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 پروژه های تحقیقاتی

 دارچین یضدمیکروب اسانسهای حاوی الکل وینیل پلی-کیتوزان برپایه کپکی ضد فعال بیوکامپوزیتهای تولید

 عصنای و تغذیه علوم دانشکده کرمانشاه، پزشکی علوم دانشگاه. تست نان در ماندگاری افزایش برای ورزماری

 طرح همکار غذایی،

 

 ورمنظ به دارچین و رزماری های اسانس حاوی سلولز متیل کربوکسی_ ژلاتین کپکی ضد های پوشش تولید

ذایی،  غ صنایع و تغذیه علوم دانشکده کرمانشاه، پزشکی علوم دانشگاه. ( پسته و بادام) مغزها ماندگاری افزایش

 طرح همکار
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. دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه، دانشکده علوم ماهیها در استروئیدی های هورمون آلودگی بررسی نظامند مرور

 تغذیه و صنایع غذایی،مجری طرح

 

 زشکیپ علوم دانشگاه. صنعتی و سنتی روش به شده تولید حیوانی روغن فیزیکوشیمیایی ویژگیهای بررسی

 طرح همکار  غذایی، صنایع و تغذیه علوم دانشکده کرمانشاه،

 

 لاتینژ پذیرنانوفیبرکیتین، تخریب زیست بیوپلیمرهای پایه بر فعال سنجی رنگ هوشمند اندیکاتورهای طراحی

. غذایی مواد یبند بسته در کاربرد منظور به الکترواسپینینگ روش از استفاده با زعفران رنگدانه و لاکتوفرین حاوی

 طرح غذایی،مجری صنایع و تغذیه علوم دانشکده کرمانشاه، پزشکی علوم دانشگاه

 

 به زعفران رنگدانه و تیتانیوم اکسید دی نانوذرات حاوی طبیعی بیوپلیمرهای پایه بر هوشمند بندی بسته طراحی

 جریغذایی،م صنایع و تغذیه علوم دانشکده کرمانشاه، پزشکی علوم دانشگاه. ماهی ماندگاری زمان افزایش منظور

 طرح

 

 اکسید ید نانوذرات حاوی کاراگینان/ژلاتین طبیعی بیوپلیمرهای برپایه منظوره چند هوشمند بندی بسته طراحی

 فساد و تازگی شرایط ردیابی و کنترل پایش، محصول، ماندگاری زمان افزایش منظور به زرشک عصاره و تیتانیوم

 عصنای و تغذیه علوم دانشکده کرمانشاه، پزشکی علوم دانشگاه. pH شاخص از استفاده با( ماهی) دریایی محصولات

 طرح غذایی،مجری

 

و  ریچو یاسانس ها یسلولز حاو لیمت یو کربوکس یصمغ فارس هیبر پا یخوراک لمیف یها یژگیو یو بررس دیتول

لوم کرمانشاه، دانشکده ع یدانشگاه علوم پزشک ،یخچالی یگوشت مرغ در دما یآن بر زمان ماندگار ریو تاث مویبه ل

 طرح ی،مجرییغذا عیو صنا هیتغذ

 

 و تیتانیوم اکسید دی)  فلزی نانوذرات حاوی 4A زئولیت-ژلاتین-الکل وینیل پلی پایۀ بر نانوبیوکامپوزیت طراحی

 صنایع و هتغذی علوم دانشکده ،تبریز پزشکی علوم دانشگاه .میگو ماندگاری افزایش برای آن کاربرد و( روی اکسید

 طرح اصلی همکار ،غذایی

 

 .تیتانیوم داکسی دی ذرات نانو - فارسی صمغ - پنیر آب پروتئین  نانوکامپوزیت فیلم خصوصیات و تولید بررسی

 طرح مجری غذایی، صنایع و تغذیه علوم دانشکده تبریز، پزشکی علوم دانشگاه

 

 زیره اسانس و تیتانیوم اکسید دی, گوار صمغ, سدیم کازئینات بیونانوکامپوزیت خوراکی فیلم تولید سنجی امکان

 غذایی، نایعص و تغذیه علوم دانشکده تبریز، پزشکی علوم دانشگاه. آن فیزیکومکانیکی های ویژگی بررسی و سبز

 طرح مجری

گوار و فارسی بر ویژگی های فیزیکی و عملکردی فیلم های خوراکی حاصل از کازئین بررسی اثرات صمغ های ژلان، 

 طرح مجری غذایی، صنایع و تغذیه علوم دانشکده تبریز، پزشکی علوم دانشگاه. و ژلاتین
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 اندیکس یسمیکگلا و رئولوژیکی فیزیکوشیمیایی،حسی، خصوصیات بر شکر با خرما و استویا جایگزینی اثر بررسی

 طرح اصلی همکار غذایی، صنایع و تغذیه علوم دانشکده تبریز، پزشکی علوم دانشگاه.  شیری بستنی

 

 پزشکی علوم گاهدانش. میوه شیک میلک حسی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر شکر با استویا جایگزینی اثر بررسی

 طرح مجری غذایی، صنایع و تغذیه علوم دانشکده تبریز،

 

 

 

 کتب 

  کیفیت تغذیه ایی و فراوری مواد غذایی

 غذایی هایافزودنی ایمنی و شیمی

 میکروبیولوژی آزمایشگاه در میکروبی کار اصول

 غذایی صنایع در هیدروکلوئیدها انواع با آشنایی 

 0299  

 0291  

 

