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 زهرا سرلکنام و نام خانوادگی: 

 دکترای تخصصی بهداشت و ایمنی مواد غذایی رشته تحصیلی: 

 استادیار رتبه علمی:

 غذایی گروه علوم و صنایعدانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، کرمانشاه، میدان ایثار، جنب بیمارستان فارابی،  آدرس:

 Sarlak.zhr@gmail.com/ ahra.sarlak@kums.ac.irz ایمیل: 

  083-37102011: شماره تماس

   فردیاطلاعات 

 وضعیت تأهل: متأهل -

 محل تولد: الیگودرز -

   تحصیلات عالی 

  شهید بهشتی بهداشت و ایمنی مواد غذایی/ دانشگاه علوم پزشکیدکترای تخصصی  

برای تشخیص کمی  TaqMan Real-time PCR های مدلسازی بررسی و مقایسه انواع روش"عنوان پایان نامه:    

 "(مختلف حرارتی های تیمار)خام و تحت محصولات گوشتی خمیر مرغ در و تقلب گوشت مرغ 

 شجاعی و دکتر نایب علی رضوانی اساتید راهنما: دکتر سعیده

 

 شتیشهید به پزشکی معلو هنشگادا کیفی/ لکنتر گرایش -ییاغذ صنایع و معلو شدار شناسیرکا 

یی تخمیر بر کاهش نها pHهای پروبیوتیک و  اثر نوع سوش، مقدار تلقیح، فیزیولوژی باکتری"عنوان پایان نامه: 

 "پروبیوتیک آزاد در دوغ 1Mآفلاتوکسین 

 اساتید راهنما: دکتر امیر محمد مرتضویان و دکتر رامین خاکسار

 

 شهید بهشتی پزشکی معلو هنشگادا / کیفی لکنتر گرایش -ییاغذ صنایع و معلو شناسیرکا  

 1400- 1396  

 

 

 

 

 1392- 1389 

 

 

 

 1387- 1383 

  مسئولیت ها

mailto:Sarlak.zhr@gmail.com
mailto:Sarlak.zhr@gmail.com
mailto:zahra.sarlak@kums.ac.ir
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  لمیهیئت ع در دانشگاه علوم پزشکی شیراز/ دانشکده تغذیه و علوم غذایی/ سمت: مربی ضریب کاطرح 

 

 مت: سدر معاونت غذا و داروی استان لرستان/ شبکه بهداشت و درمان شهرستان الیگودرز/  طرح

 کارشناس مواد خوراکی و آشامیدنی

 

 /رمانشاهکدانشگاه علوم پزشکی  سرپرست کمیته تحقیقات دانشجویی دانشکده تغذیه و صنایع غذایی 

  نشاهدانشگاه علوم پزشکی کرما /مرکز مطالعات و توسعه آموزشدرسی  زییکمیته برنامه رعضو 

 کی کرمانشاهدانشگاه علوم پزش دانشکده تغذیه و صنایع غذایی/کارگروه مشارکت های اجتماعی  مسئول 

 

 1396-1393 

  

 1389-1387 

 

 1400 - 

 تاکنون

 

 زمینه های اصلی تحقیقاتی  

 سم شناسی مواد غذایی 

 ها از مواد غذایی های سم زدایی سموم و آلاینده روش 

  مواد غذایی و اصالت سنجی تقلباتبرای کشف  آنالیز نوین های روشانواع  

  های فراسودمند غذافرمولاسیون 

 غذا مطالعات مرتبط با در بیولوژی مولکولی 

 مهارت ها 

 فارسی و انگلیسی 

 Conventional PCR ،Real time PCR ،MIC ،ELISA ،HPLC ،FTIR ،Integrated 

Management System (IMS) ،Food Labeling 

 Microsoft Office ،SPSS ،Rest Software ،Design Expert ،End Note 

 زبان 

 ها تکنیک 

 

 نرم افزاری 

 مقالات منتشر شده 
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Journal of Food Composition and Analysis. 2022; 106: 104302. 
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Kinetic and isotherm models. LWT-Food Science and Technology. 2022; 154:112638. 
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126:108006. 

