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 تحصیلات 

 ( 1373-1377کنترل کيفی، دانشگاه علوم پزشکی شهيد بهشتی، تهران، ) -رشته علوم و صنایع غذایی -کارشناسی*

 ( 1378-1381)،  تبریزعلوم و صنایع غذایی، دانشگاه -رشته مهندسی کشاورزي -کارشناسی ارشد*

 بررسی منشاء ترکيبات رنگی در سيروپ حاصل از ضایعات خرما و چگونگی حذف آن ها موضوع پایان نامه:    

 (1387 -1391) می واحد علوم و تحقيقات تهرانرشته علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلا -دکتري تخصصی*

 هاي سنتی و صنعتیاي کرهفيزیکوشيميایی و تغذیه هاياي ویژگیارزیابی مقایسهموضوع رساله:    

 

 تدریس و زمینه های اموزشی تخصصی

 براي مقطع کارشناسی مهندسی علوم و صنایع غذایی شيمی مواد غذاییتدریس درس  -1

 براي مقطع کارشناسی مهندسی علوم و صنایع غذایی ي شير و فراورده هاژتکنولوتدریس درس  -2

 کارشناسی ارشد  مقطع براي  شيميایی مواد غذاییخواص کاري و  تدریس درس  -3

 مواد غذاییگرایش شيمی  دکتريبراي مقطع   شيمی هيدروکلوئيدهاتدریس درس  -4

 براي مقطع دکتري گرایش فناوري و شيمی مواد غذاییآنزیم هاي پيشرفته مواد غذایی تدریس درس  -5

 شيمی و زیست فناوري مواد غذاییبراي مقطع دکتري گرایش فناوري، ایمنی مواد غذایی  تدریس درس -6

 براي مقطع دکتري گرایش فناوري مواد غذایی فرمولاسيون مواد غذاییتدریس درس  -7

 براي مقطع دکتري گرایش شيمی و فناوري مواد غذایی ترکيبات زیست فعالتدریس درس  -8
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 افتخارات

  رتبه اول در مقطع کارشناسی دانشگاه علوم پزشکی شهيد بهشتیکسب 

 اول در مقطع کارشناسی ارشد دانشگاه تبریز کسب رتبه 

  دکتري تخصصیکسب رتبه اول در مقطع 

  1398در سالاستان آذربایجان شرقی کسب پژوهشگر برتر دانشگاه آزاد اسلامی  

  1400زاد اسلامی واحد تبریز سال آکسب عنوان مدیر گروه نمونه دانشگاه 

  1401آذربایجان شرقی در سالاستان دانشگاه آزاد اسلامی کسب پژوهشگر برتر 

  1402ذربایجان شرقی در سال آاستان دانشگاه کسب پژوهشگر برتر 

  هاي منتشره توسط تيم تحقيقاتی دانشگاه ر اساس دادهب 2024قرارگيري در جایگاه دو درصد دانشمندان پر استناد جهان در سال

  استنفورد

  طبق اعلام موسسه استنادي و پایش علم و فناوري جهان  1403قرارگيري در بين بانوان پژوهشگر ایرانی پر استناد  در سال

 ISCاسلام 

 

 داوری مجلات همکاری در تیم

 داور مجله علوم و صنایع غذایی دانشگاه تربيت مدرس

 داور مجله پژوهش هاي صنایع غذایی دانشگاه تبریز

 داور مجله علمی پژوهشی بهداشت مواد غذایی 

 داور مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی انستيتو تحقيقات تغذیه اي و صنایع غذایی شهيد بهشتی

    Food Science and Technology -LWT داور ژورنال 

 Journal of Food Measurement and Characterization  داور ژورنال

  Research InternationalFood   داور ژورنال

    Journal of Food Quality داور ژورنال

 تهران–عضو کميته داوري کنگره بين المللی ميکروبيولوژي  -

       Food Chemistry داور ژورنال -

          Food Hydrocolloids داور ژورنال

          Carbohydrate Polymer داور ژورنال

 



 

 

 و اجرایی  سوابق شغلی

 

