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36. Kontaminantlarin Degisik Salamura Konsantrasyonlarindaki Geleneksel Urfa
Peynirinde Yasam Sireleri Uzerine Bir Arastirma, Yiiksekogretim Kurumlari
Tarafindan Destekli Bilimsel Arastirma Projesi (HUBAP), Arastirmaci, 1998-2000.

37. Sanlwrfa Piyasasinda Satilan Urfa Peynirlerinin Proteoliz Diizeyi Uzerine Bir
Arastirma, Yiksekogretim Kurumlar1 Tarafindan Destekli Bilimsel Arastirma Projesi

(HUBAP), Arastirmaci, 1996-1998.
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