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 سوابق تحصیلی 

   ١٣٦٨ ،ايران ،دانشکده فني ، تهران ،صنايع غذايي ،مهندسي شيمي  :ليسانس   ✓ 

   ١٣٧١ ،ايران ،تربيت مدرس ،غذاييفراورده هاي صنايع  ،مهندسي کشاورزي    فوق ليسانس : ✓ 

 

   ١٣٨١ ،ايران، تربيت مدرس ،بيوتکنولوژي   ، مهندسي شيمي  دکتري : ✓

 

 زمینه های مورد علاقه تحقیقاتی

 کاربرد فنآوريهاي نوين در فرآيند مواد غذايي  ✓

 تخمير حالت جامد ✓

 محصولات پروبيوتيکي توليد  ✓

 ميکروبي هاي توليد آنزيم  ✓

 تجارب تحقیقاتی 

 يکي از طرحهاي موسسه تحقيقات کشاورزي MAP بندي سيب درختي بروشمشاوره طرح تحقيقاتي بسته   ✓ 

 )همکاري در طرح تحقيقاتي کاهش ضايعات نان )از طرحهاي وزارت صنايع ✓ 

 واحد درسي براي دوره کارداني تکنولوژي گوشت و فرآورده اي گوشتي براي مرکز آموزش عالي امام خميني  ٣0تدوين سرفصل بيش از  ✓ 

 مطالعه شرايط بهينه توليد کنسانتره آب هويج، وزارت صنايع و معادن    طرح تحقيقاتي  ✓ 

 

 طرح تحقيقاتي توليد آنزيم سلولاز به روش تخمير حالت جامد، دانشگاه تربيت مدرس ✓

وري در مقياس به روش تخمير غوطه از ضايعات خرما کرينه باکتريوم گلوتاميکومبا بکارگيري  اسيد توليد گلوتاميكبهينه سازي شرايط طرح تحقيقاتي  ✓

  اي و صنايع غذايي کشور، انستيتو تحقيقات تغذيه١٣٨٧آزمايشگاهي، 

 
مان طراحي و ساخت بيوراکتور بستر آکنده زيموتيس در مقياس نيمه صنعتي به منظور غني سازي پروتيين سبوس گندم به روش تخمير حالت جامد، ساز ✓

 (SBDC) ايرانگسترش و نوسازي صنايع 

 دروس تدریس شده

 کارشناسي ،مهندسي صنايع غذايي  ✓ 

 کارشناسي ارشد  ،مهندسي صنايع غذايي تکميلي  ✓ 

 کارشناسي ارشد  ،کامپيوتر ✓ 

 کارشناسي ارشد ، ميکروبيولوژي صنعتي  ✓ 

 کارشناسي ارشد ،ميکروبيولوزي عمومي  ✓ 

 دکتري  ،بيوتکنولوژي مواد غذايي  ✓ 

 دکتري  ،پيشرفته مواد غذاييتکنولوژي  ✓ 

 کتب منتشر شده  

 مايکروويو در صنايع غذايي و منازل ،  ١٣٧٣مير نظامي، زهره حميدي، معصومه فائز،  ✓ 

 مايکروويو در صنايع غذايي و منازل با تجديد نظر ،  ١٣٧۵ ،مير نظامي، زهره حميدي، معصومه فائز ✓ 

 مجموعه تست هاي کارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي  ، ١٣٧٤، ...،مير نظامي، زهره حميدي  ✓ 

 نگهداري مواد غذايي  ،١٣٧٨زهره حميدي، اکرم حميدي ، ✓ 

 مقالات داخلی چاپ شده

 
استفاده از  بهينه سازي ترکيبات محيط کشت براي توليد ميکروبي گلوتاميك اسيد از ضايعات خرما با    ، نفيسه دعوتي ،زهره حميدي و عباس شجاع الساداتي .1

  ٦٧-٦١صفحات   ،2شماره  ، ٧جلد  ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ،روش فاکتوريل جزئي
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بررسي تاثيرات کربناته کردن و آب پرتقال بر خصوصيات فيزيکي، شيميايي و ميکروبي آب هويج  ،١٣٨٧زهره حميدي و سليمان عباس    ،زينب حاتمي .2