 1377-1378کلوچه ونج  مسئول کنترل کيفيت کارخانه توليد کننده ویفر و -

 1378-1379مسئول کنترل کيفيت کارخانه توليد کننده بيسکویت و کلوچه شکوفه سعادت  -

 1379 -1380مسئول کنترل کيفيت کارخانه توليد کننده فراورده هاي گوشتی بشارت  -

پاستوریزه پگاه آذربایجاان شارقی کارشناس آزمایشگاه، مسئول کنترل کيفيت ، سرپرست توليد و مدیر تضمين کيفيت کارخانه شير   -

1386-1381  

 1387-1388مدیر گروه رشته علوم و مهندسی صنایع غذایی  -

 1392-1394مدیر گروه رشته علوم و مهندسی صنایع غذایی   -

 1398-1399مدیر گروه رشته علوم و مهندسی صنایع غذایی  -

 تبریزعضو کميته ارتباط با صنعت دانشکده کشاورزي دانشگاه آزاد اسلامی  -

 عضو شوراي دانشی صنعت و تجارت واحد شهر قدس -

 عضو شوراي تخصصی پيش دفاع سازمان مرکزي -

 عضو شوراي پژوهشی دانشگاه آزاد اسلامی واحد تبریز -

 کارگاه های  برگزار کرده

 –معاونت غذا و دارو ،دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه  -برگزاري کارگاه آموزشی تجزیه و تحليل و ارزیابی خطر در کره حيوانی -1

 1388دي ماه 

 1389اردیبهشت –دانشگاه آزاد اسلامی تبریز  – GMP "شرایط توليد خوب "برگزاري دوره آموزشی آشنایی با  -2

 1389اردیبهشت –دانشگاه آزاد اسلامی تبریز  – ISO22000مات سيستم ایمنی مواد غذاییبرگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزا -3

 1389تير  –دانشگاه آزاد اسلامی سراب  – GMP "شرایط توليد خوب "برگزاري دوره آموزشی آشنایی با  -4

 1389تير –می سراب دانشگاه آزاد اسلا – ISO22000برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات سيستم ایمنی مواد غذایی -5



 –شرکت فرایند سازان  –9001:2008برگزاري دوره آموزشی اصول مميزي داخلی سيستم مدیریت کيفيت بر مبناي استاندارد  -6

 1389آذر

 1389بهمن  -دانشگاه آزاد اسلامی سراب  – ISO22000برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات سيستم ایمنی مواد غذایی -7

 1390مهر  -معاونت غذا و داروي آذربایجان شرقی –وزشی فرمولاسيون فراورده هاي شيري و تقلبات آنبرگزاري دوره آم -8

 1390مهر  -معاونت غذا و داروي آذربایجان شرقی –برگزاري دوره آموزشی تکنولوژي شير  -9

 1390مهر  -معاونت غذا و داروي آذربایجان شرقی – UFبرگزاري دوره آموزشی تکنولوژي توليد پنير  -10

 1390آذر -معاونت غذا و داروي آذربایجان شرقی –برگزاري دوره آموزشی تکنولوژي محصولات پروبيوتيك ها -11

 1390بهمن  -شرکت بهين پيشرو صنعت گستر آرتا )اردبيل( -برگزاري دوره آشنایی با تقلبات شير -12

شرکت  –ISO22000:2005لزامات و مستندسازي سيستم مدیریت کيفيت ایمنی مواد غذایی  برگزاري دوره آموزشی آشنایی با ا -13

 1390اسفند –مهندسين مشاور توسعه ایرانيان

دانشگاه  –ISO9001-2008برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت کيفيت بر مبناي استاندارد  -14

  1391خرداد –آزاد اسلامی تبریز 

برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي و مميزي سيستم مدیریت کيفيت، و تربيت مشاور  بر مبناي استاندارد  -15

ISO9001-2008– 1391مرداد –شرکت مهندسين مشاور توسعه ایرانيان  

 –ي لبنی، گوشتی و کنسرويبرگزاري دوره آموزشی آشنایی با تقلبات مواد غذایی و افزودنی هاي غيرمجاز در فراورده ها -16

