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Ekstraksiyonu ile Elde Edilmesi, 2003 - 2004
AtıflarToplam Atıf Sayısı (WOS):1124 h-indeksi (WOS):16


	Prof.Dr. ALEV BAYINDIRLI
	Kişisel Bilgiler
	Eğitim Bilgileri
	Yaptığı Tezler
	Araştırma Alanları
	Akademik Unvanlar / Görevler
	Mesleki Deneyim
	Yönetilen Tezler
	Jüri Üyelikleri
	SCI, SSCI ve AHCI İndekslerine Giren Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Diğer Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Kitap & Kitap Bölümleri
	Desteklenen Projeler
	Atıflar

