acid profile o f 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, Turkey, 25 - 27 September 2014, pp.485CXXXI. 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, Turkey, 25 - 27September 2014, pp.500CXXXII. Comparision of Fatty Acid, Trace Element and Proximate Compositions of Male and Female of BlueCrabs and Swim Crabs from Mersin Bay, Turkey AYAS D., KÜLEY BOĞA E., ÖZYURT G., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., YAZGAN H.39th CIESM Congress, Venice, Italy, 10 - 14 May 2014CXXXIII. FERMENTE BALIK ÜRÜNLERİNDEN İZOLE EDİLEN LAKTOKOKLARIN PATOJEN MİKROORGANİZMALARÜZERİNE ANTİMİKROBİYAL ETKİLERİNİN İNCELENMESİTOY N., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL İ.ANTALYA KONGRESİ 2014, Turkey, 12 - 16 November 2014, vol.36, pp.409CXXXIV. The effects o f season and gender on the proxımate and fatty acıd profıle o f male and female warty  crab (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, France, 28 November - 01 December 2013, pp.35CXXXV. The Effects o f Season and Gender on The Proximate And Fatty Acid Profile o f Male and Female  Warty 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, France, 28 October - 01 November 2013, pp.1CXXXVI. The effects o f season and gender on the proximate and fatty acid profile o f red mullet (Mullus  barbatus) and horse mackerel (Trachurus trachurus).ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M.40th CIESM CONGRESS, Marsilya, France, 28 October - 01 November 2013, pp.15CXXXVII. The Effects Of Season And Gender On The Proximate And Fatty Acid Profile Of Male And FemaleWarty Crab (Eriphia Verrucosa) From Black SeaDURMUŞ M., KÖŞKER A. R., Ayas D., BOĞA E., Yuvka İ., Aydın M., Karadurmuş U., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., Öz M.40th CIESM Congress, Marsilya, France, 28 October - 01 November 2013, pp.1CXXXVIII. Esansiyel yağların biyoaktif bileşenleri ve gıda kaynaklı pato jenler üzerine antimikrobiyal etkileri. ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Gokdogan S., Balıkçı E., Yazgan H.XII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İstanbul, Turkey, 3 - 06 September 2013, pp.56CXXXIX. Ayçiçek yağı ile hazırlanan nanoemülsiyonun soğukta depolanan kültür levreği ve çipuranın yağ asit  profiline etkisiÖZOĞUL Y., Yazgan H., GÖKDOĞAN S., BALIKÇI E., DURMUŞ M., Yuvka İ., Oz M., Köşker A. R.17. Ulusal Su Ürünleri Sempızyumu, İstanbul, Turkey, 3 - 06 September 2013, pp.368CXL. Esansiyel Yağların Biyoaktif Bileşenleri Ve Gıda Kaynaklı Pato jenler Üzerine Antimikrobiyal Etkileri UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., GÖKDOĞAN S., BALIKÇI E., YAZGAN H.XVII. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, İstanbul, Turkey, 3 - 06 September 2013, pp.989-8998CXLI. Cell-Free Solution From Lactic Acid Bacteria on the Growth And Biogenic Amine Formation by FoodBorne-Pathogenes in Histidine Amino Acid Decarboxylase Broth UÇAR Y., TOY N., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., BALIKÇI E., DURMUŞ M.Aquaculture Europe 2013, Trondheim, Norway, 9 - 12 August 2013, pp.1CXLII. The Influence Of The Cell Free Solution Of Lactic Acid Bacteria On Tyramine Production By FoodBorne-Pathogenes In Tyrosine Decarboxylase BrothUÇAR Y., TOY N., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., ÖZ M., YAZGAN H.Aquaculture Europe 2013, Trondheim, Norway, 9 - 12 August 2013, pp.5-6



