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	1. 
	PHỔ ỨC CHẾ VI SINH VẬT GÂY BỆNH VÀ GÂY THỐI THỰC PHẨM CỦA CÁC CHỦNG VI KHUẨN LACTIC SINH BACTERIOCIN
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	Công nghệ Thực phẩm
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	Xây dựng giản đồ đánh giá độ tươi tôm sú theo phương pháp chỉ số chất lượng (QIM – Quality Index Method)
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	Công nghệ Thực phẩm – Công nghệ Hóa học
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	ĐÁNH GIÁ PHƠI NHIỄM THUỐC TRỪ SÂU LINDAN DO TIÊU THỤ NHUYỄN THỂ Ở KHU VỰC VEN BIỂN VIỆT NAM
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	Công nghệ Thực phẩm – Công nghệ Hóa học
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	THÀNH PHẦN SINH HOÁ CỦA CÁC SẢN PHẨM TẠO RA TỪ SỰ THUỶ PHÂN ĐẦU CÁ NGỪ (Thunnus albacare) BẰNG ENZYME
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	CHẾ BIẾN CÁC SẢN PHẨM GIÁ TRỊ GIA TĂNG TỪ HẢI SÂM KHAI THÁC VÀ NUÔI Ở TỈNH KHÁNH HÒA
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	NGHIÊN CỨU ẢNH HƯỞNG CỦA SỰ PHÁ VỠ CẤU TRÚC HẠT TINH BỘT TỚI CẤU TRÚC PHÂN TỬ CỦA NÓ 
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	Tối ưu hóa thành phần hỗn hợp carrageenan, guar gum và carboxymethyl cellulose để ổn định độ lắng nectar dứa 
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	Hiệu quả gây chết của chế phẩm làm từ nhân hạt và lá cây neem (Azadirachta indica A. juss) trồng tại Việt Nam đối với ấu trùng muỗi truyền bệnh sốt xuất huyết (Aedes aegypti), sốt rét (Anophes dirus), viêm não nhật bản (Culex quinquefasciatus)
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	NGHIÊN CỨU VI BỌC TINH DẦU NGÒ BẰNG PHƯƠNG PHÁP SẤY PHUN
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	Nghiên cứu hàm lượng Fe3+ để tăng hàm lượng dầu thô trong tảo bằng phương pháp RSM
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