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آدرس صفحه خانگی:

شماره​های تماس: 09127670805 -  01732427040    

شماره​ نمابر:
سوابق تحصيلي 
· دكتري شیلات، 1389
دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران
· كارشناسي ارشد شیلات، 1385
     دانشگاه تربیت مدرس، تهران، ایران

· كارشناسي مهندسي منابع طبيعي – شيلات، 1382 
 دانشگاه مازندران، ساری، ایران
افتخارات: 
· دانش آموخته برتر آموزشی-پژوهشی-نوآوری بنیاد ملی نخبگان سال 1389

· ثبت اختراع مورد تایید سازمان پژوهش های علمی و صنعتی ایران و بنیاد ملی نخبگان تحت عنوان فرایند تولید روکش کیتوزانی با حساسیت کم در مقابل رطوبت

· دانش آموخته ممتاز دانشگاه تربیت مدرس، سال 1389

· استاد نمونه دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان به انتخاب دانشجویان

سوابق آموزشي و مدیریتی 
· مدیر گروه فرآوری محصولات شیلاتی از 1/10/1392 ادامه دارد.

· مدیر داخلی مجله بهره برداری  و پرورش آبزیان از 01/06/1390.
· عضو هيات علمي تمام وقت دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان از سال 1389 ادامه دارد. 
تدریس

· مقطع کارشناسی: 
· اصول فرآوری محصولات شیلاتی، اصول نگهداری محصولات شیلاتی، بسته بندی و بازاریابی محصولات شیلاتی

· مقطع کارشناسی ارشد:
·  بیوشیمی محصولات شیلاتی، نگهداری محصولات شیلاتی، بهداشت و مسمومیت مواد غذایی
· مقطع دکتری:
·  ارزش غذایی فرآورده های شیلاتی، تکنولوژی نوین فرآورده های شیلاتی، شیمی پیشرفته محصولات شیلاتی، مدل سازی و پیش بینی ماندگاری محصولات شیلاتی، ارزش غذایی آبزیان و اثرات فرآوری
راهنمایی و مشاوره رساله​ها
راهنمایی رساله​ها:

1-تعيين پراکنش سروتيپ ها و پروفايل عوامل حدت ژنتيکي ليستريا منوسيتوژنز در فرآورده‌هاي دريايي و مطالعه تاثير نانو ذرات ZnO بر سويه هاي جداسازي شده، اسماعيل عبداله زاده 
2-بهینه سازی تولید پپتید ضد باکتریایی از امعاء و احشاء ماهی تون زردباله (Thunus albacores)  با هیدرولیز آنزیمی، سمامه پزشک
3- اثر پودر، نانو ذرات و عصاره گیاه رزماری (Rosmarinus officinalis) و آنتی اکسیدان مصنوعی BHA بر زمان ماندگاری فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان (Oncorhynchus mykiss) رضا رضانژاد
4- نانوکپسولاسیون اسانس لیمو ترش (Citrus Limon L.) و ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، آنتی​اکسیدانی و ضد میکروبی آن بر مدت  ماندگاری برگر کپور معمولی. شیرین حسنی
5- ارزیابی کیفیت و ماندگاری میگو وانامی (Litopenaeus vannamei)، نگهداری شده در یخ و تأثیر فرایندهای حرارتی بر رنگ محصول پخته:محمد علی خانلر

6- تاثیر پارامترهای موثر در استخراج ژلاتین از فلس کپور معمولی (Cyprinus carpio) بر ویژگیهای کیفی فیلم حاصل از آن:  لحاک برزگر

7- بررسی امکان ورود باکتری Listeria monocytogenes به حالت زنده اما غیر قابل کشت (VBNC) و بیان ژن های بیماری زای آن طی تنش های موجود در فرآوری ناگت ماهی قزل آلای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss):صونا کلته
8-نانوکپسولاسیون ترکیب روغن ماهی و اسانس سیر (Allium sativum) با غشای دو لایه کیتوزان و صمغ فارسی و تاثیر آن بر کیفیت و خصوصیات حسی ناگت مرغ- سارا رئیسی
9- مریم عاطف

