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 جايگزيني بخشي از ژلاتين با صمغ فارسي و استفاده از كنـدر بـراي   . سميه رحيميو سودابه محمدي  ،سليمان عباسي
 .١٣١١٢١، صص )١٣٩٠پاييز ( ١، شماره ٤٢بيوسيستم  ايران،دوره توليد پاستيل فراسودمند، مهندسي 

   جداسـازي و تعيـين برخـي ويژگـي هـاي      . سميه رحيمي، سليمان عباسي، محمدحسين عزيزي و محمـدعلي سـحري
، علـوم و صـنايع   )صـمغ فارسـي  (هاي محلول و نامحلول صمغ تراوشي درخت بادام كـوهي   شيميايي و كاربردي بخش

   .١٠١، صص )١٣٩٢پاييز ( ٣، شماره ١٠وره غذايي ايران، د

 علـوم و  شـوندگي صـمغ فارسـي    هـاي فيزيكوشـيميايي و ژل   تعيـين برخـي ويژگـي   . سميه رحيمي و سليمان عباسي ،
   .٢٧، صص )١٣٩٣تابستان ( ٤، شماره ١هاي نوين غذايي، دوره  فناوري

 مولسيوني و رئولوژيكي سس مايونز حاوي شير ارزيابي خواص فيزيكوشيميايي، ا. سميه رحيميو  سميرا ميرغفوري
   .٨٣، صص )١٣٩٥بهار ( ١١، شماره ٣دوره  هاي نوين غذايي، فناوري. سويا و ژل آلوئه ورا

 بررسي كاربرد حلال هاي مختلف در اسـتخراج كاروتنوئيـدها از كـدو حلـوايي و     . جواد مهديزاده مقدم و سميه رحيمي
، )١٣٩٦تابسـتان  ( ٢، شـماره  ١٣دوره  ها، پژوهش هاي علوم و صنايع غـذايي ايـران،  تعيين فعاليت آنتي اكسيداني آن 

   .٤٣٥صص 

 بكارگيري لاكتوباسيلوس روتري در تهيه نان پروبيوتيك بخش  .ليلا زاغري، عليرضا بصيري، سميه رحيمي، علي زنوزي
، سازي شده معده  در شرايط شبيه يلوس روتريلاكتوباسماني   ارزيابي فرآيند ريزپوشاني به روش بسترشناور بر زنده: ١

  .٨٤٤، صص )١٣٩٦ دي -آذر( ٥، شماره ١٣دوره پژوهش هاي علوم و صنايع غذايي ايران، 

 يداسـيون  جلـوگيري از اكس  كارآيي عصاره آبي گلرنـگ در مطالعه . محمدجواد جاني، سميه رحيمي، سارا كوهي كمالي
 .١٧٧، صص )١٣٩٦ زمستان( ٢، شماره ٥ دورهغذايي، هاي نوين ، فناوري چيپس سيب زميني

 بكارگيري لاكتوباسيلوس روتري در تهيه نان پروبيوتيك بخش . ليلا زاغري، عليرضا بصيري، سميه رحيمي، علي زنوزي
، پژوهش هاي علـوم و  به روش بسترشناور بر مقاومت حرارتي لاكتوباسيلوس روتريارزيابي فرآيند ريزپوشاني دولايه : ٢

 .٩٣، صص )١٣٩٧ارديبهشت  -فروردين( ١، شماره ١٤دوره صنايع غذايي ايران، 

 ،صمغ فارسي بـر ويژگـي    -مطالعه اثر فيلم خوراكي ژل آلوئه ورا. سميه رحيمي و وجيهه فدايي نوغاني فرناز جمشيدي
  .٦٣، صص )١٣٩٧بهار ( ١، شماره ١٣دوره هاي پنير سفيد ايراني، نشريه علوم تغذيه و صنايع غذايي، 

 اثرات عصاره آبي گلرنگ به عنوان رنگ طبيعي بـر ويژگـي   بررسي . محمدجواد جاني، سميه رحيمي، سارا كوهي كمالي
  .٥٥، صص )١٣٩٨بهار ( ٢ ، شماره١٦دوره ، ، علوم غذايي و تغذيههاي كيفي چيپس سيب زميني طي نگهداري

