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İDARİ GÖREVLER —YÖNETİM GÖREVLERİ 

—- ÜNİVERSİTE-SANAYİİ İŞBİRLİĞİ GÖREVİ  

▀  MÜDÜR-  2016—Halen    SPİL INNOVA  Arge Gıda Danışmanlık  Ltd.Şti., DEPARK TEKNOPARK, Dokuz 
Eylül Üniversitesi Teknoloji Geliştirme Bölgesi, İnciraltı Yerleşkesi, Balçova, İZMİR (Yonetim: Rektor Prof Dr 
Mehmet FUZUN, DEPARK Teknopark Genel Md. Necip OZBEY) 

'  

— ULUSLARARASI BİLİMSEL TOPLANTI BAŞKANLIK GÖREVLERİ   

(KONGRE, KONFERANS, SEMPOZYUM BAŞKANLIĞI, ORGANİZASYONEL GÖREVLER) 

▀   BAŞKAN -2019 
International  Conference CHAIR  World Congress on Probiotics, Functional Foods and Nutraceuticals, September 
09-10, 2019, Holiday Inn Singapore Atrium, Singapore City, SINGAPORE 

▀  Oturum Başkanı 
International  Conference CHAIR  World Congress on Probiotics, Functional Foods and Nutraceuticals, September 
09-10, 2019, Holiday Inn Singapore Atrium, Singapore City, SINGAPORE

▀   BAŞKAN -2019 
International  Conference CHAIR   3rd  World Congress on Advances in Food Science, Processing and Technology 
(FOOD SCIENCE 2019), May 13-14 Tokyo, JAPAN 

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
3rd  World Congress on Advances in Food Science, Processing and Technology (FOOD SCIENCE 2019), May 13-14 
Tokyo, JAPAN 

▀   BAŞKAN-2019 
International  Conference CHAIR   2nd International Conference on Nutrition, Food Science and Technology      
(NUTRIFOOD TECHNOLOGY2019), April 08-09 Abu Dhabi, UAE.

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
2nd International Conference on Nutrition, Food Science and Technology, April 08-09 Abu Dhabi, UAE.

▀   BAŞKAN-2018 
International  Conference CHAIR  Global Summit on Food Processing, Safety and Technology (FOOD PROCESS-
ING2018). September 28-29, Chicago, USA 

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
Global Summit on Food Processing, Safety and Technology (FOOD PROCESSING2018). September 28-29, Chicago, 
USA 

▀   BAŞKAN-2018 
International  Conference CHAIR  3rd  International Conference on  Food Chemistry and Nutrition                    
(FOOD CHEMISTRY 2018), May 16-18,2018 Montreal, CANADA

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
3rd  International Conference on  Food Chemistry and Nutrition (FOOD CHEMISTRY 2018), May 16-18, 2018 Mont-
real, CANADA 



▀   BAŞKAN-2018 
International  Conference CHAIR  International Conference Nutrition Food Science and Technology, (NUTRIFOOD 
TECHNOLOGY2018), April 16-17, 2018  Dubai- UAE 
▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
International Conference Nutrition Food Science and Technology, (NUTRIFOOD TECHNOLOGY2018), April 16-17, 
2018  Dubai- UAE 

▀   BAŞKAN-2017 
International  Conference CHAIR   19th International Conference on Food Processing and Technology  (FOOD 
TECHNOLOGY 2017),  October  23-25,  2017, Paris, FRANCE 
▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
19th International Conference on Food Processing and Technology  (FOOD TECHNOLOGY 2017),  October  23-25,  
2017, Paris, FRANCE 

▀   BAŞKAN-2017 
International  Conference CHAIR   10th World Congress on NUTRITION AND FOOD SCIENCES  
(NUTRITION&FOOD-SCIENCE2017),  May  29-31,  2017 , Osaka, JAPAN 

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
10th World Congress on NUTRITION AND FOOD SCIENCES (NUTRITION&FOOD-SCIENCE2017),  May  29-31,  
2017 , Osaka, JAPAN 

▀   BAŞKAN-2016 
International  Conference CHAIR   5th International Conference on Food Processing and Technology  (FOOD 
TECHNOLOGY 2016),  October  27-29,  2016 , Rome, ITALY 

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
5th International Conference on Food Processing and Technology  (FOOD TECHNOLOGY 2016),  October  27-29,  
2016 , Rome, ITALY 

▀   BAŞKAN-2016 
International Conference CHAIR 
CHAIR   5th International Conference on Nutrition  (NUTRITION  2016), September 14-17, 2016, San Antonio , Texas, 
USA  

▀  Oturum Başkanı  
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
5th International Conference on Nutrition  (NUTRITION  2016), September 14-17, 2016, San Antonio , Texas, USA 

▀  BAŞKAN-2015 
 International Conference CHAIR   
CHAIR   4th International Conference on Nutrition  (NUTRITION  2015), October 26-28, 2015, Chicago, Illinois, USA  

▀  Oturum Başkanı   
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
4th International Conference on Nutrition  (NUTRITION  2015), October 26-28, 2015, Chicago, Illinois, USA 

▀  BAŞKAN-2015 
 International  Conference CHAIR    
4th International Conference on Food Processing and Technology  (FOOD TECHNOLOGY 2015), August  10-12, 2015 , 
London, UK 
▀  Oturum Başkanı  
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
4th International Conference on Food Processing and Technology  (FOOD TECHNOLOGY 2015), August  10-12, 2015 , 
London, UK 

▀ International Seminar Organizing -2014  
Food Quality and Bioactives ,16 July-2014 , Albany- SanFrancisco- USDA- USA 

▀  EŞ-BAŞKAN -2014  
International Congree , CO-CHAIR   



Food Technology 2014-    3rd International Conference and Exhibition on Food Processing & Technology, July 21-23, 
2014, Las Vegas, USA. 

▀  Oturum Başkanı 
International Congree, Organizing Committee Member, Session Chair 
Food Technology 2014- 3rd International Conference and Exhibition on Food Processing & Technology, July 21-23, 
2014, Las Vegas, USA. 

▀  Oturum Başkanı 
International Congree Organizing Committee Member, Session Chair 
Nutrition & Food Sciences 2014- 3rd International Conference and Exhibition on (Nutritional Science-2014), Sep-
tember 23-25, 2014, Valencia, SPAIN 

▀  EŞ BAŞKAN -2014 
International Congree Session Chair, CO-CHAIR   
 Nutritional Science 2013   2nd International Conference and Exhibition on Nutritional Science & Therapy, July 15-17, 
2013, Philadelphia, USA.   

▀  Oturum Başkanı-2013 
International Congree Organizing Committee Member, Session Chair   
Food Technology,2013   Nutritional Science 2013. 2nd International Conference and Exhibition on Nutritional Science & 
Therapy, July 15-17, 2013, Philadelphia, USA.     

▀ INTERNATIONAL COURSE PREPARATION, Session Moderator Moderator- 2013 
Advances in Commercialization of Nonthermal Processing. Short Course-IFT Preannual Meeting.,  July 12-13, 2013- 
Hilton-Chicago, Chicago, ILLINOIS, USA.  

▀ Oturum Başkanı -2013 
International Congree Scientific Committee Member, Session Chair    
7th International Conference on High Pressure Biosci.and Biotech.. Oct.29-Nov.2, 2012, Otsu, KYOTO, JAPAN 

▀ Oturum Başkanı-2012 
International Congree Scientific Committee Member, Session Chair    
International Scientific Committee Member, “International,Food,Agriculture and Gastronomy Congress, February 
15-19, 2012, Antalya Belek, 2012 
▀ Seminer Organizasyonu-2011 
International Seminar Organizing 
High Pressure and Ultrasound Meeting- ,17 June-2011 , U.S. Army Natick Soldier Res., Development & Engineering 
Center, Natick, MASSACHUSETTS, MA,USA.   

▀ Seminer Organizasyonu- 2011 
 International Seminar Organizing   
Bilateral Research Cooperation Meeting- ,15 June-2011 , Jean Mayer USDA Human Nutr Rsc Center on Aging, Tufts 
University, Boston, Massachusetts, USA.   

▀ Oturum Başkanı-2011 
International Congree Scientific Committee Member, Session Chair    
1st International Symposium on Mycotoxins in Nuts & Dried Fruits (ISMND) with ISHS (Belgium) cooperation.            
10-12 September,2011. Damghan, Iran.  

▀ Oturum Başkanı-2009 
International Workshop Organizing- Session Moderator   Reinforcement of the West Balkan Countries (WBC) Re-
search Capacities for Food Quality Characterization; ChromLab-Antioxidant” Meeting. 12-15 November, 2009.  Behalf  
of  7. Frame Programme Regional Networking , In University Ss Cyril and Methodius, Skopje (Üsküp), The Republic of 
Macedonia.  

▀ Bilimsel Komite Üyesi-2004 
International Congree Scientific Committee Member   
 “International Congress on Bioprocesses in Food  Industries (ICBF 2004)", July 11-13, 2004, Clermont-Ferrand, 
France, 2004. 

▀  BAŞKAN, DİREKTÖR & ORGANIZER- 2012   TURKEY CONGREE   ANPFT2012- CONGREE:   
Advanced Nonthermal Processing in Food Technology:   Effects on Quality and  Shelf-Life of Food and 

Beverages. Place and Date: PineBay Holiday Resort, KUŞADASI, İZMİR 07-10 May, 2012 
     

http://www.am-fe.ift.org/cms/?pid=1001152


YÜKSEK LİSANS  TEZI Başlığı ve Tez Danışmanı : 
TOKUSOGLU O.  EGE ÜNİVERSİTESİ—Tin (IV) Compounds of Chelating Nitrogen Donors, Bornova,1996   
(%100 INGILIZCE YUK.LISANS PROGRAMI)  Tez Danışmanı: Prof. Dr. Fadime SARIKAHYA  

DOKTORA TEZI Başlığı ve Tez Danışmanı : 
TOKUSOGLU O.  EGE ÜNİVERSİTESİ--Siyah Çayların Başlıca Fenolik Bileşenleri (Flavanoller,Flavonoller,Tanen-
ler) ve Aroma Özellikleri Üzerine Araştırmalar, Bornova, 2001                     
(%30 INGILIZCE DOKTORA PROGRAMI) Tez Danışmanı: Prof. Dr.M.Kemal UNAL 