مشاوره رساله​ها:
1- مقایسه روش های مختلف استخراج و تغلیظ بر بازدهی، کیفیت و اسیدهای چرب EPA و DHA روغن ماهی حاصل از زایدات کارخانجات کنسرو تون ماهیان- محمد مهدی طاعتی کلی
2- تاثیر بسته بندی نانوكامپوزیتی حاوی نانوذرات دی اكسید تیتانیوم و پرتودهی بر ماندگاری و كیفیت فیله ماهی قزل لاای رنگین كمان طی شرایط نگهداری در یخچال- زینب نوری هاشم آباد
3-تهیه و ارزیابی فیلم کامپوزیت نانو رس-پروتئین ماهی فیتوفاگ حاوی آویشن به منظور بسته بندی هانیه رستم زاد

4- بررسی عملکرد رشد، ارزش غذایی، کیفیت فیله و صرفه اقتصادی ماهی گورامی عظیم الجثه(Osphronemus gouramy) در مقایسه با ماهی کپور معمولی(Cyprinus carpio) پرورش یافته در استخرهای بتونی: امین فرحی
5- ریحانی پول
راهنمایی و مشاوره پایان​نامه‌ها
· راهنمایی پايان نامه هاي دانشجوئي: 
· 1-اثرات زمان یخ گذاری و روش صید بر کیفیت ماهی سفید-پریا رئوفی

· 2-تاثیرات پوشش دهی با پروتئین میوفیبریل حاوی پروتئین هیدرولیز شده ماهی و عصاره سیر بر کیفیت فیله ماهی بیگ هد نگهداری شده در دمای یخچال و فریزر-فاطمه گل علی پور

· 3- تاثیر خواص فیلم​ها و پوشش​های خوراکی بر حفظ کیفیت آبزیان- لیدا قلی پور

· 4- تاثیر نانوکامپوزیت کاراژینان_ژلاتین- غنی شده با رس حاوی اسانس زنجبیل به عنوان پوشش نگهدارنده بر فیله ی ماهی قزل​آلا در دمای یخچال-اعظم صیامیان

· 5- تاثیر فیلم نانوکامپوزیت کیتوزان-کتیرا رس غنی شده با عصاره مریم گلی بر کیفیت ماهی قزل آلا نگهداری شده در دمای یخچال(˚ 4 سانتيگراد)- فاطمه شریعتمداری

· 6- کارآيي مواد زيست فعال توليدي از باکتري لاکتوباسيولوس لاکتيس همراه با اسانس​هاي گياهي، نمک واسيد استيک جهت کنترل ليستريا مونوسايتوژنز در محيط کشت باکتريايي و گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ (Hypophthalmichthys molitrix). رويا خسروي قلعه

· 7-تولید بسته بندی های زیست فعال از فیلم های کازئینات سدیم حاوی باکتری های لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس کازئی جهت کنترل باکتری لیستریا منوسایتوژنز تلقیح شده در فیله ماهی فیتوفاگ. مریم قره یی

· 8- استخراج عصاره های اتانولی، متانولی و آبی گیاه بیلهر(Dorema aucheri)وبررسی اثر آنتی اکسیدانی این عصاره ها در شرايط in vitro و سیتم مدل روغن ماهی. نرگس محمدي
· 9-تاثیر نانوکامپوزیت دولایه آگار- کاپاکاراژینان غنی شده با نانو  اکسید روی به عنوان روکش جاذب اشعه ی ماورا بنفش در جلوگیری از فتواکسیداسیون چربی ماهی مریم حبیبی عین شیخ
· 10-مطالعه پروتئین هیدرولیز شده با استفاده از آنزیم های آلکالاز و پاپاین از ضایعات ماهی سیبری((Acipenser baerii رقیه جعفری تراجی 