 ٨-١صفحات   ،2شماره   ،۵جلد  ،صنايع غذايي ايرانفصلنامه علوم و  ،پاستوريزه

 
بررسي امکان توليد اسيد هاي آمينه از ضايعات خرما با به کارگيري دو سوش يافته کرينه  ،١٣٨٦نفيسه دعوتي ،زهره حميدي و عباس شجاع الساداتي   .3

 ٧٧-۵٤صفحات   ،2شماره  ،2جلد  ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ، CECT77 و CECT690باکتريوم گلوتاميکوم

 
تاثير غلظت هاي بالاي دي اکسيد کربن در بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده بر کيفيت خرماي  ،١٣٨٦زهره حميدي و سليمان عباس    ،زينب دهقان شعار .4

 ١۵٦- ١٤٣صفحات   ،٤شماره   ،٨جلد  ،پژوهشي تحقيقات مهندسي کشاورزي -مجله علمي ،رقم ساير

 
مجله علوم تغذيه و  ،تاثير افزودن تکي و ترکيبي صمغ هاي کتيرا، ثعلب و گوار در پايدارسازي دوغ   ،١٣٨٦سليمان عباسي و زهره حميدي  سحر فروغي نيا،  .5

 2۵-١۵صفحات   ،2شماره  ،2جلد  ،صنايع غذايي ايران

 
بل باکتريهاي لاکتيك اسيد و مخمر نانوايي در تخمير اثرات متقا   ، ١٣٨٧امين سرفراز، زهره حميدي، محمد حسين عزيزي، محمد امير کريمي و علي ظفري   .6

 ٨0-٧٣صفحات   ،2شماره  ، ٣جلد  ،مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران ،خمير ترش مايع

 
 تاثير گلوتن، دماي اکسترودر و دماي خشك کردن روي چسبندگي و خمير شدن  ،١٣٧٨اصفهاني،    حميدي محمد شاهدي، پيمان گلي خوراسگاني و زهره   .7

 ٧٤-٦۵ صفحات  ،2شماره ،  ٣، جلد مجله علوم و فنون کشاورزي و منابع طبيعي ،ماکاروني

 
و ويژگيهاي کيفيتوت فرنگي   C بررسي اثرات درجه برودت پايين بر ميزان ويتامين   ،١٣٧١زهره حميدي اصفهاني،  محسن بوستاني، محمد علي سحري،   .8

 ٣0-١٧ صفحات  ،١2، شماره ٣جلد  کشاورزي منجمد)رقم کردستان ايران،تحقيقات مهندسي  

 
،  امير کبير ،مدل تجربي کينتيك رشد آسپرژيلوس نايجر در تخمير حالت جامد ،١٣٨2زهره حميدي اصفهاني، سيد عباس شجاع الساداتي و ابراهيم واشقاني،   .9

 ٦٧- ۵9صفحات ،۵٣شماره  ، ١٤جلد 

 
مقايسه ترکيبات غذايي گوشت ماهي سفيد و ماهي علف خوار پرورشي و فراوري ماريناد   ،١٣٨2حميدي،  رضا اسماعيل زاده کناري، محمدعلي سحري و زهره   .10

 2٨- ١٣ صفحات ،٤شماره  ، ١2، جلد مجله علمي شيلات ايران ،از آنها

 
فصلنامه علوم و صنايع  ، ين سويابررسي اثر زانتان و کاراجينان بر خصوصيت کف ايزوله پروتئ  ،١٣٨٣ليدا جهانيان، زهره حميدي و سيد علي مرتضوي،   .11

 ۵٤-٤۵صفحات  ،١شماره  ، ١، جلدغذايي ايران

 

 ،امکان توليد سلولاز با استفاده از قارچ نوروسپورا اينترمديا به روش تخمير حالت جامد  ،١٣٨٣زهره حميدي و محمد حسين عزيزي،    ،سولماز صارم نژاد .12

 ٣9-٣٣صفحات  ،2شماره ، ١جلد  ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران

فصلنامه علوم و صنايع غذايي  ، تاثير روشهاي مختلف فراوري روي پايداري حالت ابري آب هويج،١٣٨٤زهرا مختاري، زهره حميدي و محمد حسين عزيزي،   .13
 ٣٤-2٧صفحات   ،١، شماره 2 جلد ،ايران

فصلنامه علوم و صنايع   ،ي تخمير بر ميزان اسيد فيتيك خمير نان بربر  ، اثر شرايط مختلف١٣٨٤شهرام ارشدي نژاد، محمد حسين عزيزي و زهره حميدي   .14
 ١١-١صفحات   ،2، شماره  2 جلد ،غذايي ايران

توليد گلوتاميك اسيد از ضايعات خرما با بکارگيري کرينه باکتريوم گلوتاميکوم به روش تخمير غوطه   ، محمود توکلي، زهره حميدي و محمد حسين عزيزي  .15

 9- ١صفحات  ،٧0، شماره 20 جلد ،  رامير کبي وري،

 ١۵٦-١٤٣، صفحات ١٣٨٦مجله دانشگاه صنعتي سمنان،  ، کاربرد اولتراسونيك براي گردوهاي انباري معصومه فائز، زهره حميدي،  .16

دي استات   (MIC)  ، بررسي و تعيين حداقل غلظت بازدارندگي١٣٨9صداقت و فخري شهيدي،    ، ناصر، زهره حميدي ، سيد علي موسوي پهلوانيماندانا   .17

صفحات   ، ٣، شماره  ٧  جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران سديم بر برخي از ميکروارگانيسم هاي عامل فساد در نوشابه هاي گاز دار در محيط کشت،

۵١-۵٨ 

فصلنامه    روغن بذرچاي استريفيه شده،، تهيه جانشين کره کاکائو و شکلات از  ١٣٨9،  حميدي   ر و زهرهبرزگ، محسن  سحري   لمي، محمد عليزرين قسهيلا   .18
 ١٧-9صفحات   ،2، شماره ٧ جلد ،علوم و صنايع غذايي ايران

  ع ي علوم و صنا ي پژوهش ها ،خلاء- ويکرووي کن ما ¬پودر ماست با استفاده از خشك ديامکان تول ، ١٣٨9زهره حميدي، و  يعباس  سليماني، قادر بدالرحمنع .19

 222-2١0صفحات  ،٣، شماره ٦ جلد  رانيا ييغذا

آب -شير تاثير برخي هيدروکلوئيدها بر پايداري فيزيکي،ويژگي هاي رئولوژيکي و حسي مخلوط  ،١٣٨9و زهره حميدي،    سليمان عباسي، سودابه محمدي  .20

 ١-١2صفحات  ،٤شماره  ،۵جلد ،رانيا ييغذا عيو صنا هيمجله علوم تغذ، پرتقال

،  ران يا  يي غذا  عيعلوم و صنا  ي پژوهش ها  ي،ويک   وه يم  عاتيلواشك از ضا  ونيفرمولاس  ،١٣٨9ي،  عباس   و سليمان  ره حميدي ي، زه آباداسماعيل زکي پور ملك   .21

 2٦٣- 2٧0صفحات  ، ٤، شماره ٦ جلد

مجله و مالتودکسترين.    دکستروزي با استفاده از اينولين، پل  بيوتيكي پر  ي کالرتوليد شکلات تلخ کم  ،١٣9١ي و زهره حميدي،  عباس  سليمان ،کوفه بيطرفش .22

 ٦2-٤9صفحات    ،١، شماره ٨ جلد ٨، رانيا ييغذا عيو صنا هيعلوم تغذ

تأثير درجه استخراج آرد، ميزان آنزيم آسپارژيناز، دما و مدت  .،١٣9١حميدي،زهره.  ، محسن برزگر و، فرزاد کبارفردي حسين عزيزمحمد  ،  ي واحد  حبيب .23

 ٦0-۵١صفحات   ،٣، شماره ٧ جلد ،رانيا ييغذا عيو صنا تغذیهمجله علوم . سنگك زمان پخت بر تشکيل آکريلاميد در نان

