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 (ادامه دارد  –  1392)   "هاي نوين غذايیعلوم و فناوري"عضو هيئت تحريريه مجله 

 (1398  –  3139)   "بنديبسته علوم و فنون"عضو هيئت تحريريه مجله 

 ادامه داردSCIREA Journal of Food"   (1395  –  )"عضو هيئت تحريريه مجله 

 ادامه داردInternational Journal of Food Science and Biotechnology"   (1396-  )"عضو هيئت تحريريه مجله 

 (1398  –  1394بندي ايران )عضو هيئت مديره انجمن علوم و فناوري بسته

 (1396  –  1394هاي شيميايی )مدير گروه صنايع غذايی و تبديلی، پژوهشكده فناوري

 (1400  –  1394هاي شيميايی )عضو شوراي علمی پژوهشكده فناوري

 ( 1400  -1398شيميايی )  هايفناوري معاون پژوهشكده  

 ادامه دارد(  –  1401هاي شيميايی )مدير گروه صنايع غذايی و تبديلی، پژوهشكده فناوري

 (1402  -1401دبير علمی بيست و نهمين کنگره علوم و صنايع غذايی ايران )

، هلوي  "هاي آزمونروشها و  ويژگی-گلابی خشوک شوده"،  "هاي آزمونها و روشويژگی  -سوي  خشوک شوده"عضوو کميته تدوين اسوتانداردهاي  

 (1386  -1384)  "–آئين کار بهداشتی    -و انبارداري    بنديبسته  ،سازيآماده  -  حبوبات  "و    "هاي آزمونها و روشويژگی-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 نوين غذايیيرفناومجله  

 ،  مجله علوم غذايی و تغذيه

 ،  غذايی ايران  يعهاي علوم و صناپژوهش

 ،  مجله نوآوري در علوم و فناوري غذايی

 ،  هاي صنايع غذايی )دانش کشاورزي(پژوهش

 ،  تحقيقات صنايع غذايی

 ،علوم و صنايع غذايی ايرانپژوهش و نوآوري در  

 تحقيقات مهندسی صنايع غذايی،

 علوم و صنايع غذايی ايران و  

 بنديمجله علوم و فنون بسته

 

   های  علمی و تخصصیفعالیت

 های خاتمه یافتهطرح 

 )مجري(   "جاتزدايی در ميوه بررسی پروسس رطوبت"طرح پژوهشی   -1

 )مجري(   "فرآيند آبگيري، بسته بندي  و انبارداري در زعفران و کشمش  سازيبهينه " پژوهشیطرح   -2

 )مجري(   "هاي فرآوري و توليد کشمش و برگه زردآلوسازي روش بهينه " پژوهشیطرح   -3

 )مجري(   "ارزيابی قدرت رقابت ميوه تازه ايران جهت صادرات به اتحاديه اروپا )بازار آلمان به عنوان بازار مدل(" پژوهشیطرح   -4

 )مجري(  "استخراج عصاره و اسانس از گياه رازيانه و استانداردسازي آن در مقياس پايلوت" پژوهشی  طرح -5

 )مجري(   "(.Pistacia vera Lکردن و شرايط انبارداري در پسته )فرآيند خشک   سازيبهينه"وزارت صنايع و معادن  پژوهشی  طرح   -6



 

 

 

 )مجري(   "کردن در خلابكارگيري فناوري خشک هاي خشک با  ها و سبزي کارخانه توليد ميوه " پژوهشیطرح   -7

 )مجري(   "داري مغز گردوي تازهفناوري نگه " پژوهشیطرح   -8

)ناظر    "کردن محصولات کشاورزيبودن آن جهت خشک کن در خلاء و آزمون مناس  طراحی و ساخت سيستم خشک "طرح پژوهشی   -9

   علمی(

هاي توليدکننده آفلاتوکسين، آسپرژيلوس فلاوس  دانه رازيانه بر روي رشد قارچ بررسی اثرات بازدارندگی عصاره الكلی  "  طرح پژوهشی -10