 1391شهریور -معاونت غذا و داروي آذربایجان شرقی

 1391آبان -معاونت غذا و داروي آذربایجان شرقی –برگزاري دوره آموزشی تکنولوژي و فرمولاسيون فراورده هاي لبنی -17

برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  -18

ISO22000:2005– )1391آبان  -انجمن مسئولين فنی)معاونت غذا و دارو 

دارد برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استان -19

ISO22000:2005–  1391آبان -شرکت پيشرو زمان 

برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات، مستندسازي و مميزي داخلی سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  -20

ISO22000:2005–  1391آذر  -شرکت مهندسين مشاور توسعه ایرانيان 



 1391بهمن  –شرکت پيشرو زمان  –ها و افزودنی هاي غير عمدي در مواد غذایی برگزاري دوره آموزشی آشنایی با آلاینده -21

مجنمع فنی  –ISO9001-2008برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت کيفيت بر مبناي استاندارد  -22

  91بهمن  –اروميه 

دانشگاه  –ISO9001-2008برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت کيفيت بر مبناي استاندارد  -23

   1392فروردین  –پيام نور سقز

برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات، مستندسازي و مميزي داخلی سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  -24

ISO22000:2005–  1392اردیبهشت  -شرکت مهندسين مشاور توسعه ایرانيان 

شرکت  –ISO9001-2008برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت کيفيت بر مبناي استاندارد  -25

   1392اردیبهشت  –پيشرو زمان 

   1392اردیبهشت  –شرکت پيشرو زمان  –ISO9001-2008برگزاري دوره آموزشی آشنایی با اصول مميزي بر مبناي استاندارد  -26

شرکت بهين پيشرو صنعت گستر آرتا )مجتمع کشت و  -HACCPبرگزاري همایش آشنایی با تجزیه و تحليل و ارزیابی خطر  -27

 1392شهریور  -صنعت مغان(

 1392شهریور  –رو زمان شرکت پيش –GLPبرگزاري دوره آموزشی آشنایی با اصول اداره آزمایشگاه ها بر مبناي اصول  -28

دانشاگاه  –ISO9001-2008برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت کيفيت بر مبناي اساتاندارد  -29

   1392آبان  –پيام نور سقز

ناي استاندارد برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات، مستندسازي و مميزي داخلی سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مب -30

ISO22000:2005–  1392آذر  -اداره استاندارد و تحقيقات صنعتی تبریز 

برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات، مستندسازي و مميزي داخلی سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  -31

ISO22000:2005–  )1392دي  -شرکت صنعتی آناتا )تبریز 

 1393شهریور  –شرکت پيشرو زمان  –ISO22000:2005زشی تربيت مشاور  بر مبناي استاندارد برگزاري دوره آمو -32

 94شهریور  -شرکت پيشرو زمان – "آشنایی با مشکلات صنایع لبنی"برگزاري دوره آموزشی  -33

برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات، مستندسازي و مميزي داخلی سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  -34

ISO22000:2005– 96تير  -شرکت آذر ستاویز 



مستندسازي سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  و برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات -35

ISO22000:2005– 97دي  -معاونت غذا و دارو تبریز 

معاونت غذا و  –ISO22000:2005برگزاري دوره آموزشی مميزي داخلی سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي استاندارد  -36

 97دي  -دارو تبریز

استاندارد برگزاري دوره آموزشی آشنایی با الزامات و مستندسازي سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی بر مبناي  -37

ISO22000:2018– 98خرداد  -دانشگاه تبریز 

 

 پروژه های انجام یافته

 مشاور پياده سازي سيستم تجزیه و تحليل خطر در کشتارگاه صنعتی آذرمرغ  -1

در شرکت تولياد فاراورده هااي   HACCPو  ISO9001:2008 ،ISO22000:2005مشاور پياده سازي و استقرار سيستم هاي مدیریت  -2

 لبنی عمران دریان

 در شرکت توليد درب شيشه رشيد  ISO9001:2008مشاور استقرار سيستم مدیریت  -3

  در شرکت عصاره طلایی تبریز  ISO9001:2008 ،ISO22000:2005مشاور پياده سازي و استقرار سيستم هاي مدیریت  -4

