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 1401 - 1396  های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایرانسازمان پژوهشمدیر گروه صنایع غذایی و تبدیلی، 

 1398-1394 مرکز رشد سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایران –موسس هسته فناور بسته بندی و فناوری های پس از برداشت 
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 تاکنون - 1397  مدیر عامل صندوق اعتبار اعضای هیئت علمی سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایران

غذایی   مواد  واردات  و  گواهی صادرات  برای  غذایی  المللی  بین  رئیس کمیته کدکس  استاندارد   ملی  سازمان  –نائب 

 ایران
 تا کنون 1400

 1396 - 1393 . های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایرانسازمان پژوهشپژوهشکده کشاورزی،  رئیس

 1393 - 1392 .های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایرانسازمان پژوهش، فناوری  تجاری سازی دفتر مدیرکل 

 1393 - 1391 .رانی تهران، ا ران،یا یو صنعت  یعلم های سازمان پژوهش ،فناوری های پس از تولیدگروه  ریمد

   1392 -1391 . های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایران، سازمان پژوهشمعاون پژوهشکده کشاورزی 

   1390 -1389 .های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایران، سازمان پژوهشمدیر گروه صنایع غذایی و تبدیلی

   1389 -1388 . های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایران، سازمان پژوهشمعاون پژوهشکده کشاورزی 

   1388 -1385 .های علمی و صنعتی ایران، تهران، ایران، سازمان پژوهشمدیر گروه صنایع غذایی

 1380-1377 .اداره کل دامپزشکی استان گیلان، گیلان، رشت –آزمایشگاه مرکزی کارشناس 

 

 فعالیتهای علمی و تخصصی 
 

 مشاور رئیس سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایران در امور جشنواره های خوارزمی -1

 ( تاکنون  – 1397نائب رئیس کمیته کدکس بین المللی غذایی برای گواهی صادرات و واردات مواد غذایی سازمان استاندارد ایران )  -2

 دوره جشنواره جوان خوارزمی ، بیست و دومین و بیست و سومینو بیست و یکمینداوران بیستمین  نهایی عضو کمیته -3

 کنون( تا  1392)  ")فناوری های جدید در صنعت غذا(  وم و فناوری های نوین غذاییلع "پژوهشی   –مدیر مسئول مجله علمی   -4

نخستین کنفرانس ملی توسعه کیفیت، راهبردی فراگیر در سلامت غذا و دومین کنگره ملی پژوهشگران دبیری علمی همایش های   -5

 ایران.-. تهران 1392و  1393 به ترتیب ایمنی غذا.

 ( 1389های علمی و صنعتی ایران ) پژوهشگر برتر )رتبه دوم( سازمان پژوهش -6

-1386ان خووارزمی ) جشنواره جوو ...  ، دوازدهمین و سیزدهمین  یازدهمین  ،دهمینهشتمین، نهمین،  عضو گروه تخصصی صنایع شیمیایی   -7

 ( تاکنون 1392 و  1391، 1390

بیست و پنجمین جشنواره بین المللی خوارزمی   چهارمین وعضو گروه تخصصی صنایع شیمیایی بیست و دومین، بیست و سومین و بیست و   -8

 ( تاکنون 1392 و 1391، 1390،  1389، 1388،  1387) 

 ( 1392تا  1389عضو شورای انتشارات سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایران )  -9

 ( 1393تا  1391دبیر نشریات علمی پژوهشی سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایران )  -10

 دبیر شورای ارزیابی طرح های تائیدی زیر گروه بهداشت مواد غذایی  -11

  تاکنون(  1391) پژوهشهای علمی و صنعتی ایران عضو شورای تخصصی ارزیابی اختراعات سازمان  -12

 

 مشاوره تخصصی

 شرکت سبزدانه هرمزان   -مشاوره تخصصی بازارسنجی، ارزیابی مصرف کنندگان و نوآوری در محصول 

 مسکو   Instamart –مشاور نوآوری در محصول و بازاریابی از طریق طراحی بسته بندی  

 چند شرکت غذایی و بازاریابی از طریق طراحی بسته بندی  ، بسته بندی محصول طراحی در  سیاست گذاری مشاوره 

 فرصت های مطالعاتی 
 (.1383فرصت مطالعاتی در دانشکده صنایع غذایی دانشگاه مانیتوبا، کانادا )  -13

