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 یداخل یو پژوهش یمقالات علم
  ی عمر نگهدار  شی جهت افزا  ناتیآلژ  میاستفاده از ژل سد  یامکان سنج(.  1402پور، س.، ولایتی، ع. ) ، م.، رحمانیان، ع.، خوشبخت، ع.، حسینکام نوش [1]

 .42- 23(،  1)15، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. تاپ اشترودل

  واکنش از حاصل سویا پروتئین –سطحی کانژوگه صمغ ژلان  های بینای شدن بر ویژگیتاثیر شدت قهوه(. 1401، م. ) کامنوشلوایی، ی.، وریدی، م.،  [2]

 .17-1(،  19) 124 ،رانیا ییغذا عیعلوم و صنامایلارد. 

علوم  . ون یزاسی مریاز درجه پل تابعی بعنوان ژلان صمغ –پنیر آب نی پروتئ زولهیکانژوگه ا یسطح نیو ب یسطح تی(. فعال1400م. ) ،ی دی، م.، ورکام نوش [3]
 .25-15(، 118)18 ،رانیا ییغذا عیو صنا

به   یم یآنز  ری غ  ونیلاسیکوزیواکنش گل  قیاز طر  توزانیک  ییایمی(. اصلاح ش1399ز.، فلاح، ف. )  ،ی، م.، زارعکام نوشف.،    ،ی زدی  ییف.، طباطبا  ،ید یشه  [4]

 .129- 117(، 1)16 ،رانیا ییغذا عیهای علوم و صناپژوهشآن.  یدانی اکس یو آنت  یکروبیمنظور بهبود خواص ضدم 

واکنش    هیبر پا  توزانی ک   یکانژوگه ها  یدانیاکس یو آنت  یکروبیضدم  تیفعال  یابی. ارز( 1397)  ، اسعدی، ع. ف.   ،ید ی، م.، شه کامنوشف.،    ،یزدی  ییطباطبا [5]

 .15- 1(، 3)4 ،ییغذا عیدر صنا یکاربرد   یولوژی کروبیفصلنامه م. یشگاهیآزما طیدر شرا لاردیما
[6] Jooyandeh, H., Nooshkam, M., & Davari, A. B. (2016). Effects of Different Manufacturing Methods on Yield, 

Physicochemical and Sensory properties of Mozzarella Cheese. Iranian Food Science and Technology Research Journal, 

12(3), 371-381.   

[7] Nasehi, B., Nooshkam, M., Ghodsi, M., & Tatar, A. (2023). Synbiotics as potentially growth promoter substitution for 

improving microbial and oxidative stability of Japanese quail meat. Iranian Food Science and Technology Research Journal, 

18(6), 127-139. 10.22067/ifstrj.2023.77120.1191. 
[8] Ghadimi, S., Heshmati, A., Azizi Shafa, M., & Nooshkam, M. (2017). Microbial Quality and Antimicrobial Resistance of 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli Isolated from Traditional Ice Cream in Hamadan City, West of Iran. Avicenna 

Journal of Clinical Microbiology and Infection, 4(1), e39781.  
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 ی شیای و همامقالات  کنگره 
  نیفرورد  30.  ی در کشاورز  نیمباحث نو   یمل   شی . همای نوسان  یسیمغناط   دانیبا استفاده از م   ییمواد غذا  ینگهدار .  (1393)م.    ان،یدی، م. و جمش کام نوش [1]

 . تهران. پوستر.1393

و   یدر کشاورز   یهای کاربردپژوهش  یمل  شی نان. هما  یو نگهدار  تیفی( در ک LAB)  دیاس  کیلاکت   یها یبر کاربرد باکتر  ی. مرور( 1394)، م.  کام نوش [2]

 . پوستر.  یعی منابع طب

های  های علمی دانشجویی رشته(. تأثیر کشاورزی ارگانیک بر امنیت غذایی. سومین همایش ملی انجمن1394، م. ) کام نوشفوقانی، ف.، دادخواهی، ا.، و  [3]

 . پوستر.1394اردیبهشت  17و  16کشاورزی و منابع طبیعی. پردیس کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهران. 

 های پژوهشی طرح
همکار  از ضایعات تولید کشک.  سنجی سنتز آنزیمی لاکتولوز  (. امکان1402، م.، زارعی، ر.، رحمانی، ف.، اکبری، ن. )کامنوش مویدی، ع.، ضیایی فر، ا.،   [1]

 .( 444094در دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان )کد طرح شده  اجرااول. 

 ، ییا یمی کوشیزیف  یهایژگیو مطالعه و  دی: تولانیب نیریصمغ ژلان و عصاره ش  ه یشده برپا  ی(. ژل هواده1400، م. )کامنوش. ف.،  ، یسی م.، الکب  ،یدیور [2]

 .(55804در دانشگاه فردوسی مشهد )کد طرح شده  اجراهمکار دوم. . یو ساختار  یکیرئولوژ ،یبافت

در حال همکار دوم.  صمغ ژلان.  - ایسو   نیپروتئ   زولهیشده با کانژوگه ا  داریژل پا  ونی امولس  د یو تول  ی(. طراح1400، م. )کامنوش.،  ی.  ،ی م.، لوائ  ،یدیور [3]

 .( 55805در دانشگاه فردوسی مشهد )کد طرح  اجرا

با آلوئه(.  1401، م. )کام نوش.،  ص.  ، احمدزاده هاشمیم.،    ،یدیور [4] بر ویژگیبررسی تاثیر پوشش دهی  . فیزیکوشیمیایی بادمجان سرخ شدههای  ورا 

 .( 57966شده در دانشگاه فردوسی مشهد )کد طرح   اجراهمکار دوم. 

در گوشت چرخ کرده    لاردیمحصولات واکنش ما  یدانی اکسیو آنت  یکروبیضدم  تیفعال  ی(. بررس1397ف. )  ،ید ی، م. شه کام نوشف.،    ،یزدی  ییطباطبا [5]

 .  ( 45436در دانشگاه فردوسی مشهد )کد طرح  اجرا شدههمکار اول. . ی گوسفند
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به    یم یرآنزیغ   ونیسلای کوزیواکنش گل  قی از طر  توزانیک  ییایم ی(. اصلاح ش1397ز.، فلاح، ف. )  ،ی، م.، زارعکام نوشف.،    ،ی زدی  ییف.، طباطبا  ،ید یشه  [6]

 .   (47380در دانشگاه فردوسی مشهد )کد طرح  اجرا شدههمکار اول. آن.  یشی و ضداکسا یکروبیمنظور بهبود خواص ضدم 
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 ها افزارها و سایر تواناییهای خارجی، نرمزبان

 MSRT  (64/100) مدرک زبان ❖

 Microsoft Office     (Word, Excel, PowerPoint)   افزاربا نرم ییآشنا ❖
 SPSS ،Minitab ،DesignExpert  یآمار یافزارهابا نرم ییآشنا ❖

 

 

 

  