استخراج آرد و ميزان آنزيم آسپارژيناز بر کاهش    ي تأثير درجه  ،  ١٣9١حميدي،زهره.  ، محسن برزگر و، فرزاد کبارفردي حسين عزيزمحمد  ،  ي واحد  حبيب .24

  .٤٤-٣٧ ، صفحات١، شماره ١٨جلدمجله علمي پژوهشي افق دانش، مير نان. آسپارژين آزاد در خ

تاثير درجه استخراج آرد و مدت زمان تخمير برکاهش    ،١٣9١،  حامدي حميدي و م  هره.ز  ، محسن برزگر،کبارفرد  ، فرزادي حسين عزيزمحمد  ،  ي واحد  حبيب .25

 ، ٤، شماره 9جلد، فصلنامه  علوم غذايي و تغذيه دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي درماني گناباد، آسپارژين آزاد در خمير نان سنگك

 اتمسفر در  (.Lactuca sativa L) کاهو بندي  بسته بهينه شرايط ، بررسي١٣92عزيزي،   محمدحسين و اصفهاني  حميدي  زهره گنابادي، ابراهيم .26

 ٤٤- ٣٣صفحات  ،١ شماره ، ١٤ کشاورز، جلد مهندسي تحقيقات ماندگاري، مجله زمان افزايش به منظور شده  اصلاح

سطح   روش  از  استفاده   با   فيکوم  آسپرژيلوس  توسط  وري ¬سازي توليد فيتاز در تخمير غوطه¬بهينه   ،١٣9٣ي،  عباس   و سليمان  زهره حميدي مهسا بادامچي،   .27

 ١۵۵-١٦۵صفحات  ،٤٤، شماره ١١ جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ، پاسخ

بررسي سوخت و ساز قارچ مورتيرلا آلپينا در شرايط ،  ١٣9٣حميد رضا صمدلوئي، زهره حميدي، سيد مهدي علوي، محمد علي سحري، سليمان عباسي، .28

 ٨۵-9٧صفحات   ،٤۵، شماره ١١ جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران، اسيد با استفاده از روش سطح پاسخ آراشيدونيك بهينه توليد روغن و 

 Filter Paperase جداسازي ريز سازواره هاي توليدکننده سلولاز از خاك و بهينه سازي فعاليت  ،١٣92ي،  عباس  و سليمان  زهره حميدي مريم محمدي زاده،   .29

 9٣-١0١صفحات  ،٤0، شماره ١0 جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ، بهترين سويه



رس حاوي اسانس دارچين -توليد و ارزيابي خواص فيلم فعال نانوکامپوزيتي نشاسته  ،  ١٣92حسن برزگر، محمد حسين عزيزي، محسن برزگر و زهره حميدي، .30

 ١٦٧- ١٧٨صفحات   ،2، شماره  2 جلد، پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، سوربات پتاسيم و

 لاکتوباسيلوس هاي سويه پروبيوتيکي توانايي،  ١٣9۵عباسي ، سليمان ، عزيزي حسين محمد حجازي، امين محمد اصفهاني، حميدي  زهره توکلي، محمود .31

 ٨9-9٨صفحات  ،٤، شماره ١١ جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايرانمازندران،   محلي پنير از شده جدا

زهره حميدي،   .32 فروغ سنجريان،  جوانمرد،  تراريختي١٣9۵آيدا   تراريختي سيستم از استفاده  با   alpina Mortierella ساز چربي قارچ هاي  ريسه ، 

(Agrobacterium Mediated AMT   Transformation)  .صفحات   ،   ١٨، شماره ۵  جلد   پژوهشي زيست شناسي ميکروارگانيسم ها،  -فصلنامه علمي 

١0-١ 

هاي بومي  بخش محلول صمغ    -تشکيل کمپلکس محلول پروتئين هاي شير ،  ١٣9۵  ،عزيزي محمدحسين  ،  حميدي زهره      ،عباسي سليمان      ،آذري کيافاطمه   .33

 . ١-١٤ت صفحا  ،۵٨، شماره ١٣ جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. ايراني و بررسي تاثير غلظت بسپارهاي زيستي بر رفتار فازي سامانه ها