 (1382استانبول، ترکیه )  Pendikماهه در موسسه  2فرصت مطالعاتی کوتاه مدت  -14

 ( 1397ایتالیا )  –پوتنزا  –فرصت مطالعاتی کوتاه مدت در دانشگاه باسیلیکاتا -15
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 فعالیتهای آموزشی

 تدریس دروس: 5

 اصول نگهداری مواد غذایی -

 بسته بندی مواد غذایی -

 خشکبار  -

 صنایع غذاهای سنتی  -

 فناوری های پس از برداشت -

 

 

 همکاری با مجلات معتبر 

 داوری:

 مجله علمی پژوهشی تحقیقات دامپزشکی -1

 مجله علمی پژوهشی پژوهش و سازندگی  -2

 فصلنامه گیاهان دارویی -3

4- Journal of Food Process and Preservation 

5- Journal of Food Process Engineering 

6- Journal of Food service 

7- Journal of Food Quality 

8- Journal of Food Chemistry 

 مجله پژوهش های صنایع غذایی ایران -9

 مجله علوم غذایی و تغذیه   -10

 مجله تغذیه و صنایع غذایی ایران  -11

12- Journal of Food Safety 

 

 عضویت در هیات تحریریه نشریات

 دانشگاه تهران   Food Bioprocess and Engineeringعضو هیات تحریریه مجله  -

 عضو هیات تحریریه نشریه فناوری های جدید در صنعت غذا  -

 

 انتشار کتاب 

. انتشارات سازمان پژوهشهای علمی  فیلم ها و پوشش های خوراکی غذایی :    مواد  زیست بسپارها در بسته بندی  .  1392جوانمرد، م.  

 و صنعتی ایران.

. ترکیبات ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی از ضایعات کشاورزی . انتشارات مرکز همکاری های علمی و بین المللی  1397جوانمرد م.  

 وزارت علوم، تحقیقات و فناوری )در دست چاپ( 

 

 
 برگزاری کارگاه تخصصی 

تخصصی   -1 کشاورزی  "کارگاه  محصولات  بندی  بسته  و  انبارداری  در  نوین  های  پروفسور    "فناوری  با  دانشگاه    Di Renzoمشترک  از 

 باسیلیکاتای ایتالیا 

 از دانشگاه میلان ایتالیا  Fabrizio Adaniمشترک با پروفسور  "بیوگاز و کمپوست  "کارگاه تخصصی   -2

تخصصی   -3 دامی  " کارگاه  منشا  با  های  فراورده  در  فلزات سنگین  و  دارو، سموم  باقیمانده  با    "ارزیابی  از    Dr. Huseyin Unalمشترک 
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 ترکیه   Pendikموسسه 

 مشترک با دانشگاه ماهیدول تایلند و آقای پروفسور محمد نقی اشتیاقی  "فناوری های نوین در فرآوری مواد غذایی "کارگاه تخصصی   -4

 شرکت صنایع شیر ایران )پگاه( و سازمان استاندارد "ایجاد ارزش افزوده به ضایعات و فرآورده های جنبی صنایع لبنی  "کارگاه تخصصی   -5

 برگزاری کارگاه تخصصی مورد علاقه برای برگزاری 

 "Food Labellingبرچسب گذاری در مواد غذایی  "کارگاه تخصصی   -1

 همکاری های بین المللی 

 Instamartانتقال پروتوکل پوشش دهی توت فرنگی، روسیه شرکت  -1

 به ایران با همکاری دانشگاه باسیلیکاتای ایتالیا )در حال انجام و جاری( ®Blowانتقال فناوری بسته بندی جدید  -2

 و پروژه های خاتمه یافته  های پژوهشیطرح

 

 اثر آنتی اکسیدانی فیلم پلی اتیلن با دانسیته پائین حاوی عصاره رزماری در جلوگیری از اکسیداسیون کره   -1

 بهینه سازی استخراج اسانس و عصاره از رازیانه به منظور کاربرد نتایج در پایلوت -2

 استخراج، کاربرد و استاندارد سازی آنتی اکسیدان طبیعی از گیاه رازیانه -3

 بررسی تاثیر عصاره های گیاهی در جلوگیری از تولید سم آفلاتوکسین در مغز پسته -4

 افزایش ماندگاری و کاهش الودگی های ثانویه مغز پسته با کمک عصاره های گیاهی -5

 SWOTطرح مطالعاتی تجزیه و تحلیل بازار صادراتی میوه های ارگانیک ایران به روش  -6

 تهیه فیلم خوراکی از پروتئین آب پنیر با کاربری در بسته بندی مواد  غذایی  -7

 PKUتولید بیسکوئیت با فیر بالا و فنیل الانین پائین برای بیماران  -8

 Superheatedبهبود کیفی، کاهش بار میکروبی و افزایش ماندگاری ادویه با اصلاح بسته بندی و بکارگیری سیستم فرابخار ) -9

steamبا حذف پرتودهی در مقیاس آزمایشگاهی ) 

