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  مسئولیت ها

 سمیفود یو ناظر انجمن علم منتور

 مدیر گروه علوم و صنایع غذایی

 وزارت دفاع نخبگان تیریمد -سازمان اتکا یو نوآور قاتیمرکز تحق ییغذا عیعضو کارگروه علوم و صنا

 3131 تاکنون 

 3131 تاکنون  

 3131-3130 

 زمینه های اصلی تحقیقاتی  

 نوین مواد غذایی و پوشش بسته بندی 

 غذاهای فراسودند 

  غذایینانوتکنولوژی در صنایع 

 ایمنی مواد غذایی 

 استخراج ترکیبات با ارزش افزوده بالا از ضایعات کشاورزی و غذایی 

 تجربی مدلسازی و بهینه یابی پارامترها در تحقیقات 

 مهارت ها 

 انگلیسی  - فارسی

، Texture Analyzer ،HPLC آشنایی با مکانیسم و تحلیل داده های دستگاههای پیشرفته آزمایشگاهی شامل

Mass Spectrometry،XRD  ،FTIR ،DSC ،EDX ،ICP ،SEM ،TEM، Photometry ،

Colorimetry و Real-time PCR 

SPSS ،Design Expert ،Endnote و Microsoft Office 

 زبان 

 

 تکنیک ها 

 

 

 نرم افزاری 
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 پروژه های تحقیقاتی

 قاتیمعاونت تحق/  یخچالی یو نگهدار یحرارت ندیفرا یساز غذا ط هیبه شب یمهاجرت فلزات از ظروف رو یبررس 

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور

 معاونت  / یرالکلیغ ریماالشع یو نگهدار یفراور یط ونیو مالات نونیازید فوس،یریارگانوفسفره کلرپ کاهش سموم

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیتحق

 3011 

 یو فناور قاتیمعاونت تحق/  33کرمانشاه در سال  یدانشگاه علوم پزشک ییغذا عیگروه علوم و صنا یدرون یابیارز 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 ختلف م ییغذا یهابه فرآورده یافتیباز ریو غ یافتیباز یکیاز ظروف پلاست ییایمیش یهاندهیمهاجرت آلا یبررس

 / شاهکرمان یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق/  شده هر محصول یساز هیشب ینگهدار طیتحت شرا

 همکار

 یها در بلال دیآم لیو آکر یخام ، پخته و کباب یدر بلال ها تیتریو ن تراتین یریخطر و اندازه گ یابیارز یبررس 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق/  0101- 0103شهر کرمانشاه در سال یکباب

 یو فناور قاتیمعاونت تحق/  شده یبازساز ریکاهش سموم ارگانوفسفره در ش یرو هایباکتر کیدلاکتیاثر اس یبررس 

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 و  قاتیمعاونت تحق/  3133کرمانشاه در سال  یدر دانشگاه علوم پزشک دینو یکیالکترون یریادگی ستمیس یابیارز

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یفناور

 نیتامیو و ومیاثر نانوذرات سلن یبررس E دیاس کیلاکتیپل لمیف یکروبیو م یساختار ،ییایمیکوشیزیف یهایژگیبر و 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق/ 

 از نظر تقلب گوشت مرغ با استفاده از  رانیهمبرگر گوشت قرمز در ا یبرند ها یبررسreal-time PCR هیبر پا 

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق/  TaqManروش 

 3133 
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 قاتیعاونت تحقم/  وهیآبم یساز هیشب طیدر شرا نیبر حذف پاتول کیتیف دیاس-توزانیکمپلکس سلنو ک یساز نهیبه 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور

 معاونت  / نیکورکوم یالکل حاو لینیو یپل یخوراک لمیف هیبر پا ییهوشمند مواد غذا یبندبسته دیتول یبررس

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیتحق

 عاونت م/  ییهوشمند مواد غذا یدر بسته بند نیبتان یالکل حاو لینیو یپل هیبر پا یرنگ یخوراک لمیمطالعه ف