· 11-تأثیر نانو​کامپوزیت دولایه آگار/ژلاتین ترکیب‌شده با نانو تیتانیوم دی‌اکسید به‌عنوان روکش جاذب UV در جلوگیری از فتواکسیداسیون روغن ماهی. اکبر وجدان
· 12- اثر قوام یابی، صمغ های کربوکسی متیل سلولز(CMC) و کتیرا بر بافت کوفته ماهی تولیدی از ماهی فیتوفاگ. سحرالسادات موسوی

· 13-بررسی تاثیر پوشش صمغ بادام کوهی حاوی عصاره ریحان بر کیفیت فیله کپور نقره ای Hypophthalmichthys molitrix در طی نگهداری در یخچال اعظم احمدی 
· 14- اثر درصدهای مختلف ترکیب سوریمی ماهی کپور نقره‏ای (Hypophthalmichthys molitrix) و مینس میگوی سفید هندی (Penaeus indicus) بر بهبود بافت ناگت میگو. فرزانه فاطمی
· 15-افزایش پتانسیل آنتی اکسیدان فیله ماهی (Oncorhynchus mykiss) با تزریق وریدی و عضلانی آسکوربیک​اسید، ویتامین E و رزماری. کوثر سوری  
· 16- استفاده از پوششهای حاوی کیتوزان و ناتامایسین به منظور افزایش زمان ماندگاری تخم ماهی سفید دریای خزر . یاسین مطلبی
· 17- اثر جيره غذايي حاوي آستاگزانتين و اسيد اسكوربيك بر كيفيت و ماندگاري گوشت ماهي قزل‌آلاي رنگين كمان . شهلا عليزاده
· 18- ارزیابی اکسایشی و کاربرد نانوکپسول های حاوی روغن ماهی جهت غنی سازی شکلات شیری- شهلا احمدی
· 19- ریزپوشانی رنگدانه جلبک دریایی قهوه​ای Sargassum sp.  و اثر آنتی​اکسیدانی آن در روغن ماهی-نازنین صادقی
· 20- اثر کیتوزان و مشتقات مختلف آن بر ویژگی های فیلم تولیدی از ژلاتین استخراج شده از پوست فیل ماهی پرورشی(Huso huso). میلاد زعفرانی تبریزی
· 21- ریزپوشانی روغن ماهی با ژلاتین و کیتوزان به روش کواسرواسیون و بکارگیری آن به منظور غنی سازی آبمیوه: میلاد مبارز حداد
· مشاور پايان نامه هاي دانشجوئي: 
· 1- خضری، م. (1390). حفظ کیفیت فیله ماهی قزل آلای سرد شده با استفاده از پوشش پروتئین آب پنیر حاوی اسید آسکوربیک و اسانس آویشن. دانشگاه تربيت مدرس.

· 2-اثر پوشش کازئینات سدیم غنی شده با اسانس در حفظ کیفیت قزل آلای نگهداری شده در یخچال- مرجان زرگر. دانشگاه علوم کشاورزی ساری

· 3-ارزیابی کیفیت ماهی کپور تخلیه شکمی شده و نشده طی نگهداری به حالت منجمد افسانه ندیمی

· 4-اثرات لفاف و پوشش خوراکی کیتوزان - ژلاتین بر کیفیت فیله ماهی قزل​آلای رنگین​کمان، Oncorhynchus mykiss، نگهداری شده در یخچال و فریزر - نوذری

· 5- تاثیر صمغ های کتیرا و زدو افزوده شده به آرد زنی اولیه، لعاب و فرمولاسیون فیش برگر فیتوفاگ به منظور کاهش جذب روغن در طی فرآیند سرخ کردن-سجاد ایزدی

· 6- بررسی اثر نمک سود کردن تخم قزل آلای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss) به شیوه خشک و تر همراه با اسید استیک و عصاره سیر بر ویژگی های کیفی آن طی نگهداری در دمای یخچال-گلنار قربانیان

