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7. AKSU, M.İ., NAS, S. 1999. Trabzonhurmasının Reçel ve Marmelat Üretiminde Kullanım 

İmkanları, Standard Dergisi, 40:446, s:40-48. (Yüksek Lisans tezinden özetlenmiştir) 

 

8. MACİT, M., EMSEN, E., AKSAKAL, V., AKSU, M,İ. 2002. Rasyona Vitamin E ilavesinin İvesi 

Toklularda Besi Performansı İle Karkas ve Et Kalitesi Özellikleri Üzerine Etkileri. Atatürk Üniv. 

Ziraat Fak. Dergisi. 33(2), 205-212. 

 

9. NAS, S., AKSU, M.İ. 1998. Farklı Şartlarda Depolanan Trabzonhurmasının (08 TH 10 Seleksiyon 

Tipi) Özelliklerindeki Değişimler. Derim, 15 (2); 65-77. (Yüksek Lisans tezinden özetlenmiştir) 

 

10. LAÇIN, E., ÇOBAN, Ö., AKSU, M.İ., SABUNCUOĞLU, N., DAŞ, H. 2013. Farklı Yerleşim 

Sıklığı ve Aydınlatma Programlarının Broyler Etlerinde Renk, pH ve TBARS Değerleri Üzerine 

Etkisi. Atatürk Universitesi Vet. Bil. Derg. 8(3):192-201. 

 

Uluslararası kongrelerde tam metin ve özet olarak yayınlanan bildiriler: 

1- MACİT, M., ESENBUĞA, N., KARAOĞLU, M., AKSAKAL, V., YÖRÜK, M.A., GÜL, M., 

AKSU, M.İ., BİLGİN, Ö.C., AKBULUT, Ö. 2004. The effects of diets containing different 

levels of Rosa canina seed on fattening performance, carcass and meat quality characteristics of 

Morkaraman male lambs. 1st International Rosehip Conference, 7-10 September, Gumushane, 

TURKEY. 

 

2- ADIGÜZEL, M., AKSU, M.İ. 2007. The vitamin E and storage conditions in the production of 

Kavurma, a cooked meat product and its effects on the some quality properties. 2nd International 

Congress on Food and Nutrition. 24-26 October 2007, İstanbul. 

 

3- ÖZ, F., KAYA, M., AKSU, M.İ. 2007. The possible use of Thymus vulgaris L. in the production 

of Sucuk. 2nd International Congress on Food and Nutrition. 24-26 October 2007, İstanbul. 

 

4- ESENBUGA,  N., MACIT, M., KARAOGLU, M., AKSAKAL, V., YORUK, M.A., GÜL, M., 

AKSU, M.İ., BİLGİN, Ö.C. 2009. A Study on Possibility of Rosa Canina Seed Use as Feed 

Ingredient in Diets of Morkaraman Male Lambs. International Rural Development 

Symposium’09, 25-27 September 2009, İspir/ Erzurum/TURKEY. 
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5- ALP, E., AKSU, M.İ. 2009. Effect of Water Extract of Urtica dioica L. and Modified 

Atmosphere Packaging on the Lipid Oxidation, Microbiological Properties, Colour Stability and 

Shelf Life on Minced Beef. 3rd International Congress on Food and nutrition. Abstract Book. 

P:171. 22-25 April 2009, Antalya, TURKEY. 

 

6- CEYLAN, S. AKSU, M.İ. 2010. Free amıno acıds composıtıon of sırt, bohca and sekerpare 

pastırma types. Traditional Foods From Adriatic to Caucasus (1. Uluslararası Adriyatik’ten 

Kafkaslara Geleneksel Gıdalar Sempozyumu). April 15-17, 2010. Tekirdağ, TURKEY. 

 

7- VELİOĞLU, M.V., YILMAZ, İ., KARAOĞLU, M.M., AKSU, M.İ. YILDIZ, H. 2010. 

Investigating the effect of modified starch on textural properties of beef meat sausage. 

Traditional Foods From Adriatic to Caucasus (1. Uluslararası Adriyatik’ten Kafkaslara 

Geleneksel Gıdalar Sempozyumu). April 15-17, 2010. Tekirdağ, TURKEY. 

 

8- AKSU, T., AKSU, M.İ., YÖRÜK, M.A., KARAOĞLU, M. 2011. "Effects of Chelated Minerals 

Complex on Broiler Meat Quality" 1st International Poultry Meat Congress, 11-15 May 2011, 

Antalya-Turkey. 

