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 1989 لیسانس مهندسی کشاورزي، دانشگاه کشاورزي وین، اتریشفوق
  

  شغلی و اجراییسوابق  
 ) 1371-1383عضو هیئت علمی پژوهشکده کشاورزي (

 ادامه دارد)   –  1383شیمیایی (  هايفناوري پژوهشکده   عضو هیئت علمی
 ) 1372-1383پژوهشکده کشاورزي (مدیر گروه زراعت و باغبانی،  

 )1383-1383سرپرست پژوهشکده کشاورزي (
 )1383  -  1385شیمیایی (  هايفناوري  مدیر گروه صنایع غذایی، پژوهشکده  

 ) 1388  -1385شیمیایی (  هايفناوري معاون پژوهشکده  
 )1389  –  1389معاون دفتر حمایت از پژوهش و فناوري (

 )1389  –  1389مدیر گروه هماهنگی و پشتیبانی (
 ) 1393  -1391شیمیایی (  هايفناوري معاون پژوهشکده  

 ادامه دارد)  –  1393اي حلال (سرپرست معاونت آموزشی مرکز ملی و منطقه 
 ادامه دارد)   –  1392(  عضو شوراي تخصصی ارزیابی اختراعات

 )1383  -  1372(عضو کمیته تخصصی کشاورزي، جشنواره خوارزمی  
 )1383تا    1372عضو شوراي علمی پژوهشکده کشاورزي (

 )1388  –  1383عضو شوراي علمی پژوهشکده صنایع شیمیایی (  



 

 
 

 )ادامه دارد  –  1384عضو کمیته تخصصی صنایع شیمیایی، جشنواره خوارزمی (
 )1399  –  1392(   "هاي نوین غذاییعلوم و فناوري"عضو هیئت تحریریه مجله 
 )1398  –  3139(   "بنديبسته علوم و فنون"عضو هیئت تحریریه مجله 
 ادامه دارد)  –  SCIREA Journal of Food"   )1395"عضو هیئت تحریریه مجله 
 ادامه دارد)  -International Journal of Food Science and Biotechnology"   )1396"عضو هیئت تحریریه مجله 

 )1398  –  1394بندي ایران (عضو هیئت مدیره انجمن علوم و فناوري بسته
 )1396  –  1394هاي شیمیایی (مدیر گروه صنایع غذایی و تبدیلی، پژوهشکده فناوري

 )1400  –  1394هاي شیمیایی (عضو شوراي علمی پژوهشکده فناوري
 ) 1400  -1398شیمیایی (  هايفناوري معاون پژوهشکده  

 دارد)ادامه    –  1401هاي شیمیایی (مدیر گروه صنایع غذایی و تبدیلی، پژوهشکده فناوري
تانداردهاي   و کمیته تدوین اسـ ده"عضـ ک شـ یب خشـ ده"،  "هاي آزمونها و روشویژگی  -سـ ک شـ ، هلوي  "هاي آزمونها و روشویژگی-گلابی خشـ

 )1386  -1384(  "–آئین کار بهداشتی    -و انبارداري    بنديبسته  ،سازيآماده  -  حبوبات  "و    "هاي آزمونها و روشویژگی-خشک شده
 داوري مقالات مجله

Journal of food safety, 
Journal of Food Measurement and Characterization,   
Journal of Food science and Technology, 
Food science and nutrition, 
Journal of texture studies, 
Journal of food biosciences and technology,   
Journal of food processing and preservation,   
Journal of food process engineering, 
Journal of potato research, 
Iranian Journal of Chemistry and Chemical Engineering (IJCCE) 

 ،  هاي نوین غذاییيرفناومجله  
 ،  مجله علوم غذایی و تغذیه

 ،  غذایی ایران  یعهاي علوم و صناپژوهش
 ،  علوم و فناوري غذاییمجله نوآوري در  

 ،  هاي صنایع غذایی (دانش کشاورزي)پژوهش
 ،  تحقیقات صنایع غذایی

 ،پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی ایران
 تحقیقات مهندسی صنایع غذایی،

 علوم و صنایع غذایی ایران و  
 بنديمجله علوم و فنون بسته

 
   هاي  علمی و تخصصیفعالیت

 یافتههاي خاتمه طرح 
 (مجري)   "جاتزدایی در میوه بررسی پروسس رطوبت"طرح پژوهشی   -۱
 (مجري)   "فرآیند آبگیري، بسته بندي  و انبارداري در زعفران و کشمش  سازيبهینه " پژوهشیطرح   -۲
 (مجري)   "هاي فرآوري و تولید کشمش و برگه زردآلوسازي روش بهینه " پژوهشیطرح   -۳
 (مجري)   "میوه تازه ایران جهت صادرات به اتحادیه اروپا (بازار آلمان به عنوان بازار مدل)ارزیابی قدرت رقابت  " پژوهشیطرح   -٤
 (مجري)  "استخراج عصاره و اسانس از گیاه رازیانه و استانداردسازي آن در مقیاس پایلوت" پژوهشیطرح   -٥
 (مجري)   ").Pistacia vera Lر پسته (کردن و شرایط انبارداري دفرآیند خشک   سازيبهینه"وزارت صنایع و معادن  پژوهشی  طرح   -٦
 (مجري)   "کردن در خلاهاي خشک با بکارگیري فناوري خشک ها و سبزي کارخانه تولید میوه " پژوهشیطرح   -۷



 

 
 

 (مجري)   "داري مغز گردوي تازهفناوري نگه " پژوهشیطرح   -۸
(ناظر    "کردن محصولات کشاورزيخشک بودن آن جهت  کن در خلاء و آزمون مناسب طراحی و ساخت سیستم خشک "طرح پژوهشی   -۹

   علمی)
هاي تولیدکننده آفلاتوکسین، آسپرژیلوس فلاوس  بررسی اثرات بازدارندگی عصاره الکلی دانه رازیانه بر روي رشد قارچ "  طرح پژوهشی -۱۰

 (مجري)   "و آسپرژیلوس پازازیتیکوس
 (ناظر علمی)   "بندي مواد غذاییدر بسته  يکاربر تهیه فیلم زیست سازگار از آب پنیر با  "طرح پژوهشی   -۱۱
 (همکار)   "بررسی امکان تکثیر و پرورش کرم خاکی بر بقایا و ضایعات مختلف کشاورزي به منظور تغذیه دام"طرح پژوهشی   -۱۲
 (همکار)   "ضدفشار خون  ژگی هاي آب پنیر داراي ویسازي شده با پروتئینتهیه آب میوه غنی "  پژوهشیطرح   -۱۳
 (مجري)   "هاي طبیعی از گیاه رازیانهاکسیدان استخراج، کاربرد و استانداردسازي آنتی "  پژوهشیطرح   -۱٤
 (ناظر علمی)   "حلال  –طراحی، ساخت و ارزیابی عملکرد یک واحد آزمایشگاهی استخراج از گیاهان به روش گاز  "پژوهشیطرح   -۱٥
 (ناظر علمی)  "خلا-بخار-کاهش بار میکروبی گیاهان دارویی (نعناع خشک و زیره سبز) با فناوري خلا  "  پژوهشی  طرح -۱٦
 (مجري)   "سازي فرمولاسیون و تولید برنج صنعتیبهینه "  پژوهشیطرح   -۱۷
  "ریزپوشانی دولایه لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به روش بستر شناور به منظور کاربرد در تهیه نان حجیم پروبیوتیک"  پژوهشیطرح   -۱۸