· 7-بررسی ویژگی های بازار یابی ماهی در ماهی فروشی های استان گیلان-طاهره غفاری لاشه

8-اثر نوع بسته بندی و افزودنی ها بر پایداری اکسیداتیو فیله منجمد بدون پوست قزل آلای رنگین کمان- عبدالله انصاری.
9- اثر انجماد و افزودنی ها بر کیفیت تخم قزل آلای رنگین کمان (Oncorhynchus mykiss) ؛ مریم احمدی

10- استفاده از كيتوزان های مختلف و سدیم استات به منظور افزایش زمان ماندگاري فيله فیل ماهي(Huso huso) طی نگهداری در یخچال علی احمدی

11- تاثیر نانوکامپوزیت دولایه آگار- کازئینات سدیم ترکیب شده با نانو اکسید روی به عنوان روکش جاذب UV در جلوگیری از فتواکسیداسیون روغن ماهی- زهرا غفوری آهنگر

12- بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و پایداری اکسایشی روغن ماهی ریزپوشانی شده حاوی عصاره چرب ضایعات میگوی وانامی- معصومه برزگر

13- اثر خواص ضداکسیداسیونی عصاره جلبک قهوه ای (Iyengaria stellate) روی ماندگاری و خواص حسی فیله ناگت ماهی قزل آلای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss) طی نگهداری در فریزر- امید اسدی فارسانی

14- استفاده از کیتوزان های مختلف در حفظ کیفیت فیله فیل ماهی(Huso huso) طی نکه داری در یخچال – روح الله آهنگر

15- اثر استفاده از پیش تیمار آنزیمی و عصاره جلبک قهوه ای Padina tetrastromatica در دباغی پوست ماهی خاویاری سیبری Acipenser baerii. زهرا نهرکارون
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76- سارا رئیسی، سید مهدی اجاق و سراج بیتا (1397). تأثیر پوششهاي خوراکی صمغ فارسی-کیتوزان و صمغ فارسی-کیتوزان حاوي اسانس سیر بر کیفیت و ویژگیهاي حسی فیله ماهی کپور نقره اي طی مدت نگهداري به صورت منجمد. مجله علوم و صنايع غذايي ايران دوره 15 ، شماره  85، صفحات 207-217.
77- شهلا احمدی، سید مهدی اجاق و شیرین حسنی (1398). تاٴثیر ترکیبات دیواره بر نانو​ریزپوشانی روغن ماهی با استفاده از خشک​کن انجمادی: بررسی خصوصیات فیزیکی و شیمیایی و پایداری اکسیداتیو نانوکپسول​های روغن ماهی درشرایط مختلف نگهداری. مجله علوم غذایی و تغذیه. سال شانزدهم، شماره 3، صص 72-59.
78- معظمه کردجزی؛ زهرا نهرکارون؛ بهاره شعبان پور؛ سید مهدی اجاق؛ حجت میرصادقی(1398). اثر استفاده از عصاره جلبک اسپیرولینا (Spirulina platensis) و گیاه میموزا (Acacia mearnsii) در دباغی پوست ماهی خاویاری سیبری. (Acipenser baerii). مجله بهره برداری و پرورش آبزیان. جلد8، شماره1 صص 11-19. 
79- افشین عادلی، طاهره غفاری ، سید مهدی اجاق و محسن واحدی(1398). ارزیابی عوامل مؤثر بر روند خرید و فروش ماهی در بازارهای ماهی بنادر استان گیلان. مجله علمی شیلات ایران. سال بیست و هشتم، شماره 3، صص 55-65.  (DOI): 10.22092/ISFJ. 2019.119010

