
 لیست فارغ التحصیلان کارشناسی ارشد 
 

 عنوان پایان نامه  سال ورود  رشته تحصیلی  نام و نام خانوادگی  ردیف 
اثر نانو سیلیکا به عنوان نقش اتصال دهندگی بر روی ویزگی های فیزیکوشیمیایی و ساختاری فیلم ترکیبی پلی ونیل الکل و  94 علوم و صنایع غذایی  دیزنیمحدثه کریمی نژاد  1

 ژلاتین 

 بهینه سازی استخراج صمغ از دانه اسفرزه و تولید فیلم خوراکی ترکیبی از صمغ تولیدی و نشاسته اصلاح شده  94 علوم و صنایع غذایی  فاطمه عسگری  2

 بررسی اثر فتو اکسیداسیون در حضور حساس کننده ریبو فلاوین بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی فیلم خوراکی ژلاتین 94 علوم و صنایع غذایی معصومه تقی زاده  3

 تولید و بررسی ویژگی های ساختاری فیلم ترکیبی پلی وینیل الکل و صمغ فارسی  95مهر  علوم و صنایع غذایی فاطمه رزمجو 4

 صمغ کتیرا تقویت شده با نانو فیبرهای سلولز  –بررسی ویژگی های فیزیکوشیمیایی و ساختاری فیلم ترکیبی پلی وینیل الکل  95مهر  علوم و صنایع غذایی مجید علیزاده مقدم 5

 بررسی ویزگی های کیفی اسانس استخراج شده از ضایعات پوست نارنج  96مهر  صنایع غذاییعلوم و  مهشید حیدری 6

اثر بیواکتیو پپتیدهای فسفوکازئین بر روی ویژگی های فیزیکوشیمیایی، ساختاری، آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی فیلم خوراکی  96مهر  علوم و صنایع غذایی سارا خدری 7

 ژلاتین 

 مشابه آبمیوه PH از محلول  با  نیپاتول زدایی بر سم ورها ویت – داسی کگالاکتورونی یکمپلکس پل ریتأث 96مهر  علوم و صنایع غذایی سعیده صفاجو 8

 فیلم خوراکی ، ساختاری و میکروبیبررسی اثر اسانس کندر و نقش اتصال دهندگی هگزا متافسفات بر ویژگی فیزیکوشیمیایی 96مهر  علوم و صنایع غذایی مریم فلاح 9

 بهینه برنگهداری یخچالی فیله ماهی قزل آلاژلاتین و اثر تیمار 

 در کلوچه خرمایی طی فرایند سنتی تولید  1Bبررسی تغییرات آفلاتوکسین  96مهر  علوم و صنایع غذایی راضیه نوروزی 10

 سیسوس یدر فرآورده گوشت B1 نیآفلاتوکس زانیو بتاگلوکان در م نینولیا ییو سم زدا ییایمیکوشیزیاثرات ف یبررس 97مهر  علوم و صنایع غذایی محسن چهارایین 11

 پوست نارنج عاتیشده با استفاده از ضا تیسبز نانوذرات نقره تثب وسنتزیب یابی نهیبه 97مهر  علوم و صنایع غذایی زهرا خمر 12

نانوامولسیون اسانس ازبوه در خواص فیزیکو شیمیایی، ساختاری، آنتی اکسیدانی و فعالیت ضد میکروبی در بررسی اثر افزودن  98مهر  علوم و صنایع غذایی زهرا روشندل 13

 نانوسلنیوم-فیلم خوراکی ترکیبی ژلاتین

 هوشمند مواد غذاییمطالعه فیلم خوراکی رنگی بر پایه پلی وینیل الکل حاوی بتانین در بسته بندی  98مهر  علوم و صنایع غذایی سید فائزه سید فاتحی 14

کربوکسی متیل سلولز حاوی اسانس رزماری و دارچین به منظور افزایش ماندگاری -تولید پوشش های ضد کپکی ژلاتین  98مهر  علوم و صنایع غذایی آروین افراه 15

 مغزها)پسته و بادام(

تعیین ویژگی های کیفی آن در  در ریزپوشانی هم زمان لاکتوباسیلوس کازئی و سلنیوم آلی وبررسی اثرات صمغ اسفرزه  و ژلاتین  98مهر  علوم و صنایع غذایی زهرا حشمی 16

 شرایط نگهداری و شبیه سازی دستگاه گوارش

 بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی، ساختاری و میکروبی فیلم پلی لاکتیک اسید Eبررسی اثر نانوذرات سلنیوم و ویتامین  98مهر  علوم و صنایع غذایی رضوان زیبایی 17



پلی ونیل الکل حاوی اسانس های ضد میکروبی دارچین و رزماری برای  -تولید بیوکامپوزیت های فعال ضد کپکی بر پایه کیتوران 98مهر  علوم و صنایع غذایی شمیمه عظیمی سلیم 18

 افزایش ماندگاری نان تست

 B1بررسی مدل های کینتیک فیلتر میکروسلولزی در جذب آفلاتوکسین  96مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی خدیجه خلقی منش 19

  96مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی محیا سلطانی 20

 نهیترخ هیدر مراحل مختلف ته 1Mو  1Bهای نیآفلاتوکس راتییتغ زانیم یبررس 96مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی لیلا مرادی سامله 21

 

 در دوغ M1 نیکاهش افلاتوکس یو اثرات آن بر رو یومیمخمر سلن دیتول 96مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی آرام احمد سمین 22

 پروسیس اهیگ یشهیرعصاره  یحاو نیژلات تینانوکامپوز یخوراک لمیف یکروبیو ضدم ییایمیکوشیزیف یهایژگیو یبررس 97مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی جلال اسکندری 23

 گوشت گاو یروتندوس و کاربرد آن در نگهدار

 یرو دیاکس ستیو فوتوکاتال UVبا استفاده از اشعه  1Bنیآفلاتوکس ییزداسم  یبررس 97مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی سمیرا رئیسی 24

 یمرزه و پسته کوه اهانیدر دوغ با استفاده از عصاره گ 1M نیحذف افلاتوکس زانیم یبررس 97مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی نسا رضایی 25

 زده در ماست هم 1M نیو پونه بر مقدار آفلاتوکس ریچو های عصاره ریتاث یبررس 97مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی زینب سلیمانی زاده 26

 

 اسید فیتیک بر حذف پاتولین در شرایط شبیه سازی آبمیوه-بهینه سازی کمپلکس سلنوکیتوزان 98مهر  غذاییبهداشت و ایمنی مواد  سارا حسنوند 27

 بررسی مهاجرت فلزات از ظروف رویی به شبیه ساز غذا طی پختن و نگهداری سرد 98مهر  بهداشت و ایمنی مواد غذایی شاهین میر 28

 