 (مجري) 
 (مجري)   "فناوري تولید پودر براي تهیه نوشیدنی فوري بر پایه غلات "  پژوهشیطرح   -۱۹
 (مجري)   "تولید پودر سوربیتول در مقیاس آزمایشگاهی"  یپژوهش  طرح -۲۰
 (ناظر علمی)  "پلنتکن پاششی در مقیاس پایلوت تهیه پودر انار (به عنوان مکمل غذایی) با روش خشک " طرح پژوهشی -۲۱
 (ناظر علمی)  "هاي پس از تولیدبندي و فناوري طراحی و بسته"  پژوهشیطرح   -۲۲
 (ناظر علمی)  "فرآوري خرما "  پژوهشیطرح   -۲۳

 
 هاي جاري طرح 

 پوشانی اسانس انار و لیموترش فارسی به روش بستر شناور (مجري) دستیابی به فناوري درون  -۱
با روش    فروت)فرنگی و گریپ لبالو، پرتغال، موز، نعناع، سیر، زنجبیل، سیب، توتآهاي پودري (گیلاس،  تولید انواع اسانس  -۲

 کاربرد در صنایع غذایی در مقیاس آزمایشگاهی و پایلوت پلنت (ناظر علمی) پوشانی با  درون
   سازي از داروهاي کم محلول در آب با استفاده از آب زیربحرانی تقویت شده با فراصوت (ناظر علمی)نانوذره  -۳
 

 اختراعات ثبت شده 
 سیستم آبگیري اسمزي تحت خلا   -1
شده به روش آبگیري اسمزي تحت خلا خشکهاي قارچ خوراکی  تولید برش   -2  
آوري نوین در تولید برگه زردآلو فن  -3  
هاي قارچ خوراکیمایکروویو اسلایس   –کردن ترکیبی اسمز  آوري خشک فن  -4  
 شده شده با مقاومت حرارتی بالا به منظور افزایش زیست فراهمی و حلالیت آن در مواد غذایی غنینانوکپسوله   Dویتامین    -5
انی دو لایه باکتري     -6 یلوس روتريریزپوشـ هاي پایین و دماهاي بالا و تهیه  pHبه منظور افزایش مقاومت به  به منظور افزایش مقاومت    لاکتوباسـ

 بیوتیکنان سین
 و روي به روش پخت اکستروژن  Dشده با ویتامین  نج غنیتولید بر -7
 اي با سبوس بالا به روش پخت اکستروژنتولید برنج دانه -8
 

 هاي آموزشی  برگزاري کارگاه
 " کردن مواد غذاییهاي نوین در خشک فناوري "کارگاه آموزشی    -1
 



 

 
 

 
 سوابق آموزشی

 تدریس 
 2و    1طرح آزمایشات کشاورزي    -1
 داري محصولات کشاورزي اصول تبدیل و نگه  -2
 آوري خشکبار اصول عمل    -3
 هاي صنعتی اصول تصفیه آب و پساب   -4
 تصفیه آب و فاضلاب  -5
 محیط زیست و بهداشت کارخانه  -6
 فرآیند حرارتی   -7
 میکروبیولوژي عمومی   -8
 مهندسی بیوشیمی   -9

 صنایع تخمیري  -10
 فرآیند مواد غذایی   -11
 خواص بیوفیزیکی محصولات کشاورزي   -12
 مواد غذایی  دارينگهنوین در    هايفناوري   -13
 روش تحقیق  -14
 1شیمی مواد غذایی    -15
 کنترل کیفی مواد غذایی   -16
 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی  -17
 1اصول مهندسی صنایع غذایی    -18
 بهداشت و سلامت غذا   -19
 عملیات واحد در مهندسی صنایع غذایی  -20
 اصول نگهداري مواد غذایی   -21
 بهداشت و ایمنی کارخانه   -22
 خواص فیزیکی مواد غذایی  -23
 2ی  یشیمی مواد غذا  -24
 بیوشیمی عمومی   -25
 تکنولوژي گوشت و شیلات   -26
 تغذیه   -27
 غذاهاي فراسودمند   -28
 ها و راکتورهاي شیمیاییسینتیک  -29
 فرمولاسیون مواد غذایی   -30

 
 پایان نامه هاي دانشجویی 

 مقطع دکترا 
 استاد راهنما 

 ).Pistacia vera Lکردن و شرایط انبارمانی پسته   (بررسی عوامل موثر در فرآیند خشک -1
 کردن قارچ خوراکی در خلاء و تاثیر آن بر کیفیت روغن مورد استفاده  بررسی فرآیند سرخ -2



 

 
 

به منظور کاهش    ).Hypericum perforatom Lعلف چاي (گیاه دارویی  داري  و نگهکردن  فرآیند خشـــکموثر در  پارامترهاي کمی و کیفی  -3
 ضایعات و مصرف انرژي

 هاي فیزیکوشیمیایی و حس آنن و ارزیابی ویژگیاي به روش پخت اکستروژسازي برنج دانهفرآوري و غنی -4
  منظوربهاسـیدوفیلوس و لاکتوباسـیلوس اسـپورژنس به روش بسـتر شـناور  لاکتوباسـیلوس  هاي لاکتوباسـیلوس روتري،  ریزپوشـانی چندلایه باکتري -5

 فراسودمندکاربرد در تهیه نان  
هاي فیزیکی و  به روش بسـتر شـناور و تاثیر آن بر برخی ویژگی )  Anethum graveolens(  پوشـانی شـده دانه شـویدارزیابی اسـانس درون  -6

 ضدباکتریایی آدامس
 ها در روغن آفتابگردان غنی شده تحت شرایط انبارش تسریع یافتهها و پایداري پوشینه، بررسی ویژگی3Dمیکرو) ویتامین  -(نانو    پوشانیدرون  -7
قرمز و مقایسـه آن با فرآیند پیوسـته و مادون قرمز پالسـی و  حجیم شـده ذرت و برنج با فناوري پرتو مادون  آوردهسـازي فرآیند تولید فربهینه -8

 3Dسازي با ویتامین  غنی
کردن با هواي داغ و مایکروویو و بررسی خواص  تحلیل ترمودینامیکی و مدلسـازي عددي توزیع حرارت و ضریب انتشار موثر رطوبت طی خشک -9

 کیفی مغز پسته (رقم اکبري)
 

 استاد مشاور 
 هاي پسته  کنتعیین مقادیر بهینه پارامترهاي موثر در طراحی خشک   -1
 )  Prunus dulcisهاي مناسب رطوبت تعادلی بادام (کردن و ارائه مدل مطالعه و ارزیابی فرآیند خشک   -2
 کردنهاي تجربی و ریاضی فرآیند خشک ین مدل کردن انگور و تدوبررسی و ارزیابی پارامترهاي مناسب در خشک   -3
 (آدامس جویدنی)   in vivoو      in vitroریزپوشانی اسانس لیمو ترش پارسی و نارنج به روش بستر شناور و بررسی رهایش در شرایط    -4
 
 
 مقطع کارشناسی ارشد  
 

 استاد راهنما 
 هاي کیفی زعفران  کردن  بر روي شاخصبررسی اثرات پارامترهاي فرآیند خشک -1
 ترین پارامترهاي انبارمانی در زعفران  تعیین مناسب -2
 هاي  کیفی کشمش در طول دوره انبارمانی  نسبی محیط انبار بر روي برخی شاخصحرارت و رطوبتبررسی اثرات درجه -3
 هاي کیفی کشمش  کردن بر روي برخی شاخصسازي و پارامترهاي فرآیند خشکتعیین اثرات تیمارهاي آماده -4
 شیمیایی آن    وی  فیزیک  هواي داغ و بررسی پارامترهاي  توسطکردن سیب  خشکفرآیند   -5
 )                                                        .Phoenix dactylifera Lهاي جذب و دفع رطوبت  خرما  (تعیین منحنی  -6
 )Phoenix dactylifera L.هاي کیفی خرما (اثرات پارامترهاي محیط انبار بر روي شاخص -7
 شدههاي خشککیفی زردآلو  مشخصاتکردن بر  خشکمتفاوت    يهاو روشمختلف  اثر تیمارهاي   -8
 هاي کیفی برگه زردآلو (واریته شکرپاره)شاخص  برخی  کردن بر رويبررسی اثرات تیمار اسمزي و روش خشک -9