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیتحق

 1نیآفلاتوکس زدایی سم یبر رو نیلیاثرکلروف یبررسB  /کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق 

 همکار /

 نیآفلاتوکس ن،یفلزات سنگ ،ییمایکوشیزیف یها یژگیو یبررسB1چرب و  یدهایاس لیپروفا ،ی، رنگ مصنوع

معاونت /  3011-3133در سطح استان کرمانشاه در سال  یدیتول یهایموجود در نان برنج یکیولوژیکروبیم

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیتحق

 و اثر  نیژلات یخوراک لمیف یکروبیو م یساختار ،ییایمیکوشیزیف یها یژگیبلوط بر و وهیم یاثر عصاره الکل یبررس

 / اهکرمانش یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق / گوشت قرمز یخچالی یشده در نگهدار هیته لمیف

 همکار

 و  قاتیمعاونت تحق / وهیشده آبم یساز هیشب طیدر شرا نیپاتول ییبر سم زدا ومیشده با سلن یمخمر غن ریتأث

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یفناور

 در محلول با  نیپاتول ییبر سم زدا نیستیس تیسلن-توزانیکمپلکس کا یبررسpH قاتیمعاونت تحق / وهیمشابه آبم 

 مجری دوم / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور

 1بررسی تاثیر عصاره های چویر و پونه بر مقدار آفلاتوکسینM یو فناور قاتیمعاونت تحق / در ماست هم زده 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 1بررسی سم زدایی آفلاتوکسینB  با استفاده از اشعهUV یو فناور قاتیمعاونت تحق / و فوتوکاتالیست اکسید روی 

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 یو فناور قاتیمعاونت تحق / بهینه یابی بیوسنتز سبز نانوذرات نقره تثبیت شده با استفاده از ضایعات پوست نارنج 

 / مجری اصلی کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

  بررسی اثرات افزودن اسید فیتیک در حضور نورUV  برروی ویژگی ساختاری، فیزیکوشیمایی و آنتی اکسیدانی

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق / فیلم خوراکی ژلاتین

 ی گیاه ژلاتین حاوی اسانس ریشههای فیزیکوشیمیایی و ضدمیکروبی فیلم خوراکی نانوکامپوزیت بررسی ویژگی

 رمانشاهک یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق / سیپروس روتندوس و کاربرد آن در نگهداری گوشت گاو

 مجری اصلی /

 3138 

 بر  نهیبه ماریو کاربرد ت توزانیشده با نانو ک تیتقو یبنه کوه اهیاسانس گ یحاو نیژلات لمیف یفیخواص ک یبررس

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق / گوشت شتر مرغ یخچالی ینگهدار

 1 نیآفلاتوکس زانیم راتییتغ یبررسB و قاتیمعاونت تحق / دیتول ندیفرآ یخوزستان ط یسنت ییدر کلوچه خرما 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یفناور

 نیاکراتوکس ییسم زدا یبررس A یاورو فن قاتیمعاونت تحق / شده تیتثب نیتینانوک یحاو یسلولز لمیتوسط ف 

 مجری اصلی / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 3131 
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 ریتاث pH یرو فناو قاتیمعاونت تحق / ساز غذا هیبه شب یاز ظروف مس نیبر مهاجرت فلزات سنگ یحرارت ندیو فرا 

 مجری اصلی / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 اه علوم دانشگ یو فناور قاتیمعاونت تحق / پوست نارنج عاتیاسانس استخراج شده از ضا یفیک یها یژگیو یبررس

 مجری اصلی / کرمانشاه یپزشک

 1 یها نیآفلاتوکس راتییتغ زانیم یبررسB  1وM یو فناور قاتیمعاونت تحق / نهیترخ هیدر مراحل مختلف ته 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک

 وزانتیو ک یاستخراج شده از پوست ماه یخوراک لمیف نیژلات یو ساختار ییایمیکوشیزیف یها یژگیو یبررس / 

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق

 معاونت  / یصمغ فارس -الکل  لینیو یپل یبیترک یخوراک لمیف یو ساختار ییایمیکوشیزیف یها یژگیو یبررس