 )مجري(   "و آسپرژيلوس پازازيتيكوس

 )ناظر علمی(   "بندي مواد غذايیدر بسته  يکاربر تهيه فيلم زيست سازگار از آب پنير با  "طرح پژوهشی   -11

 )همكار(   "يعات مختلف کشاورزي به منظور تغذيه دامبررسی امكان تكثير و پرورش کرم خاکی بر بقايا و ضا"طرح پژوهشی   -12

 )همكار(   "ضدفشار خون  هاي آب پنير داراي ويژگی سازي شده با پروتئينتهيه آب ميوه غنی "  پژوهشیطرح   -13

 )مجري(   "هاي طبيعی از گياه رازيانهاکسيدان استخراج، کاربرد و استانداردسازي آنتی "  پژوهشیطرح   -14

 )ناظر علمی(   "حلال  –طراحی، ساخت و ارزيابی عملكرد يک واحد آزمايشگاهی استخراج از گياهان به روش گاز  "پژوهشیطرح   -15

 )ناظر علمی(  "خلا-بخار-کاهش بار ميكروبی گياهان دارويی )نعناع خشک و زيره سبز( با فناوري خلا  "  پژوهشی  طرح -16

 )مجري(   "سازي فرمولاسيون و توليد برنج صنعتیبهينه "  پژوهشیطرح   -17

  "ريزپوشانی دولايه لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس به روش بستر شناور به منظور کاربرد در تهيه نان حجيم پروبيوتيک"  پژوهشیطرح   -18

 )مجري( 

 )مجري(   "فناوري توليد پودر براي تهيه نوشيدنی فوري بر پايه غلات "  پژوهشیطرح   -19

 )مجري(   "توليد پودر سوربيتول در مقياس آزمايشگاهی"  یپژوهش  طرح -20

 )ناظر علمی(  "پلنتکن پاششی در مقياس پايلوت تهيه پودر انار )به عنوان مكمل غذايی( با روش خشک " طرح پژوهشی -21

 )ناظر علمی(  "هاي پس از توليدبندي و فناوري طراحی و بسته"  پژوهشیطرح   -22

 )ناظر علمی(  "فرآوري خرما "  پژوهشیطرح   -23
 

 های جاری طرح 

 پوشانی اسانس انار و ليموترش فارسی به روش بستر شناور )مجري( دستيابی به فناوري درون  -1

با روش    فروت(فرنگی و گريپ لبالو، پرتغال، موز، نعناع، سير، زنجبيل، سي ، توتآهاي پودري )گيلاس،  توليد انواع اسانس  -2

 کاربرد در صنايع غذايی در مقياس آزمايشگاهی و پايلوت پلنت )ناظر علمی( پوشانی با  درون

   سازي از داروهاي کم محلول در آب با استفاده از آب زيربحرانی تقويت شده با فراصوت )ناظر علمی(نانوذره  -3

مرغ( در مقياس صنعتی بهبود کيفيت روغن و ايجاد ارزش افزوده به بخش مايع و جامد پخت ضايعات کشتارگاهی )گوشت و   -4

 )ناظر علمی(
 

 اختراعات ثبت شده 

 سيستم آبگيري اسمزي تحت خلا   -1

شده به روش آبگيري اسمزي تحت خلا هاي قارچ خوراکی خشکتوليد برش   -2  

آوري نوين در توليد برگه زردآلو فن  -3  

هاي قارچ خوراکیمايكروويو اسلايس   –کردن ترکيبی اسمز  آوري خشک فن  -4  

 شده شده با مقاومت حرارتی بالا به منظور افزايش زيست فراهمی و حلاليت آن در مواد غذايی غنینانوکپسوله   Dويتامين    -5

هاي پايين و دماهاي بالا و تهيه  pHبه منظور افزايش مقاومت به  به منظور افزايش مقاومت    لاکتوباسويلوس روتريريزپوشوانی دو لايه باکتري     -6