Yönetiminde TAMAMLANMIŞ YÜKSEK LİSANS TEZLERİ  

DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Supervisor), Kurtulus BAKIR. 2019.  Aronya (Aronia melanocarpa sp.Viking) 
Meyvesi Bazlı Çay ve Nutrasotik Ürünlerde Fenolik Antioksidanların Detayli Tayini: Antiproliferatif ve                      
Antikarsinojenik Gıda Takviyeleri Olarak Kullanılabilirliginin  Arastırılması. TAMAMLANMIŞ Yük.Lisans Tezi. 
Manisa Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Supervisor), Özlem SARBAT. 2016.  Endüstriyel Kızartmalık Yağ Üretiminde 
Yenilikçi Antioksidan-Emülsifiyer Katkı Etkisiyle Kızartmalık Yağların İyileştirilmesi ve Kızartılmış Gıda Ürünlerinin 
Yağ Absorbsiyonunun İndirgenmesi. TAMAMLANMIŞ Yük.Lisans Tezi. Manisa Celal Bayar Üniversitesi Gıda 
Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Supervisor), İsmail BÖLÜK. 2015. Ultrasound Teknolojisinin Krem Peynir 
Kalitesi ve Krem Peynirdeki Olası Siklopiazonik Asit Mikotoksini Düzeyi Üzerine Etkileri. TAMAMLANMIŞ 
Yük.Lisans Tezi. Manisa Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Supervisor), Ali GÜLER. 2011. Siyah Üzüm Posası Katkılı Mısır Cipsi Eldesi: 
Yeni Üründe Kalite Özelliklerinin, Antioksidan Kapasitenin ve Bazı Kateşin Fenoliklerin izlenmesi. TAMAMLANMIŞ 
Yük.Lisans Tezi. Manisa Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Supervisor), İrade ALAKIR. 2007. Yumurta Sarısında Lutein, Zeaksantin, 
Kantaksantin Ksantofillerin Tayini ve Hunter-Lab Renk Parametreleri İle İlişkilerin İzlenmesi: Isıl İşlem Etkisinin Sap-
tanması Üzerinde Araştırmalar TAMAMLANMIŞ Yük.Lisans Tezi. Manisa Celal Bayar Üniversitesi Kimya Ana Bilim 
Dalı 

Yönetiminde  TAMAMLANMIŞ DOKTORA TEZLERİ  
DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Supervisor), Ali GÜLER. 2016. Koruk Suyunun İçecek Teknolojisinde 
Kullanımı: Raf Ömrü Stabilitesi, Kinetik Değişimler ve Biyoaktif Bileşiklerin Belirlenmesi. TAMAMLANMIŞ Dokto-
ra Tezi. Manisa Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

II. DANISMAN TOKUSOGLU Ozlem (Co-Supervisor), Ahmet ALTAY. 2015. Antioxidant and Cytotoxic 
Properties of  Salvia  Fruticosa m. and  Its Effects on Gene Expressions of Some CYP450 and Antioxidant Enzymes in 
HT-29 Cell Line.  TAMAMLANMIŞ Doktora Tezi. Ortadoğu Teknik Üniversitesi (ODTÜ), Biyokimya Ana Bilim Dalı, 
Ankara 



KİTAPLAR 

ULUSLARARASI  YAYINEVLERINDE  BASILMIS  BİLİMSEL KİTAPLAR 

1. Editör Özlem Tokuşoğlu. 2018 
Tokuşoğlu Ö. 2018. Food By-Product Based Functional Food Powders, (The Nutraceuticals: Basic         
Research/Clinical Application Series Book)  CRC Press, Taylor & Francis Group,   Boca Raton, Florida, 
USA. ISBN  9781482224375. 306 page. 

2.  Editör Özlem Tokuşoğlu. 2015  
Özlem Tokuşoğlu & Barry G. Swanson. 2015. Improving Food Quality with Novel Food Processing    
Technologies. CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton, Florida,USA. ISBN 9781466507241.  
466 page. 

3. Editör Özlem Tokuşoğlu.  2011  
Özlem Tokuşoğlu & Clifford Hall III. 2011. Fruit and Cereal Bioactives: Sources, Chemistry &              
Applications.  CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton, Florida,USA. ISBN: 9781439806654; 
ISBN-10: 1439806659. 459 page. 

%  



ULUSLARARASI KONGRE KİTAPLARI 

1. Editör Özlem Tokuşoğlu. 2012   ANPFT2012 Proceeding Book Editor 
2012. 321 page. International Congree; Advanced Nonthermal Processing in Food Technology: Effects of 
Quality and Shelf Life of Food and Beverages. 07-10 May,2012, Kuşadasi-TURKEY. Celal Bayar University 
Publishing, Turkey.ISBN: 978-975-8628-33-9.   

2. Editör Özlem Tokuşoğlu. 2012   ANPFT2012 Book of Abstract Editor 
2012. 189 page. International Congree; Advanced Nonthermal Processing in Food Technology: Effects of 
Quality and Shelf Life of Food and Beverages. 07-10 May,2012, Kuşadasi-TURKEY. Celal Bayar University 
Publishing, Turkey. ISBN: 978-975-8628-32-2. 

             

            
ULUSAL  BİLİMSEL  KİTAPLAR   

1. Editör  Özlem Tokuşoğlu. 2017 
KIZARTMALIK YAĞLAR  BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ.   DORA YAYINCILIK LTD.ŞTİ., 201 sh. ISBN: 
9789752447141  1.Baskı 

2. Editör  Özlem Tokuşoğlu. 2016 
“ÖZEL  MEYVE  ZEYTİN:  Kimyası, Kalite ve Teknolojisi”. Sidas Medya Ltd. Şti., Çankaya,İzmir. 472 sh. ISBN: 
978-9944-5660-4-9.   Genişletilmiş 2.Baskı 

3. Editör  Özlem Tokuşoğlu. 2015  
KAKAO, ÇİKOLATA VE ÇİKOLATALI ÜRÜNLER BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ. 2015. Sidas Yayıncılık, İzmir,  
232 sh. ISBN 9786055267254   1.Baskı 

4.Tokuşoğlu Ö. 2013. KURS KİTAPÇIĞI. Gıdalarda Raf Ömrü, Gıda Muhafazası ve Güvenliği Eğitimi Geliştirme 
ve Uyum Kursu Notları. Şubat 2013. Basan Kurum: ELGİNKAN VAKFI, Manisa Ümmehan Elginkan Mesleki ve 
Teknik Eğitim Merkezi. 159 sh. 

5.Tokuşoğlu Ö. 2010. “ÖZEL  MEYVE  ZEYTİN:  Kimyası, Kalite ve Teknolojisi”. Seher Matbaacılık.Yayın No: 006-
1B; Sidas Medya Ltd. Şti., Fevzipaşa Bulvarı Çelik İş Merkezi-İzmir. 350 sh. ISBN: 978-9944-5660-4-9.  1.Baskı 
6.Tokuşoğlu Ö. 2007.  “YEŞİL ALTIN: ANTEPFISTIĞI. Teknolojisi,Kimyası ve Kalite Kontrolü” Sönmez Ofset Mat-
baacılık, Nisan 2007.  86 sh. ISBN: 978-9944-60-161-0. 



TESCİLLENMİŞ  FİKRİ  MÜLKİYET  SAHİPLİĞİ (PATENTLER—TASARIMLAR) 

A) PATENTLER    (Tescilli Patentler) 

----Tokuşoğlu Ö. 2018. ‘’Antioksidanca Zenginleştirilmiş ve Okside Olmayan 
Kızartmalık Yağ ve Bu Yağın Üretim Metodu’’.  PT2016-01841.  (2018 Eylül 
TESCİLLİ PATENT),  
Başvuru Sahibi & Buluş Sahibi: Özlem Tokuşoğlu— Dokuz Eylül Teknoloji Geliştirme 

Bölgesi-DEPARK,  No:TPE-2016-GE-523822    Sayfa: 12 sayfa.  Resim/Şekil: 11 sayfa.  
PATENT TESCİL BELGESİ 2018  “Türk Patent ve Marka Kurumu nezdinde 25.11.2016 tarihinde başvurusu yapılan 
buluş, 10.09.2018 tarihinde onaylanmış ve başvuru tarihinden itibaren 7 yıl boyunca koruma altına alınmıştır. 

----Tokuşoğlu Ö. 2018. ‘’Antioksidan Kapasitesi Yüksek ve Güç Eriyen Aronya 
Meyveli Dondurma Teknolojik Prosesi’’. PT2016-00779.    (2018 Eylül TESCİLLİ 
PATENT),    
Başvuru Sahibi & Buluş Sahibi: Özlem Tokuşoğlu— 

Dokuz Eylül Teknoloji Geliştirme Bölgesi-DEPARK, No:TPE-2016-GE-502034    Sayfa: 
10 sayfa.  Resim/Şekil: 1 sayfa.    PATENT TESCİL BELGESİ 2018  “Türk Patent ve Marka Kurumu nezdinde 
20.09.2016 tarihinde başvurusu yapılan buluş, 15.09.2018 tarihinde onaylanmış ve başvuru tarihinden itibaren 7 yıl 
boyunca koruma altına alınmıştır.  

----Özden Ö., Tokuşoğlu Ö.  Bildik Ahsen E.  2017.  ‘’Z KAĞIT’’.  ‘’Antibakteriyel 
Özellik Kazandırılmış Kağıt Ambalaj’’ PT2014-08751. (2017 TESCİLLİ 
PATENT),   
Başvuru Sahibi & Buluş Sahibi   : İstanbul Üniversitesi Rektörlüğü - DEPARK  Ortak 
Patent,  Patent Başvuru No: PT2014-08751   Patent Belge Tescil Tarihi: 03.04.2017, 

Buluş No: TPE-2014-GE-13925     Sayfa: 8 sayfa.  Resim/Şekil: 4 sayfa.  PATENT 
TESCİL BELGESİ 2017  “Türk Patent ve Marka Kurumu nezdinde 23.07.2014 tarihinde başvurusu yapılan buluş, 
03.04.2017 tarihinde tescil edilmiş ve başvuru tarihinden itibaren 7 yıl boyunca koruma altına alınmıştır.” 

B) TASARIMLAR   (Tescilli Endüstriyel Prototip Tasarımlar)  

----ARONYA  (Aronia melanocarpa sp.Viking) TOZU  TASARIMI 
ÜRETİMİ: Prototip Üretimi-IŞINLANMIŞ ARONYA  TOZU  TASARIMI 
ÜRETİMİ Endüstriyel Prototip2019T-1YUTTO /Yasar Univ TTO Ticarile-
stirme-- DEPARK TEKNOPARK, SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık     
Ltd.Şti. // İzmir Ticaret Odası .  Tasarımların Tescil Tarihi 13.10.2019 ve 
28.10.2019  

----ARONYA  (Aronia melanocarpa sp.Viking)  EFERVESAN TABLET 
TASARIMI ÜRETİMİ: Prototip Üretimi IŞINLANMIŞ  ARONYA   
EFERVESAN TABLET TASARIMI ÜRETİMİ --- Endüstriyel Pro-
totip2019T-3YUTTO /Yasar Univ TTO Ticarilestirme-- DEPARKTE-
KNOPARK, SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // İzmir       Ticaret 
Odası   Tasarımların Tescil Tarihi 01.12.2019 ve 08.12.2019. 