80- سید مهدی اجاق، فاطمه شریعتمداری، معظمه کردجزی، مهدی عبداللهی(1398). بررسی ویژگی​های کیفی فیلمنانو کامپوزیت در ترکیب با اسانس مریم گلی  (Salvia officinalis L.)به‌عنوان پوشش نگهدارنده در فیله‌ ماهی قزل آلای رنگین‌کمان (Oncorhynchus mykiss) طی نگهداری در یخچال. فصلنامه علوم آبزی پروری پیشرفته. سال سوم، شماره 1 صص15 -1.
81- لحاک برزگر، سید مهدی اجاق، علیرضا عالیشاهی، مجتبی رییسی، عباسعلی مطلبی، مهدی عبدالهی، سراج بیتا(1398). ویژگی‌های فیلم ژلاتینی تولید شده از فلس کپور معمولی (Cyprinus carpio) با بررسی اثر پارامترهای مؤثر در فرایند استخراج.  جلد ۱۶ شماره ۸۸ صفحات ۲۵۷-۲۷۱.
82- صونا کلته ، سید مهدی اجا ق ، علیجان تبرایی و مهدی ذوالفقاری(1398). بررسی امکان ورود باکتری Listeria monocytogenes به حالت زنده اما غیرقابل کشت و بیان ژنهای بیماریزایی آن طی دورة انجماد  (-18 ºC) ناگت ماهی قزل آلای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss). مجله میکروب شناسی پزشکی ایران. سال 13 شماره 1 صفحات 69-79.
83-مهین ریگی، سید مهدی اجاق، علیرضا عالیشاهی، شیرین حسنی(1401). استخراج فیکوسیانین از جلبک اسپیرولینا پلاتنسیس و ارزیابی پایداری نانولیپوزوم های حامل رنگدانه در برابر شرایط محیطی مجله بهره برداری و پرورش آبزیان شماره 1، دوره 11 صفحات: 17-30
مقالات همایشی:
1- سيد مهدي اجاق، محمد علي سحري و مسعود رضايي(فروردین 1385). عنوان اثر آنتي اکسيدان ها بر فساد هيدرولتيک چربي کيلکاي معمولي (Clupeonella cultriventris caspia). شانزدهمين کنگره ملي صنايع غذايي
2- سيد مهدي اجاق، مسعود رضائي و مهدي خرمگاه(1387). ترکیبات اسيد چرب فيله پشتي و شكمي كپورمعمولي پرورشي     Cyprinus carpioاولين کنفرانس ملي علوم شيلات و آبزيان ايران
3- مهدي خرمگاه، سيد مهدي اجاق،  مسعود رضائي(1387). مقايسه اسيد هاي چرب اشباع(SFA)، تک غير اشباع(MUFA) و چند غير اشباع(PUFA) در عضله كپورمعمولي پرورشي و وحشي  Cyprinus carpio، اولين همايش ملي علوم دام وآبزيان
4- سيد مهدي اجاق، محمد انوری. مسعود رضائي، مهدي خرمگاه و محمد انوری و آريا بابا خاني لشكان(1387). پروفيل اسيدهاي چرب در دو گونه از کپور ماهيان پرورشي، همايش منطقه اي "کشاورزي محور رشد و توسعه "
5- سيد مهدي اجاق، مسعود رضائي ، مهدي خرمگاه و آريا بابا خاني لشكان(1387). مطالعه ترکيب اسيدهاي چرب چند غير اشباع در كپور نقره اي و سرگنده، اولين همايش ملي علوم دام وآبزيان
6- سيد مهدي اجاق، مسعود رضائي ، سيد هادي رضوي ، سيد محمد هاشم حسيني(1388). فعالیت آنتی باکتریایی اسانس دارچین(zelanicum Cinnamomum) در برابر پنج باکتری فسادزای ماهی قزل آلای رنگین کمان، نخستین همایش ملی ماهیان سردآبی
7- سيد مهدي اجاق، مسعود رضائي، سيد هادي رضوي، سيد محمد هاشم حسيني(1388). ترکیب کیتوزان و اسانس دارچین به عنوان نگهدارنده ضد میکروبی در نگهداری  قزل آلای رنگین کمان، ششمین همایش ملی بیوتکنولوژی جمهوری اسلامی ایران
8-Rezaei, M., Ojagh, S. M., Razavi, S. H., Hosseini, S. M. H.(2010). Development and evaluation of a novel biodegradable film made from chitosan and cinnamon essential oil with low affinity toward water. 14th International Biotechnology, Italy.
9- سيد مهدي اجاق، مسعود رضائي ، سيد هادي رضوي (1388). اثر فیلم های کیتوزانی بر کیفیت نگهداری فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان، نخستین همایش ملی فرآوری و بهداشت فرآورده های شیلاتی 
10- مرجان زرگر، سکینه یگانه، سیدهادی رضوی و سید مهدی اجاق(1390). تاثیر پوشش خوراکی کازئینات سدیم بر روند تغییر شاخص های اکسیداسیون در قزل آلای رنین کمان در مدت نگهداری در یخچال. بیستمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران،1-3 آذر ماه 90
11- محمد خضری احمدآباد، مسعود رضائی، سید مهدی اجاق(1390). استفاده از پوشش های خوراکی جهت افزایش زمان ماندگاری فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان. کنفرانس ملی رویکردهای نوین در مدیریت پایدار منابع طبیعی. آبان ماه 
12- محمد خضری احمدآباد، مسعود رضائی، سید مهدی اجاق(1390). کاربرد اسانس های گیاهی در افزایش ماندگاری محصولات غذایی با تکیه بر فرآورده های شیلاتی، همایش منطقه ای توسعه پایدار منابع طبیعی در حاشیه جنوب دریای خزر 24 آذرماه
13- فریبا نوذری، بهاره شعبانپور و سید مهدی اجاق (1390). بسته بندی فعال و کاربرد آن در فرآورده های گوشتی، همایش ملی صنایع غذایی، 10-9 اسفندماه
14- فریبا نوذری، بهاره شعبانپور و سید مهدی اجاق (1390). مروری بر لفاف های خوراکی کیتوزان، بیستمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران، 1-3 آذر ماه 90
