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AKCAN T., Gokce R., Asensio M., Estevez M., Morcuende D.JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, vol.54, no.10, pp.3050-3057, 2017 (SCI-Expanded)IX. Antioxidant protection of cooked meatballs during frozen storage by whey protein edible films with phytochemicals from Laurus nobilis L . and Salvia officinalis  AKCAN T., Estevez M., Serdaroglu M.LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol.77, pp.323-331, 2017 (SCI-Expanded)X. Hawberry (Crataegus monogyna Jaqc.)  extracts inhibit lipid oxidation and improve consumer liking    of ready-to-eat (RTE) pork pattiesAKCAN T., Estevez M., Rico S., Ventanas S., Morcuende D.JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, vol.54, no.5, pp.1248-1255, 2017 (SCI-Expanded)XI. Effect of protein oxidation on the impaired quality of dry-cured loins produced from frozen pork  meatLorido L., Ventanas S., AKCAN T., Estevez M.FOOD CHEMISTRY, vol.196, pp.1310-1314, 2016 (SCI-Expanded)XII. Effects of Different Batter Formulation on Some Quality Characteristics of Deep-Fat Fried ChickenNuggetsGokce R., Akgun A. A., Ergezer H., AKCAN T.JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCES-TARIM BILIMLERI DERGISI, vol.22, no.3, pp.331-338, 2016 (SCI-Expanded)XIII. The Effects of Potato  Puree and Bread Crumbs on Some Quality Characteristics of Low Fat Meatballs Ergezer H., AKCAN T., Serdaroglu M.KOREAN JOURNAL FOR FOOD SCIENCE OF ANIMAL RESOURCES, vol.34, no.5, pp.561-569, 2014 (SCI-Expanded)
Articles Published in Other Journals