----TÜRK ARONYA  ÇAYI  TASARIMI ÜRETİMİ: Prototip Üretimi--- 
Endüstriyel Prototip2019T-5YUTTO /Yasar Univ TTO Ticarilestirme--         
DEPARK TEKNOPARK, SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // 
İzmir Ticaret Odası  Tasarımın Tescil Tarihi 20.10.2019 



 

----ARONYA  NUTRASÖTİK TAKVİYE ŞURUP  TASARIMI ÜRETİMİ: 
Prototip Üretimi--- Endüstriyel Prototip2019T-6YUTTO /Yasar Univ TTO 
Ticarilestirme-- DEPARK TEKNOPARK, SPİL INNOVA Arge Gıda Danışman-
lık Ltd.Şti. // İzmir Ticaret Odası Tasarımın Tescil Tarihi 15.10.2019 

     —-DOMATES   (Solanum lycopersicum)  EFERVESAN TABLET    
TASARIMI ÜRETİMİ ve IŞINLANMIŞ DOMATES  EFERVESAN 
TABLET TASARIMI ÜRETİMİ: Prototip Üretimi--- Endüstriyel Pro-
totip2019T-7YUTTO /Yasar Univ TTO Ticarilestirme-- DEPARK 
TEKNOPARK, SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // İzmir Ticaret 
Odası.  Tasarımların Tescil Tarihi 28.11.2019  ve  02.12.2019 

ÜZÜM KRİSTAL ŞEKER  TASARIMI ÜRETİMİ: Prototip Üretimi--- 
Endüstriyel Prototip2019T-9YUTTO /Yasar Univ TTO Ticarilestirme-- DE-
PARK TEKNOPARK, SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // İzmir 
Ticaret Odası  Tasarımın Tescil Tarihi 08.12.2019 

ISINLANMIS VE ISINLANMAMIS MANDALİNA EFERVESAN 
TABLET TASARIMI PROTOTİP ÜRETİMİ-- Prototip Üretimi---2018  
Endüstriyel Prototip2018T-3 DEPARKTEKNOPARK TTO Ticarilestirme-- 
SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // İzmir Ticaret Odası  
Tasarımın Tescil Tarihi 03.12.2018 

ISINLANMIS VE ISINLANMAMIS MESİR EFERVESAN TABLET 
TASARIMI PROTOTİP ÜRETİMİ 2018--- Prototip Üretimi---2018  Ba-
harat Karışımı ve Tıbbi Bitki Miks Tabletinde Yüksek Etken Madde Düzey 
Tesbitleri.  Endüstriyel Prototip2018T-2 DEPARKTEKNOPARK TTO Ticarile-
stirme-- SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // İzmir Ticaret Odası  
Tasarımın Tescil Tarihi 10.10.2018 

ISINLANMIS VE ISINLANMAMIS KARADUT EFERVESAN TABLET 
TASARIMI PROTOTİP ÜRETİMİ 2018. Prototip Üretimi---2018 -- 
Endüstriyel Prototip2018T-1 DEPARKTEKNOPARK TTO Ticarilestirme--
SPİL INNOVA Arge Gıda Danışmanlık Ltd.Şti. // İzmir Ticaret Odası  
Tasarımın Tescil Tarihi 05.06.2018 
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32. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartma İşlemi. (BÖLÜM 2). sh.5-17. KIZARTMALIK YAĞLAR BİLİMİ VE TEKNOLO-
JİSİ , Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

33. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartma İşlemi Sırasında ve Sonrasında Yağda, Üründe Meydana Gelen Değişmeler. 
(BÖLÜM 3). sh.21-31. KIZARTMALIK YAĞLAR BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ , Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. 
ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

34. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartmalık Yağ Kalitesinde Proses İle Değişimler (BÖLÜM 4). sh.35-44. KIZARTMALIK 
YAĞLAR BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ, Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

35. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartmalık Olarak Kullanılan Yağlar (BÖLÜM 5). sh.47-58. KIZARTMALIK YAĞLAR 
BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ, Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

36. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartmalık Yağların İyileştirilmesi (BÖLÜM 6). p.63-74.  KIZARTMALIK YAĞLAR 
BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ, Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

37. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartma İşleminin Optimizasyonu (BÖLÜM 7). p.81-98. KIZARTMALIK YAĞLAR BİLİMİ 
VE TEKNOLOJİSİ, Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

38. Sarbat Ö., Tokuşoğlu Ö. 2017.  Yenilikçi Yağ İle Kızartma Uygulamaları. (BÖLÜM 8).        p.103-131. KIZART-
MALIK YAĞLAR BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ, Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 

39. Tokuşoğlu Ö. 2017.  Kızartmalık Olarak Kullanılan Palm Yağının Rafinasyon Isı Derecesine Bağlı Toksikant Oluş-
turması (BÖLÜM 10). p.171-175. KIZARTMALIK YAĞLAR BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ , Dora Yayıncılık Ltd.Şti., 
201 sh. ISBN: 9789752447141  1.Baskı. 



PROJELER 

◾  KAMU KURUMLARINCA  DESTEKLİ  ARAŞTIRMA  PROJELERİ   

YÜRÜMEKTE OLAN PROJELER 

1.Tokuşoğlu Ö. 2020. Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı Projesi.  Proje Yöneticisi. DEPARK Teknopark 
Üniv.Sanayii İşbirliği Projesi. ``Tıbbi Fonksiyonel Ürün Olarak Geliştirilen Karabuğdaylı, Antioksidan Çeşnili ve 
Biyoaktif İngrediyenli Unlu Mamullerin  Kan Şeker Seviyesinin ve İnsulin Direncinin Regüle Edilmesi ve Hipertansiy-
on Riskinin Azaltılması Hususunda Değerlendirilmesi Uzerine Araştırmalar``  Etik Kurullu Endüstriyel ve Klinik 
Araştırma—- Partnerler (Depark Teknopark/ EKIN Unlu Mamuller/ Matador Unlu Mamuller/ Manisa Şehir Hastanesi/ 
Manisa Grand Medikal Hospital Bashekimliği / Dokuz Eylül Tıp Fakultesi Hastanesi). 

2.Tokuşoğlu Ö. 2020. TAGEM Projesi Proje Danısmanı ``İzmir Bölgesinde Budamadan Geriye Kalan Zeytin Yaprak-
larının Çay Üretiminde Değerlendirilebilme Olanaklarının Araştırılması`` Tarım ve Orman Bakanlığı TAGEM Projesi  
(Partnerler—Celal Bayar Üniversitesi-Tokuşoğlu / Zeytincilik Arastırma Enstitusu—Etik Kurullu Endustriyel Arastırma) 

3.Tokuşoğlu Ö. 2019. Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı Projesi.  Proje Yöneticisi. Prostat Sağlığı icin Domates 
Efervesan Tablet Üretimi: İnovatif Üründe Biyoyararlılık, Antioksidan Profil ve Prostat Kanser    Hücre Hatları 
Uzerinde Antiproliferatif Etkilerin Tespiti. BSTB-78248 Nolu Proje.  (Partnerler: Dokuz Eylül Üniv Teknoloji 
Geliştirme Bölgesi Depark Teknopark - Manisa Sehir Hastanesi- Dokuz Eylul Üniv Tıp Fakultesi)   Uzman Ürolog Dr 
Mehmet Oğuz ŞAHİN ile. 

TAMAMLANMIŞ  PROJELER 

1.Tokuşoğlu Ö. 2020. Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı Projesi. Proje Yöneticisi. DEPARK Teknopark Uni-
v.Sanayii İşbirliği Projesi  BSTB 046511  TAMAMLANMIS PROJE 
Lutein Karotenoidce Fortifiye Edilmiş Eritme Peyniri: Yenilikçi Fonksiyonel Sağlık Ürününün Bileşim Kalitesi, Antiok-
sidan Aktivitesi, Raf Ömrü ve Muhafazası.  Baş.Tarihi: 08.12.2017  Bitiş Tarihi: Devam Ediyor. SPİL INNOVA  Arge 
Gıda Danışmanlık  Ltd.Şti., DEPARK TEKNOPARK, Dokuz Eylül Üniversitesi Teknoloji Geliştirme Bölgesi, İnciraltı 
Yerleşkesi, Balçova, İZMİR    
Proje Araştırmacı:  M.R.ATILGAN, R.PARLAK,  K.BAKIR.   Fon: BSTB, Dokuz Eylül TGB  

2. Tokusoglu Ö. 2019. Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı Projesi. Proje Yöneticisi. DEPARK Teknopark Uni-
v.Sanayii İşbirliği Projesi  BSTB 047226  TAMAMLANMIS PROJE 
Aronya (Aronia melanocarpa) Meyvesi Sağlık Ürünleri (Ekstrakt,Toz ve Aronya Çayı ve Tableti) Üretimi: İnovatif 
Ürünlerde Biyoyararlılık, Antioksidan Fenolik Profil ve Seçimlenmiş Kanser Hücre Hattı Üzerinde Olası Antikarsino-
jenik Etkilerinin Tesbiti.  Baş.Tarihi: 05.01.2018  Bitiş Tarihi: Devam Ediyor. SPİL INNOVA  Arge Gıda Danışmanlık  
Ltd.Şti., DEPARK TEKNOPARK, Dokuz Eylül Üniversitesi Teknoloji Geliştirme Bölgesi, İnciraltı Yerleşkesi, Balçova, 
İZMİR     Proje Araştırmacı: Y.BOZ,S.P.ENGIN,  K.BAKIR, A.ÖZTÜRK, A.BAKLAN    Fon: BSTB, Dokuz Eylül 
TGB 

3.  Tokusoğlu Ö. 2019. Proje Yardımcı Araştırıcı---- Aronya (Aronia melanocarpa (Michx) Elliot) ve Mürver (Sam-
bucus nigra L.) Meyve Türlerinin Farklı Ekolojilerde Yetiştiriciliği,  Meyve Karakteristik Bileşenleri ve Biyoyarar-
lılığının İncelenmesi”. TAGEM Projesi- YABK Enstitüsü-Gıda Tarım Hayvancılık Bakanlığı- Ankara    TAGEM 
BBAD/17/A08/P10/01 -- TAMAMLANMIS  PROJE (Başlangıç /Bitiş Tarihi 01.01.2017)  (Proje Ekibi: (Proje Ekibi: 
Engin S.P./Yürütücü, Fidancı A., Erenoğlu B., Boz Y., Öztürk A., Kayahan S.,Kaya Y., Gerçekçioğlu R.,Özatasever Ö., 
Yılmaz Aslı.,  Avcı R., Yavuz Ç., Bayındır Y., Yılmaz Ayşegül)  