 Dتولید دوغ غنی شده با ویتامین  -10

 نگهدارنده های طبیعی و فیلم های خوراکی از ضایعات کشاورزی -بکارگیری فناوری های نوین برای تولید نانو -11

 تولید دمنوش های گیاهی بر پایه میوه  -12

 و شیشه( برای روغن زیتون PETتولید بسته بندی جاذب اکسیژن )بطری  -13

 برای توت فرنگی و قارچ دکمه ای  Blowتولید بسته بندی  -14

 بررسی اثر پرتو مادون قرمز پالسی بر برخی ویژگی های فیزیکی، شیمیایی، میکروبی و حسی زعفران -15

 استخراج و خالص سازی سافرانال و کروسین از زعفران در مقیاس پایلوت -16

 تولید پودر سوربیتول در مقیاس آزمایشگاهی -17

 های غذاییبررسی استخراج کاراگینان از جلبک قرمز و فرآیند تصفیه آن به منظور استفاده در فرآورده -18

 کارگیری ترکیبات ضدمیکروبی از پسماند انار و انگور برای کاهش بارمیکروبی گوشت مرغ در کشتارگاهبه -19

 نگهدارنده های طبیعی از ضایعات کشاورزی -بکارگیری فناوری های نوین برای تولید نانو -20

 
 

 پژوهشی جاری های طرح
 

 ارزش افزایی به زعفران از طریق تولید متابولیت های ثانویه برای صنایع غذایی و آرایشی بهداشتی   -1

 تولید لاکتوز از آب پنیر در گرید دارویی -2
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 ارزش افزایی به ضایعات کشتارگاهی و بسته بندی گوشت مرغ در مقیاس صنعتی  -3

 بهبود بسته بندی محصولات شرکت مینو با رویکرد بهبود کیفیت محصولات  -4
 

 های پژوهشی نظارت بر طرح

 

 بررسی کاربرد حلال های فوق گرم در استخراج روغن های گیاهی -1

 استفاده از عصاره های گیاهی برای مبارزه با علف هرز سس -2

 تهیه آمیوه غنی سازی شده با پروتئین های آب پنیر دارای ویژگی ضد فشار خون -3

با هدف تولیود توک مرحلوه ای گلووکز از    Mesoporous-CLEAsبکارگیری سیستم چند آنزیمی تثبیت شده با استفاده از روش   -4

 نشاسته

.... 
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Dunalliela sp. By polar and non-polar solvents. International Journal of Agricultural and 
Biosystems Engineering, 10(10), 642-645. 

 

20. Ranjbar, N.,   Eikani , M.H., Javanmard, M. and Golmohammad, F. 2016. Impact of instant 

controlled pressure drop on phenolic compounds extraction from pomegranate peel. Innovative 

Food Science & Emerging Technologies  37, Part A: 177–183. 

 

21. Miran, M., Javanmard, M. 2016. The Effect of Edible Coatings (Carboxymethyl Cellulose, 

Whey Protein Concentrate) on Extending Shelf-Life of Fresh-Cut Eggplant. International 

Journal of Emerging Technology and Advanced Engineering. 6(1): 122-135. 

 

22. Meftahizade, H., Hamidoghli, Y., Assareh, M. H., & Dakheli, M. J. (2017). Effect of sowing date 
and irrigation regimes on yield components, protein and galactomannan content of guar 
(Cyamopsis tetragonoloba L.) in Iran climate. Australian Journal of Crop Science, 11(11), 1481-
1487. 

 

23. P. Rahnemoon, M. Sarabi Jamab, M. Javanmard Dakheli, A. Bostan, and O. Safari. 2018. 

Comparison of Two Methods of Solvent Extraction of Phenolic Compounds from Pomegranate 

(Punica granatum L.) Peels. J. Agr. Sci. Tech. Vol. 20: 939-952. 

 

24. Rashvand, M., Javanmard, M., Akbarnia, A., & Sarami, S. (2019). Fusion of dielectric technique and 

intelligence methods in order to predict acidity and peroxide of virgin olive oil. International Journal of 

Postharvest Technology and Innovation, 6(3), 192-202. 
 