تاثير امولسيفايرها و صمغهاي بومي روي تشکيل و برخي ويژگيهاي فيزيکي ،  ١٣9۵  ،عزيزي دحسين  محم، حميدي ، زهره  سليمان عباسي   ،ميرمجيدي عادل   .34

 . ١١-2٤ صفحات  ،  ٦0، شماره١٣ جلد  نانوامولسيون اسانس روغني پوست پرتقال و رئولوژيکي

اندازه ذرات   تأثير جايگزيني ساکاروز با اينولين و ترکيبات حجم دهنده روي ويژگيهاي رئولوژيکي و.  ١٣9۵شکوفه بيطرف، سليمان عباسي، زهره حميدي.   .35

 . ١٨٣- ١9٤ صفحات  ،  ۵٨، شماره١٣ جلد ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. شکلات تلخ کم کالري 

  ،فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران .رس  -ارزيابي و بهينه سازي فيلم نانوکامپوزيتي نشاسته،  ١٣9٤برزگر و زهره حميدي،   حسن برزگر، محمد حسين عزيزي، محسن .36
 . 9٣-١0١ت صفحا  ،  ٤9، شماره ١2 جلد

 و فراصوت پروب طراحي.  ١٣9٤   .آبادي  دخر توکلي مريم اصفهاني، حميدي  زهره مينايي، تقاضا، سعيد خوش هادي  ساماني، محمد زاده حسين بهرام .37

 . ٤٨0-٤٦٨  صفحات ،2، شماره۵ جلد کشاورزي  هاي  ماشين نشريهآلبالو.  آب اشرشياکي باکتري  بر فراصوت امواج اثر بررسي

جداسازي و شناسايي سويه توليدکننده آنزيم فسفوليپاز  ،  ١٣9٤    ،خسروي داراني کيانوش      ،سحري  محمدعلي  ،  حميدي اصفهاني   هزهر  ،بيگ محمدي زهرا   .38

 . 9٧- ١0٧ت صفحا  ، ٧، شماره2 جلد  . غذايي نوين هاي  فناوري  فصلنامه  آن. از پساب صنعت روغن و جهش

فصلنامه علوم و ،  ارزيابي برخي متغيرهاي موثر بر ويژگي هاي اسيدي شدن خميرترش مايع،  ١٣9۵  ،سرفراز، محمد عزيزي، زهره حميدي اصفهانيامين   .39
 . ١١۵-١2٤ت صفحا ،   ٦0، شماره١٣ جلد  ،صنايع غذايي ايران

تاثيرجهش بر ميزان توليد و ويژگي هاي تانناز حاصل از   ،١٣92، محمد علي سحري، محمد حسين عزيزي.  ي، زهره حميدي آباداسماعيل زکي پور ملك   .40

 ١-١2ت صفحا  ،  ١، شماره١ جلد. پژوهش هاي صنايع غذاييمجله . Penicillium sp. EZ-ZH190کپك بومي

 B1 آقالتوکسين تأثير مهاري يك سويه باسيلوس آميلوليکوفاسينس جداشده از خاك بر توليد    ، ١٣9۵مهدي رزاقي،  ،  زهره حميدي فاطمه سياه مشته،   .41

 ٣٣-٤٤تصفحا ،٣، شماره ١9 جلد، زيستيشناسي آسيب  پژوهشهاي ، بهوسيله قارچ آسپرژيلوس پارازيتيکوس در شرايط آزمايشگاهي

،  ١2  جلد،  استخراج نیمه صنعتی پکتین از ضایعات پرتقال و ارزیابی ویژگیهاي کمی و کیفی آن،  ١٣99، حسن احمدي،  زهره حميدي ،  انيحامد صابر .42

 ٦٦-۵٣تصفحا ،2شماره

مقايسه روشهاي آنزيمي، اهمي و متداول بر بازده و ويژگيهاي کيفي پکتين استخراجي از ضايعات    ،١٣9٧، حسن احمدي،  زهره حميدي ،  انيحامد صابر .43

 ٨0-٦9تصفحا  ،١، شماره١٤ جلد ،پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، پرتقال