 بيوتيکنان سين

 و روي به روش پخت اکستروژن  Dشده با ويتامين  توليد برنج غنی -7

 اي با سبوس بالا به روش پخت اکستروژنتوليد برنج دانه -8

 



 

 

 

 های آموزشی  برگزاری کارگاه

 " کردن مواد غذايیهاي نوين در خشک فناوري "کارگاه آموزشی    -1

 
 

 سوابق آموزشی
 تدریس 

 2و    1طرح آزمايشات کشاورزي    -1

 داري محصولات کشاورزي اصول تبديل و نگه  -2

 آوري خشكبار اصول عمل    -3

 هاي صنعتی اصول تصفيه آب و پساب   -4

 تصفيه آب و فاضلاب  -5

 محيط زيست و بهداشت کارخانه  -6

 فرآيند حرارتی   -7

 ميكروبيولوژي عمومی   -8

 مهندسی بيوشيمی   -9

 تخميريصنايع    -10

 فرآيند مواد غذايی   -11

 خواص بيوفيزيكی محصولات کشاورزي   -12

 مواد غذايی  دارينگهنوين در    هايفناوري   -13

 روش تحقيق  -14

 1شيمی مواد غذايی    -15

 کنترل کيفی مواد غذايی   -16

 اصول طراحی کارخانجات صنايع غذايی  -17

 1اصول مهندسی صنايع غذايی    -18

 سلامت غذا بهداشت و    -19

 عمليات واحد در مهندسی صنايع غذايی  -20

 اصول نگهداري مواد غذايی   -21

 بهداشت و ايمنی کارخانه   -22

 خواص فيزيكی مواد غذايی  -23

 2ی  يشيمی مواد غذا  -24

 بيوشيمی عمومی   -25

 تكنولوژي گوشت و شيلات   -26

 تغذيه   -27

 غذاهاي فراسودمند   -28

 راکتورهاي شيميايیها و  سينتيک  -29

 فرمولاسيون مواد غذايی   -30

 

 
 

 



 

 

 

 پایان نامه های دانشجویی 

 مقطع دکترا 
 استاد راهنما 

 (.Pistacia vera Lکردن و شرايط انبارمانی پسته   )بررسی عوامل موثر در فرآيند خشک -1

 کردن قارچ خوراکی در خلاء و تاثير آن بر کيفيت روغن مورد استفاده  بررسی فرآيند سرخ -2

به منظور کاهش    (.Hypericum perforatom Lعلف چاي )گياه دارويی  داري  و نگهکردن  فرآيند خشوووکموثر در  پارامترهاي کمی و کيفی  -3

 ضايعات و مصرف انرژي

 هاي فيزيكوشيميايی و حس آنن و ارزيابی ويژگیاي به روش پخت اکستروژسازي برنج دانهفرآوري و غنی -4

  منظوربهاسويدوفيلوس و لاکتوباسويلوس اسوپورژنس به روش بسوتر شوناور  لاکتوباسويلوس  هاي لاکتوباسويلوس روتري،  ريزپوشوانی چندلايه باکتري -5

 فراسودمندکاربرد در تهيه نان  

هاي فيزيكی و  به روش بسوتر شوناور و تاثير آن بر برخی ويژگی (  Anethum graveolens)  پوشوانی شوده دانه شوويدارزيابی اسوانس درون  -6

 ضدباکتريايی آدامس

 ها در روغن آفتابگردان غنی شده تحت شرايط انبارش تسريع يافتهها و پايداري پوشينه، بررسی ويژگی3Dميكرو( ويتامين  -)نانو    پوشانیدرون  -7

قرمز و مقايسوه آن با فرآيند پيوسوته و مادون قرمز پالسوی و  حجيم شوده ذرت و برنج با فناوري پرتو مادون  سوازي فرآيند توليد فرآوردهبهينه -8