   )عسگريدانه  هاي کیفی کشمش (واریته بیکردن بر روي برخی شاخصهاي خشکسازي و روشبررسی اثرات تیمارهاي مختلف آماده -10
 ايهاي قارچ خوراکی دکمههاي کیفی برشمایکروویو بر روي برخی شاخص  -کردن ترکیبی اسمزبررسی اثرات متغیرهاي فرآیند خشک -11
ــبکه -12 ــنوعی (بکارگیري ش ــبی مص ــک) در بهینهANNهاي عص ــازي فرآیند ترکیبی خش ــمزس هاي قارچ خوراکی  هواي داغ برش -کردن اس

  (Agaricus Bisporus)ايدکمه
  مایکروویو  سیر با روش سطح پاسخ  -کردن ترکیبی اسمزفرآیند خشک  سازيبهینه -13
 )Cucurbita Mushata Duchتعیین شرایط بهینه سرخ کردن تحت خلا کدو حلوایی ( -14
 هاي پیاز سفید تحت خلاکردن برشتعیین شرایط بهینه فرآیند سرخ -۱۳



 

 
 

 )BHAو    BHTهاي سنتزي (اکسیدانگردان و مقایسه آن با آنتیهاي رازیانه در روغن آفتاباکسیدانی عصاره دانهسنجش فعالیت آنتی   -۱۴
 هاي پرتقال با استفاده از روش رویه پاسخهواي داغ برش  –  کردن ترکیبی اسمزفرآیند خشک  سازيبهینه   -۱۵
 فرنگی با اعمال فراصوت به روش سطح پاسخگوجه  سازي فرآیند استخراج لیکوپن از پوستبهینه    -۱۶
 فرنگی به روش مایکروویو با استفاده از روش رویه پاسخسازي فرآیند استخراج لیکوپن از پوست گوجهبهینه    -۱۷
 BHAو    BHTهاي سنتزي  اکسیداناکسیدانی عصاره دانه رازیانه در روغن ذرت و مقایسه آن با آنتیبررسی اثر آنتی    -۱۸
 BHAو    BHTهاي سنتزي  اکسیداناکسیدانی عصاره دانه رازیانه در روغن زیتون و مقایسه آن با آنتیبررسی اثر آنتی   -۱۹
ت آنتی  -۲۰ الیـ ابی فعـ اارزیـ ه رازیـ ــاره دانـ دانی عصـ ــیـ ه (اکسـ ا  Foeniculum vulgareنـ ــه آن بـ ایسـ ارین و مقـ ارگـ داتیو مـ ــیـ داري اکسـ ایـ ) بر پـ

 BHAو    BHTهاي سنتزي  اکسیدانآنتی
 هاي کیويکردن در خلا برشتیمار آبگیري اسمزي در فشار کاهش یافته ناپیوسته بر روي فرآیند سرخبررسی اثرات پیش   -۲۱
 نه بر روي رشد قارچ آسپرژیلوس پازازیتیکوسبررسی اثرات بازدارندگی عصاره الکلی دانه رازیا   -۲۲
 اکسیدانی عصاره رازیانه بر روي ماندگاري مغز گردوي تازه در محلول نمکیارزیابی اثرات آنتی   -۲۳
 اکسیدانی عصاره رزماري بر روي ماندگاري مغز گردوي تازه در محلول نمکیارزیابی اثرات آنتی   -۲۴
 سیدانی برگ گیاه خرفهاکبررسی ترکیبات شیمیایی و خصوصیات آنتی   -۲۵
  )Carica Ficusهواي داغ انجیر (  –یافته پالسی  کردن ترکیبی اسمز در فشار کاهشسازي فرآیند خشکبهینه   -۲۶
 بررسی اثرات مهارکنندگی عصاره الکلی دانه رازیانه بر روي رشد قارچ آسپرژیلوس فلاووس در کشمش   -۲۷
 BHTو    BHAهاي سنتزي  اکسیدانفه در روغن سویا و مقایسه آن با آنتیاکسیدانی عصاره برگ گیاه خرارزیابی فعالیت آنتی   -۲۸
 هاي پودر نوشیدنی فوري بر پایه برنجتولید و ارزیابی شرایط فرآیند بر ویژگی -۲۹
 سازي شیربه منظور غنی  Dهاي ویتامین  هاي فیزیکوشیمیایی نانوکپسولساخت و بررسی ویژگی -۳۰
 پائین و دماهاي بالا   pHپوشانی باکتري لاکتوباسیلوس روتري با هدف افزایش مقاومت به  یند ریزآبررسی فر -۳۱
 هاي فیزیکی فیله مرغ سوخاريکردن بر ویژگیهاي سرخپوشش و روشفرمولاسیون  بررسی تاثیر   -۳۲
 )Cucurbita pepoهاي کدو (کردن در خلا برشسرخ  –سازي روش ترکیبی انجماد  بهینه -۳۳
 نوشیدنی فوري بر پایه گندم  بهینه  عیین فرمولاسیونت -۳٤
 شده (به عنوان غذاي مدل)اي سرخهاي کیفی قارچ دکمهویژگیبررسی نوع پوشش آرد سوخاري بر روي چسبندگی و برخی   -۳٥
 کردن تحت خلا بامیهتعیین شرایط بهینه فرآیند سرخ -۳٦
 آب آفتابگردان و مقایسه آن با لسیتین سویا  –ارزیابی کارایی امولسیفایر لسیتین کنجد بر پایداري امولسیون روغن   -۳۷
) بر پایداري اکســیداتیو روغن آفتابگردان در مقایســه با  Bunium persicumاکســیدانی اســانس دانه زیره ســیاه ایرانی (فعالیت آنتی -۳۸

 BHTو    BHAهاي سنتزي  اکسیدانآنتی
 هاي فیزیکی، شیمیایی، حسی و ماندگاري نان بربري) بر روي ویژگیMTGتاثیر صمغ زانتان و آنزیم ترانس گلوتامیناز میکروبی ( -۳۹
 )Bacillus cereus) بر باسیلوس سرئوس (Bunium persicumارزیابی فعالیت ضدمیکروبی پوشش خوراکی حاوي اسانس دانه زیره سیاه ( -۴۰
 هاي انارهواي داغ دانه  –کردن ترکیبی آبگیري اسمزي در فشار کاهش یافته ناپیوسته  خشک -۴۱
 پودر نوشیدنی فوري بر پایه ذرت -۴۲
 )  Solanum melongenaهاي بادمجان (کردن در خلا برشسرخ  –بهینه سازي روش ترکیبی انجماد   -۴۳
 هاي فیزیکوشیمیایی آنکن پاششی و ارزیابی برخی ویژگیاستفاده از خشکاي با  بررسی امکان تولید پودر از ساقه قارچ خوراکی دکمه -۴۴
 ) بر باسیلوس سرئوسLavandula stoechasارزیابی فعالیت ضدمیکروبی پوشش خوراکی حاوي اسانس برگ اسطوخودوس ( -۴۵
ت ضــــدمیکروبی فیلم -۴۶ الیـ ابی فعـ اي خوراکی حـاوي اســــانس دارچین (ارزیـ بر  Cinnamomum verumهـ افیلوکوکوس ارئوس  )  ــتـ اسـ

)Staphylococcus aureusبه روش فاز جامد و انتشار گازي ( 
 تهیه نشاسته کروبوکسی متیله حاوي نانوکیتوزان به عنوان جایگزین چربی در فرآوري سس مایونز کم چرب -۴۷
 حسی بامیه سرخ شده در خلااثر پوشش هاي هیدروکلوئیدي پکتین، کربوکسی متیل سلولز و گزانتان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و   -۴۸
 هاي نارنجکردن با هواي داغ برشتیمار آبگیري اسمزي در خلا ناپیوسته در خشکاثرات پیش -۴۹
 هاي لیمو ترشهواي داغ برش  –کردن ترکیبی آبگیري اسمزي در خلا ناپیوسته  خشک -۵۰