بررسي اثر اشعه گاما بر کيفيت ميکروبي و ويژگي حسي چهار رقم پسته در طول مدت رزگر، زهره حميدي،  سپيده خراساني، محمد حسين عزيزي، محسن ب .44

 ١۵، شماره٧9 جلد، علوم و صنايع غذايي ايران، ١٣9٧، نه ماه انبارداري در استان کرمان

سويه قارچي تريکودرما ريزيي بر توليد سلولاز و اعمال جهش با هدف  بررسي تاثير نوع سوبسترا و    ،١٣9٧  نازنين داراب زاده، زهره حميدي، پريسا حجازي، .45

 .١٣-١تصفحا ،٣، شماره ١0 جلد، نوآوري در علوم و فناوري غذاييد،  بهبود توليد آنزيم در سامانه تخمير حالت جام

کمك امواج فراصوت با استفاده از روش سطح بهينه سازي استخراج پکتين از تفاله گوجه فرنگي به  ،  ١٣9٨، حسن احمدي،  زهره حميدي مهدي زاهدي،   .46

 .١0۵-9١تصفحا  ،١، شماره١۵ جلد، پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، پاسخ

هاي کمي و کيفي    استخراج نيمه صنعتي پکتين از ضايعات پرتقال و ارزيابي ويژگي    ،١٣99، حسن احمدي، زهره حميدي،  زهره حميدي ،  انيحامد صابر .47

 . ٦٦-۵٣تصفحا  ،2، شماره١2 جلد ,و نگهداري مواد غذايي نشريه فرآوري  آن.

عطائي،   .48 حميدي داوود  احمدي،  زهره  حسن  ازهسته   ،  ١٣99،  آنزيمي  روش  به  شده  توليد  زايلواليگوساکاريدهاي  بيوتيکي  پري  بالقوه  ويژگي  بررسي 

 .١٣۵-١2٣تصفحا ،٣، شماره ٣0 جلد، پژوهش هاي صنايع غذايي، ذايي پژوهش هاي صنايع غ. خرما
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بر نانو الياف الياف کيتوزان اصلاح شده با پلاسما و کاربرد A1تثبيت فسفوليپاز  ،  ١٣9٤زهرا بيگ محمدي، زهره حميدي، محمدعلي سحري و کيانوش خسروي،   ✓

   9٤02١2٣، شماره ژوهش هاي علمي و صنعتي ايرانتاييد سازمان پ ،سويامغ زدايي روغن آن در ص

تاييد    ،ساخت فرمانتور سيني دار آزمايشگاهي جهت هوادهي مطلوب در سامانه ي تخمير حالت جامد  ، ١٣9٧نازنين داراب زاده، زهره حميدي، پريسا حجازي،   ✓

 ١٣9٧2١9شماره ، ژوهش هاي علمي و صنعتي ايرانسازمان پ

 دانشجویان  کارشناسی ارشد تحت راهنمایی 

 

 توليد آنزيم سلولاز با استفاده از قارچ نوروسپورا اينترمديا و آسپرژيلوس نايجر به روش تخمير حالت جامد ، ١٣٨٣ارم نژاد، صولماز س (١

 ، مطالعه شرايط بهينه توليد کنسانتره آب هويج١٣٨٣زهرا مختاري،  (2

 بهينه سازي توليد سلولاز توسط دو سوش قارچ تريکودرما رسئي روي سبوس برنج در تخمير حالت جامد ،  ١٣٨٤مريم لطيفيان،  (٣

 ضايعات خرما با بکارگيري کرينه باکتريوم گلوتاميکوم ، ١٣٨٤،  نفيسه دعوتي (٤

 زمان ماندگاري ميوه خرما)رقم ساير(ررسي تاثير تيمار بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده بر ، ب١٣٨۵زينب دهقان شعار،  (۵

 تاثير دي اکسيد کربن واختلاط آب پرتقال بر ماندگاري آب هويج ، ١٣٨۵، حاتميسيده زينب  (٦

 بهينه سازي شرايط توليد گلوتاميك اسيد از ضايعات خرما با بکارگيري کرينه باکترکتريم گلوتاميکم ،  ١٣٨٦محمود توکلي،  (٧