4. Tokusoglu Ö. 2017. Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı Projesi. Proje Yöneticisi. DEPARK Teknopark Uni-
v.Sanayii İşbirliği Projesi. Antioksidan ve Antikarsinojen Etkili Nutrasötik Ürünler ve Farmasötik Kitler Geliştirme. 
DEPARK Proje No: BSTB 0375187-- Proje Bölüm I: Kalitesi Yükseltilmiş ve Antioksidan Profili Belirlenmiş Manisa 
Mesir Macunu—Proje Bölüm II: Türk Tozu  (Proje Ekibi: Bonwick G., Birch Cath., Bakır K., Yemiş F.) Depark 
Teknopark, Dokuz Eylül Üniversitesi,İzmir ]TAMAMLANMIŞ PROJE. Baş.Tarihi: 12.09.2013  Bitiş Tarihi: 
29.12.2017    

5. Tokusoglu Ö. 2016. Proje Danışmanı. Manisa Bağcılık Araştırma İstasyonu Tarafından Geliştirilen Bazı Üzüm 
Çeşitleri ve Klonlarının Biyokimyasal Özelliklerinin Belirlenmesi  TAGEM BBAD14/08/P04/01  TAMAMLANMIŞ 
PROJE.2016  (Başlangıç /Bitiş Tarihi 01.01.2014  / 15.06.2016) (Proje Ekibi: Güler A./Yürütücü, Candemir A., 
Merken Ö., Aşıklar B., Dilli Y.,Yıldız N.) 



◾  ÜNİVERSİTE  DESTEKLİ  BİLİMSEL  ARAŞTIRMA  PROJELERİ  (BAP) 

TAMAMLANMIŞ  PROJELER 

Proje Yürütücülüğü 

1.  Tokuşoğlu Ö. 2017. Koruk Suyunun İçecek Teknolojisinde Kullanımı: Raf Ömrü Stabilitesi, Kinetik Değişimler ve 
Biyoaktif Bileşiklerin Belirlenmesi. BAP Proje Yöneticisi. CELAL BAYAR ÜNİVERSİTESİ Proje No: 2013-095 nolu 
proje.  Tamamlanmış Proje. 2017. Proje Ekibi: Ali Güler 

2.  Tokuşoğlu Ö. 2016. Endüstriyel Kızartmalık Yağ Üretimi: Kızartmalık Yağ Teknolojisinde Adsorban Katkı Etkisi ile 
Kızartılmış Gıda Ürünlerinin Yağ Absorbsiyonunun İndirgenmesi. BAP Proje Yöneticisi.  CELAL BAYAR ÜNİVERS-
İTESİ Proje No: 2013-031 nolu proje.  Tamamlanmış Proje. 2016    Proje Ekibi: Özlem Sarbat, Elif Pazar 

3.  Tokuşoğlu Ö. 2015. Ülkemizde Sıklıkla Tüketilen Bazı Gıda ve İçeceklerin Muhafazasında İnovatif Yöntem Olarak 
Ultrases Teknolojisinin Kullanımı: Biyoaktif Fenolik Antioksidanlar, Biyoaktif Lipidlerin, Fizikokimyasal, Mikrobiyal 
ve Enzimatik Kalite ve Raf  Ömrü Üzerine Etkilerin İzlenmesi. BAP Proje Yöneticisi.  CELAL BAYAR ÜNİVERS-
İTESİ Proje No: 2014-008 nolu proje.  Tamamlanmış Proje. 2015   Proje Ekibi: Ali Güler, İsmail Bölük 

4.   Tokuşoğlu Ö. 2012. Siyah Üzüm Posası Katkılı Mısır Cipsi Eldesi: Yeni Üründe Antioksidan Kapasitenin ve 
Kateşin Fenoliklerin İzlenmesi. BAP Proje Yöneticisi CELAL BAYAR ÜNİVERSİTESİ Proje No: 2009-112 nolu pro-
je.  Tamamlanmış Proje. 2012. Proje Ekibi: Ali Güler 

5. Tokuşoğlu Ö. 2010.  Sofralık Siyah Zeytinlerde Yüksek Basınç Teknolojisi (HHP) ile Olası Sitrinin (CIT) Miko-
toksini Limitlerinin, Mikofloranın, ve Majör Antioksidan Fenolik lerin Belirlenmesi: Dış Ticarette Standardizasyon 
Açısından Gıda Güvenliğine Uygun Zeytin Üretimi Üzerine Araştırmalar. BAP Proje Yöneticisi CELAL BAYAR 
ÜNİVERSİTESİ Proje No:2007-043 nolu proje. Tamamlanmış Proje. 2010.  Proje Ekibi: Faruk Tahsin Bozoğlu, Hami 
Alpas, E.Özkale 

6. Tokuşoğlu Ö. 2008. Türk Enginar (Cynara Scolymus) Türlerinde (Sakız, Bayrampaşa) Antioksidan etkili Fenolik 
Bileşiklerin ve Antosiyaninlerin Belirlenmesi ve Isıl İşlem Etkisi İle Değişimlerin İzlenmesi Üzerine Araştırmalar. BAP 
Proje Yöneticisi CELAL BAYAR ÜNİVERSİTESİ Proje No:2005-060 nolu proje. Tamamlanmış Proje. 2008.   Proje 
Ekibi: Sevinç Başay 

7.  Tokuşoğlu Ö.  2007. Yumurta Sarısında Lutein, Zeaksantin, Kantaksantin Ksantofillern Tayini ve Hunter Lab Renk 
Parametreleri İle İlişkilerin İzlenmesi: Isıl İşlemin Etkisinin Saptanması Üzerine Araştırmalar. BAP Proje Yöneticisi  
CELAL BAYAR ÜNİVERSİTESİ Proje No:2005-011 nolu proje. Tamamlanmış Proje. 2007. Proje Ekibi: İrade Alakır  

8. Tokuşoğlu Ö.  2006.  Anne Sütündeki Yağ Asitleri ve Vitamin Dağılımının ve Mikotoksinlerin Varlığının Annelerin 
Diyeti ve Serum Düzeyleri İle İlişkilerinin Saptanması Üzerine Araştırmalar. 
BAP Proje Yöneticisi  CELAL BAYAR ÜNİVERSİTESİ Proje No:2004-025 nolu proje. Tamamlanmış Proje. 2006.   
Proje Ekibi: Cemil Özcan, G.Dinç Horasan, Nermin Tansuğ, Erhun Kasırga, Sadık Akşit 

9. Tokuşoğlu Ö.  2002.   Türkiye’de Yetiştrilen Yerfıstığı ve Antepfıstığı Genotiplerinin ‘’Resveratrol (3,5,4’-Tri-
hidroksiStilben)’’ İçeriklerinin Kromatografik Yöntemlerle Saptanması Üzerine Araştırmalar. BAP Proje Yöneticisi 
EGE ÜNİVERSİTESİ. Proje No:2000-022 nolu proje. Tamamlanmış Proje. 2002.   Proje Ekibi: M.K.Ünal ile. 

10.Tokuşoğlu Ö. 2001. Siyah Çayların Başlıca Fenolik Bileşenleri; Flavanoller, Flavonoller, Tanenler ve Aroma Özel-
likleri Üzerine Araştırmalar.  EGE ÜNİVERSİTESİ. Proje No:1999-051 nolu proje. Tamamlanmış Proje. Dr Projesi. 
2001.  Proje Ekibi: M.Kemal Ünal 

Proje Araştırmacı 

1.Tokuşoğlu Ö.  2008.   Manisa İlinde 2-3  Yaşındaki Çocuklarda Serum A ve E Vitamini  Düzeyleri İle Bunların 
Beslenme ve Sağlık Durumları İle İlişkileri. BAP Proje Araştırmacı  CELAL BAYAR ÜNİVERSİTESİ Proje No:
2007-008 nolu proje. Tamamlanmış Proje. 2008.   Proje Ekibi: Muzaffer Polat, Dilek Yılmaz Çiftdoğan, Salih Göz-
men, Gönül D.Horasan, Nermin Tansuğ, Fatma Taneli. 



◾  TÜBİTAK ULUSAL FONUNCA  DESTEKLİ  PROJE 

TAMAMLANMIŞ PROJE  

Proje Araştırmacı  

Tokuşoğlu Ö. 2005. Ege Bölgesine Adapte Edilmiş Tatlı Patates (Sweetpotato) (Ipomea batatas L.)   Genotiplerinin 
Belirlenmesi. BAP Proje Araştırmacı. TÜBİTAK-TOGTAG-2002/ 2957 nolu proje. Tamamlanmış Proje.2005. Proje 
Ekibi: Yıldırım Zihin, Hamdi Aygün 

◾  ÖZEL KURULUŞLARCA  DESTEKLİ  PROJELER   

TAMAMLANMIŞ  PROJELER 

1. Tokuşoğlu Ö. 2015. Proje Yürütücüsü.  Krem Peynirlerde (Eritme Peynirlerinde), Beyaz Peynirlerde, Süzme 
Peynirlerde İnovatif Ultrasound (US) Teknolojisi Uygulaması Koruyucu Katkı Maddesi Kullanılmaksızın Üretim:  Final 
Ürünlerde Kimyasal, Mikrobiyolojik, ve Fiziksel Kalitenin Değişimi ve US Teknolojisinin Olası Sikolopiazonik Asit 
Mikotoksini Düzeylerinin Önlenmesi Üzerine Etkisi Tamamlanmış Proje.2015 (Başlangıç /Bitiş Tarihi  5.2.2014 /  
3.10.2015)  EKİCİ PEYNİR A.Ş. ile--  (Proje Ekibi: Bölük Ş., Solak M./Ekici A.Ş.)   

2. Tokuşoğlu Ö. 2015. Proje Yürütücüsü.  Sodyum Tuzu Azaltılmış ve Kalsiyum Tuzu İkameli Siyah ve Yeşil Sofralık 
Zeytin Üretimi: Sağlıklı Tuz Bileşimli Yeni Ürünlerde Kalite Belirlenmesi; Kimyasal, Mikrobiyolojik, Duyusal Anali-
zler. Tamamlanmış Proje.2015  FORA Zeytin A.Ş. ile-- (Başlangıç /Bitiş Tarihi  10.10.2013   /  5.6.2014) ,  ÇETİN  
Zeytincilik A.Ş.ile-- (Başlangıç /Bitiş Tarihi  30.9.2014   /  25.6.2015)  (Proje Ekibi: Başer M., Özkuşçu S.C., Bölük İ., 
Azeri C.)    
   