15- پریا رئوفی و سید مهدی اجاق(1391). مطالعه روش های نگهداری ماهی سفید در ایران، دومین همایش ملی منابع شیلاتی دریای خزر، 9 آبان 1391
16- پریا رئوفی و سید مهدی اجاق، بهاره شعبانپور و محسن یحیایی(1392). اثر تأخیر در یخ گذاري بر شاخصهاي حسی ماهی سفید(Rutilus frisii kutum)، سومین همایش ملی کشاورزی ، آبزیان و غذا، بوشهر  28-29  آذر 1392
17- پریا رئوفی و سید مهدی اجاق (1392). مطالعه اثرات استرس ناشی از روش های صید بر کیفیت ماهی سفید. سومین همایش ملی کشاورزی ، آبزیان و غذا، بوشهر  28-29  آذر 1392.
18- رویا خسروی قلعه، سید مهدی اجاق و بهاره شعبانپور(1392). استفاده از ترکیبات آنتی باکتریال گیاهان دارویی با هدف بهبود کیفیت محصولات شیلاتی، اولین همایش ملی مدیریت منابع طبیعی. دانشگاه گنبد کاووس. 8 اسفند
19-نرگس محمدی، سید مهدی اجاق و آریا باباخانی(1392). بررسی خواص آنتی اکسیدانی گیاهان دارویی و کاربرد آن در محصولات شیلاتی. اولین همایش ملی مدیریت منابع طبیعی. دانشگاه گنبد کاووس. 8 اسفند
20-فاطمه شریعتمداری، سید مهدی اجاق، مهدی عبدالهی و افشین عادلی(1392). بررسی امکان استفاده از نانو کانپوزیت ها در بسته بندی محصولات شیلاتی با هدف بهبود کیفیت آنها. اولین همایش ملی مدیریت منابع طبیعی. دانشگاه گنبد کاووس. 8 اسفند
21- پریا رئوفی و سید مهدی اجاق(1392). بررسی مقایسه ای بار باکتریایی ماهی سفید (Rutilus frisii kutum صید شده به دو روش پره و گوشگیر ظی نگهداری در یخ. دومین همایش ملی شیلات و آبزیان ایران. 7و 8 اسفند
22- اعظم¬صیامیان، سیدمهدی اجاق، مهدی¬عبدالهی(1392). مروری بر فیلمها و نانوکامپوزیتهای زیستی تقویت شده با نانو ذرات رس و خواص آنها جهت نگهداری فرآوردههای شیلاتی. اولین همایش ملی پژوهش های کاربردی در صنعت دام، طیور و آبزیان. 8 اسفند
23- پریا هوشمند، سید مهدی اجاق و محمد علی خانلر(1393). بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته محصولا دریایی: وضعیت فعلی و نیازهای آینده. اولین همایش آبزی پروری نوین-چالش ها و فرصت ها. 30 آبان.
24- لحاک برزگر، سید مهدی اجاق و بهاره شعبانپور(1393). کاربردهای نانوذرات سلولز در بسته بندی مواد غذایی. اولین همایش آبزی پروری نوین-چالش ها و فرصت ها. 30 آبان.
25- رضا رضانژاد و سیدمهدی اجاق(1393). مروری بر برخی کاربردهای نانوتکنولوژی در حوزه شیلات. اولین همایش آبزی پروری نوین-چالش ها و فرصت ها. 30 آبان.
26- Seyed Mahdi ojagh, Gholamreza Irajian, Ezzat allah Ghaemi, Hedayat Hosseini and Esmail abdollazade(2015).  Incidence of Listeria monocytogenes in fish and frozen seafood products in karaj, Iran. 25-27 August. The 16th International and Iranian Congress of Microbiology.
27-نازنین صادقی ، سید مهدی اجاق و شیرین حسنی(1396). ترکیبات زیست فعال ارزشمند با خاصیت آنتی اکسیدانی موجود در جلبک قهوه​ای Sargassum sp.. اولین کنفرانس بین المللی. توسعه پایدار در کشاورزی، محیط زیست، گردشگری و منابع طبیعی.5 بهمن ماه 96.  
28-نازنین صادقی ، سید مهدی اجاق و شیرین حسنی(1396).تولید نانوکپسول های حاوی رنگدانه های جلبک دریایی Sargassum sp.  به روش خشک کردن انجمادی. اولین کنفرانس بین المللی. توسعه پایدار در کشاورزی، محیط زیست، گردشگری و منابع طبیعی.5 بهمن ماه 96.  
29-رقیه جعفری تراجی، سید مهدی اجاق و حسن نژاد حیدری(1397). نانو فناوری راهکاری برای توسعه آبزی پروری، صنایع وابسته و بهبود امنیت غذایی. دوازهمین کنگره پیشگامان پیشرفت با موضوع: ظرفیت ها، چالش ها و تدابیر پیشرفت ایران. 22 آذرماه 1397.
30-محمدعلی خانلر، سید مهدی اجاق، علی رضا عالیشاهی و مهتاب خلجی(1397). تاریخچه مطالعات صید فانوس ماهیان با بررسی جوانب محیط زیستی و اقتصادی حضور کشتی های خارجی در دریای عمان. دوازهمین کنگره پیشگامان پیشرفت با موضوع: ظرفیت ها، چالش ها و تدابیر پیشرفت ایران. 22 آذرماه 1397.
مجری طرح تحقیقاتی داخلی:
- تفکیک کپور ماهیان پرورشی با استفاده از آنالیز مولفه های اصلی. پاییز 91
-  اثر سرخ کردن مقدماتی در روغن‏های گیاهی مختلف و دماهای متفاوت بر میزان جذب روغن و ترکیب اسیدهای چرب در ناگت ماهی تولید شده از کپور نقره‏ای (Hypophthalmichthys molitrix). زمستان 91
- تولید کتلت ماهی از کپور نقره‏ای (Hypophthalmichthys molitrix) و تعیین کیفیت تغذیه‏ای و مدت ماندگاری آن طی نگهداری در يخچال (C°1±4). زمستان 91.
-کاهش جذب روغن در میگوی سرخ شده با استفاده از محلول های پوششی کتیرا و کربوکسی متیل سلولز- تابستان 93
-بررسی تغییرات ترکیب تقریبی و فاکتورهای فیزیکی ناگت ماهی کپور نقره ای(Hypophthalmichthys molitrix) طی سرخ کردن مقدماتی در روغن های مختلف گیاهی و دماهای متفاوت(94)