 

 Heydari M, Rostami O, Mohammadi R, Banavi P, Farhoodi M, Sarlak Z, Rouhi M*. Hydrodistillation 
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quantitative, phenolic, and antioxidant properties. Journal of Food Processing and Preservation. 2021. 

 

 Paimard G, Mohammadi R, Bahrami R, Khosravi‐Darani K, Sarlak Z, Rouhi M*. Detoxification of patulin 
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Science and Technology. 2021; 143:111146. 
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Tropica. 2020; 202:105241. 
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 یافته خاتمه پروژه های تحقیقاتی

 ز اده ادر ایران از نظر تقلب گوشت مرغ، با استف های همبرگر گوشت قرمز بررسی برند

Real time PCR  بر پایهTaqMan/ دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه/ همکار اصلی 

 های مدلسازی  روش و مقایسه  بررسیReal time PCR  برای تشخیص تقلب گوشت مرغ

 و خمیر مرغ در همبرگر گوشت قرمز/ دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ مجری

 های  های پروبیوتیک در کاهش آفت کش بررسی نظام مند اثر میکروارگانیسم

انشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ مجری د -ارگانوفسفره/ کمیته تحقیقات دانشجویی

 اصلی

  ویینظام مند میزان سرب در منابع غذایی در ایران/ کمیته تحقیقات دانشجبررسی- 

 مجری اصلی /دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی

 ی های کیف دار به روش سطح پاسخ و بررسی برخی ویژگی بهینه سازی تولید دوغ طعم

 دانشگاه علوم پزشکی شیراز/ مجری اصلی /پودر حاصل از آن

  1400سال 

 

 1399 سال 

 

  1398سال 

 

 

  1397سال 

 

https://nsft.sbmu.ac.ir/browse.php?a_id=3029&sid=1&slc_lang=en
https://nsft.sbmu.ac.ir/browse.php?a_id=3029&sid=1&slc_lang=en
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  اثراتpH با گرما ) ه بودننهایی تخمیر، نوع گونه پروبیوتیک، مقدار تلقیح و زنده و یا مرد

 در دوغ پروبیوتیک/ 1Mها روی کاهش مقدار آفلاتوکسین  پروبیوتیک  کشته شده(

 دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ همکار اصلی

 

  1393سال 

 فصل کتاب 

 Cacciotti I, Garavand F, Rostamabadi H, Khorshidian N, Sarlak Z, Jafari SM. 

Chapter 8-Nano/Micro-encapsulated ingredients in chewing gum, pp. 345-386. In 

Application of Nano/Microencapsulated Ingredients in Food Products. Seid Mahdi 

Jafari (Ed.). Elsevier Academic Press, United States. 

 

  2020سال 

 

 کنگره ها

 

 بر پایه  رایج های مروری بر تکنیک /*میلاد روحیسمیرا رئیسی، ، زهرا سرلکDNA  برای

ایی، های گوشتی/ سومین کنگره بین المللی علوم و صنایع غذ تشخیص تقلبات در فرآورده

 کشاورزی و امنیت غذایی.

 ،اثر  /*حی، میلاد روزهرا سرلکابدال بیگی،  سپهر گیتی پایمرد، سمیرا رئیسی، رضا محمدی

تحت اشعه  یاز محلول آب 1B نیآفلاتوکس ییزدادر سم یفلز یدهاینانو اکس یستیفوتوکاتال

 ی.سومین کنگره بین المللی علوم و صنایع غذایی، کشاورزی و امنیت غذای /فرابنفش

 رضا محمدی و میلاد روحیزهرا سرلک، مهشید حیدری، پروانه بانوی، امید رستمی ،*/ 

مین های اسانس استخراج شده از ضایعات پوست نارنج/ دو مدلسازی و بهینه یابی ویژگی

 کنگره بین المللی علوم و صنایع غذایی، کشاورزی و امنیت غذایی.

