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Fizikokimyasal ve Biyokimyasal Değişimlerin Saptanması, Yükseköğretim Kurumları 

Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi (HÜBAP 14010), Yürütücü, 23/04/2014 

- 23/01/2017. 

25. Urfa Isot Biberinin Özelliklerinin Belirlenerek Pazar Potansiyelinin Artırılması, GAP 
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BKİ, Kalkınma Bakanlığı, Yürütücü, 01/08/2014 - 31/03/2016. 

26. Urfa Peynirinin Tekstürel ve Mikroyapısal Özellikleri Üzerine Haşlama Sıcaklığı ve 

Süresinin Etkilerinin Araştırılması. Yükseköğretim Kurumları Tarafından Destekli 

Bilimsel Araştırma Projesi (HÜBAP 13041), Yürütücü,  15/02/2013 -15/02/2014. 

27. Geleneksel Urfa Peynirlerinin Özellikleri Üzerine Haşlama ve Kuru Tuzlama 

İşlemlerinin Etkisi. Yükseköğretim Kurumları Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma 

Projesi (HÜBAP 13002), Yürütücü,  15/02/2013 -15/04/2014. 

28. Stevia Özü İlaveli Düşük Kalorili Dondurma Üretimi, Yükseköğretim Kurumları 

Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi (HÜBAP 12125), Yürütücü, 25/02/2013 

- 22/04/2015. 

29. Prebiyotik Lif İçeren Stevia Özü İlavesinin Çilek Aromalı Acidophılus Bifidus 

Yoğurtların Bazı Kalite Özellikleri Üzerine Etkisi, Yükseköğretim Kurumları 

Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi (HÜBAP 12124), Yürütücü, 15/06/2012 

– 15/06/2013. 

30. Farklı Oranlarda Koyun ve Keçi Sütü Karışımından Üretilen Urfa Peynirlerinin 

Özellikleri, Yükseköğretim Kurumları Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi 

(HÜBAP 1104), Yürütücü,  18/02/2011 – 18/02/2013. 

31. Sodyum Alginat, K Karragenan ve Gellan Sakızı Kullanılarak Emülsiyon ve Ekstrüzyon 

Yöntemleri ile Kapsüllenmiş Enzimlerin Proteaz Lipaz ve Proteaz Lipaz Karısımı Kasar 

Peynirinin Hızlı Olgunlaştırılmasında Kullanım Olanaklarının Araştırılması, 

TUBITAK PROJESI, Araştırmacı, 2006-2009. 

32. Ekstrusiyon ve Emülsiyon Teknikleri ile Koruma Altına Alınan Lactobacillus 

acidophilus ve Bifidobacterium bifidum’un Salamura Beyaz Peynirlerde Canlı Kalma 

Sürelerinin ve Son Urünün Bazı Kalite Özelliklerinin Belirlenmesi, TÜBİTAK Projesi, 

Araştırmacı, 2003-2006. 

33. İnek Koyun ve Keçi Sütünden Yapılan Geleneksel Urfa Peyniri Üzerine Farklı 

Pastörizasyon Uygulamaları ve Farklı Starter Kullanımının Etkileri, Yükseköğretim 

Kurumları Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi (HÜBAP), Araştırmacı, 

2000-2003. 

34. Ultrafiltrasyon Tekniği ile Üretilen Urfa Peynirlerinin Bazı Kalite Özellikleri ve Patojen 

Mikroorganizmaların Urfa Peynirlerinde Yasam Süreleri, TUBITAK Projesi, 

Araştırmacı, 2000-2002. 

35. Polisakkarit Üreten Starter Kültür Kullanımı ve Kuru Madde Artırımı ile Aromalı Kefir 

Üretimi Üzerine Bir Araştırma, Yükseköğretim Kurumları Tarafından Destekli Bilimsel 
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Araştırma Projesi (HÜBAP), Araştırmacı, 1998-2000. 

36. Kontaminantların Değişik Salamura Konsantrasyonlarındaki Geleneksel Urfa 

Peynirinde Yasam Süreleri Üzerine Bir Araştırma, Yükseköğretim Kurumları 

Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi (HÜBAP), Araştırmacı, 1998-2000. 

37. Sanlıurfa Piyasasında Satılan Urfa Peynirlerinin Proteoliz Düzeyi Üzerine Bir 

Araştırma, Yükseköğretim Kurumları Tarafından Destekli Bilimsel Araştırma Projesi 

(HÜBAP), Araştırmacı, 1996-1998. 


