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 پروژه های تحقیقاتی

 

 ینانوذرات د یحاو نانیکاراگ/نیژلات یعیطب یمرهایوپلیب هیهوشمند چند منظوره برپا یبسته بند یطراح .1

 طیشرا یابیکنترل و رد ش،یمحصول، پا یماندگارزمان  شیو عصاره زرشک به منظور افزا ومیتانیت دیاکس

  pH( با استفاده از شاخص ی)ماه ییایو فساد محصولات در یتازگ

 نیدارچ یکروبیضدم یاسانسها یالکل حاو لینیو یپل-توزانیک هیبرپا یفعال ضد کپک یتهایوکامپوزیب دیتول .2

  در نان تست یماندگار شیافزا یبرا یورزمار

به منظور  نیو دارچ یرزمار یاسانس ها یسلولز حاو لیمت یکربوکس_ نیژلات یضد کپک یپوشش ها دیتول .3

  مغزها )بادام و پسته ( یماندگار شیافزا

و رنگدانه  ومیتانیت دیاکس ینانوذرات د یحاو یعیطب یمرهایوپلیب هیهوشمند بر پا یبسته بند یطراح .4

  یماه یزمان ماندگار شیزعفران به منظور افزا

 ن،یتیبرکیرنانوفیپذ بیتخر ستیز یمرهایوپلیب هیفعال بر پا یهوشمند رنگ سنج یکاتورهایاند یطراح .5

به منظور کاربرد در بسته  نگینیو رنگدانه زعفران با استفاده از روش الکترواسپ نیلاکتوفر یحاو نیژلات

 ییمواد غذا یبند

 هایدر ماه یدیاستروئ یهورمون ها یآلودگ یمرور نظامند بررس .6
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ضد  باتیترک یحاو نیتیک برینانوف /لیتریلونیاکر یپل یمرهایپل هیبر پا یکروبیضد م یبسته بند یطراح .7

و  یسنت ینان ها یزمان ماندگار شیبه منظور افزا نیو اسانس دارچ نیسیناتاما یدانیاکس یو آنت یکروبیم

 یصنعت

فعال و  ییمواد غذا یدر بسته بند نیبه همراه کورکوم نانیکاپاکاراگ/نیبر ژلات یمبتن ینشانگر رنگ لمیف .8

 هوشمند

 هیکودک بر پا یدر غذا میو کادم وهیسرب، ج ک،یو غلظت آرسن وعیش زیو متاآنال کیستماتیمطالعه مرور س .9

 غلات ی

  موجود در جهان یها ریپن یدر نمونه ها نیخطر حضور فلزات سنگ یابیازر .10

عصاره  یالکل حاو لینیویپل-توزانیک یمرهایپل هیو هوشمند بر پا یکروبیضد م یبسته بند لمیف دیتول .11

 یآن در نمونه ها یو بررس نگینیبا استفاده از روش الکترواسپ یو تـشنه دار زهیخوشار یهاو اسانس نیبتان

  گوشت

  جامع ی: بررسییایدر یغذاها یهوشمند برا یکاربرد بسته بند .12

فیزیکی و عملکردی فیلم های خوراکی حاصل بررسی اثرات صمغ های ژلان، گوار و فارسی بر ویژگی های  .13

 از کازئین و ژلاتین

امکان سنجی تولید فیلم خوراکی بیونانوکامپوزیت کازئینات سدیم, صمغ گوار, دی اکسید تیتانیوم و اسانس  .14

 زیره سبز و بررسی ویژگی های فیزیکومکانیکی آن به عنوان مجری طرح

نانو ذرات دی اکسید  -صمغ فارسی  -پروتئین آب پنیر بررسی تولید و خصوصیات فیلم نانوکامپوزیت   .15

 تیتانیوم به عنوان مجری طرح

حاوی نانوذرات فلزی ) دی اکسید  4Aزئولیت -ژلاتین-طراحی نانوبیوکامپوزیت بر پایۀ پلی وینیل الکل .16

 تیتانیوم و اکسید روی( و کاربرد آن برای افزایش ماندگاری میگو به عنوان همکار اصلی طرح
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  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 
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  اختراعات و نوآوری ها 



 نانوامولسیون عصاره چویرتولید روغن فراسودمند حاوی 

 

 موجود در دانه قهوه A تولید قهوه فراسودمند در جهت کاهش آکراتوکسین

 

 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

 

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

 

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

spach)Zedo غذایی مواد بندی بسته برای 

 

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

 غذایی مواد

 

 متیل کربوکسی-گلوتن پذیر تخریب زیست بیوپلیمرهای از استفاده با میکروبی ضد خوراکی فیلم تولید و تهیه

 سلولز فیبر نانوذرات همراه به سلولز

 

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

 .یخچال در گوسفند گوشت ماندگاری

 

 خرما و استویا رژیمی بستنی تولید تکنولوژی
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  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 

 1396  

 

 

 پوسترها 

Application of nano zeolite in food packaging. 5th international congress. Tabriz  1398  
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 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

 

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

 ی. ساررانیا ییغذا عیصناکنگره علوم و  نیو ششم

 

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

 ی. ساررانیا ییغذا

 

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

 ی.ساررانیا ییغذا عیصنا

 

 ییبهداشت و مواد غذا 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 نیدومو اصفهان.  آلودگی میکروبی گوشت و فراورده های آن در شهر تهران، تبریز، شیراز

 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

 
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. 
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 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

 کنگره روش های افزایش ماندگاری فراورده های غذایی. تهران.

 
Comparison of the effect of sucrose, Stevia and on quality of ice cream during several days. 2nd 

international & 14th Iraninan nutrition congress. Tehran. Iran. 
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 کارگاه ها 

 غذایی مواد بندی بسته در زئولیت و نانوذرات پلیمرها، نقش

 لبنیات ویژه صنعت به غذایی صنایع در بیوسنسورها کاربرد

CIP  و رعایت اصول مربوط به شستشوی تجهیزات  

 1400  

 

 1399 

 

 داوری هاعضویت در شورای نویسندگان مجلات و  

 
 International Journal of Environmental Analytical Chemistry 
  Journal of Foodservice Business Research 
 Biocatalysis and Agricultural Biotechnology 

  

 

  داور ژورنال 

 

 عضویت های در مجامع علمی

 عضو انجمن علوم و صنایع غذایی ایران 

  ایرانعضو بنیاد ملی نخبگان 

 نانو فناوری توسعه عضو ستاد 

 


