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HÜBAK Proje No:13115. Proje Yöneticisi, 2013.(Tamamlandı)   
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Yöneticisi, 2014. (Tamamlandı) 
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HÜBAK Proje No:14189. Proje Yöneticisi. 2018. (Tamamlandı)   
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HÜBAK Proje No: 16053. Proje Yöneticisi. (Devam ediyor)   
          

• M. Serdar AKIN “Şanlıurfa Satışa Sunulan Çiğ Sütlerin Bazı Kimyasal ve 
Mikrobiyolojik Özelliklerinin Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma” HÜBAK Proje 
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