 اصلی همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیتحق

  ده با صمغ کتیرا تقویت ش -بررسی ویژگی های فیزیکو شیمیایی و ساختاری فیلم ترکیبی پلی وینیل الکل

 همکار / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق / نانوفیبرهای سلولز

  مدلسازی اثرات غلظت گلیسرول، نانوکریستال سلولز و اسید بوریک بر تشکیل پیوند عرضی و خواص کاربردی فیلم

 یمجری اصل / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق / خوراکی بر پایه پلی وینیل الکل

 سی سطح پاسخشناو کانتاگزانتین با استفاده از روش مطالعه تولید بیوفیلم خوراکی رنگی برپایه پلی وینیل الکل / 

 مجری اصلی / کرمانشاه یدانشگاه علوم پزشک یو فناور قاتیمعاونت تحق

 نت معاو / بهینه سازی تولید دوغ طعم دار به روش سطح پاسخ و بررسی برخی ویژگیهای کیفی پودر حاصل از آن

 مجری دوم / تحقیقات و فناوری دانشگاه علوم پزشکی شیراز

 3131 

 اسانس نعناع  و موترشیعصاره ل ،یلیپودر چ ر،یدوغ با استفاده از پودر س هیبر پا ژهیفراو یدنینوش دیتول یساز نهیبه

مرکز تحقیقات و نوآوری /  یخچالی ینگهدار یط یو حس ییایمیوشیخواص ب یاثر آن رو یو بررس RSMبه روش 

 / مجری اصلی بنیاد نخبگان نیروهای مسلح -سازمان اتکا

  3131 

 کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید /  آن یداریژل و عوامل مؤثر بر پا لیتشک سمیمکان یبررس

 / مجری دوم بهشتی

 یکهای بیوشیمیایی ماست پروبیوتبررسی اثر افزودن پودر کلرلا وولگاریس و اسپیرولینا پلاتنسیس بر ویژگی  /

 / همکار دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتیکمیته پژوهشی 

 کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی /  بررسی خواص رئولوژیک کلاژن استخراج شده از پوسته تخم مرغ

 / مجری دوم شهید بهشتی

 یدوفیلوس و سای اثر کلرلا وولگاریس و اسپیرولینا پلاتنسیس بر قابلیت زیستی لاکتوباسیلوس ابررسی مقایسه

 / همکار کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

 میته ک/  های مختلف کلاژن به کیتوزانهای خوراکی تهیه شده از نسبتبررسی خواص فیزیکی و مکانیکی فیلم

 / همکار پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی

 های فیزیکوشیمیایی فیلم تهیه شده از کلاژن / کمیته پژوهشی سایزر بر روی ویژگیثر نوع پلاستیبررسی ا

 دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی / همکار اصلی

 3130 
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 گذاری بر پارامترهای فیزیکوشیمیایی دوغ پروبیوتیکبررسی اثرات مشترک نوع باکتری آغازگر و دمای گرمخانه / 

 / همکار پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتیکمیته 

 کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم /  هاهای پروبیوتیک و عوامل مؤثر بر آنهای کیفی فرآوردهبررسی ویژگی

 / همکار پزشکی شهید بهشتی

 دانشگاه علوم پزشکی شهید کمیته پژوهشی دانشجویان /  سازی استخراج کلاژن محلول از پوسته تخم مرغبهینه

 / مجری دوم بهشتی

 همکار / کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  ها در جلوگیری از سرطاننقش پروبیوتیک 

 های بومی ایرانی و صنعتی در طی نگهداری یخچالی در دوغ ای قابلیت زیستی بیفیدوباکتریومبررسی مقایسه

 / مجری دوم ژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتیکمیته پ/  پروبیوتیک

 1فلاتوکسین آثر کاهش اسی ربرM  یر مختلف دمقاس در فیلووسیدس الاکتوباسیلوده از ستفاابیوتیک با وپردوغ

