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محيط زيست ايران، سخنران، مقاله کامل، تاثير آبکافت آنزيمى بر بهبود خواص عملکردى پروتئين ايزوله ضايعات گوجه فرنگى،

1402/02/28 ،1402/02/28

14) نشاگران الناز، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، پنجمين کنفرانس ملى توسعه پايدار در علوم کشاورزى، منابع طبيعى و
محيط زيست ايران، سخنران، مقاله کامل، تاثير نسبت هاى مختلف فاز آبى به فاز روغنى بر خواص امولسيون هاى ساختار يافته حاوى

مونوآسيل گليسرول، 1402/02/28، 1402/02/28

15) سلمانى حانيه، اسمعيلى خاريکى مينا، محمد زاده ميلانى جعفر، خواجوى مريم، همايش ملى توسعه کشاورزى با رويکرد
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