CXLIII. THE INFLUENCE OF THE CELL FREE SOLUTION OF LACTIC ACID BACTERIA ON TYRAMINEPRODUCTION BY FOOD BORNE PATHOGENES IN TYROSINE DECARBOXYLASE BROTHTOY N., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., ÖZ M., UÇAR Y.aquaculture europe -2013, Trondheim, Norway, 9 - 12 August 2013, pp.429-430CXLIV. Cell-Free Solutıon From Lactıc Acıd Bacterıa On The Growth And Bıogenıc Amıne Formatıon By FoodBorne-Pathogenes In Hıstıdıne Amıno Acıd  Decarboxylase Broth.TOY N., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., BALIKÇI E., DURMUŞ M.Aquaculture Europe 2013, Trondheim, Norway, 9 - 12 August 2013, pp.1CXLV. Hayvansal ve Bitkisel Kökenli Kaynaklardan Esansiyel Yağ Asitlerinin Elde EdilmesiUÇAR Y., ÖZOĞUL Y.Çukurova Üniversitesi, Proje Paylaşım Etkinliği, Adana, Turkey, 24 January 2013, pp.1CXLVI. Klinoptilo litin Gram Pozitif  Bakterilerin Amonyak ve Biyojen Amin Üretimine Etkisi  UÇAR Y., GÖKDOĞAN S., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KAÇAR Ç.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Turkey, 25 - 27 October 2011, pp.4CXLVII. Biberiye Ekstraktının Vakum Paketlenmiş Uskumru (Scomber scombrus L .,)  Burgerlerinin Yağ Asidi  Kompozisyonuna EtkisiUÇAK İ., ÖZOĞUL Y., GÖKOĞLU N., DURMUŞ M.16. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Turkey, 25 - 27 October 2011CXLVIII. 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, Turkey, 25 - 27 October 2011, pp.1CXLIX. 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, Turkey, 23 - 27 October 2011, pp.278CL. 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, Turkey, 23 - 27 October 2011, pp.336CLI. Klinoptio litin gram pozitif  bakterilerin amonyak ve biyojenik amin üretimine etkisi  GÖKDOĞAN S., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., Kacar C., UÇAR Y.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Turkey, 23 - 27 October 2011, pp.123CLII. 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, Sweden, 27 - 30 September 2011, pp.101CLIII. 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, Sweden, 27 - 30 September 2011, pp.1CLIV. The effects o f natural antioxidant extracts (thymus, green tea, sage and laurel)  on the biogenic   amine contents o f 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, Sweden, 27 - 30 September 2011, pp.1CLV. Beta-hydroxy-gamma-trimethyl amino butyric acid (L-carnitine) contents o f commercially important  raw and cooked seafood by HPLC methodÖZOĞUL F., AYAS D., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., ŞİMŞEK A.WEFTA 41th Annual Meeting, Gothenburg, Sweden, 27 - 30 September 2011, pp.1CLVI. Laktik asit bakterileri serbest hücre ekstraktlarının patojenik bakterilere gelişiminine etkisininaraştırılması



ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., TOY N.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Turkey, 27 - 30 September 2011, pp.1CLVII. The effects o f different levels o f rosemary extract on the fatty acid contents o f 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, Turkey, 4 - 07 October 2010, pp.82CLVIII. The effects o f different levels o f rosemary extract on the fatty acid contents o f 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, Turkey, 4 - 07 October 2010, pp.82-84CLIX. Antagonistic effect o f 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, Turkey, 4 - 07 October 2010, pp.13CLX. The quality parameters o f 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, Turkey, 4 - 07 October 2010, pp.123CLXI. 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, Italy, 14 - 17 May 2010, pp.126-127CLXII. 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, Italy, 12 - 16 May 2010, pp.1CLXIII. Salmonella Paratyhpi A ve Listeria monocytogenes gelişiminde bazı laktik asit bakteri izo latlarının   etkisi.KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M.XV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Ekosistem Yaklaşımlı Su Ürünleri Üretimi, Rize, Turkey, 01 July 2009 - 06September 2013, pp.2CLXIV. Salmonella Paratyhpi A ve Listeria Monocytogenes Gelişiminde Bazı Laktik Asit Bakterileriİzolatlarının EtkisiKÜLEY E., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M.XV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Turkey, 1 - 04 July 2009CLXV. Su ürünleri kaynaklı Vibrio  parahaemolyicus?un insan sağlığına etkisi. KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., Boğa M.16. Ulusal Biyoloji Öğrenci Kongresi, Niğde, Turkey, 1 - 04 July 2009, pp.48CLXVI. 