 

9- ÖZ, F., AKSU, M.İ., TURAN, M. 2011. The effects of different cooking methods on beef 

quality. Novel Approaches in Food Industry. International Food Congress, 26-29 May, 2011, 

Cesme, Izmir, TURKEY. 

 

10- LAÇİN, E., ÇOBAN, Ö., AKSU, M.İ., SABUNCUOĞLU ÇOBAN, N., DAŞ, H. 2012. Farklı 

yetiştirme metotlarının etlik piliçlerde besi performansı, kesim, karkas ve bazı et kalite 

parametreleri üzerine etkisi. Uluslararası Türk ve Akraba Toplulukları Zootekni Kongresi. 

Süleyman Demirel Üniversitesi. Bildiri Özetleri Kitabı. S:112-113. 11-13 Eylül 2012. Isparta, 

TÜRKİYE.  

 

11- ÇAKICI, N., AKSU, M.İ. 2013. Sırt, Bohça, Şekerpare ve Kuşgömü Pastırma Çeşitlerinin Renk 

Değerleri. I. International Scientific Conference on Young Researchers. Qafqaz University, 26-

27 April 2013. Bakü, AZERBEYCAN. 

 

12- ERDEMİR, E., AKSU, M.İ. 2013. The Effect on Free Amino Acid Composition of Different 

Nitrite Levels in Pastirma Production, A Turkish Dry Meat Product. 59th ICoMIST International 

Congress of Meat Science and Technology. 18-23 August 2013, Izmir, TURKEY. 

 

13- CAKICI, N., AKSU, M.İ. 2013. The Some Chemical Quality Properties of Sirt, Sekerpare, 

Bohca and Kusgomu Pastirma Types, A Turkish Dry Meat Product. 59th ICoMIST International 

Congress of Meat Science and Technology. 18-23 August 2013, Izmir, TURKEY. 

 

14- AKSU, M.İ., ALP, E. 2013. Traditional Fishery Product in Eastern Black Sea: Anchovy. The 

2nd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, 24-26 October 

2013, Struga (Ohrid Lake), Mecedonia.  

 

15- ÇAKICI, N., AKSU, M.İ. 2013. Determination of Microbiological Properties of Sirt, Şekerpare, 

Bohca and Kuşgömü Pastirma Types, A Turkish Dry Meat Product. The 2nd International 

Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, 24-26 October 2013, Struga 

(Ohrid Lake), Mecedonia. 

 

16- ERDEMİR, E., AKSU, M.İ. 2013. Proteolytic Changes in Meat Products and Their Quality 

Effects. The 2nd International Symposium on “Traditional Foods from Adriatic to Caucasus”, 

24-26 October 2013, Struga (Ohrid Lake), Mecedonia. 
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17- ERDEMİR, E., AKSU, M.İ., ÇAKICI, N. 2014. The effect of different nitrite levels on colour 

values during pastirma production. 2nd International Congress on Food Technology, November 

05-07, 2014, Kuşadası,İzmir/TURKEY.  

 

18- ÇOBAN, Ö., LAÇİN, E., AKSU, M.İ., SABUNCUOĞLU, N., ERDEMİR, E. 2015. Effect of 

acute heat and cold stres on meat quality in broilers. International VETistanbul Group Congress 

2015. 7-9 April, 2015. Saint-Petesburg Russia. 

 

19- AKSU, M.İ., ALINEZHAD, H., ERDEMIR, E. 2015. Effect of water extract of Urtica dioica 

L. on the shelf life of vacuum packaged beef steaks. 5. Gıda Güvenliği Kongresi. 7-8 Mayıs 

2015.Harbiye Askeri Müze ve Kültür Sitesi, İSTANBUL. 

 

20- AKSU, M.İ., ŞAT, I.G., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2015. Kırmızı Pancar (Beta vulgaris ssp. 

vulgaris. var. conditiva) Liyofilize Su Ekstraktının Bazı Kalite Özellikleri. Pamukkale Gıda 

Sempozyumu-III, “KURUTULMUŞ VE YARI KURUTULMUŞ GIDALAR” Bildiri Özetleri 

Kitabı, S: 290. Pamukkale Üniversitesi, 13-15 Mayıs 2015. Denizli. 

21- KABAN, G., KAYA, M., AKSU, M.İ., YALINKILIÇ, B., HAZAR, F.Y. 2015. The Effects of 

Low-Sodium Mixtures of Salts on Microbiological Properties of Pastırma During Storage. The 

3rd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus. Bildiri Özetleri 

Kitabı Sayfa:13, 01-04 October 2015, Sarajevo/Bosnia and Herzegovina. 