25. Dakheli, M. J. (2020). Effects of grape and pomegranate waste extracts on poultry carcasses microbial, 

chemical, and sensory attributes in slaughterhouse. Food Science & Nutrition, 8(10), 5622-5630. 
 

26. Gheibi, S., JANI, N. M., & DAKHELI, M. J. (2021). The Effects of Aqueous Extracts of Propolis 

Obtained from Different Extraction Methods as a Natural Preservative on Raw Milk. Iranian Journal of 

Biosystems Engineering, 52(2), 211-221. 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308515001169
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09603085
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09603085
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09603085/96/supp/C
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416302041
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416302041
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856416302041
http://www.sciencedirect.com/science/journal/14668564
http://www.sciencedirect.com/science/journal/14668564
http://www.sciencedirect.com/science/journal/14668564/37/supp/PA
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27. Farhadi, S., & Javanmard, M. (2021). Mechanical and physical properties of polyethylene/sour cherry 

shell powder bio‐composite as potential food packaging. Food Science & Nutrition, 9(6), 3071-3077. 
 

28. Mousavi, S. A., Nateghi, L., Javanmard Dakheli, M., Ramezan, Y., Piravi-Vanak, Z., Paidari, S., & 

Mohammadi Nafchi, A. (2022). Effects of incorporation of Chavir ultrasound and maceration extracts on 

the antioxidant activity and oxidative stability of ordinary virgin olive oil: identification of volatile 

organic compounds. Journal of Food Measurement and Characterization, 16(5), 4236-4250. 
 

29. Farhadi, S., Javanmard, M., & Mahdavi, S. (2022). Effects of Nanomaterial Reinforced Fibrous Casing 

of Sugarcane Bagasse on the Adsorption of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons in Smoked 

Sausages. ACS Food Science & Technology. 
 

30. Afshari, K., Javanmard Dakheli, M., Ramezan, Y., Bassiri, A., & Ahmadi Chenarbon, H. (2022). 

Physicochemical and control releasing properties of date pit (Phoenix dactylifera L.) phenolic compounds 

microencapsulated through fluidized‐bed method. Food Science & Nutrition. 
 

31. Moradi, D., Ramezan, Y., Eskandari, S., Mirsaeedghazi, H., & Dakheli, M. J. (2022). Optimization of 

polyphenol recovery from potato peel and its incorporation into low-density polyethylene films activated 

by cold plasma. Biomass Conversion and Biorefinery, 1-15. 
 

32. Ganjizadeh Zavareh, S., Javanmard Dakheli, M., & Tajeddin, B. (2021). Optimization of biodegradable 

paper cup packaging coated with whey protein isolate and rice bran wax as potential popcorn 

package. Food Science & Nutrition, 9(12), 6762-6775. 
 

33. Javanmard Dakheli, M., & Shavandi, M. (2022). Novel pulsed infrared radiation: Effect on microbial, 

chemical and sensory properties of saffron (Crocus sativus L.). Journal of Applied Microbiology, 133(3), 

1757-1768. 
 

34. Moradi, D., Ramezan, Y., Eskandari, S., Mirsaeedghazi, H., & Dakheli, M. J. (2022). The enhanced 

yield of polyphenols and antioxidant activity from onion peel (Allium cepa L.) and its incorporation into 

low-density polyethylene films. Journal of Food Measurement and Characterization, 16(2), 1325-1339. 
 

35. Pourshahbazi, H., Javanmard, M.  & Salehirad, A. (2022). Novel oxygen scavenger screw-cap for 

shelf-life improvement in virgin olive oil packaging during storage. Journal of Food Measurement and 

Characterization, 1-7. 
 

36. Bayati, A., Javanmard, M., Eikani, M. H., & Sharifi, A. (2022). The Effect of Starch Isolation Method 

on Morphological and Physicochemical Properties of Zagros Oak (Quercus brantii var. Persica) 

Starch. Starch‐Stärke, 2200016. 
 

37. Moradi, D., Ramezan, Y., Eskandari, S., Mirsaeedghazi, H., & Dakheli, M. J. (2023). Plasma-treated 

LDPE film incorporated with onion and potato peel extract–A food packaging for shelf life extension on 

chicken thigh. Food Packaging and Shelf Life, 35, 101012. 
 