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, Turkey, 1 - 04 July 2009, pp.1CLXVII. The sensory, chemical and microbiological assessment o f smoked and marinated anchovy during the storage 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, Italy, 17 - 19 September 2008, pp.30CLXVIII. 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 supply ÖZOĞUL F., POLAT A., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E.38th Annual WEFTA meeting, Firenze, Italy, 17 - 19 September 2008, pp.112CLXIX. The Sensory  Chemical and Microbiological Assessment o f Smoked and Marinated Anchovy During



the Storage of 7 Months at 4 oC  Seafood from Catch and Aquaculture a Sustainable SupplyÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., boğa e., ÖZYURT G.38th Annual Wefta Meeting, 1 May - 12 September 2008CLXX. 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, Turkey, 21 - 24 May 2008, pp.240
Other PublicationsI. Effects o f frying o il type on oxidative stability and fatty acid profiles o f goatfish during cold storage     ÖZOĞUL Y., ŞİMŞEK A., ÖZYURT G., ETYEMEZ M.Other, pp.58-62, 2011II. The Effects o f Vacuum Packing On The Quality Of Thermally Processed Lump Crabmeat (Portunus Pelagicus)ÖZOĞUL Y., AYAS D.Other, pp.174-178, 2011III. The Chemical Composition and Meat Yield Of Mature Blue Swimmer Crab (Portunus Pelagicus,Linnaeus 1758) in Mersin Bay, Northeastern Mediterranean, Turkey ÖZOĞUL Y., Ayas D.Other, pp.179-184, 2011
Supported ProjectsÖzoğul F., Hamidy S. M., Özyurt G., Takadaş F., Sakarya Y., Küley E., Özçelik S., Özkütük S. T., Uçar Y., Özkütük A. S., et al.,Project Supported by Higher Education Institutions, Görüntü İşleme ve Yapay Zeka Kullanılarak Balıklarda KaliteninModellenmesi ve Tahmin Edilmesi, 2024 - 2027ÖZOĞUL Y., Yuvka İ., Project Supported by Higher Education Institutions, Bozcaada da Avlanan Denizel Türlerin BesinBileşenlerinin ve Metal Düzeylerinin Belirlenmesi, 2020 - 2024GÖNCÜ KARAKÖK S., GÖKÇE G., Anitaş Ö., BOZKURT S., ÖZOĞUL Y., Project Supported by Higher Education Institutions,Yaz Aylarında Siyah Alaca İneklerin Ter Koku Bileşik Özellikleri, 2018 - 2022YAZGAN H., UÇAR Y., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Project Supported by Higher Education Institutions, Limonesansiyel yağı içeren nanoemülsiyona dayalı kaplamanın sardalya filetolarının raf ömrü üzerine etkisi, 2020 - 2021ÖZYURT G., DURMUŞ M., ÖZKÜTÜK A. S., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Zeytin yaprağı ekstraktının mikroenkapsüle hamsi (Engraulis encrasicolus) yağlarının fizikokimyasalözellikleri ve oksidatif kararlılıkları üzerine etkileri, 2019 - 2021KÜLEY 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 - 2021DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., ÖZYURT G., ÖZOĞUL F., CEYLAN Z., Project Supported byHigher Education Institutions, Farklı Oranlarda Adaçayı Esansiyel Yağı ile Hazırlanan Mikroenkapsüle Balık YağınınDepolama Süresince Oksidasyon ve Yağ Asitlerindeki Değişimlerin Belirlenmesi, 2019 - 2021ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZOĞUL F., YAZGAN H., KÖŞKER A. R., Project Supported by HigherEducation Institutions, Nanoemülsifiye edilmiş greyfurt esansiyel yağının bakteriler üzerine etkilerinin disk difüzyon, MICve MBC metotları kullanılarak araştırılması, 2019 - 2021ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., AKSUN E. T., UÇAR Y., Project Supported by HigherEducation Institutions, The Elemination of Toxins Using Organic Acids (Organik Asit Kullanarak ToksinlerinEleminasyonu), 2017 - 2021ÖZOĞUL F., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., TOY N., Project Supported by