 در تخمير غوطه وري به روش سطح پاسخ  Mortierella alpine زي توليد آراشيدونيك اسيد توسط قارچ بهينه سا،  ١٣٨٦کريم راکي سليمي،  (٨

 بررسي شرايط بهينه توليد آنزيم فيتاز به وسيله قارچ آسپرژيلوس فيکوم روي سبوس گندم در تخمير حالت جامد، ١٣٨٦په، هاله جعفري ت (9

 خمير خرماي کبکاب تحت خلائ مدلسازي رياضي خشك کردن ، ١٣٨٧زهرا اشرف،  (١0

  بررسي شرايط توليد و مدل سازي رياضي خشك کردن تحت خلائ لواشك کيوي ، ١٣٨٨اسماعيل زکي پور،  (١١

 استفاده از مخمر ساکارومايسس سرويزيا براي کپسوله کردن ويتامين ث به عنوان يك بيوکپسول، ١٣٨٨سميرا ملك زاده،  (١2

 د در تخمير حالت جام CBS 754.68 توليد آراشيدونيك اسيد توسط مورتيرلا آلپينابهينه سازي ، ١٣٨٨، زهرا قبادي  (١٣

 بهينه سازي شرايط توليد صمغ زانتان از خرماي ضايعاتي در تخمير غوطه وري،  ١٣٨٨سميه مصحف،  (١٤



روي خرماي ضايعاتي در تخمير غير   Mortierella alpina CBS754.68 هينه سازي توليد آراشيدونيك توسط کشت،  ١٣٨9نفيسه بخشي آفاراني،   (١۵

 پيوسته غوطه وري 

مقايسه توليد فيتاز توسط آسپرژيلوس فيکوم بر روي سبوس گندم در بيورآکتور بسترآکنده جامد و بيورآکتور غوطه وري داراي همزن  ،  ١٣٨9مهسا بادامچي،   (١٦

 مداوم

 ده سولاز از خاك و بهينه سازي بهترين سويهجداسازي ريزسازواره هاي توليد کنن، ١٣٨9مريم محمدي زاده،  (١٧

 تاثيرژاستوريزاسيون متداول ومقاومتي روي برخي ترکيبات زيست فعال موجود در پل آلوئه ورا ، ١٣9١حامد صابريان،  (١٨

 انتقال ژن الانگار به قارچ ، ١٣9١آيدا جوانمرد،  (١9

 مايکروويم روي برخي ويژگي هاي کيفي آب هويجتاثير تيمارهاي فراصوت و ، ١٣92مريم توکلي دخرآبادي،  (20

 بهيه سازي شرايط تلقيح و کشت به منظور افزايش توليد آراشيدونيك اسيد ، ١٣9٣فاطمه نجفيان نجف آبادي،  (2١

اوراز،   (22 جهشبهينه ،  ١٣9٣ناديا  قارچ  کشت  شرايط  محيط   Penicillium EZ- ZH390 يافتهسازي  در  تانناز  فعاليت  افزايش  مايع  براي  حالت  تخمير 

 وري( )غوطه

 براي افزايش فعاليت تانناز در محيط تخمير حالت جامد Penicillium EZ- ZH390 سازي شرايط کشت قارچ جهش يافتهبهينه ، ١٣9٣هانيه عزيزي،  (2٣

 ع غذاييتثبيت همزمان پکتيناز و سلولاز با استفاده از بستر کلسيم آلژينات براي کاربرد در صناي، ١٣9٤کتايون کريمي،  (2٤

 در بستر کلسيم آلژينات Penicillium sp EZ- ZH390 بهبود توليد آنزيم تانناز بوسيله تثبيت، ١٣9٤رويا سياح،  (2۵

 استفاده از ريزاندامگان براي استخراج پکتين از پوست پرتقال در بستر تخمير حالت جامد  ، ١٣9٤سحر ودادي،  (2٦

 ز ضايعات کارخانه رب گوجه فرنگي به کمك امواج فراصوت و مطالعه ويژگي هاي فيزيکوشيميايي آنارزيابي امکان استخراج پکتين ا، ١٣9٤مهدي زاهدي،  (2٧

