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Türkiye 11. Gıda Kongresi, Hatay, Türkiye, 1 - 04 Ekim 2012, ss.442XIX. Effects Of Treatment With Chitosan Combinations On Microbiological Growth During Cold Storage OfEffects Of Treatment With Chitosan Combinations On Microbiological Growth During Cold Storage OfRaw ShrimpsRaw ShrimpsBostan K., Varlık C., SİVRİ N., üçok alakavuk d., bingöl e. b., Uran H.23rd International ICFMH Symposium FoodMicro 2012, Global Issues in Food Microbiology, İstanbul, Türkiye, 3Eylül - 07 Ekim 2012, ss.812XX. Effect o f microwave cooking on pathogens in salmon blocksEffect o f microwave cooking on pathogens in salmon blocksMOL TOKAY S., ÜÇOK ALAKAVUK D., Coşansu S., ULUSOY Ş.Aqua 2012, Çek Cumhuriyeti, ss.93XXI. Determination of enterobacteriacea on horse mackerel (trachurus trachurus)sold in istanbul districtDetermination of enterobacteriacea on horse mackerel (trachurus trachurus)sold in istanbul districtbazaar.bazaar.Tosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D., Mol S.7. International Conference of Agricultural Engineering CIGR-AgEng2012, Valencia, İspanya, 8 - 12 Temmuz 2012,ss.39XXII. Determination of Enterobacteriacea on Horse Mackerel (Trachurus trachurus) Sold in IstanbulDetermination of Enterobacteriacea on Horse Mackerel (Trachurus trachurus) Sold in IstanbulDistrict BazaarDistrict BazaarTosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D., Mol S.7. International Conference of Agricultural Engineering CIGR-AgEng2012, Valencia, İspanya, 8 - 12 Temmuz 2012XXIII. Determination of Enterobactyeriaceae on horse mackerel (Trachurus trachurus) Sold in IstanbulDetermination of Enterobactyeriaceae on horse mackerel (Trachurus trachurus) Sold in IstanbulDistrict BazaarsDistrict BazaarsTOSUN Ş. Y., ÜÇOK ALAKAVUK D., MOL TOKAY S.International Conference of Agricultural Engineering CIGR-AgEng2012, İspanya, 1 - 04 Temmuz 2012, ss.39XXIV. Surveying microbiological quality o f chilled ready to  eat seafood marketed in IstanbulSurveying microbiological quality o f chilled ready to  eat seafood marketed in IstanbulÜÇOK ALAKAVUK D., MOL TOKAY S.International conference of agricıltural engineering CICR-AgEng 2012, İspanya, 1 - 04 Temmuz 2012, ss.38XXV. Determination of r isky microorganisms in frozen ready-to-eat seafood sold in Istanbul marketDetermination of r isky microorganisms in frozen ready-to-eat seafood sold in Istanbul marketMOL TOKAY S., ÜÇOK ALAKAVUK D.International conference of agricıltural engineering CICR-AgEng 2012, İspanya, 1 - 04 Temmuz 2012, ss.71XXVI. Determination of enteriobacteriaceae on horse maackarel so ld in Istanbul district bazaarDetermination of enteriobacteriaceae on horse maackarel so ld in Istanbul district bazaarTOSUN Ş. Y., ÜÇOK ALAKAVUK D., MOL TOKAY S.International conference of agricıltural engineering CICR-AgEng 2012, İspanya, 1 - 04 Temmuz 2012, ss.39XXVII. Geleneksel pastörizasyon işlemi uygulanmış midye salatasının formülasyonu Geleneksel pastörizasyon işlemi uygulanmış midye salatasının formülasyonu besin bileşimi ve rafbesin bileşimi ve rafömrünün belirlenmesiömrünün belirlenmesiTOSUN Ş. Y., ÜÇOK ALAKAVUK D., ULUSOY Ş.16. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 25 - 27 Ekim 2011XXVIII. Survival o f selected pathogens on whiting cooked in microwaveSurvival o f selected pathogens on whiting cooked in microwaveMOL TOKAY S., ÜÇOK ALAKAVUK D., COSANSU S., ULUSOY Ş.TUBİTAK 4. International Congress on Food and Nutrition, Türkiye, ss.51XXIX. Geleneksel Pastörizasyon İşlemi Uygulanmış Midye Salatasının Formülasyonu Besin Bileşimi ve RafGeleneksel Pastörizasyon İşlemi Uygulanmış Midye Salatasının Formülasyonu Besin Bileşimi ve RafÖmrünün BelirlenmesiÖmrünün BelirlenmesiTosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D., Ulusoy Ş.XVI. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Antalya, Türkiye, 25 - 27 Ekim 2011, ss.271-272XXX. Survival o f Salmonella enteritidis on fish cooked microwaveSurvival o f Salmonella enteritidis on fish cooked microwaveMOL TOKAY S., ÜÇOK ALAKAVUK D., COŞANSU AKDEMİR S., ULUSOY Ş., YAKUT S., DÜNDAR A., AKDAĞ M.,DAĞDEVİREN ERTAŞ B., YÜKSEL N., YAZ Ü., et al.Society SFAM for Applied Microbiology Summer Conference, Dublin, İrlanda, 4 - 07 Temmuz 2011, ss.58-59XXXI. survival o f Salmonella Enteritidis on fish cooked in macrowave.survival o f Salmonella Enteritidis on fish cooked in macrowave.MOL TOKAY S., ÜÇOK ALAKAVUK D., COSANSU S., ULUSOY Ş.Sfam summer conference, İrlanda, ss.58-59XXXII. Surveying indicators E.co li and coliforms in mussels harvested from the Marmara Sea, TurkeySurveying indicators E.co li and coliforms in mussels harvested from the Marmara Sea, TurkeyÜÇOK ALAKAVUK D.



Society for applied microbiology summer conference, İrlanda, 1 - 04 Temmuz 2011, ss.63XXXIII. Sıcak Dumanlanmıs Alabalık Fileto larında Listeria monocytogenes Escherichia co li, SalmonellaSıcak Dumanlanmıs Alabalık Fileto larında Listeria monocytogenes Escherichia co li, Salmonellainhibisyonunda sodyum laktat ve askorbik asidin etkisi.inhibisyonunda sodyum laktat ve askorbik asidin etkisi.Erkan N., Tosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D.2. Ulusal Alabalık Sempozyumu , Karaman, Türkiye, 6 - 08 Temmuz 2010XXXIV. Sıcak Dumanlanmış Alabalık Fileto larında Listeria monocytogenes Escherichia co li, SalmonellaSıcak Dumanlanmış Alabalık Fileto larında Listeria monocytogenes Escherichia co li, Salmonellainhibisyonunda sodyum laktat ve askorbik asidin etkisiinhibisyonunda sodyum laktat ve askorbik asidin etkisiErkan N., Tosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D.2. Ulusal Alabalık Sempozyumu, Karaman, Türkiye, 6 - 08 Temmuz 2010, ss.17XXXV. Identification of pathogenic vibrios in the mussels harvested from Marmara seaIdentification of pathogenic vibrios in the mussels harvested from Marmara seaÜÇOK ALAKAVUK D., MOL TOKAY S.5th Central european congress on food, Slovakya, 1 - 04 Mayıs 2010, ss.117XXXVI. Identification of Pathogenic Vibrios in the Mussels (Mytilus galloprovincialis, Lamarck, 1819)Identification of Pathogenic Vibrios in the Mussels (Mytilus galloprovincialis, Lamarck, 1819)Harvested From the Marmara SeaHarvested