 وس لاکتوباسیلبا گرما تیمار شده های زنده و  اثر باکتری /*، میلاد روحیزهرا سرلک
 .اسینوزدهمین کنگره بین المللی میکروب شندر دوغ/  1Mروی آفلاتوکسین  اسیدوفیلوس

 ی ، رضا محمدی، مجتبزهرا سرلک، *میلاد روحی، اقدس تسلیمی، امیر محمد مرتضویان

مایش هسومین تولید آزمایشگاهی نوشیدنی شیر کاکائوی سین بیوتیک رژیمی/ یوسفی اصلی/ 

 .فراسودمندملی پروبیوتیک و غذا های 

  ،سی ، امیر محمد مرتضویان، رضا محمدی، رامین خاکسار/ برر*زهرا سرلکمیلاد روحی

 غذا وسومین همایش ملی پروبیوتیک در کاهش آفلاتوکسین دوغ/  ل. اسیدوفیلوستوانایی 

 .های فراسودمند

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

دن روی باند ش لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو  استرپتوکوکوس ترموفیلوساثر  /مرتضویان

ا دومین همایش کشوری سلامت شیر )از تولید ت /و ماست PBSدر شیر،  1Mآفلاتوکسین 

 مصرف و اهمیت تغذیه ای آن(.

 ثر ا /، سیده گلاره شفیعی، الهه احمدیزهرا سرلک، *میلاد روحی لنگرودی، رضا محمدی

ه یه شدهای مختلف گرمخانه گذاری بر خواص میکروبی و بیوشیمیایی دوغ پروبیوتیک ته دما

ه سیزدهمین کنگر /های لاکتوباسیلوس بومی در طی تخمیر و نگهداری یخچالی از گونه

 .سراسری و دومین کنگره بین المللی میکروب شناسی ایران

 گلاره شفیعی، الهه احمدی، سیده زهرا سرلک، *رضا محمدی، میلاد روحی لنگرودی/ 

 

  1400سال 

 

 

 

  1399سال 

 

 1397 سال 

 

  1394سال 

 

 

 

  1393سال 

 

 

  1391سال 
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ایرانی و صنعتی وارداتی در طی  های بومی ای قابلیت زیستی بیفیدوباکتریوم بررسی مقایسه

سیزدهمین کنگره سراسری و دومین کنگره بین المللی  /نگهداری یخچالی در دوغ پروبیوتیک

 .میکروب شناسی ایران

 اثرات  /یر محمد مرتضویان، سید امزهرا سرلک، *رضا محمدی، میلاد روحی لنگرودی

 ژگیوی ویجایگزینی جزئی یا کامل شیر گاو با شیر سویا و نوع ترکیب کشت آغازگر تجاری ر

مین سیزدهمین کنگره سراسری و دو /های میکروبی و بیوشیمیایی دوغ سویای پروبیوتیک

 .کنگره بین المللی میکروب شناسی ایران

  زهرا ن، ، سید امیر محمد مرتضویا*روحی لنگرودیرضا محمدی، ابوالفضل روزی طلب، میلاد

ی ویا روساثرات نوع کشت آغازگر تجاری و جایگزینی جزئی یا کامل شیر گاو با شیر  /سرلک

ه سیزدهمین کنگر /ای پروبیوتیکویژگیهای میکروبی و بیوشیمیایی ماست سویای میوه

 .سراسری و دومین کنگره بین المللی میکروب شناسی ایران

 

 عضویت در شورای نویسندگان مجلات و داوری ها 

  Food Control 
 Journal of Food Composition and Analysis 
 Journal of The Science of Food and Agriculture 
 Applied Food Biotechnology 
 Iranian Journal Nutrition sciences and Food Technology 

 

 بین المللی  مجلات داوری 

 

 

  تدریس کارگاه 

  /وکارشناسان تغذیه  گروه هدف:کارگاه مدیریت خدمات غذایی بیمارستان 

 کنترل مواد غذایی در بیمارستان/ دانشگاه علوم پزشکی شیراز

 گروه هدف:ها در صنایع غذایی/  پروبیوتیک استفاده از های کارگاه چالش 

 کارشناسان غذا و دارو/ دانشگاه علوم پزشکی شیراز

  کارگاه Standard PCR گروه هدف: /صنایع غذاییو کاربرد های آن در 

 دانشجویان تحصیلات تکمیلی/ دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه

  کارگاه عملی و تئوریReal time PCR/  گروه هدف: دانشجویان تحصیلات

 تکمیلی/ دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه

  1394سال 

 

 1395 لسا 

 

  1401سال 

 

 

 