 

 

   فارسی فهرست مقالات علمی منتشر شده در مجلات

 
1. Javanmard, M. 1387.The use of biopolymers in food industries. Human and Environment. 654:54-66. 

2. Javanmard, M., Ramazan, Y. 1388. Application of edible coatings incorporated Sage (Salvia officinalis) 

alcoholic extract for inhibition of Aspergillus flavus growth on the pistachio kernel. Medicinal Plants. 

30(2): 61-70. 

3. Javanmard, M., Golestan, L. 1389. Water vapor permeability of whey protein edible. Iranain Chemical 
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Engineering.  9: 4-12. 

4. Garousi, F., Javanmard,  M., Hassani, F. 1387. Application of whey protein edible film and gellan gum 

for Apricot. Iranian Journal of Food Science & Industry 2: 54-65. 

5. Hassani, F., Javanmard, M., Grousi, F. 1389.Shelflife of whey protein- rice bran oil coated kiwi. Iranian 

Food Science and Technology Research Journal 6( 3): 158-167. 

6. Javanmard, M. Golestan, L. 1387. Whey protein edible film biodegradibility in compost. Environmental 

Science and Technology (Accepted). 

7. Bahramian F, Javanmard, M. 2010. Shelf-life stability of fresh-cuts melon coated with whey protein 

stored at low temperatures, Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food Technology, 5 (2) :53-62 

8. Javanmard, M, Lighvani, H., Ghiassi, B., Rashidi, M. 1391. Extraction and purification of 

glycomacropeptide (GMP) from whey as a source of protein in Phenylketonuria diet. Iranian Journal of 

Nutrition Sciences & Food Technology, 2: 93-100. 

9. Aali, M., Zenouzi, A. ؛ Javanmard Dakheli, M. and Hejazi, M.A.2017. Lipid Extraction from Dunalliela 

sp.by Ultrasonic Waves. Innovative Food Technologies.  Volume 4, Issue 16, Summer 2017, Page 13-20. 

10. Rahnemoon, P., Javanmard Dakheli, M., Bostan, A. 2018. The effect of alginate coating containing 

pomegranate peel extract on shelf life, texture and color characteristics of chicken breast meat. Innovative 

Food Technologies. Articles in Press. 

11. Javanmard, M., & Akbari, A. 2020. Antimicrobial effects of pomegranate peel extract on Lactobacillus 

plantarum and shelf life of Thousand Island dressing. Journal of Food and Bioprocess Engineering, 3(1), 

7-14. 

12. Seyedi, S., Javanmarddakheli, M., Shekarabi, A., Shavandi, M., & Farhadi, S. (2021). Reduction of 

acrylamide by orange waste extract phenolic compounds in potato chips. Journal of Food and Bioprocess 

Engineering, 4(1), 75-81. 

 چربی در با مقایسه در  ای  خوشه ذرت دانه متانولی و استونی عصاره اکسیدانی آنتی اثرات ارزیابی. 1393لشگری، س، جوانمرد، م.  .13

 . 46-54(: 1)10ایران،  غذایی صنایع و  علوم پژوهشهای  نشریه. TBHQ گوسفند دنبه

م.   .14 دانش،  فهیم  م.  جوانمرد،  ف.،  در  .  1392تفرشی،  رزماری(  )عصاره  طبیعی  پاداکسنده  با  شده  پوشانده  پلیمری  های  فیلم  اثر 

 . 37-48: 1فصلنامه علوم و فناوری های نوین غذایی. . جلوگیری از اکسایش کره

بکارگیری فوم نشاسته حاوی اسانس روغنی دارچین برای جلوگیری  .  1393    ع. ، م. و محمدی نافچی.جوانمرد داخلی، س.  لطفی نیا .15

 . 3/ سال 3شماره  42نشریه پژوهشهای صنایع غذایی/ جلد . از رشد کپک در نان بسته بندی شده

... فناوری های 1395محمدی، ج. میردامادی، س. ، جوانمرد، م.، بصیری، ع.   .16 . اثر ریزپوشانی بر قابلیت زنده مانی لاکتوباسیلوس 

 . 43-31: 13نوین غذایی. 