-اثر عصاره های سیر و لیمو بر تغییرات اسید چرب و فاکتورهای کیفی تخم نمک سود ماهی قزل آلای رنگین کمان طی نگهداری در یخچال(94)
- اثر نانوذرات رس-تیتانیوم دی​اکسید بر خواص فیزیکی، مکانیکی و خواص ممانعتی در برابر نور فرابنفش در فیلم آگار/ژلاتین ماهی(تابستان 1395)
- تولید و بررسی خواص فیلم های خوراکی حاصل از ژلاتین استخراج شده از فلس ماهی کپور معمولی (Cyprinus carpio) در pH های متفاوت(تابستان 1395)
- بررسی مقایسه ای اثر ژلاتین غنی شده با اسانس پونه کوهی خالص و نانولیپوزوم شده بر کیفیت و ماندگاری فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss)(پاییز 1395)
ارزیابی ویژگی های فیزیکوشیمیایی نانولیپوزوم های حاوی روغن ماهی به منظور تولید فرآورده مکمل غذایی- زمستان 1396
تولید و بررسی پایداری فیزیکی نانولیپوزوم های حامل پپتیدهای زیست فعال بدست آمده از ضایعات ماهی با استفاده از آنزیم آلکالاز. پاییز 97.
همکار طرح تحقیقاتی داخلی:
-مقایسه تغییرات کیفی، پروفایل اسیدهای چرب و بازدهی فیله با افزایش وزن ماهی قزل َآلای رنگین کمان ((Oncorhynchus mykiss. زمستان 92(همکار طرح)