 

22- KAYA, M., AKSU, M.İ., KABAN, G., AKKÖSE, A., YALINKILIÇ, B. 2015. Effects of Partial 

Replacement of Sodium Chloride with KCl, MgCl2 and CaCl2 on Lipolysis and Lipid Oxidation 

in Sliced and Modified Atmosphere Packaged Pastırma. The 3rd International Symposium on 

Traditional Foods from Adriatic to Caucasus. Bildiri Özetleri Kitabı Sayfa:13, 01-04 October 

2015, Sarajevo/Bosnia and Herzegovina. 

 

23- AKSU, M.İ., ERDEMİR, E. 2015. Free amino acids profile and quality properties of Turkish 

pastırma cured with potassium lactate and sodium chloride combinations. The 3rd International 

Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus. Bildiri Özetleri Kitabı Sayfa:163, 

01-04 October 2015, Sarajevo/Bosnia and Herzegovina. 

 

24- AKSU, M.İ., ŞAT, İ.G., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2015. Some Quality Characteristics of the 

Lyophilized Red Cabbage (Brassica oleracea var. capitata f. rubra) Water Extract. The 3rd 

International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus. Bildiri Özetleri 

Kitabı Sayfa:304, 01-04 October 2015, Sarajevo/Bosnia and Herzegovina. 

 

25- AKSU, M.İ., ŞAT, İ.G., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2015. Some Properties of the Lyophilized 

Raspberry (Rubus idaeus) Water Extract. The 3rd International Symposium on Traditional Foods 

from Adriatic to Caucasus. Bildiri Özetleri Kitabı Sayfa:302, 01-04 October 2015, 

Sarajevo/Bosnia and Herzegovina. 

 

26- AKSU, M.İ., ŞAT, I.G., GÜRSES, M., ÖZ, F., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2016. 

Microbiological quality of pastırma covered with cemen paste added to lyophilized water extract 

of red cabbage. 1st Black Sea Association of Food Science and Technology, B-FoST Congress, 

Bildiri Özetleri Kitabı, S: 82, 22-24 September, 2016, Ohrid, Mecedonia. 

 

27- AKSU, M.İ., SAT, İ.G., TURAN, E. 2016. Farklı pH’lı pastırma çemenlerin renk özellikleri 

üzerine kırmızı lahana su ekstraktının etkisi. I. Uluslararası Turizm ve Gıda Güvenliği Kongresi. 

21-23 Mayıs 2016, Antalya. Bildiri Kitabı S: 18. 

 

Ulusal kongrelerde tam metin olarak yayınlanan bildiriler: 

 

1. KAYA, M., AKSU, M.İ. ve GÖKALP, H.Y. 1996, Parça Halinde İşlenen Kür Edilmiş Çiğ Et 

Ürünleri.  Et ve Ürünleri’96 Sempozyumu Kitabı. İstanbul Üniv. Vet. Fak., s:26-34. 
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2. KAYA, M., GÖKALP, H. Y., AKSU, M.İ. 1996, Sucuk Üretiminde Starter Kullanımının ve Farklı 

Nitrit Dozlarının L. monocytogenes'in Gelişimi Üzerine Etkileri. Et ve Ürünleri Sempozyumu. 

Bildiri Kitabı, S:65-72. 

 

3. KAYA, M., GÖKALP, H. Y., AKSU, M.İ. 1996, Farklı Laktik Starter Kültürler Kullanılarak 

Üretilen Sucuklarda L. monocytogenes'in Davranışı. Et ve Ürünleri Sempozyumu. Bildiri Kitabı, 

S:73-80. 

 

4. KABAN, G., AKSU, M.İ., KAYA, M. 2006. Sucuk Üretiminde   Urtica Dioica L.(Isırgan Otu) 

Kullanımının S. aureus gelişimi Üzerine Etkisi. Türkiye 8. Gıda Kongresi, S:303-306, 24-26 

Mayıs, Bolu. 