 / مجری دوم کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  تلقیح

 ثر اسی ربرpH  1فلاتوکسین ار آمقدو بی ومیکر، بیوشیمیاییی هایژگیونهایی تخمیر برM  بیوتیکوپرآزاد دوغ  /

 / مجری دوم کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی

 1فلاتوکسین آبه ده لواز دوغ آیی زدابر سم س فیلووسیدس الاکتوباسیلوژی فیزیولوع ثر نواM  / کمیته پژوهشی

 / مجری دوم ان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتیدانشجوی

 1فلاتوکسین آسی کاهش ربرM  کمیته پژوهشی دانشجویان /  بیوتیکومختلف پری هاشسوده از ستفاابا در دوغ

 / همکار اصلی دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی

  1فلاتوکسین آکاهش در شیمیایی و فیزیکی ی هاروش یستی با ی زهاروشمقایسهB  / کمیته پژوهشی دانشجویان

 / مجری دوم دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی

 1فلاتوکسین ن آسنتی ماست بر باند شدی تر هارستااثر بررسی اM  / کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم

 / مجری دوم پزشکی شهید بهشتی

  ال های سلولز و با استفاده از نانوکریستبررسی تولید بیوفیلم نانوکامپوزیت شبکه ای رنگی بر پایه پلی وینیل الکل

 / مجری اصلی ستاد توسعه فناوری نانو/  رنگ کانتاگزانتین

 3131 

 کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  بررسی شرایط تولید آکریل آمید در مواد غذایی / 

 همکار اصلی

 لبنی به شیرسویا و نوع شربت میوه بر ویژگی های بیوفیزیک  اثر متغیرهای نوع میکروارگانیسم آغازگر، نسبت شیر

 / مجری دوم کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  و حسی ماست سویای میوه ای

 دانشگاه  کمیته پژوهشی دانشجویان/  بررسی ویژگیهای بیوشیمیایی و میکروبی شیرکاکائوی سین بیوتیک رژیمی

 / مجری دوم ید بهشتیعلوم پزشکی شه

  ،اثر متغیرهای نوع میکروارگانیسم آغازگر، نسبت شیر لبنی به شیرسویا و نوع شربت میوه بر مقادیر لاکتوز، رافینوز

مجری  / کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  استاکیوز و اسیدهای آلی در ماست سویا

 دوم

 یسم آغازگر، نسبت شیر لبنی به شیرسویا و نوع شربت میوه بر ویژگی های بیوشیمیایی اثر متغیرهای نوع میکروارگان

مجری  / کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  و میکروبیولوژیک ماست سویای میوه ای

 دوم

 3133 
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  ،اثر متغیرهای نوع گونه پروبیوتیک های ایرانیpH  نهایی تخمیر، ترتیب تلقیح و فرآیند غیرفعال سازی گرمایی

باکتری های آغازگر سنتی ماست بر ویژگی های بیوشیمیایی، میکروبیولوژیک و حسی دوغ پروبیوتیک طی دوره 

 / مجری دوم کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  نگهداری یخچالی

 بیفیدوباکتریوم بومی ایران،  اثر متغیرهای نوع گونه جنسpH  نهایی تخمیر، ترتیب تلقیح و فرآیند غیرفعال سازی

گرمایی باکتری های آغازگر سنتی ماست بر ویژگی های بیوشیمیایی و میکروبیولوژیک دوغ پروبیوتیک طی دوره 

 / مجری دوم کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  انکوباسیون

 ی ویژگیهای شیمیایی، بیوشیمیایی، میکروبی، فیزیکی و حسی دوغ پروبیوتیک تهیه شده از گونه های صنعتی بررس

 / همکار اصلی کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  موجود در بازار طی تخمیر

 داریدنی آلوورا طی دوره نگهبررسی قابلیت زیستی و خواص بیوشیمیایی گونه های مختلف پروبیوتیک در نوشی  /

 / همکار اصلی کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی

 ید کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شه/  تولید دوغ سویای پروبیوتیک با خواص کیفی رضایت بخش