  عصاره طلایی تبریز   2015به ویرایش   ISO9001 ارتقا  سيستم مدیریت کيفيت مشاور  -5

 شرکت پتروشيمی تبریز Food Contactمشاور فاز مطالعاتی پروژه ارتقاء و تضمين کيفيت محصولات  -6

 مشاور پياده سازي سيستم هاي مدیریت کيفيت و ایمنی مواد غذایی شرکت لبنيات سوت ایچ )تبریز( -7

 شرکت آسيا شور )طراوت(  2015قا  به ویرایش مشاور پياده سازي سيستم هاي مدیریت کيفيت و ارت -8

 شرکت ناژو تاوریژ HACCPمشاور پياده سازي سيستم تجریه و تحليل خطرات نقطه کنترل بحرانی  -9

 )به روز آوری نشده است(راهنمایی شده  دوره کارشناسی ارشد پایان نامه های

 1393، تيمارهاي مختلفتحت پيش کردهزمينی سرخبررسی کاهش اکریل آميد در سيبطلا رهبر ایمانی،  -1

بررسی تاثير فرایند حرارتی، دما و زمان نگهداري بر روي خصوصيات فيزیکوشيميایی و حسی سپيدار سيدي منصور، -2

 1392،1392،عسل

 1393، توليد آب سيب پروبيوتيك حاوي فيبر پرتقاللاله ترابی،  -3

 1393، نمکی با استفاده از بتاسيکلردکسترین امکان سنجی کاهش کلسترول در پنير سفيد آبمعصومه ملك یار،  -4



بررسی تاثير بيش تيمار آنزیم بري همراه غوطه ورسازي در کلرید کلسيم و صمغ زدو بر هاله عياري،  -5

 1393، ویژگيهایفيزیکوشيميائيو حسی خلال سيب زمينی سرخ شده

خصوصيات فيزیکوشيميایی ، حسی و ميکروبی مطالعه تاثير کشت الحاقی لاکتوباسيلوس پلانتاروم بر روي بابك سيدي فر،  -6

 1393،ماست قالبی

، تاثير نمك برویژگيهاي فيزیکو شيميایی و ميکروبی پنير سفيد پروبيوتيك تهيه شده به روش فراپالایشمهدیه مهدوي پور، -7

1393 

 1393، بررسی تاثير پيش تيمارهاي مختلف روي خصوصيات کيفی خلال سيب زمينی سرخ شدهسميه مکرمی،  -8

 1393، بهينه سازي فرمولاسيون شير طعمدار دارچين بااستفاده از طرح آزمایش مخلوطشهلا شمسی،  -9

 1394، مطالعه بهبود ویژگی هاي نوقا با استفاده از هيدروکلوئيدهاپيمان  سيدي،  -10

، ميایی ماست قالبیمطالعه تاثير کاربرد عصاره شوید و کاکوتی بر روي خصوصيات آنتی اکسيدانی و فيزیکوشيپریسا تيزقدم،  -11

1394 

 1394، مطالعه تاثيرکاربردعصاره دارچين برخصوصيات آنتی اکسيدانی وفيزیکوشيميایی ماست قالبینرگس الهياري،  -12

توليدنانوکپسولهاي حاوي توکوفرول به روش حاملهاي ليپيدي نانوساختاروتاثيرآن برروي پایداري رویا کرمانی،  -13

 1394، اکسيداتيوروغن آفتابگردان

 1394، برسی تاثيرعصاره زرد چوبه بر روي محتواي آکریل آميدو خصوصيات کيفی سيب زمينی سرخ شدهمنه سروش فرد، آ -14

 1394، فرمولاسيون شير شکلاته کم چرب فراسودمند با استفاده از فيبر هویجحسنيه امينی،  -15

 1394، ش حرارتی وفراصوتبررسی ویژگيهاي ميکروبی وکيفی آب پرتقال فراوري شده باتلفيق رواميد علایی،  -16

 1394، توليد پنير کم چرب فراپالایش با استفاده از صمغ گزانتاناسرا خانی،  -17

بررسی ویژگی هاي فيزیکی و شيميایی و رئولوژیك غنی شده با فيبر رژیمی اینولين بعنوان حامل پري ميترا فره بخش،  -18