I. Sensory Analysis of Breads Prepared from Tarhana Dough in Different Formulations andDetermination of Purchasing IntentionGün A., AKCAN T.International Journal of Pure and Applied Sciences, vol.10, no.1, pp.261-275, 2024 (Peer-Reviewed Journal)II. Ultrasound-Assisted Extraction of Okra Mucilage: Rheological Properties of its Aqueous Solutions AKCAN T., Glaue S. Ö.Akademik Gida, vol.22, no.1, pp.1-13, 2024 (Scopus)III. Yenilebilir  Çiçek Olarak Gülün Önemi ve Osmanlı Mutfak Kültüründeki Yeri Güneş Ş. N., AKCAN T.AYDIN GASTRONOMY, vol.6, no.2, pp.326-334, 2022 (Peer-Reviewed Journal)IV. Defne Yaprağı ve Adaçayı İçeren Yenilebilir  Filmler: Oksidasyonun Engellenmesi ve Soğukta Muhafa  Pişmiş Köftelere UygulanmasıAKCAN T., SERDAROĞLU F. M.Dokuz Eylül Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Fen ve Mühendislik Dergisi, vol.24, 2022 (Peer-Reviewed Journal)V. KURU OLGUNLAŞTIRMA YÖNTEMİ İLE OLGUNLAŞTIRILAN BONFİLE, NUAR VE KABURGA ETLERİNİNBAZI FİZİKOKİMYASALVE DUYUSAL ÖZELLİKLERİKaraduman T. A., GÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.gıda ve yeme bilimi teknolojisi dergisi, vol.20, pp.46-54, 2018 (Peer-Reviewed Journal)VI. Koruk Sularının Bazı Kalite Karakteristikleri Üzerine Pastörizasyon ve Potasyum Sorbat İlavesinin EtkisiERGEZER H., GÖKÇE R., AKCAN T.Akademik Gıda, vol.16, no.3, pp.287-292, 2018 (Peer-Reviewed Journal)VII. Effects of cornelian cherry (Cornus mas L .)  extract on quality characteristics of sucuk  Ergezer H., Gokce R., Elgin S., AKCAN T.
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21. ULUSAL TURİZM KONGRESİ / 5. ULUSLARARASI TURİZM KONGRESİ, Balıkesir, Turkey, 15 October 2021IX. Akdeniz Mutfağında Meşe Palamudu Tüketiminin Tarihsel GelişimiGüneş Ş. N., AKCAN T.1. ULUSAL GASTRONOMİ ÇALIŞMALARI SEMPOZYUMU“Akdeniz Gastronomi Kültürü”, İstanbul, Turkey, 18February 2021X. Et ürünlerinde meşe palamutunun kullanım alanlarıAKCAN T.IV.ET ÜRÜNLERİÇALIŞTAYI “ET ÜRÜNLERİ ÜRETİMİNDEYENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR”, Turkey, 6 - 08 October 2020XI. Gastronomik Açıdan Deve Etinin Dünyadaki YeriTibet Akgül D., AKCAN T.IV.ET ÜRÜNLERİÇALIŞTAYI “ET ÜRÜNLERİ ÜRETİMİNDEYENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR”, Turkey, 6 - 08 October 2020XII. BESLENME AÇISINDAN DEVE ETI VE SÜTÜCEYDA FIRTINA B., AKCAN T.III. ULUSLARARASI SELÇUK EFES DEVECİLİK KÜLTÜRÜ VEDEVE GÜREŞLERİ SEMPOZYUMU, 17 - 19 January 2019XIII. ”¿PERMITE LA PULVERIZACIÓN DE EXTRACTOS ANTIOXIDANTESCOTRARRESTAR EL EFECTO PRO-OXIDANTE DE UNA ATMOSFERAMODIFICADA ALTA EN OXÍGENO SOBRE CHULETAS DE CORDERO?”Gonzlez Mohino A., Estévez M., Ruiz S., AKCAN T., Morcuende D.X Congreso Nacional CyTA-CESIA, Turkey, 16 - 17 May 2019XIV. Yenilebilir  Çiçek: Lavanta Tibet Akgül D., Göğüş Bağış N., Öncü Glaue Ş., Akcan T.4th International Anatolian Agriculture, Food, Environment and Biology Congress, Afyonkarahisar, Turkey, 20 - 22April 2019XV. Askorbik asit kullanımıyla broyler göğüs etlerinde pse etsorununun önlenmesiPrevention of psemeat problem in broiler breasts meatswith using ascorbic acidGÖKÇE R., ERGEZER H., Özünlü O., AKCAN T.5.ULUSLARARASIBEYAZ ET KONGRESİ, Antalya, Turkey, 24 - 28 April 2019XVI. Beslenme kültürümüzde tavuk ve tavuk ürünleriChicken and chicken products in Turkish food cultureGÖKÇE R., ERGEZER H., Özünlü O., AKCAN T.5.ULUSLARARASIBEYAZ ET KONGRESİ, Antalya, Turkey, 24 - 28 April 2019XVII. Physico-chemical parameters and acceptability and of spleen-treated beef pattiesOzunlu O., Ergezer H., Gokce R., Akdogan A., AKCAN T.60th International Meat Industry Conference (MEATCON), Kopaonik, Serbia, 22 - 25 September 2019, vol.333XVIII. SOME PHYSICOCHEMICAL and SENSORY PROPERTIES of DRYAGED LOIN, RIB and ROUND MEAT fromBEEFGÖKÇE R., Karaduman T. A., ERGEZER H., AKCAN T.iseki, 3 - 05 July 2018XIX. MANAS DESTANINDA GEÇEN TOY VE YUĞLARDA YENİLİP İÇİLENLERGÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.Avrasya Tarım ve Doğa Bilimleri Kongresi, 20 - 23 September 2017XX. TÜRK YEMEK KÜLTÜRÜNDE ET VE ET ÜRÜNLERİGÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.Avrasya Tarım ve Doğa Bilimleri Kongresi, 20 - 23 September 2017XXI. Meat And Meat Products İn Turkish Culinary CultureGÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.Eurasian Agriculture and Natural Sciences Congress, 20 - 23 September 2017XXII. Effect of Pasteurization and Sorbate on Some Quality Parametersof Koruk JuiceAKCAN T., GÖKÇE R., ERGEZER H.8th International EuroAliment Symposium, 7 - 09 September 2017XXIII. Production of Encapsulated Bone Broth PowderERGEZER H., Kara Y., GÖKÇE R., AKCAN T.