 / همکار بهشتی

  یخچالی بر ویژگیهای بیوشیمیایی، میکروبی، بیو فیزیک و حسیاثر نوع سویه پروبیوتیک و دماهای مختلف نگهداری 

 / همکار اصلی کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/  دوغ پروبیوتیک

 وم کمیته پژوهشی دانشجویان دانشگاه عل/  بررسی ویژگیهای شیمیایی، فیزیکی و حسی شیرکاکائوی فراسودمند

 ی دوم/ مجر پزشکی شهید بهشتی

  فرمولاسیون شیرکاکائوی پروبیوتیک با قند جایگزینD-انستیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی کشور/  تاگاتوز 

 / مجری سوم

 تولید آزمایشگاهی دوغ سویای پروبیوتیک با خواص کیفی رضایت بخش با استفاده از مخلوط شیر و شیر سویا / 

 / همکار اصلی غذایی کشورانستیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع 

 3131 

 کتب 

 Rouhi M, Nateghi L, Aghamirzaei M, Yousefi S, Garavand F, Feyzi S, Nooshkam M, 

Jafari SM. Safety, standards and regulations of nanotechnology in food, in: Encapsulation 

in food processing and fermentation, CRC Press 

 Garavand F, Nooshkam M, Aghamirzaei M, Feyzi S, Nateghi L, Yousefi S, Rouhi M, 

Jafari SM. Industrial Scale Encapsulation Processes and Products, in: Encapsulation in 

food processing and fermentation, CRC Press 

 3011 

  اختراعات و نوآوری ها 

  3131 13130شماره  به "تاگاتوز-D یمیبا استفاده از قند رژ کیوتیب نیس یرکاکائویش دیروش تول"

  )سخنرانی(کنفرانس ها 

 علوم  یمللال نیکنگره ب نیدوم/  های اسانس استخراج شده از ضایعات پوست نارنجیابی ویژگیمدلسازی و بهینه

 ،سرلک زهرای، رستم دیامی، بانو پروانهی، دریح دیمهش/  تهران / ییغذا تیو امن یکشاورز ،ییغذا عیو صنا

 *یروح لادیم ی،محمد رضا

 3133  
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 بر مهاجرت فلزات سنگین از ظروف مسی با روکش قلع به شبیه ساز غذا و سرمایی تاثیر فرایندهای حرارتی / 

ی، دریح دیمهشی، بانو پروانه/  تهران / ییغذا تیو امن یکشاورز ،ییغذا عیعلوم و صنا یالملل نیکنگره ب نیدوم

 *یروح لادیم ی،محمد رضا، یاحسان صادق، یسیرئ رایسم

 یپل هیپا بر ریپذ بیتخر ستیز لمیف یکیو مکان یکیزیف یها یژگیبر و یمختلف صمغ فارس یغلظت ها ریتاث 

 تهران / ییغذا تیو امن یکشاورز ،ییغذا عیعلوم و صنا یالملل نیکنگره ب نیدوم/  یالکل و صمغ فارس لینیو

 مریم عزیزی ی،محمد رضا، یروح لادیم، *فاطمه رزمجو ،یصادقاحسان / 

 

  1اثر استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس روی باند شدن آفلاتوکسینM  ،در شیرPBS 

زهرا /  تهران / دومین همایش کشوری سلامت شیر )از تولید تا مصرف و اهمیت تغذیه ای آن(/  و ماست

 رضا محمدی، سید امیر محمد مرتضویان میلاد روحی لنگرودی، امیر محمد منصف،،  *سرلک

 3131 

 پوسترها 

  Effect of live or heat-killed L. acidophilus on free aflatoxin M1 in Doogh / Iran's 

19th International Congress of Microbiology / Tehran / Zahra Sarlak, Milad Rouhi* 
 3131 

 نیدوم / ییغذا عیآن در صنا یو کاربردها انیصمغ درختان خانواده گل سرخ اتیبر خصوص یمرور 