 

 
 

 هاي لوبیا سبز  کردن در خلا  برشتیمارهاي مختلف بر روي فرآیند سرخاثرات پیش -۵۱
 هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و ماندگاري نان بربريبررسی تاثیر صمغ زانتان و آنزیم گلوتامیناز میکروبی در عملکرد تخمیري و ویژگی -۵۲
ــی تاثیر پیش -۵۳ ــمزي در روشبررسـ کردن تکمیلی جابجایی هواي داغ و مایکروویو بر میزان بتالائین و فعالیت  هاي خشـــکتیمار آبگیري اسـ

 قرمز  اکسیدانی چغندرآنتی
یزیکوشـیمیایی، بافتی  هاي فبررسـی امکان اسـتفاده از مالتودکسـترین ریزپوشـانی شـده به عنوان جانشـین نسـبی چربی و اثر آن بر برخی ویژگی -۵۴

 برگرملاسیون هو حسی در فرمو
انس -۵۵ ش خوراکی حاوي اسـ دمیکروبی پوشـ رئوس (Cinnamomum verum(  دارچین  ارزیابی فعالیت ضـ یلوس سـ )  Bacillus cereus) بر باسـ

 در روش فاز جامد و انتشار گازي
 انی شده و نشده  شسازي شده معده به روش ریزپومانی لاکتوباسیلوس روتري در شرایط شبیهبررسی زنده -۵۶
 اي و تعیین شرایط بهینهبررسی اثرات برخی متغیرهاي فرآیند اکستروژن در فرآوري برنج دانه  -٥۷
 شربت فروکتوز بالا و شربت خرما بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیکی دونات  بررسی و مقایسه ي تاثیر جایگزینی شکر با   -٥۸
 بررسی تیمار خلا / بخار / خلا بر بار میکروبی و برخی ویژگی هاي کیفی کشمش  -٥۹
 یهاي کیفی و حساي بر برخی ویژگی بررسی بکارگیري خمیر ترش در فرمولاسیون نان حجیم بدون گلوتن بر پایه برنج قهوه  -٦۰
سازي شده  هاي امولسیون و بستر شناور در شرایط شبیهمانی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ریزپوشانی شده با فناوري اي زنده ارزیابی مقایسه  -٦۱

 معده و تحت دماهاي بالا 
ه با   -۶۲ ریع یافته در مقایسـ رایط تسـ ویا در شـ یداتیو روغن سـ یدانی گیاه کوله خاس بر پایداري اکسـ ی فعالیت آنتی اکسـ یدان هاي  بررسـ آنتی اکسـ

 BHTو   BHAسنتتیک  
 

 استاد مشاور  
 اي                             مهککردن قارچ خوراکی دخشک -1
 کردن انگور  پارامترهاي طراحی در خشکو بررسی  تعیین  -2
 کردن  با بستر کم عمق  حرارت بر شکنندگی و دیگر خصوصیات کیفی برنج در فرآیند خشکتاثیر درجه -3
 هاي همدماي جذبی و دفعی در پسته  تعیین منحنی -4
 کن براي فلفل قرمز   سازي خشکطراحی و مدل -5
 کردن آن  نه خشکهاي رطوبت تعادلی و انرژي ایزوستریک بادام و بررسی شرایط بهیتعیین منحنی  -6
 زمینی  کردن سیببررسی برخی از پارامترهاي موثر در خشک -7
 بندي گوشتمطالعه اثرات ضدمیکروبی اسانس دارچین در بسته -8
 بندي گوشتمطالعه اثرات ضدمیکروبی اسانس سماق در بسته -9

هاي کیفی قارچ  هواي داغ بر روي برخی شــاخص  -ســته  کردن ترکیبی اســمز در شــرایط خلاء ناپیوبررســی اثرات متغیرهاي فرآیند خشــک -10
 (Agaricus bisporus)  ايخوراکی دکمه

 بور   سخت پتیدر کاهش چربی در فرمولاسیون بیسکویت نیمه  DATEMتاثیر استفاده از امولسیفایر   -11
 (پیشتاز و شیراز) در شهرستان شهریاربررسی اثرات تاریخ کاشت و کود بر عملکرد کمی و کیفی ارقام گندم پاییزه آبی   -12
 هاي سیرکردن در خلاء برشتعیین شرایط بهینه فرآیند سرخ -13
 دانه عسکري)هاي کیفی کشمش (واریته بیکردن بر روي برخی شاخصهاي خشکبررسی اثرات تیمارهاي مختلف اسمزي و روش -14
 هاي اول تا سوماي در چینهک و پایه قارچ خوراکی دکمهاي کلامقایسه برخی از ترکیبات شیمیایی و ارزش تغذیه -15
 با هدف کاربرد در غذاهاي کودك  Lactobacillus caseiو    Bifidobacterium lactisهاي  ریزپوشانی پروبیوتیک  -16
 هاي لوبیاي سبز با استفاده از روش رویه پاسخبرشتحت خلا  کردن  سازي فرآیند سرخبهینه -17
 و انگور بر فلفل سیاه و زیره سبزارزیابی اثرات ضد میکروبی عصاره ضایعات انار   -18
 زدگی نان باگت گندمبررسی اثرات بازدارندگی اسانس زیره سبز بر کپک -19
 اکسیدان از هسته زالزالک  بررسی، تعیین و جداسازي مواد دارویی مهم، روغن و ترکیبات آنتی -20



 

 
 

 آیند سرخ کردن تحت خلا برش هاي گوجه فرنگیتعیین شرایط بهینه فر  -21
بر خصوصیات میکروبی و فیزیکو    )L  Coriandrum sativum(  و گشنیز  )parsley(  تأثیر پوشش خوراکی ژلاتین حاوي اسانس جعفري  -22
 یخچال دماي  ) طی نگهداري در  salmon(  یمیایی ماهی آزادش

 توانایی تولید مایکوتوکسین توسط قارچ آسپرژیلوس فلاووس بررسی اثر اسانس گل سرخارگل بر رشد و    -23
 

 دوره هاي تخصصی 
 نویسی سیستمبرنامه -1
 مدیریت و کنترل پروژه -2
 ارتقاي فناوري صنایع غذایی، چرم و کاغذ -3
 اینترنت -4
 کردن گیاهان داروییفرآوري و استاندارد -5
 HACCPهاي بیوتکنولوژي جهت دستیابی به گواهینامه  هاي میکروبی توسط روشجلوگیري از آلودگی  -6
 طراحی صفحات وب -7
 آئین تنظیم قراردادهاي اداري و پیمان -8
 نحوه نگارش استاندارد ملی   -9

-10  Photoshop 
-11  DHTML 
  -12 Basic, Structure, Documentation & Internal Auditing of food safety management based on HACCP 

-31  SWOT Analysis & its Application for Business plan preparation                
-14  Short path and Thin film Distillation 

15- Elsevier – Science Direct Workshop 
16- Web of Knowledge & Endnote Web Workshop 
17- Herbal Medicine Processing including Extraction, Standardization, Processing, Formulation, Packaging and 
Commercialization 
81 - Quality system in Testing / Calibration based on ISO / IEC 17025 

 پژوهشی به زبان انگلیسی  –مهارتهاي تدوین و انتشار مقالات علمی   -19
 17025المللی  تشریح الزامات استاندارد بین -20
 ضیافت اندیشه استادان -21
 المللیبر مبناي الگوهاي رایج بین  DMFالزاامات ثبت و تدوین     -22
 هاي طبیعی و شیمیایی در صنایع غذایی و داروییهاي تشخیص تقلبات رنگروش -23
 کاربرد پایدار تولیدات طبیعی براي سلامتی و رفاه بشر -24
 تندسازي دانش و تجارت فنیسم -25
 فرآوري و استانداردسازي گیاهان دارویی  -26

27- International Seminar / Workshop cum Exhibition on “Halal Food Standardization, Trade & Commercialization” 
 ارزیابی اختراعات -28
 وجدان کاري -29
  EndNoteکارگاه   -  30
 روشنگري دینی -31
 سبک زندگی -32
 Mendeleyکارگاه   -33



 

 
 

34 – Innovative Technologies in Food packaging and Processing   
 

 فهرست انتشارات علمی 
  

 مقالات علمی و پژوهشی
-1    Ein neu entwickelter Versuchstrockner und das Trocknungsverhalten von Sonnenblumen- kernen. 1990. Die 

Bodenkultur Vol. 41(1). 
-2   Determination of Parameters and Pretreatment solution for Grape drying. 2001 Drying Technology Vol. 19 (1).  