3. Tokuşoğlu Ö. 2014.  Proje Yürütücüsü.  Doğal Antioksidan Katkılı Endüstriyel Tavuk Nugget ve Sardalya Kroket 
Üretimi Projesi Tamamlanmış Proje.2014 (Başlangıç /Bitiş Tarihi  15.10.2013  /  1.6.2014) LEZİTA-ABALIOĞLU 
ŞTİ. ve DRS GIDA VE SU ÜRÜNLERİ ŞTİ. ile--  (Proje Ekibi: Duran F., Karabacak K., İlhan Ö.)   

4.  Tokuşoğlu Ö. 2014.  Proje Yürütücüsü.   Hünnaplı Çikolata Üretimi ve Biyoaktiflerin Değişimi  
Tamamlanmış Proje.2014 (Başlangıç /Bitiş Tarihi  25.09.2013  /  5.6.2014)  ŞÖLEN ÇİKOLATA A.Ş. ile--  (Proje 
Ekibi: Gülten Gamze, Dinçer A., İbrahimoğlu İbrahim/Şölen A.Ş.)   

5. Tokuşoğlu Ö. 2012.  Proje Yürütücüsü.   Karahavuçlu (Daucus carota subsp.sativus var.atrorubans) Fonksiyonel 
Endüstriyel Kek Üretimi ve Kalite Değişimlerinin İzlenmesi- Tamamlanmış Proje.2012 (Başlangıç /Bitiş Tarihi  
30.09.2011  /  10.6.2012)  PURATOS A.Ş. ile--  (Proje Ekibi: Altun Aslı, Varlı Damla)   

6.   Tokuşoğlu Ö. 2011. Proje Yürütücüsü. Doğal İngrediyen Karahavuç Posası Katkılı Besleme ile Yumurta Sarı ve 
Beyaz Kalitesinin İzlenmesi. CBÜ-MFL- 2010-B-01 nolu proje.  Celal Bayar Üniversitesi- Manisa Fen Lisesi,  Tamam-
lanmış Proje.2011 (Başlangıç /Bitiş Tarihi  15.09.2010  /  10.01.2011)   CBÜ- MFenLisesi – LEZİTA GRUP/ 
ABALIOĞLU Ltd. Şti,İzmir. (Proje Ekibi: Kanyılmaz K.M., Çiflikli S.N., Akdağ B., Gökkuş S., Barut B., Şahin M., 
Duran H., Çekim T.)   

7. Tokuşoğlu Ö. 2011.  Proje Yürütücüsü. Kudret Narı (Momordica Charantia L.) Fenolik Antioksidanlarına Isıl İşlem 
Etkisi: Kudret Narı Doğal Gıda Katkı Maddesi Olarak Kullanılabilir mi? CBÜ-MFL- 2010-B-02 nolu proje.  Celal Bayar 
Üniversitesi- Manisa Fen Lisesi. Tamamlanmış Proje.2011 (Başlangıç /Bitiş Tarihi  20.09.2010  /  15.01.2011)  (Proje 
Ekibi: Şahin M., Barut B., Çekim T.)   

8.  Tokuşoğlu Ö. 2011.  Proje Yürütücüsü.   Siyah Üzüm Posası Katkılı Mısır Cipsi Üretimi: Yeni üründe Kalite Para-
metrelerinin, Antioksidan Kapasitenin ve Kateşin Fenolik Antioksidanların Belirlenmesi. Tamamlanmış Proje.2011 
(Başlangıç /Bitiş Tarihi  5.9.2009  /  25.6.2011)  KRAFT Food-İstanbul  ile--  (Proje Ekibi: Güler A., Pur Bülent/
KRAFT Food İst.). 

9. Tokuşoğlu Ö. 2002. Proje Yürütücüsü.  Spirulina Platensis, Chlorella Vulgaris,  Isochrisis Galbana  Alglerinin  
Biyokütle Gıda Profillerinin Karakterizasyonu: Alternatif Gıda ve Gıda Katkısı Olarak Kullanımları Üzerine Araştır-
malar. . Tamamlanmış Proje.2002. (Başlangıç /Bitiş Tarihi  1.9.2001  /  20.9.2002)  Ege University- - PINAR DENİZ  
A.Ş. ile --  (Proje Ekibi: Ünal M.K.). 



EDİTÖRLÜKLER  VE DERGİ GÖREVLERİ 

Science Citation Index (SCI)  ve  International Science Citation Index Expanded (SCI-Expanded) kap-
samındaki DERGİLERDEKİ EDİTÖRLÜKLER 

AKTİF EDİTÖR  
⬛   WILEY Journal of Food Processing and Preservation (JFPP) USA   
       (MAIN ASSOCIATE EDITOR)]  (2016- Devam Ediyor-2nd period) 

AKTİF EDİTÖR 
⬛   ULAKBİM  DERGİPARK  EDİTÖRÜ - Kurucu Editor 
            
BAS EDITOR  (EDITOR IN CHIEF), 2018  Devam Ediyor 
DergiPark  Ulakbim  Food Health and Technology Innovations ,   
EBSCO / Road / Google Scholar/ World Cat  veritabanlarında taranmaktadır. 
 

  



DİĞER EDİTÖRLÜKLER VE DERGİ GÖREVLERİ 

Science Citation Index (SCI)  ve  International Science Citation Index Expanded (SCI-Expanded) kap-
samındaki DERGİLERDE 

⬛     Polish J Food Nutr Sci (PJFNS), POLAND (Associate Editor)] (2015-2017) 

⬛    International Journal of Food Science and Technology (IJFST), WILEY Publishing, USA 
     (Editorial Board Member) (February,2013-2015) 

⬛    La Vista Italiana Delle Sostanze Grasse,  ITALY 
      (Editorial Board Member) (January, 2013- 2015) 

⬛    Turkish Journal of Biochemistry (Turk J Bioch), Ankara, Turkey. 
       (Section Editor- Plant and Food Biochemistry Section Editor) (March,2013-2016) 

⬛    Turkish Journal of Agriculture and Forestry (SIC journal) (Editorial Board Member), 01.01.2011 /   
       15.12.2011. 

Science Citation Index (SCI)  ve  International Science Citation Index Expanded (SCI-Expanded) kap-
samındaki DERGİLERDEKİ KURUL ÜYELİKLERİ (Board Membery) 
         
      --- Polish J Food Nutr Sci (PJFNS), POLAND (Advisory Board Member)] (2011-2015) 
      --- Gazi University Journal of Sci. TURKEY (Editorial Board Member) (2010-2015)  
      --- Dumlupınar Üniv. Fen Bil.Dergisi TURKEY (Field Editor)  (2010-Devam Ediyor) 
      --- Electronic J of Envir. Agric.Food  Chem. (EJEAFChe) SPAIN (Advisory Board  
          Member)  (2002-Devam ediyor) 
      --- Journal of Food Technology (PAK.) (Editorial Board Member) (2001-Devam ediyor)  
      ---  Pak.J.Nutrition (PAK) (Editorial Board Member) (2001-Devam Ediyor) 
       

ULUSAL DERGİLERDE  GÖREVLER;  
     --- Gıda2000 Gıda Teknolojisi veTar.Dergisi (Bilimsel Danışma Kurulu Başkanı) (2013- Devam Ediyor) 
     --- Manisa Gıda,Tarım,Hayvancılık İl Müdürlüğü Dergisi) (Bilimsel Danış. Kurulu Üyesi)  (2012-2017)  

HAKEMLİK  GÖREVLERİ   (ULUSLARARASI  SCI Index Dergilerde) 
      ---  Journal of Food Science,  
      ---  Journal of Dairy Research, Journal of Dairy Research . 
      ---  International Journal of Food Science & Technology , 
      --- Journal of Agricultural and Food Chemistry , 
      --- Journal of the Science of Food and Agriculture , 
      --- Italian Journal of Food Science,  
      --- Journal of the American Oil Chemists,  
      --- Turkish J Biochemistry,  
      --- Talanta, 
      --- Food Chemistry, 
      --- European Food Research and Technology 
      --- Journal of Food Biochemistry 
      --- CyTA Food Journal 
      --- La Rivista Italiana Delle Sostanze Grasse 
      --- Boletim do CEPPA 



VERİLEN DERSLER   

Mühendislik Fakültesine Verilmekte Olan Dersler   

LİSANS     
(2010-2020 Güz Dönemi)  

----“Mühendislik Genel Kimya”  
----“Gıdaların Raf Ömrü Stabilitesi”   

 (2010-2020 Bahar Dönemi) 
---- “Gıda Katkı Maddeleri ve Toksikolojisi”   
---- “Organik Kimya”   

 (2015-2020 Bahar Dönemi) 
----“Gıda Kimyası- B grubu /Vitaminler, Mineraller, Fenolik Maddeler, Renk-Lezzet Maddeleri”   

LİSANSÜSTÜ 
(2011-2020  Güz Dönemi)  

----“Gıda Kalite Kontrolünde Son Gelişmeler”  
----“İleri Yağ Teknolojisi”   

(2011-2020 Bahar Dönemi) 
----“Gıda Biyoaktifleri”  
----“Gıda Stabilitesi”   

   ----“Uzmanlık Alan Dersi Uygulaması” (Gıda Mühendisliği AnaBilim Dalı Lisansüstü) 
   ----“Tez Danışmanlığı- Tez Yönetimi ” (Gıda Mühendisliği AnaBilim Dalı Lisansüstü) 

ENFAZLA SUREDIR (20 YILDIR) Vermekte Olduğu Ders: Organik Kimya (Muhendislik Fak.& Yukseokullar icin) 

Diğer Alanlara Verilmiş Olan Dersler   
(2002-2009 Yılları Aralığında Akhisar M.YüksekOkuluna, Tütün Eksperliği YüksekOkulu’na ve Fen 
Fak.Kimya Bölümüne Verilen Dersler)  