، *یفاطمه رزمجو، رضا محمد تهران / / سالم هیو تغذ ییغذا عیدر صنا نینو یدستاوردها یکنفرانس مل

 یاحسان صادق ،یروح لادیم

 Effect of Satureja edmondi essential oil on the growth of Staphylococcus aureus in a 

food model / 18th International & Iranian Congress of Microbiology / Tehran / Shirin 

Moradi, Ehsan Sadeghi, Reza Mohammadi, Mohsen Ghasemi, Milad Rouhi, Sara 

Hasanvand  

 Probiotics roles in colon cancer prevention / 18th International & Iranian Congress 

of Microbiology / Tehran / Sara Hasanvand, Reza Mohammadi, Shirin Moradi, Ehsan 

Sadeghi, Milad Rouhi    

 3131 

 و  کیوتیپروب شیهما نیسوم / دوغ نیدر کاهش آفلاتوکس لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس ییتوانا یبررس

 نیرام ،یرضا محمد ان،یمرتضو رمحمدیام دیزهرا سرلک، س ،یروح لادیم/ تهران / فراسودمند  یغذاها

 خاکسار

 یو غذاها کیوتیپروب شیهما نیسوم / بیوتیک رژیمیتولید آزمایشگاهی نوشیدنی شیرکاکائوی سین 

، زهرا سرلک، رضا محمدی، *امیرمحمد مرتضویان میلاد روحی، اقدس تسلیمی، سید/ تهران / فراسودمند 

 مجتبی یوسفی اصلی

 های ستالیوکرالکل با استفاده از نان لینیو یپل هیبرپا یرنگ ای شبکه تینانوکامپوز لمیوفیب دیتول یبررس 

/ تهران  نونا یفناور یصنعت یکاربرد های نامه انیمحققان پا یشیدوره هم اند/  نیسلولز و رنگ کانتاگزانت

   *یروح لادیم /

 3130 

 Effect of cold chain interruption on mirobiological and biochemical characteristics of 

probiotic yoghurt during storage / IDF-World Dairy Summit 2012 / Cape Town / 

Milad Rouhi, Reza Mohmmadi, Sara Sohrabvandi*, Amir Mohammad Mortazavian 

and Zahra Sarlak 

 Probiotic fermented milk produced with different skim milk powder contents, 

fermentation temperatures and final pH / IDF-World Dairy Summit 2012 / Cape 

Town / Seyedeh Gelareh Shafiei, Sara Sohrabvandi*, Amir Mohammad Mortazavian, 

Milad Rouhi and Reza Mohmmadi 

 3133 
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 Production of Doogh (an Iranian yoghurt drink) inoculated with Iranian probiotic 

lactobacillus species / IDF-World Dairy Summit 2012 / Cape Town / Reza 

Mohmmadi*, Milad Rouhi, Amir Mohammad Mortazavian, Zahra Sarlak and 

Seyedeh Gelareh Shafiei 

 Production of synbiotic chocolate milk with D-tagatose as a low-calorie sugar 

replacer / IDF-World Dairy Summit 2012 / Cape Town / Milad Rouhi, Amir 

Mohammad Mortazavian, Aghdas Taslimi, Reza Mohmmadi* and Zahra Sarlak 

 Viability of Iranian and imported bifidobacterium species in probiotic Doogh (an 

Iranian yoghurt drink) / IDF-World Dairy Summit 2012 / Cape Town / Reza 

Mohmmadi, Milad Rouhi, Amir Mohammad Mortazavian*, Sara Sohrabvandi and 

Zahra Sarlak 

 Effects of the type of commercial starter culture composition and partial or total 

replacement of cow's milk with soy milk on biochemical and microbiological 

characteristics of probiotic fruity soy yogurt / 13th Iranian and the second 

international congress of microbiology / Ardabil / Reza Mohammadi, Abolfazl 

Roozitalab, Milad Rouhi*, Amir Mohammad Mortazavian, Zahra Sarlak 

 Effects of partial or total replacement of cow's milk with soy milk and the type of 

