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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Improving food security as disaster relief using intermediate moisture foods and active packaging  technologiesAydın A., YÜCEER M., ULUGERGERLİ E. U., CANER C.Applied Food Research, cilt.4, sa.1, 2024 (Scopus)II. Improvement of Structural Characteristics for  Liquid Egg White by Enzyme Treatment  Yüceer M., Caner C.JOURNAL OF CULINARY SCIENCE & TECHNOLOGY, cilt.22, sa.1, ss.99-109, 2024 (ESCI)III. Mikroplastikler  ve Gıda Güvenliği Atakan O., Yüceer M., Caner C.Akademik Gıda, cilt.19, sa.4, ss.433-441, 2021 (Hakemli Dergi)IV. KİTOSAN BAZLI ETİL PİRÜVAT FİLMLERİN FİZİKOKİMYASAL, ANTİOKSİDAN, ANTİMİKROBİYAL VEANTİ-QUORUM SENSİNG ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİDETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL,ANTIOXIDANT, ANTIMICROBIAL AND ANTIQUORUM SENSING PROPERTIES OF CHITOSAN FILMSINCORPORATED WITH ETHYL PYRUVATE FILMSKaya B., Demirel Zorba N. N., Caner C.The journal of Food, cilt.46, sa.6, ss.1425-1439, 2021 (Hakemli Dergi)V. Bir  Ambalaj o larak Yumurta Viyolünün Önemi ve Sektördeki Güncel Gelişmeler  Yüceer M., Caner C.Plastik & Ambalaj Teknolojisi Dergisi, cilt.26, sa.270, ss.62-67, 2021 (Hakemli Dergi)VI. Gıda Güvenliğinde Ozon Uygulaması ve Meyve Rengine EtkisiCaner C.Catering Guide, cilt.15, sa.87, ss.22-24, 2020 (Hakemli Dergi)VII. Endüstriyel Yumurta Ürünlerinin Helal Gıda Açısından Üretim Şartlarının İncelenmesi veDeğerlendirilmesi  - An Assessment and Review of the Halal Food Certification Process Requirements of Industrial Egg Products YÜCEER M., CANER C.Journal of Halal Life Style, cilt.1, ss.23-34, 2019 (Hakemli Dergi)VIII. Endu ̈striyel Yumurta Üru ̈nlerinin Helal Gıda Açısından Üretim Şartlarının İncelenmesi ve   



Değerlendirilmesi Yüceer M., Caner C.Journal of Halal Life Style, cilt.1, sa.1, ss.23-34, 2019 (Hakemli Dergi)IX. Ultrasound a Novel and Innovative Processing Method for Egg and Egg Products PreservationYüceer M., Caner C.PRUEBAS, cilt.1, sa.1, ss.1-4, 2018 (Hakemsiz Dergi)X. Ultrasound; a Novel and Innovative Processing Method for Egg and Egg Products Preservation. MiniReviewCaner C., Yüceer M.Journal of Chemical Biology and Pharmaceutical Chemistry, cilt.1, ss.1-4, 2018 (Hakemli Dergi)XI. Ozon Uygulamasının Taze Yumurtanın Mikrobiyel Kalitesi Üzerine depolama Süresince EtkisininBelirlenmesiYÜCEER M., CANER C.GIDA / THE JOURNAL OF FOOD, cilt.41, sa.1, ss.15-22, 2016 (Hakemli Dergi)XII. Ozon Uygulamasının Taze Yumurtanın Mikrobiyel Kalitesi Üzerinde Depolama Süresince EtkisininBelirlenmesiYÜCEER M., CANER C.Gıda, cilt.41, sa.1, ss.15-22, 2016 (Hakemli Dergi)XIII. Investigation Of The Morphological And Color Changes Of Damaged Green Plums During StorageTime Using Digital Image Processing Techniques Sinecen M., TEMİZKAN R., CANER C.GAZI UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCE, cilt.28, ss.133-139, 2015 (Scopus)XIV. Investigation of The Morphological And Color Changes of Damaged Green Plums During StorageTime Using Digital Image Processing Techniques Sinecen M., TEMİZKAN R., CANER C.GAZI UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCE, cilt.28, sa.1, ss.133-139, 2015 (Scopus)XV. Investigation of the Morphological and Color Changes of Damaged Green Plums During Storage Time Using Digital Image Processing Techniques SİNECEN M., TEMİZKAN R., CANER C.GAZI UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCE, cilt.28, sa.1, ss.133-139, 2015 (ESCI)XVI. L isozim-Kitosan Bazlı Antimikrobiyal Kaplama Uygulamasının Taze Yumurtanın Mikrobiyolo jik Kalitesi Üzerine EtkisiYÜCEER M., CANER C.Akademik Gıda - Academic Food Journal, cilt.11, sa.1, ss.40-45, 2013 (Hakemli Dergi)XVII. L isozim-Kitosan Bazlı Antimikrobiyal Kaplama Uygulamasının Taze Yumurtanın Mikrobiyolo jik Kalitesi Üzerine EtkisiYÜCEER M., CANER C.Gıda, cilt.11, sa.1, ss.40-45, 2013 (Hakemli Dergi)XVIII. Fonksiyonel Gıda o larak Yumurta: Bileşenleri ve Fonksiyonel Özellikleri YÜCEER M., CANER C., TEMİZKAN R.Akademik Gıda - Academic Food Journal, cilt.10, sa.4, ss.70-76, 2012 (Hakemli Dergi)XIX. Aktif  Ambalajlama ve Gıdalardaki ÖnemiADAY M. S., CANER C.Gıda, cilt.15, sa.9, ss.75-80, 2011 (Hakemli Dergi)XX. Ambalajlamada yeni teknolo jiler: Akıllı gıda ambalajları  ADAY M. S., CANER C.Bilim ve Teknik, cilt.43, sa.1, ss.86-96, 2010 (Hakemli Dergi)XXI. Zeytinyağının Ambalajlanması ve zeytinyağı için uygun ambalaj materyalinin seçimi ADAY M. S., CANER C.Hasad, cilt.25, ss.26-31, 2010 (Hakemli Dergi)XXII. Ambalajlama  ve  bariyer teknolo jisi
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