Higher Education Institutions, Prevention of toxin production by lactic acid bacteria (Toksin üretiminin laktik asitbakteriler tarafından önlenmesi), 2016 - 2021YAZGAN H., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., Project Supported by Higher Education Institutions,L.raffinolactis L.fermentum ve P.pentosus'un gıdalarda potensiyel biyokoruyucu olarak kullanımın araştırılması, 2018 -2020KÖŞKER A. R., ÖZOĞUL İ., AYAS D., UÇAR Y., DURMUŞ M., ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., Project Supported byHigher Education Institutions, Balon Balıklarından İzole Edilen Bakterilerin Balık İnfüzyon Sıvıları İçerisindekiTetrodotoksin TTX Üretimlerinin İncelenmesi, 2018 - 2020KÜLEY E., YAZGAN H., BURGUT A., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., DURMUŞ M., BOĞA M., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Propolis etanol ekstraktının balık etindeki Morganella psychrotolerans gelişimi ve balık kalitesi üzerineetkisi, 2017 - 2019DURMUŞ 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 Oluşturulan NanoemülsiyonlarınSoğukta Depolanan Alabalık Filetoları Üzerindeki Duyusal, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Etkilerinin Araştırılması, 2017 -2019ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., KÖŞKER A. R., Project Supported by Higher EducationInstitutions, Esansiyel Yağlar Kullanılarak Oluşturulan Nanoemülsiyonların Antimikrobiyal Etkileri, 2016 - 2019ÖZOĞUL F., KÖŞKER A. R., UÇAR Y., ÖZOĞUL Y., KÜLEY BOĞA E., DURMUŞ M., ÖZOĞUL İ., AKSUN E. T., POLAT A., ProjectSupported by Higher Education Institutions, Laktik Asit Bakterileri Tarafından Üretilen Bakteriyosinlerin (Nisin, Sakeinve Pediocin) Karakterizasyonu ve Bakteriyel Biyojen Amin Üretimine Etkilerinin İncelenmesi, 2016 - 2019ÖZOĞUL 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 - 2019ÖZOĞUL Y., Project Supported by Higher Education Institutions, FARKLI GIDALARDAN TANIMLANAN LAKTİK ASİTBAKTERİLERİNİN ORGANİK ASİT ÜRETİMİ, ANTİMİKROBİYAL AKTİVİTESİ VE ANTİBİYOTİK DİRENÇ ÖZELLİKLERİNİNARAŞTIRILMASI, 2012 - 2019DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., ÖZOĞUL F., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., KÖŞKER A. R., Project Supported by Higher EducationInstitutions, İşleme Teknolojisi Laboratuvarında Kullanılan Ultrasonik Homojenizatör (Sonikatör) Bakım ve Onarımı,2017 - 2018YAZGAN 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 tanımlanması gıdapatojenleri üzerindeki antimikrobiyal aktivitesinin ve antibiyotik direncinin belirlenmesi, 2017 - 2018ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., ÖZYURT G., ÖZOĞUL F., Takadaş F., UÇAR Y., Project Supported by HigherEducation Institutions, The Effects of Extraction Methods on Fat Content and Fatty Acid Profiles of Marine Fish Species,2017 - 2017ÖZOĞUL 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 - 2017ÖZOĞUL F., ÖZOĞUL İ., KÜLEY BOĞA E., UÇAR Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., ÖZOĞUL Y., Project Supported by HigherEducation Institutions, Patates,Şeker Pancarı, Yer Elması ve Kırmızı Pancar Kabuğu Ekstrelerinin Gıda Kaynaklı PatojenBakterilerin Gelişimi ve Biyojen Amin Üretimi Üzerine Etkilerinin İncelenmesi, 2015 - 2017ÖZOĞUL Y., Bulut Z., AKSUN E. T., KARAKAYA B., Project Supported by Higher Education Institutions, KEMANE VATOZ?UNDAN (Rhinobatos rhinobatos) ELDE EDİLEN SURİMİNİN FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİ, 2014 - 2017DURMUŞ M., ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., Project Supported by Higher Education Institutions, Antimicrobial and antioxidanteffects of nanoemulsions based on herb oils rosemary laurel thyme and sage on the quality of rainbow trout, 2016 -2016ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., DURMUŞ M., KÖŞKER A. R., Project Supported by Higher Education Institutions, İşleme TeknolojisiLaboratuvarında Kullanılan Çeker Ocakların Bakımı ve Onarımı, 2016 - 2016ÖZOĞUL Y., Balıkçı E., Yuvka İ., ÖZOĞUL İ., YAZGAN H., Gökdoğan S., DURMUŞ M., Yavuzer E., UÇAR Y., Project Supportedby Higher Education Institutions, Ticari bitkisel yağlar kullanılarak oluşturulan nanoemülsiyonların soğukta depolanan