 دو  از شده تولید آرد  برپایه پوششهای  کاربردی  ویژگیهای  ارزیابی . 1396، ر.  زاده عباس و  ، م. جوانمردع. ، بصیری  ،  ، م.ابراهیمی .17

 . 48 – 37 صفحات 4 سال 27/ شماره. غذایی صنایع پژوهشهای  نشریه حجیم نان یک و ایرانی مسطح نان

 حسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، یهای  ویژگ بر ترموالکتریک انجماد  تأثیر  .1397، ش.  صرامی، م.   داخلی جوانمرد ،، آ.   سیاری  .18

 .71-61 ، 15 دوره ، 75 شماره غذایی صنایع و علومقرمز  گوشت میکروبی کیفیت و

 زایی توکسین از جلوگیری  در سبز  زیره و گلی مریم عصاره تأثیر مقایسه.  1397توکلی پور، ح. ، زبرجانی، ل. و جوانمرد داخلی، م.   .19

http://jift.irost.ir/issue_54_76_Volume+4%2C+Issue+16%2C+Summer+2017.html
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 . 45-37 دوم ی  شماره / دهم سال / غذایی وفناوری  علوم در نوآوری  ی  نشریه پسته. مغز در فلاووس قارچ آسپرژیلوس

 میکروبی بار  کاهش برای  ( VSV ) - - خلأ بخار خلأ فناوری  به کارگیری .  1397رضائی فر، م. جوانمرد داخلی، م. و زنوزی، ع.   .20

 . 88-73 پاییز ، 31 پیاپی ،3 شماره  ،8 دوره غذایی مواد بهداشتدانه ای.  ذرت

 های  داخلی  فهرست مقالات ارائه شده در همایش

بر  -1 نسبی و پلاستیسایزر  تاثیر رطوبت  و  نخود  نشاسته  از  فیلم زیست سازگار  تهیه  امکان  بررسی  اچ.  و هان، ج  جوانمرد، م 

 1385.  گرگان –شانزدهمین بین المللی صنایع غذایی ویژگی های فیزیکی و مکانیکی آن 
  –آستان قدس    –اولین همایش غذا های منجمد  .  جوانمرد، م. غذاهای منجمد : تاریخچه، فرهنگ مصرف و بهداشت تولید  -2

 1384.  مشهد
 مشهد –اولین سمینار بسته بندی پسته  -3
 تهران –اولین کنگره بین المللی فارماکولوژی و گیاهان دارویی  -4
 دانشگاه سهند تبریز –دوازدهمین کنگره مهندسی شیمی ایران  -5
اولوین هموایش ملوی کشواورزی و . هوای ارگانیوکانجیر و گریپ فروت ایران به تولید میوه بررسی نگرش و برداشت باغداران -6

 .88شیراز . اسفند  –توسعه پایدار. ایران  
 .89تامین، توزیع و مصرف مواد غذایی در شهرها . اولین همایش ملی سلامت شهری . ایران تهران. اردیبهشت  -7
تهران.   –مروری بر پرورش ارگانیک حیوانات. دومین همایش ملی انجمن هلشتاین ایران. ایران  عالمی، ف و جوانمرد ، م .   -8

 1389حرداد 

پوالم.  روغون در فوروت گریوپ هسوته فنلوی عصواره اکسویدانی آنتوی اثورات ارزیابی.1389آ و جوانمرد، م.  ، صفاکار یکرنگ -9

 .1389تهران. آبان ماه  -نوزدهمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران

 عصواره پنیورو پروتئینوی آب کنسانتره پایه با پسته مغز خوراکی پوشش بازدارندگی اثر.1389پور، ح.  توکلی جوانمرد، م و -10

 .1389تهران. آبان ماه  -آفلاتوکسین نوزدهمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران سم تولید بر شیرازی  آویشن
نخستین کنفرانس ملی بررسی مقاومت حرارتی آنزیم پکتین متیل استراز در لیمو ترش ایرانی.  .  1392جوانمرد، م.، امجدی، ز.   -11

 ایران-تهران توسعه کیفیت، راهبردی فراگیر در سلامت غذا.
ليی اوليین هميایش م. فناوری های نوین در بسته بندی برای افزایش ماندگاری غوذاهای تخمیوری.  1392جوانمرد، م .   -12

 ایران، سخنرانی کلیدی.-کرج تحقیق و توسعه ی صنایع تخمیری.

 دومین همایش مليی پلیمرهيای پیشيرفته غيذا.. فناوری های نوین در بسته بندی مواد غوذایی.  1393جوانمرد، م .   -13

 ایران، سخنرانی کلیدی.-تهران

نخستین کنفرانس ملی توسعه کیفیت، راهبردی فراگیير در . فناوری های نوین در صنایع غذایی. 1393جوانمرد، م .  -14

 ایران، سخنرانی کلیدی.-تهران  سلامت غذا.

بیست و هفتمین کنگره ملی علوم . ایجاد ارزش افزوده به ضایعات و فرآورده های جنبی صنایع شیر.  1399جوانمرد، م.   -15

 ، دانشگاه خوزستانو صنایع غذایی ایران 
... 