 بر ويژگي  عصاره روناس به عنوان رنگ طبيعي كاربردبررسي . سمانه كبيري، سميه رحيمي و وجيهه فدايي نوغاني
  .٢٢٥، صص )١٣٩٨تير ( ٨٩ ، شماره١٦دوره ، ، علوم و صنايع غذايي ايراندسر شيري طعم دار هاي كيفي

 بر ويژگي هاي كيفيتفاله هويج و استويا پودر بررسي اثرات افزودن . و تكتم مستقيم سميه رحيمي، مهسا درخشيده 
 .٣١، صص )١٤٠٠( ١ ، شماره١٣دوره ، غذايي نشريه فرآوري و نگهداري موادفرنگي،  سس گوجه

 استفاده از خرماي ضايعاتي در تهيه نوعي آب نبات ژله اي و بررسي ويژگي هاي . نگين بيگلربيگي و سميه رحيمي
 .١٤٣٤، صص )١٤٠٢شهريور ( ١٣٩، شماره ٢٠دوره ، غذايي ايرانعلوم و صنايع ، كيفي و حسي آن
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  بررسي تاثير استفاده از امواج فراصوت بر تهيه و . خرمي، مجتبي نصر اصفهاني، سميه رحيمي، اعظم اعرابيمهسا
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 اثر دما، غلظت، پ هاش و سرعت چرخشي روي گرانروي محلول صمغ كتيراي . عباسي سميه رحيمي و سليمان
 .)پوستر(،گرگان  ١٣٨٥شانزدهمين كنگره ملي صنايع غذائي ايران، فروردين . ايراني

 كردن اسيد  كارگيري امواج مايكروويو براي كپسوله به. حسين عزيزي تبريززاد سميه رحيمي، سليمان عباسي و محمد
  .)پوستر(،گرگان  ١٣٨٥شانزدهمين كنگره ملي صنايع غذائي ايران، فروردين . خوراكيسيتريك 

 توليد آدامس عملگر با استفاده از اسيد سيتريك . حسين عزيزي تبريززاد سميه رحيمي، سليمان عباسي و محمد
  .)سخنراني(مشهد مقدس ، ١٣٨٧هجدهمين كنگره ملي صنايع غذائي ايران، مهر . شده با اينولين و كازئينريزكپسوله

 اي دستاوردهاي نوين صنعتي و تغذيه  همايش منطقه. چگونگي فرمولاسيون و غني سازي غذاي كودك. سميه رحيمي
 .)سخنراني(شهر قدس  - ، دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهريار١٣٨٨اي در صنايع غذايي، آذر 
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 زيني بخشي از ژلاتين با صمغ فارسي و استفاده بررسي امكان جايگ. سليمان عباسي، سودابه محمدي و سميه رحيمي
، تهران ١٣٨٩سومين كنفرانس ملي غذاي فراسودمند و غذادارو، مرداد . از كندر براي توليد پاستيل فراسودمند

 .)سخنراني(

 بيست . ها هاي رئولوژيكي آن سازي بسيارقندي صمغ فارسي و تعيين ويژگي جزء به جزء. سميه رحيمي و سليمان عباسي
  ).پوستر(، شيراز ١٣٩٢، آبان و يكمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران

 بيست و يكمين كنگره ملي علوم و . بسيارقندي صمغ فارسيشيميايي تعيين ساختار . سميه رحيمي و سليمان عباسي
   ).پوستر(، شيراز ١٣٩٢، آبان صنايع غذايي ايران

 نخستين همايش ملي  .ل حاوي پالپ با استفاده از صمغ فارسيپايدارسازي حالت ابري آب پرتقا. سميه رحيمي
   ).سخنراني(، زاهدان ١٣٩٣، تير علوم غذاييالكترونيكي دستاوردهاي نوين در 

 نخستين  .اي قابل توجه براي معرفي محصولات جديد هاي غذايي، عرصه ژل. سميه رحيمي و مهسا اسمعيل رمجي
  ).سخنراني(، زاهدان ١٣٩٣، تير علوم غذاييدر  همايش ملي الكترونيكي دستاوردهاي نوين