3- Grape Drying. 2002. Scientica Iranica Vol. 9(1).  
مجله    .1380.  کن کیلن) با اسـتفاده از خشـکAgaricus bisporusاي (مهککردن قارچ خوراکی دهاي زمان و سـرعت خشـکتعیین منحنی -4

   .علوم کشاورزي و منابع طبیعی، سال هشتم، شماره سوم
ته و  تعیین منحنی -5 ماره    .1381.  هاي مختلف براي آنبرازش مدلهاي همدماي جذب و دفع رطوبت پسـ تم، شـ ال هشـ اورزي، سـ مجله علوم کشـ
4.   
ک  -6 ول در فرآیند خشـ خامت لایه محصـ رعت جابجایی هوا و ضـ ته کله قوچیتاثیر تغییرات دما، سـ ال    .1382.  کردن پسـ اورزي، سـ مجله علوم کشـ

   .1نهم، شماره  
 .)2(17پژوهش و سازندگی  .1383.  شده در ایراناي خشک  مهکعوامل موثر بر کیفیت نهایی قارچ د -7
   .23، شماره  6مجله تحقیقات مهندسی کشاورزي، جلد    .1384.  کردن پستهدماي دفعی رطوبت در دماهاي خشکهاي همتعیین منحنی -8  
مش بیهاي همتعیین منحنی -9 ا  .1385.  هاي مختلفدانه قرمز و برازش مدلدماي دفع رطوبت کشـ ماره  مجله علوم کشـ ال دوازدهم، شـ ورزي، سـ
3.   

ایزر بر ویژگی -10 ازگار از نشـاسـته نخود و تاثیر رطوبت نسـبی و پلاسـتی سـ   .1385هاي فیزیکی و مکانیکی آن،  بررسـی امکان تهیه فیلم زیسـت سـ
 .  2، سال چهارم، شماره  مجله علوم محیطی

، شـماره  4مجله علوم غذایی و تغذیه، سـال چهارم، جلد    .1386.  لف آنهاي مختدماي جذب بادام کامل و برازش مدلهاي همتعیین منحنی -11
3.   

   .4، شماره  4مجله علوم غذایی و تغذیه، سال چهارم، جلد    .1386.  کردن تحت خلاء بر کیفیت روغن مورد استفادهتاثیر فرآیند سرخ -12
. مجله تحقیقات مهندسی کشاورزي، جلد  1386انگور بیدانه سفید.  کردن  سازي در فرآیند خشکتاثیر دما، سرعت جابجایی هوا و روش آماده -13
 .   4، شماره  8

ــک -14 ــاخصاثر پارامترهاي خشـ ــته دامغان (کردن بر شـ ــر.Pistacia vera Lهاي کیفی پسـ ــرایط بهینه  ا) و تعیین ضـ یب نفوذ موثر در شـ
   .4، شماره  5مجله علوم و صنایع غذایی ایران، دوره    .1387.فرآیند

مجله علوم و صـنایع غذایی ایران، دوره  . 1387  .هاي کیفی پسـته در طول دوره انبارمانیشـاخصروي  نسـبی محیط انبار بر  دما و رطوبت  اثرات -15
   .4، شماره  5

16- Moisture Isotherms and Heat of Desorption of Pistachio (kaleghochi Var.). 2009. International Journal of Food 
Engineering Vol. 5(4). 
17- Analysis of the competitiveness of Iranian fresh fruits to international market. 2009. Green Farming Vol. 2 (8). 

) توسـط روش سـطح  Agaricus Bisporusاي (خوراکی دکمه  هاي قارچهواي داغ برش  –کردن ترکیبی اسـمز  سـازي فرآیند خشـکبهینه -18
 .2. مجله علوم غذایی و تغذیه، سال هفتم، شماره  1389پاسخ.  

. مجله مهندسـی بیوسـیسـتم ایران، دوره  1388هاي مختلف براي آن.  هاي همدماي جذبی خرما رقم اسـتعمران و برازش مدلتعیین منحنی -19
 .  2، شماره  40
 .3. مجله علوم غذایی و تغذیه، سال هفتم، شماره  DATEM  .1389ولید بیسکویت کم چرب با استفاده از امولسیفایر  بررسی امکان ت -20
. مجله علوم غذایی و تغذیه،  1389اي.  بررسـی اثر آبگیري اسـمزي با فشـار کاهش یافته بر میزان خروج آب و نفوذ ماده جامد در قارچ دکمه -21

 .  4سال هفتم، شماره  



 

 
 

. مجله علوم و صـنایع غذایی  1390دانه عسـگري بر روي تغییرات رنگ کشـمش حاصـل از آن.  کردن انگور بیهاي خشـکبررسـی تاثیر روش -22
 .  28، شماره  8ایران، دوره  

23- Moisture Desorption Isotherms of St. John's Wort (Hypericum perforatum L.) leaves at three Temperatures. 2010. 
International Journal of Food, Agriculture & Environment (JFAE). Vol. 8(3&4). 
24- Modeling of drying St. John's Wort (Hypericum perforatum L.) leaves.2011. Journal of Medicinal Plants Research. 
Vol. 5(1). 

. مجله علوم غذایی و تغذیه. ســال  1390آلو.  هاي کیفی برگه زردابجایی بر روي ویژگیکردن به روش جبررســی اثرات دما در فرآیند خشــک -25
 .3هشتم، شماره  

26- Process optimization in vacuum Frying of Kiwi slices using Response surface methodology. 2011. Biosciences and 
Technology.Vol.1. 

. فصـلنامه تحقیقات گیاهان دارویی  1391.  (.Hypericum perforatum L)دماي جذب رطوبت برگ گیاه علف چاي  هاي همتعیین منحنی -27
 .   1، شماره  28و معطر ایران. دوره  

82 - Pulsed vacuum osmotic Dehydration of Garlic bulbs followed by microwave drying. 2012. Journal of Food 
Biosciences and Technology. Vol. 2.  

اي هم  منحنی  -29 اي  هـ اه علف چـ ل گیـ ت گـ ذب رطوبـ اي دفع و جـ ــی  1390.  (.Hypericum perforatum L) دمـ دسـ ات مهنـ ه تحقیقـ . مجلـ
 .4، شماره  12  دورهکشاورزي،  

03 - Effective parameters on drying of Hypericum   perforatum L. Leaves. 2011. Journal of Medicinal Plants Research. 
Vol. 5(18). 
13 - Process optimization in vacuum frying of  Mushroom using Response Surface Methodology. 2011. World Applied 

Sciences Journal. Vol. 14 (17). 
 
23 - Effect of DATEM and fat reduction in semi-hard biscuits using RSM. 2011. Advances in Environmental Biology. 