  های بین المللیفهرست مقالات ارائه شده در همایش  

1- Study of chemical and microbiological characteristics of sturgeon products in Iran, 

world veterinary congress, Tunisia-Tunis 23-25 Sep 2002.  
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2- Effects of gamma irradiation and frozen storage on the microbiological, chemical and 

organoleptic properties of chicken meat, Future of Food Engineering, CIGR 

Conference, Warszawa- Poland, 26-28 April 2006. 

3- Shelf-life of whey protein coated pistachio kernel (Pistacia Vera L.), 3rd CIGR 

Conference section 6, Naples – Italy, 24-26 Sep. 2007. 

4- A SWOT analysis of organic grapefruit production in Iran. Horticultural economics and 

management. Chiang-mai Thailand. 2010 

5- Application of edible coating based on methycellulose and  Zataria multiflora extract for 

grape. 7th International Postharvest Symposium. Kuala lumpur- Malaysia. 2012. 

 

6- Vacuum-Steam-Vacuum a new approach for food decontamination. 33rd EFFoST 

International Conference: Sustainable Food Systems - Performing by Connectin.12-14 

November ,Rotterdam, The Netherlands, 2019. 

 ... 
 

    ثبت اختراع 

 " تهیه فیلم خوراکی از نشاسته گندم "ثبت اختراع  -1

 سازمان پژوهشهای علمی و صنعتی ایران.کارفرما:  

 . 1386محل ثبت: اداره کل ثبت شرکتها و مالکیت صنعتی، سال 

 " Botrytis cinereaفرمولاسیون جدید اسانس آویشن شیرازی برای کنترل بیماری کپک خاکستری انگور در اثر  "ثبت اختراع  -2

 . 1391محل ثبت: اداره کل ثبت شرکتها و مالکیت صنعتی، سال 

 " ساخت جاذب اتیلن برپایه زئولیت حاوی پرمنگنات پتاسیم و کاربرد آن در افزایش ماندگاری قارچ دکمه ای  "ثبت اختراع  -3

 . 1392محل ثبت: اداره کل ثبت شرکتها و مالکیت صنعتی، سال 

محل ثبت: اداره کل ثبت  تهیه پوشش فیبروزی از باگاس نیشکر جهت تولید بسته بندی زیست تخریب پذیر سوسیس.    "ثبت اختراع  

 . 1402شرکتها و مالکیت صنعتی، سال  

 
 

  سوابق راهنمایی پایان نامه  

 کارشناسی ارشد:

 گراد(درجه سانتی 5بررسی ماندگاری برش های میوه خربزه پوشش داده شده با پروتئین آب پنیر در دمای سرد ) -1

 گراد(درجه سانتی 5بررسی ماندگاری برش های هویج پوشش داده شده با پروتئین آب پنیر در دمای سرد ) -2

   تهیه فیلم خوراکی از نشاسته گندم و امکان کاربرد آن در مواد غذایی -3

 پوشش دهی کیوی با کمک پروتئین آب پنیر و روغن سبوس برنج -4

 پوشش دهی زرآلو با کمک پروتئین آب پنیر و روغن سبوس برنج -5

 بررسی تاثیر ترکیبات فنلی خام هسته گریپ فروت بر پایداری روغن ماهی -6

 پوشش خوراکی در  قارچ آسپرژیلوس فلاووسبررسی تاثیر عصاره آویشن شیرازی بر   -7
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بررسی اثرات تیمارهای مختلف اسمزی و روش های خشک کردن بر روی برخوی شواخص هوای کیفوی کشومش )واریتوه بیدانوه  -8

 عسکری(

 بسته بندی سوسیس و کالباس در فیلم های خوراکی تهیه شده از ایزوله پروتیئنی آب پنیر -9

 )مشاور( مطالعه اثر ضد میکربی اسانس سماق در بسته بندی گوشت -10

 مطالعه اثر ضد میکربی اسانس دارچین در بسته بندی گوشت -11

 بررسی تاثیر عصاره آویشن شیرازی در پوشش خوراکی آب پنیر بر ماندگاری میوه گلابی -12

 بررسی تاثیر عصاره آویشن شیرازی در پوشش خوراکی آب پنیر بر ماندگاری میوه هلو انجیری  -13

 بررسی تاثیر عصاره آویشن شیرازی در پوشش خوراکی متیل سلولز بر ماندگاری میوه انگور عسگری بی دانه -14