 1395، بيوتيك

 1395، برروي محتواي نيترات ونيتریت درسيب زمينیمطالعه تاثيرشرایط مختلف فراوري زهرا باذوق،  -19

، مطالعه ي تاثيرنوع ماده ي بسته بندي وشرایط نگهداري بر زنده مانی باکتریهاي پروبيوتيك درماست قالبیسپيده صلحی،  -20
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 1395، بررسی اثرپودرتخم کتان بر خصوصيات تغذیه اي ماست قالبی کم چربمهسا اردبيلچی مرند،  -21

 1395، شيميایی و حسی ماست قالبی کم چرب -بررسی اثر پودر تخم کتان بر ویژگی هاي فيزیکیيلچی مرند، مهدیس اردب -22

 1395، امکان سنجی توليدکره کم چرب بااستفاده ازژلاتين و آلژینات سدیم به عنوان جایگزین چربیالهام ایدري، -23

 1395، کازئينات سدیم بهينه سازي توليد دوغ حاوي آنزیم ترانس گلوتاميناز وویدا برین،  -24

 یو حس یکی،رئولوژییايميش يهايژگیو یوبررس نياوپکتیبااستفاده از استو"هلو"يکالر دنکتارکميتول يساز نهيبهفرید بدلی،  -25

 1395ی، دنينوش

 1395، شيميایی و حسی نان بربري-بررسی تاثير کاهش مصرف نمك خوراکی بر ویژگيهاي فيزیکیفتح اله پور علی،  -26



 1395، بررسی فلزات سنگين و نيتریت و نيترات در آبهاي معدنی موجود در بازار استان اردبيلسهيلا حسينی،  -27

 1395، بررسی ویژگيهاي فيزیکی شيميایی و تغذیه اي بيسکویت غنی شده با تفاله انگور قرمزصنم اعظمی،  -28

، 1395شرقی طی سال زار استان آذربایجانبررسی محتواي فلزات سنگين دربرنجهاي عرضه شده در باسوسن اسماعيلی،  -29
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 1396، اياي پاستيل ميوهتوليدنانوليپوزومهاي حامل بتانين و استفاده از آن در بهبود ویژگيهاي تغذیهساجد امجدي،  -30

 1396، امکانسنجی جایگزینی شکربا زایليتول و سوکرالوز در مرباي البالووحيده ترابی،  -31

 1396، زینی شکرباسوربيتول در مارمالاد توت فرنگیامکانسنجی جایگلعيا عافی،  -32

، تفاله انگور قرمزعصاره استخراجی بررسی ویژگيهاي فيزیکی شيميایی و تغذیه اي بيسکویت غنی شده با مهسا تاصري،  -33
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 1396، بررسی ویژگيهاي فيزیکی شيميایی و حسی ماست کم چرب همزده حاوي سبوس گندم وجوشهرام واحدي،  -34

، بررسی ویژگيهاي فيزیکوشيميایی و پایداري به اکسيداسيون بيسکویيت غنی شده با پودر تفاله انگور قرمزلعيا خوشمود،  -35
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 1396، مطالعه ویژگيهاي کيفی کيك فراسودمند تهيه شده با پودر هویجنازلی مهدیزاده،  -36

 1396، ده در بازار استان اذربایجان شرقیارزیابی ميزان ترکيبات کلروفنل دار در عسل هاي توزیع شنوا رفيعی،  -37

 1397، گاوزبان يکامبوجا حاو یدنينوش یتيسيتوتوکسيو س یدانياکس یآنت تيمطالعه فعالونوس آرمان پور،  -38

1397، 1397بررسی ميزان متانول در عرقيات گياهی صنعتی عرضه شده در بازار تبریز در نيمسال اول افسانه فولادي،  -39

  

کاربردنانوکامپوزیتهاي بر پایه ژلاتين حاوي نانوذرات اکسيدروي ونانوالياف کيتوزان دربهبود ماندگاري ان، شبنم هيئت داوودی -40