From the Marmara SeaÜÇOK ALAKAVUK D., MOL TOKAY S.5th central European congress of Food, Slovakya, 1 - 04 Mayıs 2010, ss.117XXXVII. Soğukta depolanan pişirilmiş balıkların raf ömrü üzerine ısıtma işleminin etkisiSoğukta depolanan pişirilmiş balıkların raf ömrü üzerine ısıtma işleminin etkisiÜÇOK ALAKAVUK D., TOSUN Ş. Y., ULUSOY Ş., ERKAN ÖZDEN N., SARI B., AKÇA A.XV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Rize, Türkiye, 1 - 04 Temmuz 2009XXXVIII. Soğukta Depolanan Pişirilmiş Balıkların Raf Ömrü Üzerine Isıtma İşleminin EtkisiSoğukta Depolanan Pişirilmiş Balıkların Raf Ömrü Üzerine Isıtma İşleminin EtkisiÜçok Alakavuk D., Tosun Ş. Y., Ulusoy Ş., Erkan N.XV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Rize, Türkiye, 1 - 04 Temmuz 2009, ss.186XXXIX. Mersin Balığının Tütsülenmesi, Besin Bileşimi, Duyusal ve Kimyasal Kalite Parametreleri: VakaMersin Balığının Tütsülenmesi, Besin Bileşimi, Duyusal ve Kimyasal Kalite Parametreleri: VakaAnaliziAnaliziŞengör G. F., Üçok Alakavuk D., Tosun Ş. Y., Ulusoy Ş.15. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Rize, Türkiye, 1 - 04 Temmuz 2009, ss.500XL. Effects o f sage and grape seed o ils on microbial growth and quality in hot-smoked seabream filletsEffects o f sage and grape seed o ils on microbial growth and quality in hot-smoked seabream filletsErkan N., Tosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D., Ulusoy Ş.3. Middle East and North Africa (MENA) Region Animal Wealth Research Conference, Cairo, Mısır, 16 - 18 Ekim2008, ss.10XLI. Keeping Quality o f Different Packaged Salted Atlantic Bonito  "Lakerda"Keeping Quality o f Different Packaged Salted Atlantic Bonito  "Lakerda"Erkan N., Tosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D., Ulusoy Ş.Deutsche Veterinärmedizinische Gesellschaft e.V. Arbeitsgebiet Lebensmittelhygiene, 48. Arbeitstagung desArbeitsgebiet Lebensmittelhygiene, Munich, Almanya, 25 - 28 Eylül 2007, ss.195XLII. Farklı Pişirme Yöntemlerinin Somon Balığı (Salmo salar ,L .,1758) Fileto larının Besin Bileşimi veFarklı Pişirme Yöntemlerinin Somon Balığı (Salmo salar ,L .,1758) Fileto larının Besin Bileşimi veKolesterol İçeriğine EtkisiKolesterol İçeriğine EtkisiŞengör G. F., Üçok Alakavuk D., Tosun Ş. Y.XIV. Ulusal Su Ürünleri Sempozyumu, Muğla, Türkiye, 4 - 07 Eylül 2007, ss.182XLIII. Keeping quality o f different packaged salted Atlantic bonito  "lakerda"Keeping quality o f different packaged salted Atlantic bonito  "lakerda"Erkan N., Tosun Ş. Y., Üçok Alakavuk D., Ulusoy Ş.Deutsche Veterinärmedizinische Gesellschaft e.V. Arbeitsgebiet Lebensmittelhygiene, 48. Arbeitstagung desArbeitsgebiet Lebensmittelhygiene, Munich, Almanya, 25 - 28 Eylül 2007, ss.195XLIV. Farklı pişirme yöntemlerinin somon balığı fileto larının besin bileşimi ve kolestrol içeriğine etkisiFarklı pişirme yöntemlerinin somon balığı fileto larının besin bileşimi ve kolestrol içeriğine etkisiŞENGÖR G. F., ÜÇOK ALAKAVUK D., TOSUN Ş. Y.XIV. Ulusal su ürünleri sempozyumu, Muğla, Türkiye, 1 - 04 Eylül 2007, ss.182
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