8th International EuroAliment Symposium, 7 - 09 September 2017XXIV. Edible Insects: A Future Food Supply?ERGEZER H., AKCAN T., GÖKÇE R.8th International EuroAliment Symposium, 7 - 09 September 2017XXV. Incorporación De Extractos Antioxidantes Para Prolongar La Vida Útil De Carne De Ternera:Estudios De Los Procedimientos De Aplicación.Morcuende D., AKCAN T., Martinez S., Jimenez E., Ventanas S., Estévez M.IX Congreso CyTA-CESIA, Madrid, Spain, 16 - 18 May 2017XXVI. Effect of Mediterranean Fruits Extracts on The Sensory Properties of Modified Atmosphere-Packaged Lamb Meat.AKCAN T., GÖKÇE R., Martinez S., Jimenez E., Ventanas S., Estévez M., Morcuende D.IX Congreso CYTA/CESIA., Madrid, Spain, 16 - 18 May 2017XXVII. Effects of different batter formulation on some quality charecteristics of deep fat fried chicken  nuggetsGÖKÇE R., Akgün A. A., ERGEZER H., AKCAN T.Trends in meat and meat products manifacturing, 11 - 12 June 2015XXVIII. Sucuk Üretiminde Kızılcık Püresi Kullanımı.Şeyma H., GÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.3. Et Ürünleri Çalıştayı Et Ürünleri Üretiminde İnovasyon, Turkey, 16 - 17 October 2014XXIX. Gıda Sanayicilerinin Gıda Mühendisliği Eğitiminden Beklentileri.GÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.8. Gıda Mühendisliği Kongresi, Turkey, 7 - 09 November 2013XXX. Producing of Denizli Tandır Kebap, Some Physcial and Chemical Properties.GÖKÇE R., ERGEZER H., AKCAN T.Traditional Foods from Adriatic to Caucaus, Ohrid, Macedonia, 24 - 26 October 2013XXXI. Süt Proteinlerinin Et Ürünlerinde Yenilebilir  Film Olarak Kullanımı. AKCAN T., ERGEZER H., SERDAROĞLU F. M.Süt Endüstrisinde Yenilikçi Yaklaşımlar Sempozyumu, Turkey, 15 - 16 November 2012XXXII. Yenilebilir  Defne Ve Adaçayı Ekstraktı Katkılı Filmlerin Köfte Tipi Et Ürünlerinde Yağ Oksidasyonu Üzerine Etkileri.AKCAN T., ERGEZER H., SERDAROĞLU F. M.Türkiye 11. Gıda Kongresi, Turkey, 10 - 12 October 2012XXXIII. Effect of different cooking methods on the antioxidant potential of artichoke cynara scolymus l by product extracts in beef pattıes SERDAROĞLU F. M., ERGEZER H., AKCAN T.58th ICoMST, 13 - 18 August 2012XXXIV. Evaluation of the Antioxidant Potential of Artichoke Cynara scolymus L Byproducts Extracts in Raw  Beef PattiesSERDAROĞLU F. M., ERGEZER H., AKCAN T.57th ICoMST, Ghent, Belgium, 7 - 12 August 2011XXXV. The Effects of Potato  Puree on Some Quality Characteristics of Sardine (Sardine pilchardus) patties. SERDAROĞLU F. M., Yıldız Turp G., ERGEZER H., AKCAN T.1st International Congress on food Technology, 3 - 06 November 2010XXXVI. Improving Beef Meatball Characteristics by Adding Potato  Puree and Carrageenan. SERDAROĞLU F. M., Yıldız Turp G., ERGEZER H., AKCAN T., Barış P.56th International Congress of Meat Science and Technology(ICoMST), 15 - 20 August 2010XXXVII. The Effects of Potato  Puree on Some Quality Characteristics of Meatballs. ERGEZER H., AKCAN T., Yıldız Turp G., SERDAROĞLU F. M.IV. International Scientific Conference Meat in Technology and Human Nutrition, 23 - 24 June 2010XXXVIII. Sucuk Üretiminde Et Partikül Büyüklüğünün Ürün Kalitesine Etkilerinin AraştırılmasıERGEZER H., SERDAROĞLU F. M., Yıldız Turp G., AKCAN T., Mendez J.



1st International Symposium onTraditional Foods from Adriatic to Caucaus., 15 - 17 April 2010
Expert Reports