commercial starter culture composition on biochemical and microbiological 

characteristics of probiotic soy-Doogh / 13th Iranian and the second international 

congress of microbiology / Ardabil / Reza Mohammadi, Milad Rouhi*, Zahra Sarlak, 

Amir Mohammad Mortazavian 

 A comparative study of viability of Iranian and imported bifidobacterium species 

during refrigerated storage in probiotic Doogh / 13th Iranian and the second 

international congress of microbiology / Ardabil / Reza Mohammadi, Milad Rouhi*, 

Zahra Sarlak, Seyedeh Gelareh Shafiei, Elahe Ahmadi 

 Effects of incubation temperatures on biochemical and microbiological 

characteristics in Doogh inoculated with Iranian probiotic lactobacillus species 

during fermentation and refrigerated storage / 13th Iranian and the second 

international congress of microbiology / Ardabil / Milad Rouhi, Reza Mohammadi*, 

Zahra Sarlak, Seyedeh Gelareh Shafiei, Elahe Ahmadi 

 Biochemical and microbiological studies of different probiotic yogurts stored at 

different temperatures / 13th Iranian and the second international congress of 

microbiology / Ardabil / Milad Rouhi, Reza Mohammadi*, Seyedeh Gelareh Shafiei, 

Amir Mohammad Mortazavian, Kheyrollah Khosravi Katuli 
 The sheep and goat dairy sectors in Iran / IDF International Symposium on Sheep, 

Goat and other non-Cow Milk 2011 / Athens / M. Rouhi, A.M. Mortazavian*, M. 

Amjadi Golpayegani and H.R. Sayehvand 
  بررسی قابلیت زیستی پروبیوتیک ها در ماست سویای پروبیوتیک تولید شده از نسبت های مختلف شیر

 ،*زی طلبابوالفضل رو/ تهران /  بیوتیک ایراننخستین کنگره ملی پروبیوتیک و پری/  سویا به شیر گاو

 سید امیر محمد مرتضویان جکتاجی، میلاد روحی لنگرودی ، رضا محمدی ،رضوان پوراحمد 

  بررسی شاخص های بیوشیمیایی ماست پروبیوتیک تولید شده از نسبت های مختلف شیر سویا به شیر

وان پوراحمد رض ابوالفضل روزی طلب،/ تهران /  بیوتیک ایراننخستین کنگره ملی پروبیوتیک و پری/  گاو

 ، میلاد روحی لنگرودی، سید امیر محمد مرتضویان*محمدیجکتاجی، رضا 

 یوتیک نخستین کنگره ملی پروب/  اثر دمای اتاق بر قابلیت زیستی گونه های مختلف پروبیوتیک در ماست

سید امیر محمد  ، ، مهرداد محمدی*میلاد روحی لنگرودی، رضا محمدی/ تهران /  بیوتیک ایرانو پری

 مرتضویان

 3131 
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 ی در ایرانی و صنعتی در طی نگهداری یخچال ی قابلیت زیستی بیفیدوباکتریوم های بومیبررسی مقایسه ا

لاد روحی رضا محمدی، می/ تهران /  بیوتیک ایراننخستین کنگره ملی پروبیوتیک و پری/  دوغ پروبیوتیک

 ،  سید امیر محمد مرتضویان، الهه احمدی*لنگرودی

 ینخستین کنگره ملی پروبیوتیک و پر/  ج پروبیوتیکبررسی خواص بیوشیمیایی و میکروبی آب هوی-

 ، گلاره شفیعی*زهره دلشادیان، رضا محمدی، میلاد روحی لنگرودی/ تهران /  بیوتیک ایران

 های دوغ تهیه شده از گونهگذاری بر خواص میکروبی و بیوشیمیاییاثر دماهای مختلف گرمخانه

یوتیک بنخستین کنگره ملی پروبیوتیک و پری/  چالیلاکتوباسیلوس بومی در طی تخمیر و نگهداری یخ

 سید امیر محمد مرتضویان ، مهرداد محمدی،*میلاد روحی لنگرودی، رضا محمدی/ تهران /  ایران