  ----“Organik Kimya”  (Tütün Eksperliği Y.Okulu  Lisans) 
  ----“Kanatlı Eti Kalite ve Teknolojisi” (Akhisar M.Yük.Okulu- Tavukçuluk Teknolojisi Programı) 
  ----“Kanatlı Ürünlerinde Laboratuvar Teknikleri” (Akhisar M.Yük.Okulu- Tavukçuluk   
         Teknolojisi Programı) 
  ----“Zeytin ve Zeytinyağı Teknolojisinde Laboratuvar Teknikleri” (Akhisar M.Yük.Okulu-    
         Endüstriyel Zeytincilik Teknolojisi Programı) 
  ----“Zeytin ve Zeytin Ürünlerinde  Ambalajlama Teknolojisi” (Akhisar M.Yük.Okulu-    
          Endüstriyel Zeytincilik Teknolojisi Programı) 
  ----“Kesimhaneler ve Rendering” (Akhisar M.Yük.Okulu- Tavukçuluk Teknolojisi  
          Programı) 
   ----“Seminer” (Akhisar M.Yük.Okulu-Endüstriyel Zeytincilik Teknolojisi Programı) 
    ---- “Kimyasal Analizlerde Stokiyometrik Hesaplamalar”  (Kimya Bölümü Lisans) 
    ---- “Teknik İngilizce”  (Kimya Bölümü Lisans) 
    ----“Kalite Sistemlerine Giriş” (Kimya Bölümü Lisans) 

       ----“Gaz-Kromatografisi (GC), Gaz-Kromatografisi—Kütle Spektrometrisi (GC-MS) ve Gıda   
             Analizlerindeki  Uygulamaları  (Kimya Bölümü Lisansüstü) 
      ----“Gıdalarda Antioksidanlar ve Fenolik Bileşikler”  (Kimya Bölümü Lisansüstü) 
      ----- “Uzmanlık Alan Dersi Uygulaması” (Kimya Bölümü Lisansüstü) 
      ----- “Tez Danışmanlığı- Tez Yönetimi ” (Kimya Bölümü Lisansüstü) 



ALDIĞI  BURSLAR  VE  ÖDÜLLER 

BURS   (GRANT) 
∗ BOROVALI Kültür Vakfı Foreign Research Fellowship, 1999-2000   (United States of America-Florida) 
6 ayi finanse edilmistir. 

ÖDÜLLER 

ÇALIŞMA ÖDÜLLERİ   

∗ 2019 AKREDİTASYON ÖDÜLÜ, LONDON,UK-  CPD ACCREDITATION CERTIFICATE REWARD 
(Continuing Professional Development Certificate Reward) (Provider No: 600, The CPD 
Standards Office-LONDON, 2019 

∗ 2018 AKREDİTASYON ÖDÜLÜ, LONDON,UK-  CPD ACCREDITATION CERTIFICATE REWARD 
(Continuing Professional Development Certificate Reward) (Provider No: 600, The CPD 
Standards Office-LONDON, 2018 

∗ YENİLİKÇİLİK  ÖDÜLÜ---  ALTIN ZEYTİN FESTİVALİ, MAHALLİ İDARELER, 2017 

∗ Ege Üniv. Bilim Teknol. Uyg.ve Araş. Merk.(EBILTEM)-(2002-2003) (3 of SIC Index Publisment Paper 
Prize)  
∗ Tübitak- (2002-2014)  (21 of SIC Index Publisment Paper Prize)     
∗ Deutscher Fachverlag GmbH (Chefredaktion Gerd Abeln, GERMANY 
(Fleischwirtschaft International, April 2004 Publisment Paper Prize   

11.2.2. KURUMSAL  TEŞVİK  ÖDÜLLERİ  

--- Celal Bayar Üniversitesi 2010-Yayın Teşvik Ödülü  Celal Bayar Univ.Rektörlüğü 
--- Celal Bayar Üniversitesi 2012-Yayın Teşvik Ödülü  Celal Bayar Univ.Rektörlüğü  
--- Celal Bayar Üniversitesi 2013-Bilimsel Dergi Yayıncılık Ödülü  Celal Bayar Univ.Rektörlüğü 
--- Celal Bayar Üniversitesi 2013- Yayın Teşvik Ödülü  Celal Bayar Univ.Rektörlüğü 
--- Celal Bayar Üniversitesi 2014- Yayın Teşvik Ödülü  Celal Bayar Univ.Rektörlüğü 
--- Celal Bayar Üniversitesi 2014-Bilimsel Araştırma Teşvik Proje Ödülü Celal Bayar   
     Univ.Rektörlüğü 

ARAŞTIRMA  RAPORLARI   

ULUSLARARASI  ARAŞTIRMA RAPORLARI  (Uluslararası Organizasyon Görevi Raporları)  
  
-----Visiting Professor Report / Tokuşoğlu Ö. 2010. ‘’Reports on High Pressure Processing and Ultrasound 
Processing for Bioactives and Shelf Life of Foods’’. Research Professor Reports.   School of Food Science,  
Washington State University, Pullman, Washington, USA, 2010.   

-----Visiting Scholar Report / Tokuşoğlu Ö. 2000.  ‘’Electronic Nose and Statistica Reports’’. Research Af-
filiate Reports. Food Science and Human Nutrition Dept., University of Florida, Gainesville, FL, USA, 2000. 
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1. Tokuşoğlu Ö. 2013. (Eğitimci). Sofralık Zeytin Kalitesi ve İşleme Teknolojileri. ELGİNKAN VAKFI, 
Manisa Ümmehan Elginkan Mesleki ve Teknik Eğitim Merkezi Eğitimi, 13 Şubat, 2013.  

2. Tokuşoğlu Ö. 2013 (Eğitimci). Gıdalarda Raf Ömrü,Gıda Muhafazası  Güvenliği Eğitimi. ELGİNKAN 
VAKFI, Manisa Ümmehan Elginkan Mesleki ve Teknik Eğitim Merkezi, 11-12 Şubat, 2013.  

3.Tokuşoğlu Ö. 2012. (Eğitimci).  Yeni Gıda ve İçecek Geliştirme ve Fonsiyonel GıdaTeknolojisi: Gıda 
Katkı Maddelerinin Kullanım Stratejisi. C.B.Ü. Sürekli Eğitim Merkezi (CBUSEM) Mesleki Eğitim Kursu. 
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Değerlendirmeler''  İnceleme-Değerlendirme Yazısı Ocak 2017, Gıda2000  Gıda Teknolojisi ve Tarım Dergisi, 
Çizgi Yayıncılık, İstanbul.    

7. Tokuşoğlu Ö.,  Bildik A.E. 2016. Antimikrobiyal Etkili Yenilikçi Gıda Kontak Materyalleri Gıda ile Temas 
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17.Tokuşoğlu Ö. 2014. Geleneksel Peynirlerimize Bakış. Manisa Gıda, Tarım, Hayvancılık. İl Gıda, Tarım 
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Gıdada Gündem Köşesi- Manisa Gündem Gazetesi,  14 Temmuz 2015 

Endüstriyel Bülten Yazıları 

1.Tokuşoğlu Ö. 2010 . Yumurta yemi premikslerine yeni bir katkı: YEŞİL ÇAY.   dr.BAKON® Bülteni.  Şu-
bat 2010 Sayı:1. Sh. 6-7, DSA Kimya ve Tarım Ürünleri San.Tic.Ltd.Şti.Aylık Süreli Yayın Organı. ISSN: 
1308-3139. 

2.Tokuşoğlu Ö. 2010 . Yumurtada Gıda Güvenliği Açısından Pratik Bilgiler. dr.BAKON® Bülteni.  Şubat 
2010 Sayı:1. Sh.8, DSA Kimya ve Tarım Ürünleri San.Tic.Ltd.Şti.Aylık Süreli Yayın Organı. ISSN: 
1308-3139. 

3.Tokuşoğlu Ö. 2010 . Katkı Maddesi: GUAR GAM.  dr.BAKON® Bülteni.  Şubat 2010 Sayı:1. Sh.9, DSA 
Kimya ve Tarım Ürünleri San.Tic.Ltd.Şti.Aylık Süreli Yayın Organı. ISSN: 1308-3139. 

ULUSAL BİLİMSEL ve KÜLTÜREL (Kongre/ Konferans /Panel/ Seminer/ Festival)  TOPLANTI  
BAŞKANLIĞI, ORGANİZASYONU, MODERASYONU  ve GÖREVLERİ 

ULUSAL KONGRE BİLİMSEL DANIŞMA KURULU ÜYELİĞİ,2016 
TÜRKİYE 12. GIDA KONGRESİ. 05-07 Ekim,2016, Edirne 
Trakya Üniversitesi Balkan Kongre Merkezi, Edirne 

ULUSAL SEMİNER DÜZENLEME, ORGANİZASYON, 2015 
National Conference Organizer  
CBÜ Beslenme ve Kanser Günleri Düzenlenmesi: Konuşmacı Konuk: Ömer KÜÇÜK-Atlanta Emory Uni-
versity Winship Cancer Institute, USA (“Beslenme ve Fitokimyasal Maddelerin Kanser Önlenmesi ve Te-
davisindeki Rolü: Klinik Öncesi ve Klinik Çalışmalar’’) CBÜ Sinema Salonu, 18 Mayıs,2015    

ULUSAL KONGRE OTURUM BAŞKANLIĞI, 2014 
IV.Zeytin Öğrenci Kongresi, 28-30 Mayıs-2014  Selçuk Üniversitesi Alaadddin Keykubat Kampüsü, Konya.   