levrek (Dicentrarchus labrax) filetolarının kalite parametreleri üzerine etkileri, 2014 - 2016ÖZOĞUL Y., GÖKDOĞAN s., Project Supported by Higher Education Institutions, Organik Asitlerin Bakterilerin BiyojenAmin Üretimi ve Gelişimi Üzerindeki Antimikrobiyal Etkilerinin in vitro İncelenmesi, 2014 - 2016ÖZOĞUL Y., TUBITAK Project, Bitkisel yağlar kullanılarak oluşturulan nanoemülsiyonların soğukta (2±2 oC) ve vakumpaketlenerek depolanan levrek (Dicentrarchus labrax) filetolarının duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi üzerineetkileri, 2013 - 2016KÜLEY E., Balıkçı E., ÖZYURT G., ÖZOĞUL Y., DURMUŞ M., UÇAR Y., Project Supported by Higher Education Institutions,Ammonia and Biogenic Amine Production of Fish Spoilage Bacteria: Affected by Olive Leaf Olive Cake and Black Water,2014 - 2015ÖZOĞUL Y., ÖZYURT G., KÜLEY BOĞA E., Project Supported by Higher Education Institutions, Su Ürünleri İşlemeTeknolojisi ABD labaratuvarlarının alt yapısının güçlendirilmesi, 2014 - 2015ÖZOĞUL Y., Yuvka i., Project Supported by Higher Education Institutions, Biberiye ve kekik esansiyel yağları kullanılarakhazırlanan nanoemülsiyonların buzda depolanan alabalık (Oncorhynchus mykiss) filetosu kalitesi üzerine etkileri, 2014 -2015ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., TUBITAK Project, Bitki Esansiyel Yağları kullanılarak hazırlanan nanoemülsiyonların buzdadepolanan alabalık filetosu üzerine antioksidan ve antimikrobiyal etkileri, 2014 - 2015ÖZOĞUL Y., UÇAR Y., DURMUŞ M., Project Supported by Higher Education Institutions, Ayçiçek Yağı Kullanılarakoluşturulan nanoemülsiyonun dondurularak depolanan levrek ( Dicentrarchus labrax) filetolarının duyusal,kimyasal vemikrobiyolojik kalitesi üzerine etkileri, 2013 - 2015ÖZOĞUL Y., Project Supported by Other Official Institutions, Bitkisel kaynaklardan doğal antioksidant olan squalenin eldeedilmesi, 2013 - 2014ÖZOĞUL Y., Project Supported by Other Official Institutions, Mersin Körfezi'nden Farklı Mevsimlerde Dip Trolü ileAvlanan Arthropoda, Cephalopoda, Gastropoda ve Bivalvia Türlerinin Lipit ve Yağ Asitleri Profillerinin Belirlenmesi,2010 - 2011ÖZOĞUL Y., TUBITAK Project, Doğal antioksidan (Kekik, Yeşil çay, Adaçayı ve Defne) Ekstraktının Kıyılmış Kolyoz Etinden(Scomber japonicus) Hazırlanan Burgerlerin Raf Ömrüne Etkileri, 2010 - 2011
Scientific RefereeingJournal of Food Scince, SCI Journal, January 2010Food Chemistry, SCI Journal, January 2007European Journal of Lipid Science and Technology, SCI Journal, January 2007International Journal of Food Science and Technology, SCI Journal, February 2006
MetricsPublication: 350 Citation (WoS): 3703 Citation (Scopus): 4340 H-Index (WoS): 32 H-Index (Scopus): 48
Congress and Symposium Activities5th Trans-Atlantic Fisheries Technology Conference (45th WEFTA meeting), Attendee, Nantes, France, 2015World Academy of Science, Engineering and Technology, Attendee, İstanbul, Turkey, 2015World Academy of Science, Engineering and Technology, Attendee, Prag, Czech Republic, 2015


	Prof. YEŞİM ÖZOĞUL
	Personal Information
	Education Information
	Foreign Languages
	Dissertations
	Research Areas
	Academic Titles / Tasks
	Academic and Administrative Experience
	Courses
	Published journal articles indexed by SCI, SSCI, and AHCI
	Articles Published in Other Journals
	Books & Book Chapters
	Refereed Congress / Symposium Publications in Proceedings
	Other Publications
	Supported Projects
	Scientific Refereeing
	Metrics
	Congress and Symposium Activities