 

5. YÜKSEL, S., TURGUT, L., YANAR, M., AKSU, M.İ., KABAN, G., ÜNLÜ, N. 2009. Farklı 

Oranlarda Şeker Pancarı Posası İçeren Rasyonların Siyah Alaca Genç Boğalarda Et Rengi, Sızıntı 

Suyu Kaybı ve Yağ Asiti Kompozisyonu Üzerine Etkisi. 6. Zootekni Bilim Kongresi, s. 149. 24-

26 Haziran 2009, ERZURUM.  

  

6. KAYA, A., KAYA, H., MACİT, M., AKSU, M. İ., KAYNAR, Ö., ÇELEBİ, Ş., KARAOĞLU, 

M. 2009. Yumurtacı Tavuk Rasyonlarına Farklı Seviyelerde Bakır İlavesinin Performans, Yumurta 

Kalitesi ve Lipid Metabolizması Üzerine Etkisi. 6. Ulusal Zootekni Bilim Kongresi,, 24-26 

HAZİRAN, ERZURUM.  

 

7. MACİT, M., ESENBUĞA, N., KARAOĞLU,M., AKSU,M.İ., AKSAKAL, V. 2011. 

Morkaraman Tokluların Rasyonlarına Farklı Düzeylerde İlave Edilen Kuşburnunu Çekirdeğinin 

Et Kalitesi Özellikleri Üzerine Etkileri. 7. Ulusal Zootekni Bilim Kongresi, 14-16 EYLÜL 2011, 

Çukurova Üniversitesi. Adana. 

 

8. YÜKSEL. S., YANAR. M., AKSU. M.İ., KOPUZLU S.,SEZGİN E. 2011 Doğu Anadolu 

Kırmızısı Tosunları Merada Farklı Biçimde Beslemenin Karkas Karakterleri Ve Et Kalitesi 

Üzerine Etkisi. GAP 6. Tarım Kongresi 09-12 MAYIS 2011 shf. 412-418 –Şanlıurfa. 

 

9. ERDEMİR, E., AKSU, M.İ. 2012. Nitrit ve Et Ürünlerinde Kullanımı (Nitrite and the use in meat 

products). III. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Bildiri Kitabı, S:402-404. 10-12 Mayıs 2012, 

Konya.  

 

10. ÇAKICI, N., AKSU, M.İ. 2012. Pastırma Çeşitleri ve Özellikleri (Types of pastırma and its quality 

properties). III. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Bildiri Kitabı, S:774-776. 10-12 Mayıs 2012, 

Konya. 

 

Ulusal kongrelerde özet metin olarak yayınlanan bildiriler: 

 

1. KAYA, M. ve AKSU, M.İ. 1997, Dilimlenmiş ve Vakum Uygulanarak Ambalajlanmış 

Pastırmalarda Listeria monocytogenes’in Gelişme Durumu. 10. KÜKEM Kongresi. Özel Sayısı. 

Cilt:20, Sayı:3. 25-27 Eylül. Hilton SA. Mersin. 

 

2. AKSU, M.İ., KAYA, M., ÖZ, F. 2001. Farklı Oranlarda Sarmısak İçeren Çemenlerde Escherichia 

coli O157:H7’nin İnhibisyonu. 12. BİYOTEKNOLOJİ Kongresi, Poster Özetleri Kitabı, S: 93.17-21 

Eylül, Ayvalık. BALIKESİR. 

 

3. AKSU, M.İ., KAYA, M. 2002. Türk Sucuğu Üretiminde Isırgan Otu (Urtica Dioica L.) 

Kullanımının Sucuğun Mikrobiyolojik Özelliklerine Etkisi. Türkiye 7. Gıda Kongresi. 22-24 Mayıs, 

Ankara. 

 



11 
 

4. AKSU, M.İ, KAYA, M., ÖZ, F. 2001. Pastırma ve Çemende E. coli O157:H7’nin İnhibisyonu 

Üzerine Araştırmalar. 12. BİYOTEKNOLOJİ Kongresi, Bildiri Kitabı, S:23-24.17-21 Eylül, 

Ayvalık. BALIKESİR. 

 

5. KAYA, M., AKSU. M.İ. 2003. Modifiye Atmosferde Ambalajlamanın Dondurulmuş -

Çözündürülmüş Etlerden Üretilen Pastırmaların Mikrobiyolojik Özelliklerine Etkisi. 13. 

Biyoteknoloji Kongresi. Poster Özetleri Kitabı. S: 18, 25-29 Ağustos, ÇANAKKALE. 

  

6. ÖZTÜRK ER H., KAYA, M., AKSU.M.İ. 2003. Probiyotik Bakterilerin Sucuk Üretiminde 

Kullanım İmkanları. 13. Biyoteknoloji Kongresi. Poster Özetleri Kitabı. S: 50. 25-29 Ağustos, 

ÇANAKKALE.  