I. Adli Bilirkişilik RaporuAkcan T.İzmir 3. Asliye Hukuk, pp.3, İzmir, 2010
Supported Projects

I. AKCAN T., ÖNCÜ GLAUE Ş., SEMEN Z., GÜVENÇ BAYRAM G., ÖZUYSAL A., Project Supported by Higher EducationInstitutions, FINDIK KABUĞUNDAN BİYOKÖMÜR ELDESİ ve GIDA SEKTÖRÜNDE ALTERNATİF KULLANIMALANLARININ ARAŞTIRILMASI, 2024 - ContinuesII. Öztuna H. Y., Gündoğdu Hızlıateş C., Türkel E., Antep H. M., Tumay S., Köseler A. T., Uslu Özkan B., Meydan C., GüngörM. C., Atar N. İ., et al., Project Supported by Higher Education Institutions, Bölgesel Kültürel Mirasın SürdürülebilirFaydalı Obje Tasarımı ve Üretimine Uygulanması, 2023 - 2025III. HOTAR N., KIRKIM G., ÖNCÜ GLAUE Ş., AVCI E., GİRGİN G., ATEŞ M., BAYRAM Ç., BUZAN N. D., SAYIN O., ÇAKIR Ö., etal., Project Supported by Higher Education Institutions, Sağlıklı Yaşam İçin EL ELE Çölyak Hastalığının Farkındamısın?, 2023 - 2024IV. AKCAN T., Project Supported by Higher Education Institutions, Gastronomide Lavantanın Yeri, 2020 - 2023V. Akcan T., Özdikicierler O., TUBITAK Project, Coğrafi İşaretli Natürel Sızma Zeytinyağlarının FarklılıklarınınTanımlanmasında Sterol Kompozisyonu, Yağ Asidi Kompozisyonu, Trigliserit Profili, Ultraviyole-Görünür BölgeSpektrumu ve Diferansiyel Taramalı Kalorimetri Termogramlarının Kemometrik Yaklaşımla Kullanımı, 2021 - 2022VI. AKCAN T., Project Supported by Higher Education Institutions, İzmir Selçuk Bölgesinde üretilen ZeytinyağlarınınKalitesinin Belirlenmesi, 2019 - 2022VII. Akcan T., Gökçe R., Project Supported by Higher Education Institutions, Doğal Antioksidan Uygulanmış KuzuEtlerinin Modifiye Atmosferde Muhafazası, 2015 - 2017VIII. Serdaroğlu F. M., Ergezer H., TUBITAK Project, Enginar Atıklarından Ekstrakte EdilenFenolik Bileşiklerin KöftelerinRaf Ömrü Boyunca Doğal Antioksidan Olarak KullanılabilmePotansiyellerinin Araştırılması, 2011 - 2012IX. Akcan T., Serdaroğlu F. M., Project Supported by Higher Education Institutions, Doğal Antioksidan Katkılı YenilebilirFilmlerin Köfte Türü Et Ürünlerinin Oksidasyonu Üzerine Etkilerinin Araştırılması, 2011 - 2012
Scientific Refereeing

I. LWT - FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Journal, January 2023II. TUBITAK Project, 1005 - National New Ideas and Products Research Support Program, Dokuz Eylul University,Turkey, February 2022III. TUBITAK Project, 1001 - Program for Supporting Scientific and Technological Research Projects, Dokuz EylulUniversity, Turkey, December 2021IV. GÜNCEL TURİZM ARAŞTIRMALARI DERGİSİ (ONLİNE), National Scientific Refreed Journal, October 2021V. GIDA, National Scientific Refreed Journal, March 2021VI. GIDA, National Scientific Refreed Journal, July 2020VII. LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Journal, April 2019VIII. JOURNAL OF FOOD SAFETY, SCI Journal, January 2019IX. LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Journal, January 2019X. LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Journal, November 2018XI. JOURNAL OF FOOD MEASUREMENT AND CHARACTERIZATION, SCI Journal, September 2018



XII. LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, SCI Journal, September 2018XIII. FOOD CHEMISTRY, SCI Journal, September 2018XIV. JOURNAL OF FOOD MEASUREMENT AND CHARACTERIZATION, SCI Journal, March 2018XV. JOURNAL OF FOOD MEASUREMENT AND CHARACTERIZATION, SCI Journal, March 2018XVI. JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY-MYSORE, SCI Journal, March 2017
Scientific Consultations

I. İzmir Ticaret Odası, Scientific Consultancy, Dokuz Eylul University, Efes Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü,Turkey, 2022 - Continues
Tasks In Event Organizations

I. Akcan T., Kayseri Geleneksel Et ve Et Ürünleri Çalıştayı, Workshop Organization, Kayseri, Turkey, Kasım 2023II. Akcan T., Arslaner A., 4th International Conference on Advanced Engineering Technologies (ICADET'22), ScientificCongress, Turkey, Eylül 2022III. Akcan T., IV. ET ÜRÜNLERİ ÇALIŞTAYI, Scientific Congress, İzmir, Turkey, Ekim 2020IV. Akcan T., Pamukkale Gıda Sempozyumu III "Kurutulmuş ve Yarı Kurutulmuş Gıdalar", Scientific Congress, Denizli,Turkey, Mayıs 2015V. Akcan T., Ergezer H., Serdaroğlu F. M., Turp G., Öztürk Kerimoğlu B., 59th ICoMST International Congress of MeatScience and Technology, Scientific Congress, İzmir, Turkey, Ağustos 2013VI. Akcan T., Ergezer H., Serdaroğlu F. M., 1. ET ÜRÜNLERİ "SUCUK" ÇALIŞTAYI, Workshop Organization, Aydın,Turkey, Aralık 2010
Metrics
Publication: 75 Citation (WoS): 238 Citation (Scopus): 283 H-Index (WoS): 7 H-Index (Scopus): 7
Invited Talks

I. KAYSERİ GELENEKSEL ET VE ET ÜRÜNLERİ ÇALIŞTAYI, Workshop, Kayseri Ticaret Borsası, Turkey, November2023
Scholarships

I. TÜBİTAK 1002, TUBITAK, 2011 - 2012
Non Academic Experience

I. DEPAR TELEKOMÜNİKASYON
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