Vol. 5(8). 
 .3. مجله علوم و فناوري غذایی. شماره  1390کردن تحت خلا کدو حلوایی.  تعیین شرایط بهینه فرآیند سرخ -33

43 - Effect of drying on the color of John's wort (Hypericum perforatum L.) Leaves. 2012. International Journal of food 
Engineering. Vol. 8(4). 

ته  بهینه -35 ار کاهش یافته ناپیوسـ مزي در فشـ ازي فرآیند ترکیبی آبگیري اسـ ک  –سـ تفاده از روش  کردن با هواي داغ برشخشـ هاي پرتقال با اسـ
 3علوم غذایی و تغذیه. شماره  مجله  .  1392سطح پاسخ.  

هاي پرتقال با استفاده از روش سطح پاسخ.  هاي کیفی برشهواي داغ تحت خلا ناپیوسته بر روي برخی ویژگی  -زکردن اسماثر فرآیند خشک  -36
 1رآوري و نگهداري مواد غذایی. شماره  مجله الکترونیک ف.  1391

73 - Developing Vacuum Fried Pumpkin (Cucurbita moschata dutch) Snack.2012. World Applied Sciences Journal. Vol. 
18(2). 

ــی اثر آنتی -38 ــاره دانه رازیانهبررس ــیدانی عص  مجله علوم غذایی و تغذیه.  .  1391.  بر پایداري روغن آفتابگردان  (Foeniculum vulgare)  اکس
    1شماره  

39- Comparative Study on the Main Chemical Composition of Button Mushroom's (Agaricus bisporus) Cap and Stipe. 
2013. Journal of Food Biosciences and Technology 3. 
04 - Evaluation of Antioxidant Activity of Fennel (Foeniculum vulgare) Seed Extract on Oxidative Stability of Olive 

Oil. 2013. Journal of Chemical Health Risks 3(2). 
اره دانه رازیانه  -14 ی عصـ ایشـ داکسـ ی اثر ضـ اینده   Foeniculum vulgare) (بررسـ داکسـ ه آن با ضـ ویا و مقایسـ نتزيدر روغن سـ  و BHA هاي سـ

BHT .1393  ..3، شماره  1  دوره  مجله علوم و فناوري هاي نوین غذایی. 
24  - Optimization of vacuum frying parameters in combination with osmotic dehydration of Kiwi slices to produce 

healthy product  . Journal of Chemical Health Risks. 2014. 4(1). 



 

 
 

ار کاهشبررسـی اثرات پیش -43 ته بر روي بافت، رنگ و جذب روغن برشیافته  تیمار آبگیري اسـمزي در فشـ رخناپیوسـ ده در خلا.  هاي کیوي سـ شـ
 .1، شماره  12. مجله علوم غذایی و تغذیه، دوره  1393

. مجله  1393) و تاثیر آن بر پایداري اکسـایشـی روغن سـویا.  Foeniculum vulgareهاي ضـداکسـایشـی اسـانس دانه رازیانه (بررسـی ویژگی -44
 .  2، شماره  45ان، دوره  دسی بیوسیستم ایرنمه

54 -   Evaluation of the antioxidant potential of Fennel seed extract as compared to the synthetic antioxidants in margarine 
under accelerated storage conditions. 2015. Journal of food biosciences and technology, Vol. 5(1). 

تان گیلان) و جنوب    -46 مال (اسـ یدهاي چرب موجود در برگ دو نمونه گیاه خرفه ایرانی متعلق به شـ یمیایی و اسـ ه ترکیبات شـ ارزیابی و مقایسـ
 .3، شماره  12مجله علوم غذایی و تغذیه، دوره  .  1394(استان فارس).  

. مجله نوآوري در علوم و  1394ال آن به روش رویه پاســخ.  فرنگی با کاربرد فراصــوت و عدم اعممقایســه اســتخراج لیکوپن از پوســت گوجه   -47
 .  1فناوري غذایی، دوره هفتم، شماره  

84 . Novel starch based nanocarrier for vitamin D fortification of milk: Production and characterization. 2015. Food and 
bioproducts processing 96: 264-277. 

سـال  هاي نوین غذایی.  مجله فناوري. 1395هاي عملکردي پودر فوري آرد گندم.  تاثیر میزان سـبوس و متغیرهاي فرآیند اکسـتروژن بر ویژگی -49
 .  11سوم، شماره  

هاي  مجله فناوري.  1395حرارتى.   و تیمار روده و شـده  معده سـازىشـبیه شـرایط در کازئى لاکتوباسـیلوس مانیزنده قابلیت بر ریزپوشـانى اثر   -50
 .13سال چهارم، شماره    ،نوین غذایی

یلوس روتريبکارگیري    - 51 ناور بر زنده1در تهیه نان پروبیوتیک بخش    لاکتوباسـ ترشـ انی به روش بسـ یلوس  : ارزیابی فرآیند ریزپوشـ مانی لاکتوباسـ
 .   5، شماره  13، جلد  هاي علوم و صنایع غذایی ایرانپژوهشمجله  . 1396. معده سازي شدهروتري در شرایط شبیه

به روش بسـترشـناور    لاکتوباسـیلوس روتريارزیابی فرآیند ریزپوشـانی دولایه :  2در تهیه نان پروبیوتیک بخش    لاکتوباسـیلوس روتريبکارگیري   -52
 .1، شماره  14، جلد  هاي علوم و صنایع غذایی ایرانپژوهشمجله  .  1397.  بر مقاومت حرارتی

صــنایع    يهامجله پژوهش.  1396حجیم. نان  یک نوع  شــده از دو نان مســطح ایرانی و  ولیدهاي بر پایه آرد تارزیابی خواص کاربردي پوشــش -53
 .4ه  ر، شما27، جلد  غذایی (دانش کشاورزي)

ــتروژن بر برخی ویژگی   -54 ــبوس و رطوبت ورودي در فرآیند پخت اکس مجله نوآوري در  .  1396.  ر فوري بر پایه آرد برنجهاي پودتاثیر میزان س
 .4، شماره  9سال  علوم و فناوري غذایی.  

،  14. مجله علوم غذایی و تغذیه، سـال  1396پاسـخ.   رویه روش   از اسـتفاده با سـبز لوبیا هاي برش خلا تحت کردن سـرخ فرآیند سـازي بهینه -55
 .  4شماره  

56- Production and characterization of vitamin D3 loaded starch nanoparticles: Effect of amylose to amylopectin ratio 
and sonication parameters. 2018. Journal of Food Science and Technology 55(4):1314–1324 

۷۵  - Effect of hydrocolloids on physicochemical, sensory and textural properties of reconstructed rice grain by 
extrusion cooking technology. 2018. Journal of Food Measurement and Characterization 12:1622–1632 
۵۸- Osmotic dehydration combined with hot air convective drying of Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) gel. 2020. 
Journal of food and bioprocess engineering 3(1): 15-22. 

، 17دوره   غذایی ایران  یععلوم و صنا. 1399و عنصر روي در برنج غنی شده به روش اکستروژن طی مراحل فرآوري، نگهداري و پخت.  3Dپایداري ویتامین   -59
   .111-101: 105شماره  

یاه (. بهینه60 اره میوه ولیک سـ ت فعال از عصـ تخراج ترکیبات زیسـ ازي فرآیند اسـ خ.   elbursensisCrataegusسـ طح پاسـ یله روش سـ تحقیقات  . 9813) بوسـ
  66، شماره  18سال  مهندسی صنایع غذایی  

61- Preparation and characterization of double-coated probiotic bacteria via a fluid-bed process: A case study on 
Lactobacillus reuteri.  2020. International Journal of Food Engineering (IJFE) 16(9): 1-8. 
62- Fluidized Bed Microencapsulation of Lactobacillus Sporogenes with Some Selected Hydrocolloids for 
Probiotic Bread Production.  2021. Journal of Food Biosciences and Technology 11(2): 23-34. 