 )تدریس(کارگاه ها 

   دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی کاربردها و ایمنی نانو در صنایع غذایی /

 کرمانشاه

 3011 

 دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی  مقاله نویسی و جستجو در منابع علمی /

 کرمانشاه

 3133 

 دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ییغذا عیو صنا هیعلوم تغذ یتازه ها / 

 معاونت تحقیقات و فناوری دانشگاه علوم  آنها یرتبه بند یو شاخص ها یاطلاعات یها گاهیپا یمعرف /

 پزشکی کرمانشاه

 دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی  مقاله نویسی و جستجو در منابع علمی /

 کرمانشاه

 3138 

 دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ییغذا عینانو در صنا یکاربرد فناور / 

 معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ییمواد غذا ینمونه بردار / 

 3131 

 معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه یاز مزرعه تا نگهدار -گندم تیفیکنترل ک / 

 دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ییمواد غذا یحس یابیارز / 

 3131 

 یبهشت دیشه یدانشگاه علوم پزشک / یو جستجو در منابع علم یسیمقاله نو  3131 

 یبهشت دیشه یدانشگاه علوم پزشک / یو جستجو در منابع علم یسیمقاله نو  3183 

 عضویت در شورای نویسندگان مجلات و داوری ها 

 Journal of Food Processing and Preservation 

 Food Hydrocolloids 

 Progress in Organic Coatings 

 Nutrition and Food Sciences Research 

 International Journal of Health and Life Sciences 

 Applied Surface Science 

 Environmental Research 

 Food Bioscience 

 Food Chemistry 

 Health Scope 

 IJCCE 

 داوری 



13 
 

 Iranian Journal of Fisheries Sciences 

 Iranian Journal of Pediatrics 

 Journal of Applied Polymer Science 

 LWT 

 کومش نامه فصل 

 مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران 

 یمواد غذائ یشناس کروبیمجله م 

 کرمانشاه یمجله دانشگاه علوم پزشک 

  رانیا ستمیوسیب یمهندس یمجله 

 عضویت های در مجامع علمی

 انجمن پروبیوتیک و غذاهای فراسودمند ایران 3130-3133

 Asia Pacific Institute of Food Professionals آمریکا تاکنون 0131

 مدیریت نخبگان و شبکه همکاران -مرکز تحقیقات و نوآوری سازمان اتکا ایران 3131-3130
 

 

 و گرنت ها  جوایز 

 کرمانشاه یاستاد نمونه دانشگاه علوم پزشک 

  یمطهر دیشه آموزشیجشنواره  نیچهاردهمطرح برگزیده دانشگاهی در 

 3133 

  موقوفه البرز ادیبن شیدوره هما نیو پنجم پنجاهدانشجوی برگزیده  3131 

 ینمونه کشور یدانشجو 

 نمونه دانشگاه تهران یدانشجو 

 3131 

 نمونه دانشگاه تهران یدانشجو  3130 

 یعیو منابع طب یکشاورز سیپرد یجشنواره قران نینخستدر  برادران یروانخوان - یرتبه پنجم رشته روخوان 

 دانشگاه تهران

  میقرآن کر ییدوره مسابقات دانشجو نیام یسرتبه سوم دانشگاه تهران در 

 3131 

 کسب گرنت بنیاد ملی نخبگان  3130 

 موزارت علو یتخصص یدکترا کنکوردر  کشور و رتبه اول مصاحبه دانشگاه تهران یرتبه دوم آزمون کتب 

 دانشگاه  انیدانشجو یپژوهش انهیسال شیهما نیهفتمدر  ارشد یمنتخب اول مقالات در مقطع کارشناس

 یبهشت دیشه یعلوم پزشک

  رانیا کیوتیب یو پر کیوتیپروب یکنگره مل نینخستمقاله برتر در 

  رانیا کیوتیب یو پر کیوتیپروب یکنگره مل نینخستپژوهشگر برتر در 

 3131 

  یارشد وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشک یکنکور کارشناسرتبه هشتم در  3181 

 