 3Dسازي با ويتامين  غنی

روويو و بررسی خواص  کردن با هواي داغ و مايكتحليل ترموديناميكی و مدلسوازي عددي توزيع حرارت و ضري  انتشار موثر رطوبت طی خشک -9

 کيفی مغز پسته )رقم اکبري(

 

 استاد مشاور 

 هاي پسته  کنتعيين مقادير بهينه پارامترهاي موثر در طراحی خشک   -1

 (  Prunus dulcisهاي مناس  رطوبت تعادلی بادام )کردن و ارائه مدل مطالعه و ارزيابی فرآيند خشک   -2

 کردنهاي تجربی و رياضی فرآيند خشک کردن انگور و تدوين مدل خشک بررسی و ارزيابی پارامترهاي مناس  در    -3

 )آدامس جويدنی(   in vivoو      in vitroريزپوشانی اسانس ليمو ترش پارسی و نارنج به روش بستر شناور و بررسی رهايش در شرايط    -4

کردن بستر سيال و امكان کاربرد آن  هسته خرما با روش خشک پوشانی و رهايش پايدار ترکيبات فنوليک استخراج شده از عصاره  بررسی ريز  -5

 هاي حجيم در نان

 

 

 مقطع کارشناسی ارشد  
 

 استاد راهنما 

 هاي کيفی زعفران  کردن  بر روي شاخصبررسی اثرات پارامترهاي فرآيند خشک -1

 ترين پارامترهاي انبارمانی در زعفران  تعيين مناس  -2

 هاي  کيفی کشمش در طول دوره انبارمانی  نسبی محيط انبار بر روي برخی شاخصحرارت و رطوبتبررسی اثرات درجه -3

 هاي کيفی کشمش  کردن بر روي برخی شاخصسازي و پارامترهاي فرآيند خشکتعيين اثرات تيمارهاي آماده -4

 شيميايی آن    وی  هواي داغ و بررسی پارامترهاي فيزيك  توسطسي     کردنخشکفرآيند   -5

 (                                                        .Phoenix dactylifera Lهاي جذب و دفع رطوبت  خرما  )تعيين منحنی  -6

 (Phoenix dactylifera L.هاي کيفی خرما )اثرات پارامترهاي محيط انبار بر روي شاخص -7

 شدههاي خشککيفی زردآلو  مشخصاتکردن بر  خشکمتفاوت    هايو روشمختلف  اثر تيمارهاي   -8



 

 

 

 هاي کيفی برگه زردآلو )واريته شكرپاره(شاخص  برخی  کردن بر رويبررسی اثرات تيمار اسمزي و روش خشک -9

   )دانه عسگريهاي کيفی کشمش )واريته بیبرخی شاخصکردن بر روي  هاي خشکسازي و روشبررسی اثرات تيمارهاي مختلف آماده -10

 ايهاي قارچ خوراکی دکمههاي کيفی برشمايكروويو بر روي برخی شاخص  -کردن ترکيبی اسمزبررسی اثرات متغيرهاي فرآيند خشک -11

هاي قارچ خوراکی  هواي داغ برش -کردن اسوومزسووازي فرآيند ترکيبی خشووک( در بهينهANNهاي عصووبی مصوونوعی )بكارگيري شووبكه -12

  (Agaricus Bisporus)ايدکمه

  مايكروويو  سير با روش سطح پاسخ  -کردن ترکيبی اسمزفرآيند خشک  سازيبهينه -13
 (Cucurbita Mushata Duchتعيين شرايط بهينه سرخ کردن تحت خلا کدو حلوايی ) -14

 پياز سفيد تحت خلاهاي  کردن برشتعيين شرايط بهينه فرآيند سرخ -13

 (BHAو    BHTهاي سنتزي )اکسيدانگردان و مقايسه آن با آنتیهاي رازيانه در روغن آفتاباکسيدانی عصاره دانهسنجش فعاليت آنتی   -14
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