 بررسی پوشش های خوراکی حاوی عصاره آویشن شیرازی بر کیفیت ماندگاری تخم مرغ -15

جاذب -16 آنپتاسیم  های  ساخت  اثر  بررسی  و   اتیلن  گاز  مهارکردن  برای  زئولیت  روی  بر  شده  نگهداری  افزایش    در  پرمنگناتی 

 ماندگاری قارچ خوراکی

 برای افزایش ماندگاری میوه کیوی جاذب اتیلن بر پایه فیلم  بسته بندی فعال  سیستم  -17

 بررسی کیفیت گیاه تازه شوید تحت تاثیر بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته  -18

 اثر آنتی اکسیدان های طبیعی پوشانده شده بر فیلم پلی اتیلن با دانسیته پائین در جلوگیری از اکسیداسیون کره   -19

        بکارگیری بسته بندی فعال مهارکننده اکسیژن جهت افزایش ماندگاری نان سنگک  -20

  بکارگیری فوم نشاسته حاوی اسانس روغنی گیاهی برای جلوگیری از رشد کپک و بهبود ماندگاری نان بسته بندی شده بکارگیری فوم نشاسته حاوی اسانس روغنی گیاهی برای جلوگیری از رشد کپک و بهبود ماندگاری نان بسته بندی شده   --1212

 انگور ی با هدف بهبود ماندگار ی رازیش شنیسلولز و عصاره آو لیمت یپوشش خوراک ونیفرمولاس ی ساز نهیبه -22

 کتونوری بیماران مبتلا به فنیل پنیر به عنوان منبع پروتئینی غذای از آب( GMPسازی گلیکوماکروپپتید )استخراج و خالص -23

 نگهداری مغز گردوی تازه با فناوری اتمسفر اصلاح شده -24

 لن با دانسیته پائین با قابلیت جذب اتیلن برای افزایش ماندگاری میوه کیوی تیتهیه فیلم های پلیمری پلی ا -25

 عوامل ضدمیکروبی طبیعی مستخرج از ضایعات کشاورزی برای افزایش ماندگاری توت فرنگیبررسی تاثیر  -26

 طراحی بسته بندی هوشمند برای تشخیص سریع فساد و تازگی گوشت مرغ -27

 تولید پودر چربی -28

 نگهداری برش های تازه بادمجان در شرایط کنترل شده -29

 کارگیری عصاره انار برای افزایش ماندگاری و حذف افزودنی های شیمیایی از سس هزار جزیرهبه  -30

... 

 دکتری تخصصی:

    مواد غذاییبسته بندی و امکان کاربرد آن در  پروتئین آب پنیرتهیه فیلم خوراکی از  .1

 های نوین و ارزیابی اثر نانوعصاره تولیدی بر ماندگاری گوشت مرغاستخراج ترکیبات ضدمیکروبی از پوست انار با روش .2

 به کارگیری ترکیبات ضدمیکروبی از پسماند انار و انگور  در  ماندگاری گوشت مرغ در کشتارگاه  .3

 روغن زیتوندرب بسته بندی بسته بندی جاذب اکسیژن برای   .4

 برای بسته بندی روغن زیتوناکسالات پلی اتیلن ترفتالات با ماده جاذب اکسیژن  یالکتروریس .5

 ی بسته بند  دیتولبرای    شکریپنبه و باگاس نلینتر  سلولز    هیبر پا  بروزیف  ی هاپوشش   ی کیو مکان  ییایمیکوشیزیف  ی ها یژگیو  یبررس .6

 دهیحرارت د س ی سوس ی برا یدان ی اکس یآنتپوشش   ت یخاص دود و با کیآرومات یپل ی هادروکربنیفعال جاذب ه
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قرمز و مقایسه آن با فرآیند پیوسته و مادون قرمز حجیم شده ذرت و برنج با فناوری پرتو مادون  سازی فرآیند تولید فرآوردهبهینه  .7

 سازی با ویتامین پالسی و غنی 

و بررسی ویژگی های  (Quercus persica)  ایرانی  بهینه سازی فرآیند استخراج و خالص سازی و اصلاح نشاسته از گونه بلوط .8

 فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی ژل شیر حاوی نشاسته های تولیدی 

ریزدرون پوشانی اسانس های لیموترش و نارنج به روش بستر شناور، بررسی ویژگی های فیزیکوشیمیایی ریزپوشینه و سینتیک   .9

 رهایش در آدامس

 

 

 