-63 Survival of fluidized bed encapsulated Lactobacillus acidophilus under simulated gastro‑intestinal conditions and 
heat treatment during bread baking. 2021. Journal of Food Measurement and Characterization 15:5477–5484. 

رخارگل  -64 انس گل گیاه سـ ی اثر اسـ د و توانایی تولید )Echinacea pupurea( بررسـ پرژیلوس فلاووس  بر رشـ ین توسـط قارچ آسـ . مجله  1399.  مایکوتوکسـ
 .70 –  62. ص  1، شماره  7شناسی مواد غذایی. سال  میکروب



 

 
 

یون بر زندهتاثیر درون  -65 انی به روش امولسـ یلوسپوشـ بیه  مانی باکتري لاکتوباسـ رایط شـ ده معده.  روتري در شـ ازي شـ ،  فرآوري و نگهداري مواد غذایی. 1400سـ
 .55-43: 4، شماره  13دوره 

یلوسدرون  -66 انی دولایه لاکتوباسـ یدوفیلوس به روش پوشـ کاسـ یون و خشـ ی ویژگیهاي امولسـ ی : بررسـ شـ ینهها و زندهکردن پاشـ رایط مانی ریزپوشـ   ها در شـ
 .248  -237. ص  121، شماره  18سال  مجله علوم و صنایع غذایی ایران.   . 1400.  سازي شده معدهشبیه

-76  Effect of processing conditions on some quality characteristics of vacuum-fried Onion slices (Allium cepa L.) at 
various Pretreatments. 2021.Journal of Food and Bioprocess Engineering 4(2):168-174. 

-86  Novel popping through infrared: Effect on some physicochemical properties of popcorn (Zea Mays L. var. 
Everta). 2022. LWT - Food Science and Technology 155: 1-8.  

  -303. ص 124، شماره 19سال مجله علوم و صنایع غذایی ایران. . 1401  .شرایط بهینه تعیینو  فرنگیهاي گوجهخلا برش  درکردن سرخفرآیند بررسی  -69
313. 

-70  Novel infrared puffing: effect on physicochemical attributes of puffed rice (Oryza sativa L.). 2022. Food Science 
& Nutrition 00:1-11. 

 پذیرش.. . فناوري هاي جدید در صنعت غذا1401 .هاي فیزیکی و حسی پاپکورنقرمز بر برخی ویژگیبررسی اثر مادون -71

-72  Continuous Infrared Popping: Effect on Key Physicochemical Attributes of Popcorn. ACS Food Science 
Technology (In press) 

 
 

  کنگره ها و سمینارها
ســمینار  پنجمین  .  1371  .جاتمیوه زدایی درهاي آزمایشــگاهی تمام اتوماتیک براي بررســی پروســس رطوبتکنطراحی و ســاخت خشــک -۱

   .مشهد  .تحقیقات باغبانی کشور
   .تهران  .هاي خوراکی سراسر کشورررسی مسائل تولید و عرضه قارچباولین گردهمایی  .  1374.ايمهککردن قارچ خوراکی دخشک -۲
   .نتهرا  .چهارمین کنگره ملی مهندسی شیمی ایران، دانشگاه صنعتی شریف  .1377.کردن انگورتعیین اثر دما بر سینتیک در خشک -۳
چهارمین کنگره ملی مهندســی شــیمی ایران، دانشــگاه    .1377.  گرادســانتیدرجه  30و    20دماي جذبی کشــمش در هاي همتعیین منحنی -٤

 .تهران  .صنعتی شریف
  پنجمین کنگره ملی و چهارمین کنگره  .1379.  گرادسانتی  درجه  40الی    15هاي ایزوترم جذب و دفع پسته در محدوده دماي  تعیین منحنی -٥

   .شیراز  .بین المللی مهندسی شیمی
   .کرج  .دومین کنگره علوم باغبانی ایران  .1379.  کردن پستهتعیین شرایط بهینه در فرآیند خشک -٦
ی  اثرات درجه -۷ اخصحرارت و رطوبتبررسـ بی محیط انبار بر روي شـ ته در طول دوره انبارمانینسـ دومین کنگره علوم    .1379.  هاي کیفی پسـ

   .رجک  .باغبانی ایران
   .کرج  .دومین کنگره علوم باغبانی ایران  .1379.  دماي جذب و دفع پستههاي همتعیین منحنی -۸
ازي و متغیرهاي فرآیند خشـکبررسـی اثرات تیمارهاي آماده -۹ دومین کنگره علوم باغبانی    .1379.  هاي کیفی کشـمشکردن بر روي شـاخصسـ

   .کرج  .ایران
اولین    .1379.  هاي کیفی کشـمش در طول دوره انبارمانینسـبی محیط انبار بر روي شـاخصحرارت و رطوبتدرجهبررسـی اثرات تیمارهاي   -۱۰

 .قزوین  .همایش ملی انگور
ــته و برازش مدلهاي همتعیین منحنی -۱۱ ــی   .1380.  هاهاي مختلف براي آندماي جذب و دفع رطوبت در پس ــمین کنگره ملی مهندس ــش ش

 .اصفهان  .دانشگاه صنعتی اصفهان  شیمی
دوازدهمین کنگره ملی    .1380.  گرادسانتی  درجه   40تا   15) در دامنه دمایی  .Pistacia vera Lتخمین شرایط بهینه انبارمانی پودر پسته ( -۱۲

 .تهران  .ایراندوازدهمین کنگره ملی صنایع غذایی    .1380.  دماي جذب زعفرانهاي هممنحنیعیین    .تهران  .صنایع غذایی ایران
 .سیرجان  .اولین همایش پسته سیرجان  .1381.  دماي  رطوبت تعادلی پستههاي همتعیین منحنی -۱۳
   .سیرجان  .اولین همایش پسته سیرجان  .1381.  هاي کیفی پسته در طول دوره انبارمانیشاخصبررسی اثرات پارامترهاي محیطی بر روي   -۱٤
   .سیرجان  .اولین همایش پسته سیرجان  .1381.  کردن پستهبررسی فرآیند خشک -۱٥



 

 
 

  .سـیزدهمین کنگره ملی صـنایع غذایی ایران، دانشگاه صنعتی امیر کبیر  .Pistacia vera L..(  1381کردن پسـته (فرآیند خشـک  سـازيبهینه   -۱٦
   .تهران

شـیمی ایران، دانشـکده فنی   هفتمین کنگره ملی مهندسـی  .1381.  هاي کیفی پسـته در طول دوره انبارمانیتعیین روند تغییرات  شـاخص -۱۷
   .تهران  .دانشگاه تهران

هفتمین کنگره ملی    .1381.  ) و تعیین ضــرایب نفوذ موثر آن.Pistacia vera Lکردن پســته (خشــکبررســی پارامترهاي موثر در فرآیند     -۱۸
 .تهران  .مهندسی شیمی ایران، دانشکده فنی دانشگاه تهران

-19  Effect of storage conditions on quality characteristics of Pistachio nuts. 2005. IV International Symposium on 
Pistachios and Almonds. Tehran. 
20- Moisture Sorption Isotherms of Pistachio nuts. 2005. IV International Symposium on Pistachios and Almonds. 
Tehran.  
12 - Air Drying Characteristics of Pistachio nuts. 2005. IV International Symposium on Pistachios and Almonds. Tehran. 
22 - Selection of a suitable thin layer drying model for Almond. 2005.  IV International Symposium on Pistachios and 

Almonds. Tehran. 
   .هاي کشاورزي ایراناولین کنفرانس دانشجویی مهندسی ماشین  .1383.  کردن در دو رقم پسته ایرانیخشکمقایسه روند   -23
 . یازدهمین کنگره ملی مهندسی شیمی ایران.1385هاي همدماي رطوبت و گرماي ایزوستریک بادام.  تعیین منحنی -24
 . پنجمین کنگره ملی مهندسی ماشین هاي کشاورزي و مکانیزاسیون.  1387دام کامل.  تعیین انرژي پیوندي و مدل مناسب جذب با -25
اي علوم کشـاورزي و  . دومین همایش منطقه1388هاي مناسـب براي آن.  هاي دفعی رطوبت خرماي اسـتعمران و برازش مدلتعیین منحنی  -26