ULUSAL ZİRVE KOMİTE BAŞKANLIĞI ve ORGANİZASYONU, 2014  
Manisa 1. Gıda Tarım ve Hayvancılık Zirvesi- Gıda Komitesi Başkanlığı yapmak. 
 (T.C.Manisa Valiliği ve Manisa Gıda Tarım Hayvancılık İl Müdürlüğü himayelerinde)  8-9-10  Mayıs 2014. Anemon 
Hotel, Manisa. 
          SWOT Zirve Komitesi Bileşenleri:   
Prof.Dr.Harun Uysal   (Ege Üniversitesi),  
Prof.Dr.Nevzat Artık,  (Ankara Üniversitesi), 
Prof.Dr.Dilek Heperkan (İstanbul Teknik Üniversitesi,  
Prof.Dr.Halil Vural (Hacettepe Üniversitesi),  
Prof.Dr.Faruk T.Bozoğlu  (ODTÜ-Ortadoğu Teknik Üniversitesi),  
Prof.Dr.Atıf Can Seydim (Isparta Süleyman Demirel Üniversitesi),  
Yrd.Doç.Dr.Fahri Yemişçioğlu (Ege Üniversitesi),  
Yrd.Doç.Dr.Seda Ersus Bilek (Ege Üniversitesi),  
Yük.Müh.Mücahit Kıvrak (Balıkesir Üniversitesi)  

ULUSAL PANEL ORGANİZASYONU. 2011 
UZZK İşbirliği İle Uygulamalı Zeytinyağı Tadım Organizasyonu Yapmak ve Eğitim Sunumları— 
16-17-18 Mart 2011. İl Özel İdare Meclis Salonu, Manisa 

ULUSAL  FAKÜLTE  KONFERANS FAALİYETLERİ ORGANİZASYONU,  2010 
-----Ulusal Fakülte Konferans Organizasyonu, 2010 
TETRA PAK-Turkey Conference (K.Ferid Ekmekcioğlu ile)  
(Türkiye Çevre Müdürü ve ÇEVKO Yönetim Kurulu Başkanı) 
Tetra Pak Kurumsal Tanıtım Paneli, 
Tetra Pak Aseptik Üretim Paneli,  
Tetra Pak ve Çevre Paneli 
Yer ve Tarih:  
Celal Bayar Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi (Zemin Kat Bordo Konferans Salonu, 24 Şubat,2010- Çarş, 
1400) 

----- Ulusal Fakülte Konferans Organizasyonu, 2010 
MAGİAD Conference:    
MAGİAD-CBÜ Buluşması & Başarı Öyküleri  (Salih Fulcun ile) 
(Manisa, Genç İşadamları Derneği Yönetim Kurulu Başkanı)  
Yer ve Tarih:  
Celal Bayar Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi (Zemin Kat Bordo Konferans Salonu, 09 Mart, 2010- Salı, 1400) 

----- Ulusal Fakülte Konferans Organizasyonu, 2010 
DEULCOM Konferans:   
Girişimcilik ve İnovasyon Konferansı)   
TOEFL Course Giving for Selected Faculty Bachelor Students. (Seçilen Fakülte Lisans Öğrencilerine TOEFL kursu 
verilmesi) Baybars Altuntaş ile— 
(DEULCOM Yönetim Kurulu Başkanı)  
Yer ve Tarih: Celal Bayar Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi (Zemin Kat Bordo Konferans Salonu, 09 Haziran, 2010- 
Çarş., 1400) 
  



ULUSAL  ŞEHİR  PANELİ  ORGANİZASYONU,  2007 
SAĞLIKLI GIDALAR PANELİ ORGANİZASYONU, YÖNETİMİ VE MODERASYONU, 2007 
Yer ve Tarih: Manisa Belediyesi Konferans Salonu, Manisa 
   4 Haziran 2007, Çarş., 1400  
       Katılımcılar;  
          Prof.Dr.Harun Uysal   
          (Ege Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Süt Teknolojisi Bölümü 
          Petek Ataman (Gıda Müh.)  
          (TMMOB  Gıda Mühendisleri Oda Başkanı)  
      K.Ferid Ekmekcioğlu  
      (Türkiye Çevre Müdürü ve ÇEVKO Yönetim Kurulu Başkanı) 

ULUSAL ŞEHİR  FESTİVALİ ORGANİZASYONU, 2006 

ORGANİZASYON DANIŞMANI, Uluslararası Katılımlı 547. Akhisar Çağlak Festivali ve Zeytin Şenlikleri Manisa  
(Rektör Prof.Dr.Cemil Özcan Onayı ile Mayıs 2006),   
FESTİVAL KAPSAMINDA;  
PANEL ORGANİZE ETME----  
---TETRA PAK Panel Organizasyonu,  
---BAYER Panel Organizasyonu 
---TANINMIŞ ŞEF AYŞE TÜTER ile ZEYTİNYAĞLI GÜN Organizasyonu 
---ZEYTİN & ZEYTİNYAĞI Firmalari Standları Organizasyonu Düzenlemeleri 
---SOSYAL KONUŞMA Organizasyonu: Prof Dr Erol ÖZMEN ile 

BİLİMSEL VE MESLEKİ KURULUŞLARA  ÜYELİKLER   
            
ULUSLARARASI  ÜYELİKLER  (MEMBERSHIPS) 
    ----  Institute of Food Technologists (IFT) Member (2002-devam ediyor) 
            She has currently professional affiliations as Institute of Food Technologists (IFT),USA  
     ---- American Oil Chemists’ Society (AOCS) Member (2002-2011)      
     -----  International Society for Food, Agriculture and Environment - ISFAE, Finland  (2003-  
            Devam ediyor  (Food Chemistry and Biochem.Section) [1-009] 

ULUSAL ÜYELİKLER   

            Devam Eden--- 
     ---- Ulusal Zeytin ve Zeytinyağı Konseyi (UZZK) Araştırma ve Danışma Kurulu Üyesi              
            (2010-Aralık- 2020 Aralik) (Merkez: İzmir) 
    ----  Ulusal Zeytin ve Zeytinyağı Konseyi (UZZK), Celal Bayar Üniv.Rektörlüğü Temsili Üyesi             
            ve UZZK Genel Kurul Üyesi (2008-Ocak-  2020 Ocak) (Merkez: İzmir) 
            Tamamlanan--- 
    ----  Yağ Bilimi ve Teknolojisi Derneği (YABİTED) Kurucu Yönetim Kurulu Üyesi 
           (2009 Ocak - 2010 Mayıs)    (Turkish Lipid Group (YABITED) Consultative Board Member) 
           (Merkez: Adana) 



EĞİTİM  SEMİNERLERİ 

1. Taş Çekirdekli, Yumuşak Çekirdekli, Üzümsü-Böğürtlen Tipi), Turunçgil Tipi, Tropikal Meyveler, ve Yan 
Ürünlerinde Fenolik Antioksidan, Antikarsinojen Etkili Maddeler ve Sağlık Etkileri: Böğürtlen Tipi Meyvelerin 
Yenilikçi Gıda Teknolojileri ile Yararlanımlarının İncelenmesi. SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri 
Enstitüsü-  26.Mayıs 2016.   Yüksek Lisans Öğrencisi  Kurtuluş Bakır  ile--- 

2.Meyve Suyu Teknolojisinde Raf Ömrü Parametresi Olarak Guaiacol: Meyve Suyu Fenoliklerinden Alicy-
clobacillus acidoterrestris etkisi ile Guaiacol Oluşumunun Önlenmesinde İleri Muhafaza Teknikleri ve Meyve 
Suyu Kalitesi Üzerine Etkileri. SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü- Mart 2015.   Yüksek 
Lisans Öğrencisi  Aysegül Yılmaz ile--- 

3. Tıbbi Bitkiler ve Baharatların Antioksidan Fenolik Maddeleri, Antikarsinojen Özellikleri ve Antimikrobiyal 
Yönü. SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü- 26.Aralık 2014.Yüksek Lisans Öğrencisi  Dilvin 
Eymen  ile--- 

4. Allerjenik Gıdalar ve Gıdalarda Alerjen Bileşenleri İndirgemede İnovatif Gıda Teknolojisi Olarak Yüksek 
Hidrostatik Basınç (HHP). SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü- 24.12.2013. Yüksek Lisans 
Öğrencisi  İsmail BÖLÜK.ile--- 

5. Koruk  Meyvesi  ve Suyu Biyoaktifleri.  SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü- 25.05.2013. 
Doktora Öğrencisi Yük.Müh. Ali GÜLER  ile---  

6. Yumurta Biyoaktif Bileşikleri. SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü- 03.05.2013. Yüksek 
Lisans Öğrencisi  Elif PAZAR ile--- 

7.  Kızartmalık Yağlarda Kalite Kriterleri ve Kullanım Stratejisi: Gıda Ürünlerinin Kızartmalık Yağ Absorbsiy-
onunun İndirgenmesinde Adsorban Katkı Etkisi. SEMİNER. Celal Bayar Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü- 
25.06.2012. Yüksek Lisans Öğrencisi  Özlem SARBAT ile--- 

8.  Ultrasound  Etkili  Ekstraksiyonla Badem ve Antepfıstığı  Ezmelerinde Kalite Değişimi. 
ARAŞTIRMA SEMİNERİ. 25-Mayıs-2011, Celal Bayar Univ. Mühendislik Fakültesi Toplantı Salonu,  Yüksek Lisans 
Öğrencisi  Ali GÜLER  ve Lisans Öğr.Yakup Emre KARSANTI ile--- 

 9.  Siyah Üzüm Posası Katkılı Ekstrüde Atıştırmalık Gıda Üretimi. SEMİNER. 23-Mayıs-2011,  Celal Bayar Univ. 
Mühendislik Fakültesi Toplantı Salonu,  Yüksek Lisans Öğrencisi  Ali GÜLER ile--- 

10.  Üzüm Posası Ununda Biyoaktif Antioksidan Fenolik Bileşikler ve Mikotoksinler. SEMİNER.         25-
Mayıs-2010, Celal Bayar Univ. Mühendislik Fakültesi Toplantı Salonu,  Yüksek Lisans Öğrencisi  Ali GÜLER ile--- 

11. Siyah Üzüm Posası Katkılı Yeni Ürün Eldesi: Yeni Üründe Antioksidan Kapasitenin, Kateşin Fenoliklerin 
İzlenmesi. SEMİNER. 16-Eylül-2009, Celal Bayar Univ. Mühendislik Fakültesi Toplantı Salonu,  Yüksek Lisans 
Öğrencisi  Ali GÜLER ile--- 

12. Yeni Gıda Ürünü Geliştirmede Stratejiler. SEMİNER.  26-May-2009, Celal Bayar Univ. Mühendislik Fakültesi 
Toplantı Salonu,  Yüksek Lisans Öğrencisi  Ali GÜLER ile--- 

13. Yumurta Sarısında Lutein, Zeaksantin, Kantaksantin Ksantofillerin Saptanması ve Hunter  L✱a✱b✱ Renk 
Parametreleri ile İlişkiler: Isıl İşlemlerin Etkilerinin Belirlenmesi. SEMİNER.  20 Ocak-2007.  Celal Bayar Univ. 
Kimya Bölümü Toplantı Salonu,  Yüksek Lisans Öğrencisi  İrade Alakır ile---  

14. Gıdalarda Renk, Analitik Renk Tayin Yöntemleri ve Renk Bileşikleri. SEMİNER.              29-Mart-2005, Celal 
Bayar Univ. Kimya Bölümü Toplantı Salonu, Yüksek Lisans Öğrencisi  İrade Alakır ile---  
15.  Domates ve Domates Bazlı Ürünlerde HPLC ve GC-MS ile Flavonollerin Kantitatif Olarak Belirlenmesi. 
ARAŞTIRMA SEMİNERİ. 21-Haziran-2001, Ege  Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü Toplantı Salonu. Ö.-
Tokuşoğlu. 