 نخستين  .اي فراسودمند اي پنير توفو به عنوان فرآورده جايگاه تغذيه. سميه رحيمي، ساناز سپهر و پرديس مرادي
  ).سخنراني(، زاهدان ١٣٩٣، تير علوم غذاييهمايش ملي الكترونيكي دستاوردهاي نوين در 

 دومين كنفرانس بين المللي مهندسي كشاورزي و  .زدايي از صمغ فارسي مختلف تاننارزيابي روش هاي . سميه رحيمي
   ).سخنراني(، تهران ١٣٩٤، بهمن منابع طبيعي

 ارزيابي تاثير افزودن صمغ فارسي بر خواص فيزيكوشيميايي، رئولوژيكي و حسي آب پرتقال پالپ دار . سميه رحيمي
   ).سخنراني(، تهران ١٣٩٤، بهمن شاورزي و منابع طبيعيدومين كنفرانس بين المللي مهندسي ك .طبيعي

 چرخ و صمغ كتيرا بر خصوصيات  بررسي اثرات جايگزيني بخشي از شير سويا با  شير پس. سميه رحيمي و ساناز سپهر
، ١٣٩٥، مهر اولين كنگره بين المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران .فيزيكوشيميايي توفو

  ).سخنراني(تهران 

 اولين  .ارزيابي ويژگي هاي حسي و بافتي توفوي حاوي شير پس چرخ و صمغ كتيرا. سميه رحيمي و ساناز سپهر
  ).پوستر(، تهران ١٣٩٥، مهر كنگره بين المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران

 اولين كنگره  .توفوي بادام زميني و تعيين ويژگي هاي كيفي آنبررسي امكان تهيه . سميه رحيمي و پرديس مرادي
  ).پوستر(، تهران ١٣٩٥، مهر بين المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران

 بررسي اثر تركيب شير بادام زميني با شير سويا بر ويژگي هاي بافتي و حسي توفو. سميه رحيمي و پرديس مرادي. 
  ).سخنراني(، تهران ١٣٩٥، مهر ره بين المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايراناولين كنگ

 دومين  .اي بررسي روابط همبستگي بين برخي صفات حسي در آب نبات ژله. سميه رحيمي و مهسا اسمعيل رمجي
  ).پوستر( ، تهران١٣٩٥، اسفند كنفرانس روش هاي افزايش ماندگاري فرآورده هاي غذايي

 صمغ فارسي بر بار  - بررسي تاثير پوشش دهي پنير سفيد ايراني با ژل آلوئه ورا. سميه رحيمي و فرناز جمشيدي
 ).پوستر(، تهران ١٣٩٥، اسفند دومين كنفرانس روش هاي افزايش ماندگاري فرآورده هاي غذايي. ميكروبي آن
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 راج رنگدانه قرمز از ريشه روناس به عنوان رنگ تعيين حلال مناسب جهت استخ. سميه رحيمي و سمانه كبيري
 ).پوستر(، تهران ١٣٩٧، آذر همايش ملي مواد رنگزا، محيط زيست و توسعه پايدار. طبيعي خوراكي

  بررسي و مقايسه استخراج رنگدانه ليكوپن از ضايعات گوجه فرنگي به روش مرسوم و . محدثه ميكانيسميه رحيمي و
 ).پوستر(، تهران ١٣٩٧رنگزا، محيط زيست و توسعه پايدار، آذر همايش ملي مواد . روش سبز

  بهينه سازي فرآيند استخراج رنگدانه ليكوپن به روش سبز با تكنيك . محدثه ميكانيسميه رحيمي وRSM . همايش
 ).پوستر(، تهران ١٣٩٧ملي مواد رنگزا، محيط زيست و توسعه پايدار، آذر 

  بر پتانسيل قابل توجه ژل آلوئه ورا جهت كاربرد در پوشش دهي مواد غذايي مروري. رحيمي و فرناز جمشيديسميه .
 ).پوستر(، تهران ١٣٩٨سومين كنگره بين المللي و بيست و ششمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، شهريور 

  اي ريزساختاري بررسي اثرات افزودن تفاله هويج به سس گوجه فرنگي بر ويژگي ه. مهسا درخشيدهرحيمي و سميه
، تهران ١٣٩٨سومين كنگره بين المللي و بيست و ششمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، شهريور . آن

 ).پوستر(

  امكان سنجي تهيه نوعي آب نبات ژله اي مغذي بر پايه پودر كنجد با جايگزيني . سميرا ايل بيگيرحيمي و سميه
، تهران ١٣٩٨ت و ششمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، شهريور سومين كنگره بين المللي و بيس. نشاسته

 ).پوستر(

 Abbasi, S. & Rahimi, S. Influence of some physical/chemical parameters on flow behavior of 
Iranian gum tragacanth (Katira) solutions. The International Symposium on Food Rheology 
and Structure (ISFRS 2006), 19–23 Feb. 2006, Zurich–Switzerland (Poster). 