 0291  

  اختراعات و نوآوری ها 

 الکلی  غیر چرب کبد و فیبروز درمان در پروپولیس قرص

 

 D ویتامین با شده غنی بیوتیک سین رژیمی بستنی تولید

 

 فرنگی توت ماندگاری افزایش منظور به رزماری روغنی اسانس حاوی کپکی ضد های پوشش تولید

 

 دارچین و نعنا عصاره با شده دار طعم خرما قند

 

 الیخچ در میگو ماندگاری افزایش منظور به میکروبی ضد پذیر تخریب زیست بندی بسته فیلم

 

 و گوار ژلان، های صمغ حاوی سدیم کازئینات پایه بر پذیر تخریب زیست بندی بسته تولید

(Amygdalus scoparia spach)Zedo غذایی مواد بندی بسته برای 

 

 فارسی صمغ و گوار ژلان، های صمغ حاوی گاوی ژلاتین از حاصل پذیر تخریب زیست بندی بسته

 غذایی مواد بندی بسته برای

 

-وتنگل پذیر تخریب زیست بیوپلیمرهای از استفاده با میکروبی ضد خوراکی فیلم تولید و تهیه

 سلولز فیبر نانوذرات همراه به سلولز متیل کربوکسی

 

 در رزماری نساسا و پنیر آب پروتئین-نانوسلولز -تیتانیوم اکسید دی ضدمیکروبی نانوکامپوزیت فیلم

 .یخچال در گوسفند گوشت ماندگاری افزایش

 

 خرما و استویا رژیمی بستنی تولید تکنولوژی

 0299  

 

 

 

 0291 

 

 

 

 

 

 

 0290  
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 0291  



6 
 

  کنفرانس ها 

کنفرانس بین . به کارخانجات  یخام ورود ریش یو قارچ یکروبیم های ندهیکاهش  آلا یانواع روش ها یبررس

  زیست و منابع طبیعی در هزاره سوم. گرگانالمللی کشاورزی، محیط 

 0291  

 

 

 پوسترها 

Application of nano zeolite in food packaging. 5th international congress. Tabriz 
 

 
 Zeolite containing antibacterial coating for food-packaging substrates. 5th international congress. 

Tabriz 
 
Comprehensive Review on the Relationship Between University and Industry and the Effect of 

Significant Parameters. 7th international congress engineering and applied science. Paris, France 
 
Effect of Fat Replacement by Nutriose on Textural and Sensory Properties of Free Gluten 

Biscuits. 7th international congress engineering and applied science. Paris, France. 
 

 حلال فود. مشهد یالملل نیکنگره ب نیمحصول. اول تیفیمختلف کشتار در ک یروش ها ریتاث

 

و  یمللال نیکنگره ب نی. سومیعیعصاره طب کیموجود در زردچوبه به عنوان  نیکورکوم یاثرات درمان یبررس

 ی. ساررانیا ییغذا عیکنگره علوم و صنا نیششم

 

 عیاکنگره علوم و صن نیو ششم یالملل نیکنگره ب نی. سومییغذا عیدر صنا یرزمار  یعیکاربرد عصاره طب

 ی. ساررانیا ییغذا

 

لوم و کنگره ع نیو ششم یالملل نیکنگره ب نی. سومییغذا عیدر صنا یصمغ فارس  یعیکاربرد عصاره طب

 ی.ساررانیا ییغذا عیصنا

 

 ییذابهداشت و مواد غ یکنگره مل نی. اولییمواد غذا یبسته بند یبرا تینانو کامپوز یمنیا یابیبر ارز یمرور

 هیاروم

 

 هیاروم ییبهداشت و مواد غذا یکنگره مل نی. اولییمواد غذا یو نگهدار یفراور نینو یروش ها

 

 یکنفرانس مل نیدومآلودگی میکروبی گوشت و فراورده های آن در شهر تهران، تبریز، شیراز و اصفهان. 

 سالم. استان البرز هیو تغذ ییغذا عیدر صنا نینو یدستاوردها

 

 نینو یدستاوردها یکنفرانس مل نی. دومیدر گوشت و محصولات گوشت یاهیگ یهابر کاربرد عصاره یمرور

 سالم. استان البرز هیو تغذ ییغذا عیدر صنا

 0291  

 

 

 

 0290 
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The Effect of Biosensor in Food Science Especially Dairy Food. 1st international NLRCS 

congress. Mashhad. 

 

The effects of alginate supplementation with energy-restricted diet on weight loss in obese 

persons. 1st international NLRCS congress. Mashhad. 
 

The effects of supplementation of di-acyl glycerol on weight loss by secretion of serotonin. 1st 

international NLRCS congress. Mashhad. 

 

 نیکنفرانس ب نی. چهارمییاز چا ها¬دانیاکس یآنت یاستخراج و جداساز یروش ها ییا سهیمقا یبررس

 . تهرانیعلوم و تکنولوژ نینو یها افتهی یالملل

 

ISO22000 ایزوها. کنگره روش های افزایش ماندگاری فراورده های غذایی. تهران. و استانداردها اجرای نقش 

 

یی. تهران غذا یفراورده ها یماندگار شیافزا یکنگره روش هاها.  ویژگی و اثرات: خوراکی پوششهای و فیلم

. 

 

آن.  حسی و رئولوژیکی ویژگیهای فیزیکوشیمیایی، بررسی و گزنه عصارهی حاوی فراسودمند نوشیدنی تولید
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