16. Siyah Çayların Başlıca Fenolik Bileşenleri  (Flavanoller, Flavonoller, Tanenler) ve Aroma Özellikleri Üzerine 
Araştırmalar.  DOKTORA TEZ SEMİNERİ. 5-Haziran-2000, Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü Toplantı 
Salonu. Ö.Tokuşoğlu. 



17. Elektronik Burun ve Gıda Sanayiindeki Uygulamaları.  II. Correlation of Sensory Data of  Oyster with Elec-
tronic Nose and color machine vision. UNIVERSITY OF FLORIDA FAALİYET SEMİNERİ.  27-Nisan-2000, Ege 
Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü Toplantı Salonu. Ö.Tokuşoğlu.   

ÖĞRENCİ  TEKNİK  GEZİLERİ  DÜZENLEME 

1.Tokuşoğlu Ö. 2013. YAŞAR HOLDİNG GIDA ve İÇECEK GRUBU Technical Trips & Corporate Cooperation 
Meeting. PINAR ENTEGRE ET ve UN SANAYİ A.Ş., Et Ürünleri Üretim Tesisleri, Kemalpaşa-İZMİR   & PINAR 
SÜT MAMÜLLERİ SAN.A.Ş., Süt ve Süt Ürünleri ve Meyvesuyu Üretim Tesisleri, Pınarbaşı- İZMİR (Technical Fac-
tory Trips & Corporate Cooperation Meeting). CBU Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü Öğrencileri & 
Uygulamalı Bilimler Yüksekokulu Finans Bölümü Öğrencileri, Celal Bayar Üniversitesi Aktivitesi. 

2.Tokuşoğlu Ö. 2009. ULUDAĞ ZEYTİN- ULUDAĞ ÖZERLER A.Ş. Sofralık Zeytin Üretim Tesisleri, Gemlik-
BURSA (Technical Factory Trip). CBU Akhisar M.Y.O. Zeytin Teknolojisi Programı Öğrencileri & BAP Sofralık Zeytin 
Projesi/ODTU grubu. Celal Bayar Üniversitesi Aktivitesi.  

3.Tokuşoğlu Ö. 2009. ANTGIDA A.Ş. FORA Sofralık Zeytin Üretim Tesisleri, Havran-BALIKESİR (Technical Fac-
tory Trip). CBU Akhisar M.Y.O. Zeytin Teknolojisi Programı Öğrencileri & BAP Sofralık Zeytin Projesi/ODTU grubu.  
Celal Bayar Üniversitesi Aktivitesi.  

4. Tokuşoğlu Ö. 2008. ANTGIDA A.Ş. FORA Sofralık Zeytin Üretim Tesisleri, Havran-BALIKESİR (Technical Fac-
tory Trip). CBU Akhisar M.Y.O. Zeytin Teknolojisi Programı Öğrencileri, Celal Bayar Üniversitesi Aktivitesi. Celal 
Bayar Üniversitesi Aktivitesi 

5. Tokuşoğlu Ö. 2006. TARİŞ Zeytinyağı Üretim Tesisleri, TARİŞ Zeytin İşletmesi, TARİŞ Laboratuvar Ünitesi, 
Çiğli- İZMİR (Technical Factory Trip). CBU Akhisar M.Y.O. Zeytin Teknolojisi Programı Öğrencileri, Celal Bayar 
Üniversitesi Aktivitesi. 

6. Tokuşoğlu  Ö. 2005. MAROLİ Gıda San. Ve Dış.Tic.A.Ş.Gıda & Sofralık Zeytin Üretim Tesisleri-Umurlu-AY-
DIN (Technical Factory Trip) CBU Akhisar M.Y.O. Zeytin Teknolojisi Programı Öğrencileri, Celal Bayar Üniversitesi 
Aktivitesi. 

7. Tokuşoğlu Ö. 2005. MARMARABİRLİK A.Ş. Sofralık Zeytin Üretim Tesisleri-BURSA  (Technical Factory Trip) 
CBU Akhisar M.Y.O. Zeytin Teknolojisi Programı Öğrencileri, Celal Bayar Üniversitesi Aktivitesi. 

8. Tokuşoğlu Ö. 2004. PINAR ENTEGRE ET SANAYİ A.Ş.Et-  Entegre Et Üretim Tesisleri, İZMİR  (Technical Fac-
tory Trip) CBU Akhisar M.Y.O. Tavukçuluk Teknolojisi Programı Öğrencileri, Celal Bayar Üniversitesi Aktivitesi. 

9. Tokuşoğlu Ö. 2003. ABALIOĞLU A.Ş. Teknik Gezisi- Kanatlı Et ve Et Ürünleri Üretim Tesisleri-İZMİR (Techni-
cal Factory Trip) CBU Akhisar M.Y.O. Tavukçuluk Teknolojisi Programı Öğrencileri, Celal Bayar Üniversitesi Aktivite-
si. 

EĞİTİM AMAÇLI KATILIM YAPILAN VEYA  DAVETLİ  OLARAK  KATILINAN  EĞİTİM  
TOPLANTILARI / KURS / FUAR / EĞİTİM SEMPOZYUMU/  KURUL  ÜYELİĞİ SUNUM 
TOPLANTILARI 

1.  Tokuşoğlu Ö. 2015.   Çağrılı Davetli Dinleyici. ‘’TÜBA Gıda, Beslenme ve Kanserin Önlenmesi Sempozyumu’’, 
23 Mayıs 2015, Ramada Hotel, Elazığ. TÜBA (Türkiye Bilimler Akademisi) tarafından yol desteği sağlanmıştır. 

2. Tokuşoğlu Ö. 2012. Çağrılı Davetli Kurs. Gıdaların Sterilizasyonu için İleri Teknolojiler (Advanced Technologies to 
Sterilize Foods). Kursu Veren Eğitimci: Prof.Dr.Gustavo Barbosa Canovas, Washington Eyalet Üniversitesi, ABD. 
20-21 Kasım 2012, Ankara Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü.  

3. Tokuşoğlu Ö.  2011.  ANUGA Food Fair Attending,10-11, Köln, GERMANY. 

3. Tokuşoğlu Ö.  2010. “UZZK  Zeytin-Zeytinyağı Kodeks Toplantısı ve Duyusal Paneli” Haziran 17, 23-24-25, 2010.  
(Ocak/2008 başlangıçlı CBÜ Rektörlüğü Temsili Üyesi olarak). 
Yer: Tepekule Kongre ve Sergi Merkezi, İzmir. 



4. Tokuşoğlu Ö. 2010. YABİTED (Yağ Bilimi ve Teknolojisi Derneği)  Genel Kurul Toplantısı. Mayıs 26, 2010.  (Ocak/
2009 başlangıçlı Kurucu Yönetim Kurulu Üyesi ve Mayıs/2010 başlangıçlı Danışma Kurulu Üyesi olarak) Yer: Seyhan/
Adana.   

5. Tokuşoğlu Ö. 2008. “Avrupa Birliği Projeleri Hazırlama Semineri” , Haziran 13-14- 15, 2008. Düzenleyen Kuruluş: 
Manisa Valiliği Avrupa Birliği Dış İlişkiler Ofisi, Düzenlendiği Yer: Elginkan Vakfı, Manisa.2008. 

6. Tokuşoğlu Ö. 2005. “Practical Short Course: Specialty and Functional Oils: Consumer Perceptions, Market Tends 
and Health”. December  8th - 9th, 2005  University of Ghent, Ghent-BELGIUM. 
7. Tokuşoğlu Ö. 2003. “Working Together For Innovation”, DSM Nutritional Products, October 23, İstanbul Renaisans 
Polat Hotel, Istanbul, Turkey. 2003.  

8. Tokuşoğlu Ö. 2002. “Soyfoods Short Course by AOCS”. Hyatt Regeny Hotel, August 11, Istanbul, Turkey. 2002.   

9. Tokuşoğlu Ö. 2001. Gaz Kromatografisi Teori ve Uygulamaları II.  EBİLTEM (Ege  Üniversitesi Bilim-Teknoloji ve 
Uygulama Merkezi) & SEM-LİMİTED . 25-27  Nisan, 2001,  Ebiltem, Bornova, İzmir. 

KURULAN  LABORATUVARLAR 

!  ARAŞTIRMA  LABORATUVARI  KURMA 
Tokuşoğlu Ö. 2010-Şubat- Araştırma Laboratuvarı Açılışı.  
(Laboratuvar İsmi:  Ürün Kimyası ve Kalite Kontrolü Laboratuvarı 
Yer: Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik Fakültesi – 1.Kat, 111 Nolu Mekan, Muradiye Kampüsü, Manisa.  

!  ARAŞTIRMA  LABORATUVARI  KURMA 
Tokuşoğlu Ö. 2004-Aralık- Araştırma Laboratuvarı Açılışı. 
(Laboratuvar İsmi:  Ürün Kimyası ve Kalite Kontrolü Laboratuvarı 
Yer: Celal Bayar Üniversitesi Akhisar Meslek Yüksek Okulu –Zemin Kat, Akhisar Kampüsü, Akhisar, Manisa. 
         
FAKÜLTE  WEB  SAYFASI  DİZAYN EDİLMESİ 

!  Tokuşoğlu Ö. 2010 Şubat.  Mühendislik Fakültesi  Resmi Web Koordinatörlüğü.  
(Koordinatör---2010 Şubat-Temmuz)       
Celal Bayar Üniversitesi Mühendislik  Fakültesi Web Tasarımı 
----Mühendislik Sayfalarının  Yapılması 
----Duyuru Güncelleme 
----Fakülte Öğretim Üyesi ve Elemanlarının 2010’da Basılan ve Kabul Edilen Science Citation Index (SCI) Tipi Yayın-
larının Mühendislik Ana Sayfaya  Akan Formatta İşlenmesi 
---- Fakülte Öğretim Üyesi ve Elemanlarının 2010 Yayınları ve Bildirilerinin Akan Formatta İşlenmesi 
----Fakülte Endüstriyel Çalışmaları (Endüstriyel Danışma Kurulu---EDK Toplantıları), Sosyal ve Kültürel Toplantı Ak-
tivitelerinin İşlenmesi 
----Fakülte MÜDEK Akreditasyonu Bilgilerinin İşlenmesi  ve EUR-ACE Linklerinin Verilmesi 
----2010 Yılı Gıda Müh., Endüstri Müh., Metalurji Müh.Sayfalarının Düzenlenmesi ve Koordinasyonu. 
          
YER ALINAN  EĞİTİM  KOMİSYONLARI   

---- Öğrenci Yatay/Dikey Geçiş Komisyonu - 2011 Mart – 2016 Aralık 

---- Öğrenci İşleri Komisyonu  - 2013 Aralık /2019Aralık- Devam Ed.