 Abbasi, S., Rahimi, S., & Azizi, M.H. Encapsulation of Citric Acid with Hydrocolloids Using 
Electromagnetic Field. Food Colloids, 23–26 April 2006, Montreux–Switzerland (Poster). 

 Abbasi, S. & Rahimi, S. A novel technique for coating edible citric acid using electromagnetic 
energy. 5th International Congress on Food Technology, 9–11 March 2007, Thessaloniki–
Greece (Oral). 

 Abbasi, S. and Rahimi, S. Introducing a novel hydrocolloid: Persian gum. 9th International 
Hydrocolloids Conference, 15–18 June 2008, Singapore (Poster). 

 Abbasi, S., Mohammadi, S., and Rahimi, S. Partial Replacement of Gelatin with Persian Gum 
and Use of Olibanum for Production of Functional Pastille. 15th Gums and Stabilisers for the 
Food Industry Conference, 2–6 July 2009, Wrexham–UK (Poster). 

 Abbasi, S., Rahimi, S., and Sahari, M.A. Determination of some chemical, physical, 
physicochemical structural, and rheological properties of persian gum (amygdalus scoparia 
spach). Food Colloids, 21–24 March 2010, Granada–Spain (Poster). 

 Rahimi, S., Abbasi, S., Azizi, M. H. and Sahari, M. A. Characterization of an unknown 
exudate gum from Iran: Persian gum. 1st International e-Conference on Novel Food Processing 
(IECFP2013), 26–27 Feb 2013, Mashhad–Iran (Oral). 

 Rahimi, S., Abbasi, S., Azizi, M. H. and Sahari, M. A. Investigation on the emulsifying 
properties of Persian gum as a novel food emulsifier. 1st International e-Conference on Novel 
Food Processing (IECFP2013), 26–27 Feb 2013, Mashhad–Iran (Oral). 
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  هاي پژوهشي طرحفهرست : 

 جهت معرفي آن به عنوان يك ) صمغ درخت بادام كوهي(تانن زدايي از صمغ فارسي : مجري طرح پژوهشي با عنوان
 .صمغ تجاري و جايگزين در نوشيدني هاي حاوي ميوه

 ويژگي هاي آن توليد پاستيل پوره خرما و ارزيابي: مجري طرح پژوهشي با عنوان. 

 تهيه پودر عصاره آبي گلرنگ به عنوان افزودني غذايي: مجري طرح پژوهشي با عنوان. 

 ضايعات گوجه فرنگي و غني سازي همزمان روغن خوراكي با استخراج ليكوپن از : مجري طرح پژوهشي با عنوان
 .استفاده از روش فراصوت

 كاراگينان از جلبك قرمز و فرآيند تصفيه آن به منظور بررسي استخراج : طرح پژوهشي با عنوانمشترك  مجري
 استفاده در فرآورده هاي غذايي

  

 هاي نگارش يا ترجمه شده كتاب :  

 Abbasi S., and Rahimi, S. 2014. Persian Gum. In Encyclopedia of Biomedical Polymers and 
Polymeric Biomaterials (ed. S. Mishra). Taylor & Francis. USA. DOI: 10.1081/E-EBPP-
120049255. 

