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 توانایی های پژوهشی و علاقه مندی ها 

 نوآوری در محصولات لبنی •

 پروتئین ها و پلی ساکاریدها •

 برهمکنش بین بیوپلیمرهای غذایی خصوصا پروتئین ها و پلی ساکاریدها •

 کلوئیدها و امولسیون های غذایی  •

 ژل ها و کف های غذایی  •

 فرمولاسیون مواد غذایی  •

 ارزیابی خصوصیات مواد غذایی با استفاده از سیستم پردازش تصویر  •

 سیستم خشک کردن کف پوشی خشک کردن مواد غذایی با استفاده از •

 سرخ کردن عمیق مواد غذایی  •

 فناوری های نوین نظیر اولتراسوند، فشار بالا و پلاسما  •

 ریزپوشانی ترکیبات زیست فعال  •

 تسلط به زبان انگلیسی •

 

 دستاوردها و گواهی ها 

 1395ثبت اختراع، کف ساز مواد غذایی،  •

 .20و نمره پایان نامه  17/ 76دانشجوی ممتاز کارشناسی ارشد با معدل  •

 . 20و نمره پایان نامه  17/ 05دانشجوی ممتاز دوره دکتری با معدل  •



 با استفاده از نرم افزارهای متلب و ایمیج ج و گواهی آموزش این نرم افزار.   مدرس پردازش تصویر •

 . SPSSمدرس آمار و گواهی آموزش نرم افزار  •

 گواهی فرمانتور.  •

 Design expertو  SASگواهی تجزیه و تحلیل داده های پژوهشی با استفاده از نرم افزارهای  •

 . (AFM)گواهی میکروسکوپ نیروی اتمی  •

 .(PCR)گواهی واکنش زنجیره ای پلیمراز   •

 22000گواهی آشنایی با اصول ایزو  •

 HACCPگواهی آشنایی با اصول  •

 GMPگواهی آشنایی با اصول  •

 Introduction to food safety management systemگواهی   •

 Principles & requirements awarenessگواهی  •
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 طرح ملی 

.  1397  سرخ شده.  هویجتاثیر پوشش های هیدروکلوئیدی صمغ دانه ریحان و شاهی بر جذب روغن و خواص کیفی   •

 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری. 

 

 

 پایان نامه های تحت راهنمایی و مشاوره

های هیدروکلوئیدی صمغ دانه ریحان و شاهی بر جذب روغن و خواص کیفی  . تاثیر پوشش1397جهانشاهی، آ.   •

 کارشناسی ارشد، موسسه غیر انتفاعی تجن. قائمشهر. ، هویج سرخ شده

. مقایسه ویژگی های فیزیکی، شیمیایی و ریزساختار پودر ماهی کیلکا و کپور خشک در دماهای  1396پورناصری، پ.   •

 مختلف. کارشناسی ارشد، موسسه غیر انتفاعی تجن. قائمشهر. 

مهدوی، س.، بررسی اثر آنزیم پکتیناز و فراصوت بر کیفیت و راندمان استخراج لیکوپن از گوجه فرنگی، کارشناسی   •

 ارشد، موسسه غیر انتفاعی تجن. قائمشهر. 

غیر   • ارشد، موسسه  کارشناسی  بستنی.  فیزیکو شیمیایی  بر خصوصیات  اسپرولینا  ریزجلبک  افزودن  تاثیر  م،  براری، 

 انتفاعی تجن. قائمشهر. 

. بررسی پوشش ژلاتین در ماندگاری فیله قزل آلای رنگین کمان در دمای یخچال. کارشناسی  1396کاسبی، م.  •

 ارشد، موسسه غیر انتفاعی تجن. قائمشهر. 

کارشناسی ارشد،  بررسی اثر صمغ دانه ریحان بر پایداری و ساختار امولسیون آلبومین تخم مرغ.  .  1394کالیراد، ن.   •

 موسسه غیر انتفاعی تجن. قائمشهر.

 

 

 کاری سوابق 
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 . 1397همکاری در طراحی و تولید دستگاه آنالیز بافت،  •
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 مهارت های آزمایشگاهی 

 بررسی خصوصیات رئولوژیکی با دستگاه های رئومتر، ویسکومتر و آنالیز بافت.  •

 تولید امولسیون های غذایی.  •

 تولید مواد غذایی بر پایه سیستم کف و ژل. •

 تعیین برهمکنش های موجود بین بیوپلیمرها.  •

 . (DSC) و کالریمتری روبشی تفاضلی (XRD) دستگاه پراش اشعه ایکس •

 پردازش تصویر. •

 کشش سطحی و بین سطحی.  •

 فرآیند فشار بالا.  •

 اولتراسوند.  •

 خشک کن های غذایی )حرارتی، انجمادی و تحت خلا(.  •

 ریزپوشانی ترکیبات زیست فعال.  •

 . (FT-IR)اسپکتروسکوپی مادون قرمز   •

 .SEM و   Lightخصوصیات ریزساختاری با میکروسکوپ های   •

 تعیین اندازه ذرات. •

 تعیین پتانسیل زتا.  •

 آنالیزهای آماری. •
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