 صنایع غذایی ایران.
. نوزدهمین کنگره علوم و صـنایع غذایی  1389هاي کیفی کشـمش حاصـل از آن.  ات بر شـاخصسـازي انگور در محلول اتیل اولئاثرات غوطه -27

 ایران.
اره اتانولی گیاه رازیانه با ترکیبات آنتی -28 یدانی عصـ ه خواص آنتی اکسـ نتزي در روغن زیتون. مقایسـ یدانی سـ . بیسـت و یکمین کنگره  1392اکسـ

 ملی علوم و صنایع غذایی ایران.  
یون در روغن زیتون.  اثر   -29 یداسـ نتزي بر زمان مقاومت به اکسـ یدانی سـ اره اتانولی گیاه رازیانه و ترکیبات آنتی اکسـ ت و یکمین  1392عصـ . بیسـ

 کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.
ن زیتون در طی دوره نگهداري.  هاي مختلف عصـــاره اتانولی دانه رازیانه بر تغییرات اندیس پراکســـید، آنیزیدین و توتوکس در روغاثر غلظت -30

 . بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.1392
. همایش ملی مباحث  1393ارزیابی فعالیت آنتی اکسـیدانی عصـاره هگزانی عصـاره هگزانی دانه رازیانه  بر روي پایداري اکسـایشـی روغن سـویا.   -31

 نوین در کشاورزي.
 . اولین همایش ملی میان وعده هاي غذایی.1393ندم.  تولید نوشیدنی فوري از گ -32
. اولین  1393هواي داغ تحت خلا ناپیوسـته در تولید چیپس پرتقال با اسـتفاده از روش سـطح پاسـخ.    –کردن اسـمز  سـازي فرآیند خشـکبهینه -33

 همایش ملی میان وعده هاي غذایی.
34- Optimization of Osmo-convective drying of orange slices by response surface methodology. 2014. 2nd International 
congress on food technology, Ankara, Turkey. 

. همایش ملی نقش صـنایع تبدیلی در علوم  1394مقایسـه اثر صـمغ عربی و ایزوله پروتئین سـویا برخواص کیفی قارچ دکمه اي سـوخاري.   -35
 کشاورزي.

 . همایش ملی نقش صنایع تبدیلی در علوم کشاورزي.1394ثر کربوکسی متیل سلولز بر خواص کیفی و رنگ سنجی قارچ سوخاري.  بررسی ا  -36
آورانه  . اولین کنفرانس ملی دستاوردهاي فن1394بررسی اثرات مالتودکسترین بر میزان چسبندگی، جذب روغن و رنگ قارچ سوخاري شده.    -37

 علوم و صنایع غذایی ایران.  
تاوردهاي فن1394بررسـی اثر صـمغ کتیرا بر میزان چسـبندگی و خواص کیفی پودر سـوخاري.   -38 آورانه علوم و صـنایع  . اولین کنفرانس ملی دسـ

 غذایی ایران.  
 المللی صنایع غذایی.  . نخستین همایش بین1394پاسخ.   رویه روش از استفاده با بامیه خلا  تحت کردنسرخ  فرآیند سازيبهینه  -39



 

 
 

 المللی صنایع غذایی.. نخستین همایش بین1394. پاسخ رویه روش از استفاده با بادمجان تحت خلا کردنسرخ فرآیند سازيبهینه.  40
انس بازدارندگی اثرات ارزیابی -41 اره و اسـ د بر رازیانه دانه اتانولی عصـ پرژیلوس پارازیتیکوس رشـ ت و  . اولین کنگره بین1395.  آسـ المللی و بیسـ

 چهارمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.  
دمیکروبی فعالیت -42 انس ضـ اره و اسـ د بر رازیانه دانه اتانولی عصـ پرژیلوس رشـ ت و چهارمین  . اولین کنگره بین1395.  فلاووس آسـ المللی و بیسـ

 کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.
 المللی و بیست و چهارمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.. اولین کنگره بین1395شده.   اکسترود ايدانه برنج تولید فناوري -43
المللی و بیسـت و چهارمین کنگره  اولین کنگره بین.  1395نانوکیتوزان.   همراه به سـیبزمینی شـده اصـلاح دوبار نشـاسـته رئولوژیک هايویژگی -44

 علوم و صنایع غذایی ایران.ملی  
 هاي کاربردي در علوم کشاورزي.  . چهارمین کنفرانس ملی پژوهش1395سازي برنج به روش پخت اکستروژن.  غنی -45
.  BHA .1395  و BHT سـنتزي هاياکسـیدانبا آنتی آن مقایسـه و سـویا روغن در خرفه گیاه برگ عصـاره اکسـیدانیآنتی فعالیت ارزیابی  -46

 هاي کاربردي در علوم کشاورزي.کنفرانس ملی پژوهشچهارمین  
. چهارمین کنفرانس  1395.   (Cucurbita pepo)کدو سـبز   شـدهسـرخ هايبرش روغن و رطوبت محتوي بر خلا در کردنسـرخ فرآیند ارزیابی -47

 هاي کاربردي در علوم کشاورزي.ملی پژوهش
هاي  . چهارمین کنفرانس ملی پژوهش 1395.  مرغ هايفیله روغن و رطوبت محتوي بافت، روي بر مایکروویو شـرایط تحت کردنسـرخ تاثیر -48

 کاربردي در علوم کشاورزي.  
رخ تاثیر -49 رایط تحت کردنسـ هاي کاربردي در علوم  . چهارمین کنفرانس ملی پژوهش1395مرغ.   هايفیله روغن و رطوبت محتوي بر خلاء  شـ

 کشاورزي.  
ــی -50 ــرخ در فرآیند از پس افت و بازده رنگ، تغییرات بررس ــرایط مایکروویو.   تحت مرغ هايفیله کردنس . چهارمین کنفرانس ملی  1395ش

 هاي کاربردي در علوم کشاورزي.  پژوهش
هاي  هاي افزایش ماندگاري فرآورده. دومین همایش روش1395بلانچینگ.   تیمارپیش با پیاز هايبرش خلا در کردنسـرخ فرآیند سـازيبهینه -51

 ).  2غذایی (تکنوفود  
هاي  دومین همایش روش.  1395  .(Allium cepa L)پیاز   هايبرشخلا   در کردنسـرخ فرآیند بر اسـمزي آبگیري تیمارپیش اثرات ارزیابی -52

 ).  2هاي غذایی (تکنوفود  ماندگاري فرآوردهافزایش  
ی -53 رایط بررسـ رخ (Allium cepa L)  پیاز هايبرش کیفی هايویژگی برخی بر فرآوري شـ دهسـ دومین    .1395.  انجماد تیمارپیش با خلا در شـ

 ).  2هاي غذایی (تکنوفود  هاي افزایش ماندگاري فرآوردههمایش روش
ــتروژنهیـدروکلوئیـدهـا در فرآینـد تولیـد برنج دانـهاثر   -54 هاي  هـاي افزایش مـانـدگـاري فرآوردهدومین همـایش روش.  1395.  اي بـه روش پخـت اکسـ

 ).  2غذایی (تکنوفود  
المللی و  . سومین کنگره بین1398ه و نشده.  دسازي شده معده به شکل ریزپوشانی شمانی لاکتوباسیلوس روتري در شرایط شبیهبررسی زنده -55

 بیست و ششمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.  
 
 


	71- بررسی اثر مادونقرمز بر برخی ویژگیهای فیزیکی و حسی پاپکورن. 1401. فناوری های جدید در صنعت غذا. پذیرش.