 در محيط تخمير حالت جامد  Penicillium EZ-ZH390 بررسي فعاليت سلولازي و پکتينازي قارچ جهش يافته،  ١٣9۵رضوان مستوفي،   (2٨

 ماني سينه مرغ عمل آوري شده در تامبلينگ خلاءبررسي خلا و سرعت چرخش تامبلينگ بر انبار ، ١٣9۵رضا جهاني،  (29

 و کاربرد آن در ساخت پودر چاي فوري (Penicillium sp. EZ-ZH390)خالص سازي آنزيم تانناز از پني سيليوم بومي ايراني، ١٣9٦محسن ورمقاني،   (٣0

 شتر: خالص سازي جزيي و تعيين ويژگي هاي بيوشيميايي بررسي قابليت توليد ليپاز جدايه هاي ميکروبي با منشأ شکمبه ،  ١٣99ياسمين ملکي,   (٣١

 هاي متداول و حرارتي اهمياستخراج پکتين از پوست انار با روش مقايسه, ١٣99آناهيتا شريفي،   (٣2

 

 دانشجویان تحت راهنمایی دکتری تخصصی

راندمان توليد کاروتنوئيدها به وسيله نئوروسيورا اينترمديا در محيط  بررسي روشهاي خشك کردن و شرايط بهينه براي افزايش  ،  ١٣٨9محمود صوتي خياباني،   (١

 مشخص و کمپلکس خرما 

 بررسي عوامل موثر در توليد آراشيدونيك اسيد از قارچ مورتيرلا آلفينا به روش فن آوري زيست مولکولي   ،١٣90محمد رضا صمدلوئي، (2

 ميکروبي از ريزسازواره جهش يافته جداسازي شده از ضايعات کشاورزيبهينه سازي توليد تانناز ، ١٣92اسماعيل زکي پور،  (٣

افزايش فعاليت فسفو ليپاز ميکروبي به وسيله جهش ريز سازواره هاي جداسازي شده از ضايعات و بررسي تثبيت آنزيم روي نانو الياف  ،  ١٣9٤زهرا بيگ محمدي،   (٤

 کيتوزان 

  سين   ماست  در  ها¬پروبيوتيك  ماني  زنده  روي   ها¬بيوتيك  پري   تاثير  مطالعه  و   مازندران  محل  پنير  از  ها¬كجداسازي و شناسايي پروبيوتي،  ١٣9۵محمود توکلي،   (۵

 د سر نگهداري  طي  بيوتيك

اي )پسته( توسط  اي و درون زيوه)مولد آفلاتوکسين( بصورت درون شيشه NRRL2999 کنترل زيستي آسپرژيلوس پاراز يتيکوس،  ١٣9۵فاطمه سياه مشته،   (٦

 هاي باکتريايي بومي سويه

 هاي گرمايش اهمي وآنزيميسازي استخراج پکتين از ضايعات پرتقال با استفاده از روشبهينه ،  ١٣9٦حامد صابريان،  (٧

مقياس آزمايشگاهي و سازي توليد آنزيم سلولاز با استفاده از سويه جهش يافته تريکودرما ريزئي به روش تخمير حالت جامد در  بهينه ،  ١٣9٦نازنين داراب زاده،   (٨

 دا ارزيابي فرآيند در بيوراکتور سيني 

-سبوس  تست نان  در کاربرد جهت حبوبات -گندم آرد ترش خمير از فيتازي  فعاليت با اسيد لاکتيك هاي ¬جداسازي باکتري ، ١٣9٧متين محمدي کوچصفهاني،  (9

 ر اد

 به روش آبکافت آنزيمي و ارزيابي اثر آن بر رشد بيفيد و باکتريومامکان توليد زايلواليگوساکاريد از هسته خرما ، ١٣9٨داوود عطايي،  (١0

حاوي پروبيوتيك هاي بومي)لاکتوباسيلوس هاي فرمنتوم،کازيي و پلانتاروم( بر کيفيت نگهداري توت فرنگي  cmcتاثير پوشش هاي خوراکي ، ١٣99دياکو خدايي,  (١١

 تازه


