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Fokusi i Kërkimit Shkencor  

  

• Vlerësimi i cilësisë së drithërave dhe produkteve të bazuara në to (analiza fiziko-kimike, reologjike, 

organoleptike)  
• Studimi i reologjisë së brumit dhe ndikimi në përpunim dhe cilësinë e produktit  
• Kërkim i aplikuar dhe inovacion në produktet ushqimore me vlerë të shtuar  
• Sigurimi i cilësisë dhe sigurisë për kafenë dhe frutat e thata  
• Inxhinieria e proceseve dhe optimizimi teknologjik në prodhimin e drithërave, kafesë dhe frutave të 

thata  



• Zhvillimi i produkteve ushqimore inovative me fokus në qëndrueshmëri  
  

  

Fokusi në Mësimdhënie  

  

• Ruajtja dhe Përpunimi i drithërave  – Kuptimi i vetive të drithërave, proceset e bluarjes dhe ndikimi i 

tyre në cilësinë e produktit përfundimtar.  
• Produkte të pjekura dhe zhvillimi i tyre – Formulimi, optimizimi dhe inovacioni në produktet e 

pjekura.  
• Reologjia e brumit dhe vetitë funksionale – Studimi i vetive reologjike të brumit nën kushte të 

ndryshme përpunimi dhe pwrbwrsve tw ndryshwm.  
• Parimet e sistemeve të qëndrueshme agroushqimore – Parimet e qëndrueshmërisë në prodhimin e 

ushqimit, zinxhirët e furnizimit dhe menaxhimin e burimeve.  

• Teknologjia dhe menaxhimi i prodhimit ushqimor – Aspektet praktike dhe teorike të përpunimit të 

ushqimit, kontrollit të cilësisë dhe prodhimit industrial.  
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