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 زمينه هاي مورد علاقه تحقيقي

 1 جايگزيني مواد طبیعي با مواد شیمیايي در فرمولاسون محصولات گوشتي

 2 پروتئینهای گیاهي و محصولات منتج آن بعنوان مواد بیواکتیو استخراج و کاربرد

 های کروماتوگرافي تكنیكاستخراج پلي ساکاريدها و تجزيه با 

 فراسودمند  تو تولید محصولا تولید و خالص سازی و کاربرد آنزيمها در مواد غذايي
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 )1390پروژه ملي در مورد تهیه فرمولاسیون شیر خشك،  دانشگاه فني دانمارك

 (همكار

3 

استخراج ترکیبات فراسودمند از پسماند جامد کارخانجات  راز پژهشگران و فناوران کشو یتصندوق حما

فراوری ماهي  با استفاده از تیمارهای فراپالايش و جزجز شدن، 

بررسي خواص ترکیبات فراسودمند تولیدی و استفاده از آنها در 

 (همكار )فرمولاسیون تولید محصولات غذايي فراسودمند 

4 

استفاده از عصاره های  طبیعي  )پوست پسته و انار( در تولید  از پژهشگران و فناوران کشور یتصندوق حما

 ) مجري( کیك کم کالری
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