 

7. AKSU, M.İ., KARAOĞLU, M., KAYA, M., ESENBUĞA, N. 2004. Broiler Göğüs ve Baget 

Etlerinin Bazı Kalite Özellikleri Üzerine Rasyonda Probiyotik Kullanımının Etkileri. Türkiye 8. 

Gıda Kongresi, s: 78.26-28 Mayıs. 2004. Bursa. 

 

8. AKSU, M.İ., KARAOĞLU, M., KAYA, M., ESENBUĞA, N. 2004. Broiler Karkası ile Vakum ve 

Aerobik Ambalajlanmış Göğüs ve Baget Etlerinin Renk Özellikleri Üzerine Rasyonda Probiyotik 

Kullanımının Etkileri. Türkiye 8. Gıda Kongresi, s: 76. 26-28 Mayıs 2004. Bursa. 

 

9. AKSU, M.İ., KARAOĞLU, M., KAYA, M., ESENBUĞA, N., KURBANOĞLU, E.B. 2004. 

Broiler Karkas, Göğüs ve Bagetlerin L*, a* ve b* Değerleri Üzerine Rasyonda Koç Boynuz 

Hidrolizatı (Ram Horn Hydrolysate, RHH) Kullanımının Etkileri. Türkiye 8. Gıda Kongresi, s: 77. 

26-28 Mayıs 2004. Bursa. 

 

10. AKSU, M.İ. 2006. Kavurma'nın Peroksit Sayısı ve Serbest Yağ Asidi Miktarı Üzerine  Tokoferol 

ve Farklı Depolama Şartlarının Etkisi. Türkiye 8. Gıda Kongresi, S: 541, 24-26 Mayıs2006. Bolu. 

 

11. ALP, E., AKSU, M.İ. 2007. Taze et ürünleri ve modifiye atmosferde ambalajlama. 5. Gıda 

Mühendisliği Kongresi, 8-10 Kasım 2007, Ankara. Bildiriler kitabı, S: 135.  

 

12. AKSU, M.İ., KARAOĞLU, M., ESENBUĞA, N., MACİT, M., KAYA, M. 2008. Piliçlerin 

standart parçalama ürünleri üzerine değişik düzeylerde probiyotikle besleme ve farklı yaşlarda 

kesimin etkileri. Türkiye 10. Gıda Kongresi, 21-23 Mayıs 2008, Erzurum, Bildiriler kitabı, S:517. 

 

13. AKSU, M. İ., KARAOĞLU, M. İ., ESENBUĞA, N., ÖZTÜRK ER, H., MACİT, M. 2010. 

Dondurularak Depolanmış Broiler Göğüs ve Baget Etlerinin Bazı Kalite Özellikleri Üzerine 

Rasyonda Probiyotik Kullanımı ve Depolama Süresinin Etkileri. Kümes hayvanları Kongresi 2010, 

Bildiri Kitabı, Sayfa: 92, 07-09 Ekim 2010, Kayseri, Türkiye. 

 

14. ÖZ, F., KAYA, M., AKSU, M.İ. 2010. Farklı Nitrit Dozlarının ve Starter Kültür Kullanımının 

Sucukta Escherichia coli O157:H7'nin Gelişimi Üzerine Etkilerinin belirlenmesi. I. Et Ürünleri 

“SUCUK” Çalıştayı Bildiri Özetleri Kitabı. Sayfa: 70. 2-3 Aralık 2010, Kuşadası/İZMİR. 

 

15. ÖZ, F., KAYA, M., AKSU, M.İ. 2010. Kekik (Thymus vulgaris L.) Kullanımının Sucuğun 

Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Özellikleri Üzerine Etkisi. I. Et Ürünleri “SUCUK” 

Çalıştayı. Bildiri Özetleri Kitabı, Sayfa: 73. 2-3 Aralık 2010, Kuşadası/İZMİR. 

 

 

16. AKSU, M.İ. 2011. Sırt, Kuşgömü, Bohça ve Şekerpare Pastırma Çeşitlerinin Mineral Madde 

Kompozisyonu, 7. Gıda Mühendisliği Kongresi. Kongre Kitabı, S: 234. 24-26 Kasım 2011. Ankara.  

 

17. ÖZ, F., AKSU, M.İ. 2012. Az yağlı Köftelerin Bazı Özellikleri Üzerine Isırgan Otu Su Ekstraktının 

Etkisi (The effect of water extract of Urtica dioica L. on somme properties of low-fat meatballs). 

Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Bildiri Kitabı, S:535. 10-12 Mayıs 2012, Konya. 
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18. ÇAKIR, V., AKSU, M.İ. 2012. Geleneksel Hamsi Ürünleri: Hamsi Turşusu, Hamsi Köfte, Hamsi 

Pilavı, Hamsi Kuşu, Hamsi Tava (Traditional hamsi (Archovy) products: Hamsi Turşusu, Hamsi 

Köfte, Hamsi Pilavı, Hamsi Kuşu, Hamsi Tava). Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Bildiri Kitabı, 

S:797. 10-12 Mayıs 2012, Konya. 

 

19. AKSU, M.İ., DERMAN, H. 2012. Sığır Kıymasının Kalite Özellikleri ve Raf Ömrü Üzerine 

Trachystemon orientalis L. Ekstraklarının Etkisi. Türkiye 11. Gıda Kongresi. Bildiri Kitabı, S:77. 

10-12 Ekim 2012, Hatay. 

 

20. ERDEMİR, E., AKSU, M.İ. 2012. Pastırma Üretiminde Farklı Oranlarda Nitrit Kullanımının Son 

Ürün Mikrobiyolojik Kalite Özellikleri Üzerine Etkisi. Türkiye 11. Gıda Kongresi. Bildiri Kitabı, 

S:522. 10-12 Ekim 2012, Hatay.  

 

21. ÇAKICI, N., AKSU, M.İ. 2012. Sırt, Bohça, Şekerpare ve Kuşgömü Pastırma Çeşitlerinin Kalıntı 

Nitrit Miktarları. Türkiye 11. Gıda Kongresi. Bildiri Kitabı, S:523. 10-12 Ekim 2012, Hatay. 

 

22. AKSU, M.İ., ŞAT, İ.G., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2015. Kırmızı Pancar (Beta vulgaris ssp. 

vulgaris. var. conditiva) Liyofilize Su Ekstraktlarlarının Bazı Kalite Özellikleri. Pamukkale Gıda 

Sempozyumu-III, Kurutulmuş ve Yarı Kurutulmuş Gıdalar, Sempozyum Kitabı, S: 290, 13-15 Mayıs 

2015, Denizli. 

 

23. AKSU, M.İ., ALINEZHAD, H., ERDEMİR, E. 2015. Dilimlenmiş ve vakum ambalajlanmış sığır 

etinin raf ömrü üzerine ısırgan otu (Urtica dioica L.) su ekatraktının etkisi (Effect of water extract 

of Urtica dioica L. on the shelf life of vacuum packaged beef steaks). 5. Gıda Güvenliği Kongresi. 

7-8 Mayıs 2015, İstanbul. 

 

24. AKSU, M.İ., ŞAT, İ.G., ÖZ, F., GÜRSES, M., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2016. Pastırmanın Lipid 

ve Protein Oksidasyonu Üzerine Kırmızı Lahana Liyofilize Su Ekstraktlı Çemenlerin Etkisi. Türkiye 

12. Gıda Kongresi, 05-07 Ekim 2016, Edirne-Türkiye.  

 

25. AKSU, M.İ., ŞAT, İ.G., ÖZ, F., GÜRSES, M., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2016. Pastırma Çemeni 

Kalitesi Üzerine Kırmızı Lahana Liyofilize Su Ekstraktının Etkisi. Türkiye 12. Gıda Kongresi, 05-

07 Ekim 2016, Edirne-Türkiye. 

 

26. AKSU, M.İ., ŞAT, İ.G., ÖZ, F., GÜRSES, M., ERDEMİR, E., TURAN, E. 2016. Pastırmanın Renk 

Kalitesi Üzerine Kırmızı Lahana Liyofilize Su Ekstraktlı Çemenlerin Etkisi. Türkiye 12. Gıda 

Kongresi, 05-07 Ekim 2016, Edirne-Türkiye. 

 

Yurtiçinde Türkçe yayınlanmış kitaplarda bölüm yazarlığı: 

AKSU, M.İ., KAYA, M. 2010. Kanatlı Etleri ve Ürünleri. Et ve Et Ürünlerinin Kalite Kontrolü (5. 

Bölüm). Anadolu Üniversitesi Yayınları, Yayın No: 2080. S: 78-106. Anadolu Üniversitesi, Eskişehir.  

 

Editörlük ve Editörler Kurulu Üyeliği: 
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