 1397، پنير سفيد آب نمکی

وکامپوزیت پایه ژلاتين حاوي نانوذرات اکيسدروي ونانوالياف توليدوبررسی خصوصيات فيزیکوشيميایی نانسارا پور محمد،  -41

 1397، کيتوزان

 1397، مرغ با طعم کاکائوشيميایی و حسی نوشيدنی سفيده تخمهاي فيزیکیسنجی توليد و مطالعه ویژگیامکان، صبا خيرجو -42

 1397، استفاده ازصمغ کارنابوا و بره موم براي تهيه روغن ساختار یافته هسته انگور و کتانپررنگ کریمی،  -43

 1397، کامبوجا حاوي ليموفعاليت آنتی اکسيدانی و سيتوتوکسيسيتی نوشيدنی صغري فتحی،  -44

 1398، بررسی ترکيبات فنلی و اثر مهارکنندگی باکتریایی چاي کامبوجاي حاوي گل گاو زبان و به ليمووحيد رجبی،  -45

، توليد اب انگور پروبيوتيك حاوي اینولين با استفاده از لاکتو باسيلوس فرمنتوم و بيفيدو باکتریوم لاکتيسرقيه ابوالفتح زاده،  -46
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بررسی ویژگی هاي کيفی و زمان ماندگاري گوشت مرغ پوشش داده شده با نانو کيتوزان در ترکيب با نسيمی فر،  سایه -47

 1399، عصاره پوست انار



بررسی خواص عملکردي، مکانيك و فيزیکی فيلم بيونانو کامپوزیتی بر پایه ایزوله پروتئين سویا حاوي محمد صمدلویی،  -48

 1399، تانيومنانو ذرات اکسيد مس و اکسيد تي

، دانه و عصاره پوست انار اهيس ياب در روغن در روغن حاو يدوگانه کاربرد ونيو ساخت امولس یطراحرقيه امامی فر،  -49

1399 

1399، شده با پوست انار یغن يها كيک ديآم لیآکر يو محتوا ییايميش ،یکیزيف يها یژگیو یبررسشکراله محمدزاده،  -50

  

 

 )به روز آوری نشده است( راهنمایی شدهپایان نامه های دوره دکتری 

 هااي¬یژگایو يداریادر پا گماناتيفعال از پوست انار و کاربرد آن به عنوان کوپ ستیز باتياستخراج سبز ترک ،يسارا کلانتر -1

 1398،يآب انار در طول دوره نگهدار اي¬هیو تغذ یفيک

 1399،  و کاربرد آن در محصول کيكمطالعه خصوصيات فيزیکی شيميایی اولئوژل روغن سویا آرزو خيابانی،  -2

 1399آدیپيك اسيد و امکان سنجی کاربرد آن درکيك روغنی، -ليلا عدیلی، طراحی اولئوژل روغن سویا بر پایه اتيل سلولز -3

 رهایش و پایداري بررسی و سيکلودکسترین β با قرمز چغندر بتالائينی يعصاره همزمان ریزپوشانی و پریزاد توتونچی، استخراج -4

 1398غذایی،  مدل نگهداري معمول شرایط در آن

ژلاتين حاوي نانو -هاي نانوبيوکامپوزیت برپایه بتاگلوکانهاي فيزیکوشيمایی فيلمبررسی ویژگی شهين شرافت خواه آذري، -5

 1399، ذرات اکسيد روي و بررسی کارایی آن در افزایش ماندگاري فيله مرغ

در  بارگيري پپتيدهاي زیست فعال حاصل از هيدروليز آنزیمی پروتئين لوبيا سفيداستخراج، توليد و نازیلا زینالی نامدار،  -6

 1399، بسي آب سازي¬غنی در آن کاربرد و ها¬نانوليپوزوم

مکانيکی و ضد ميکروبی فيلم نانوبيوکامپوزیت بر پایه ژلاتين و اینولين حاوي نانو -هاي فيزیکیبررسی ویژگیهاله دباغ،  -7

 1399، عصاره پنيرک و اثر آن بر ماندگاري فيله مرغکریستال سلولز و 

 1399، توليد پنير فتاي بدون آب پنير فراسودمند با استفاده از جوانه یولاف و ایزوله پروتيين سویارضا حبيبی،  -8