 
 هاي علمي اخذ شدهگواهي:  

 سليمان عباسي و سميه رحيمي، شماره ثبت اختراع. سازي با امواج مايكروويوگواهي ثبت اختراع تكنيك ريزكپسول :
تي ايران، سازمان ثبت اسناد و املاك عها و مالكيت صن، اداره كل ثبت شركت١١/٣/١٣٨٧: ، تاريخ ثبت اختراع٤٨٨٣١

 . كشور

 ليلا زاغري، عليرضا بصيري، سميه رحيمي، علي زنوزي. گواهي ثبت اختراع ريزپوشاني با خشك كن بستر سيال ،
ها و مالكيت صنعتي ايران، سازمان ، اداره كل ثبت شركت١٢/٤/١٣٩٦: ، تاريخ ثبت اختراع٩٢٦٦٤: شماره ثبت اختراع

 ).داراي تاييديه علمي(املاك كشور ثبت اسناد و 

  گواهي رتبه نخست دوره دكتري دانشگاه تربيت مدرس  

 گواهي صلاحيت مدرسي از دانشگاه تربيت مدرس 

 در كارگاه آموزشي گواهي شركت Agricultural Operations .Canadian Professionals Certification، 
2016.2.28. 

 

 ها عضويت:  

  توسـط سـازمان   ) تكنيك ريزكپسـول سـازي بـا امـواج مـايكروويو     (به سبب تاييد ثبت اختراع عضو بنياد ملي نخبگان
ص بـه  /١٢٩٠/٥هاي علمي و صنعتي ايران و پذيرفته شدن در سطح سه مخترعين بنياد مطابق با نامه شـماره   پژوهش
  .از طرف دبير شوراي نخبگان ٢٢/٣/١٣٨٩تاريخ 

 هاي علمي و صنعتي ايران هاي نوين غذايي در سازمان پژوهش پژوهشي فناوري –نشريه علمي  دبير تخصصي 
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 لمللي خوارزمي  ا هاي جوان و بين عضو گروه تخصصي جشنواره 

 
 پژوهشي -هاي علمي ساير فعاليت :   

  ،هاي علمي و صنعتي ايران سازمان پژوهشمسئول آزمايشگاه هاي ساختمان صنايع غذايي و گياهان دارويي 

 جوان خوارزمي و ثبت اختراعات/ المللي  هاي بين هاي جشنواره كارشناسي و داوري علمي طرح 

 تغذيـه و صـنايع   علـوم  ، هاي نـوين غـذايي   فناوري علوم و صنايع غذايي ايران،(پژوهشي  -داوري مقالات نشريات علمي
و  Nutrition and Food Sciences Research  ،Journal of Agricultural Science and Technology،غذايي

(... 

 ي رشته علوم و صنايع غذاييانامه دانشجويان كارشناسي ارشد و دكتر راهنمايي، مشاوره و داوري پايان 
  

 دروس تدريس شده :   

 دكترادوره ( غذايي صنايعدر  پيشرفته هاي فناوري( 

 دكترادوره (آزمايشگاهي  پيشرفته هاي روش( 

 دوره كارشناسي ارشد(هاي نوين آزمايشگاهي مواد غذايي  روش( 

  دوره كارشناسي ارشد(تكميلي اصول مهندسي صنايع غذايي( 

 دوره كارشناسي ارشد(تكميلي  اصول فرآيند مواد غذايي( 

  دوره كارشناسي ارشد(انتقال جرم و حرارت در صنايع غذايي( 

  سي ارشددوره كارشنا(خواص بيوفيزيك محصولات كشاورزي( 

  دوره كارشناسي ارشد(خواص فيزيكي مواد غذايي(  

  دوره كارشناسي ارشد(ميكروبيولوژي صنعتي(  

  دوره كارشناسي ارشد(اصول نگهداري مواد غذايي (  

  دوره كارشناسي) (١(اصول مهندسي صنايع غذايي(  

  دوره كارشناسي) (٢(اصول مهندسي صنايع غذايي ( 

  كاردانيدوره (اصول پايه مهندسي(  

  دوره كارداني(عمليات واحد(  

  دوره كارداني(تاسيسات و تجهيزات كارخانجات( 
 

 هاي پژوهشي مورد علاقه زمينه:  

 استخراج و شناسايي مواد موثره انواع گياهان دارويي و غذايي    
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 شناسايي هيدروكلوئيدهاي غذايي و تعيين كاربردهاي آن ها  

  غذايي نظير ريزپوشاني و غيرهكاربرد روش هاي نوين فرآوري مواد 

 مواد غذايي عملگر  فرمولاسيون  

 
  
 

 
 

 