بر خواص  نيو عصاره دارچ یباغ شنیاسانس آو ونينانو امولس يحاو یصمغ فارس هیپوشش بر پا ريتاثامير حسين خليلی،  -9

 1399، دنيچدار در طول رس ريپن یفيک

 نگيشورتن ونيزاسيستالیو کر ونيکاسيفینتراستریا يندهایفرآ یتابع خروج اي مرحله چند –چندهدفه  يساز نهيبهمهناز عاملی،  -10

 1399ي، و عملکرد يا هیتغذ اتيبر خصوص ديآفتابگردان و خانواده پالم با تاک يروغن ها هیبر پا يقناد

 1399، هاي نایسين و ناتامایسيناورتان حاوي باکتریوسينتوليد نانوفيبرهاي کيتوزان و پلیناهيده یعقوبی،  -11

تهيه روغن ساختار یافته بر پایه بره موم و لستين سویا و امکان سنجی کاربرد آن به عنوان جایگزین شورتنينگ رقيه نصير زاده،  -12

 1399، در بيسکوئيت

نانو بيوکامپوزیت برپایه تفاله پوست هندوانه حاوي نانو فيبر کيتوزان واسانس پولك و تاثير آن بر ویژگی  وليد فيلمتعلی کارگر،  -13

 1399، هاي کيفی فيله مرغ طی مدت نگهداري



  1399ی، آب در چرب ونيبا استفاده از امولس ییفراورده کاکائو یحرارت يداریبهبود پاآذر حقيقت،  -14

 

 کتاب ها

 1398 -پروتئين هاي غذایی، انتشارات دانشگاه علوم پزشکی تبریزشيمی کاربردي  -1

 1403 -تکنولوژي کاهش چربی و اسيدهاي چرب ترانس در صنعت غذا -2

 

 

 پژوهشی طرح

مطالعه ترکيب استرولی و برخی خصوصيات فيزیکو شيميایی روغن هسته انگور حاصل از ضایعات کارخانجات آبميوه گيري   -1

 )همکار(منطقه آذربایجان 

 ارزیابی الگوي اسيد چرب و برخی خصوصيات فيزیکوشيميایی در کره هاي سنتی آذربایجان شرقی)مجري( -2

 توليد کره پروبيوتيك و تاثير مصرف آن بر کلسترول سرمی موشهاي صحرایی)مجري( -3

 با هدف غنی سازي محصولات لبنی کم چرب CLAو  D3طراحی و ساخت ميکرونانوسيستم هاي حامل ویتامين  -4

 ريپن ديخط تول يبرا (HACCPی )نقاط کنترل بحران ليو تحل هیتجز ستميو س (PRPsی )اتيعمل ازين شيپ ياستقرار برنامه ها -5

 )طرح پژوهشی با شرکت صنایع لبنی ناژو( ینمک دآبيسف

 )شرکت اطمينان آذر گل( کره کاکائو در شکلات صبحانه يها نیگزیکردن اولئوژل با جا ینیگزیجا یامکان سنج -6

)شرکت اطمينان آذر چرب ترانس يدهايو اس یبا هدف کاهش چرب كيدر ک نگيشورتن ياستفاده از به جا یامکان سنج عنوان -7

 گل(

 اطمينان آذر گل()شرکت ونيبا وارد کردن اولئوژل ها در فرمولاس فریکرم و ونيدر فرمولاس نگياستفاده از شورتن زانيم کاهش -8

 )شرکت اطمينان آذر گل( عملگرا بيبه عنوان ترک جیشده با پودر هو یغن كيک يا هیو تغذ ییايميکوشیزيف يها یژگیمطالعه و -9

 )شرکت اطمينان آذر گل(کاهش محتواي چربی و شورتنينگ در کيك روغنی با استفاده از امولوژل بر پایه بره موم -10

قرمز به عنوان ترکيب غنی از ترکيبات آنتی اکسيدانی در کاهش آکریل آميد و ارتقا خصوصيات استفاده از پودر تفاله انگور  -11
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