- تاثیر هیدروکلوئیدهای مختلف به عنوان ساسپتور خوراکی بر کیفیت ناگت ماهی(زمستان 93)( همکار طرح)
-کاربرد فیلم و پوشش پروتئینی حاوی نانوسلولزی و لیپوزوم های اسانس دارچین بر کیفیت و ماندگاری فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان طی نگهداری در یخچال- زمستان 95(همکار طرح).
-استفاده از کیتوزان های مختلف به منظور افزایش زمان ماندگاری فیله فیل ماهی طی نگهداری در یخچال - بهار 98( همکار طرح)
- بهینه سازی تیمارهای آنزیمی برای حذف بافت تخمدانی در ماهی قزل آلای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss) بهار 98 ( همکار طرح)

مجری طرح تحقیقاتی سفارشی:

- سید مهدی اجاق، دکتر ایراجیان، دکتر قائمی، اسماعیل عبداله زاده و دکتر حسینی(1395). تعیین فراوانی سروتیپ​ها و پروفایل عوامل حدت ژنتیکی لیستریا منوسیتوژن در فرآورده​های دریایی و مطالعه تاثیر نانو ذرات اکسید روی (ZnO) بر سویه​های جداسازی شده
اعتبار طرح: 123300000 ریال

نوع طرح: مشترک
تاريخ شروع: 1393

تاريخ خاتمه: 1395

توليد و ارزيابي خواص کيفي بيوپليمر کاراگينان از کارژينوفيتHypnea flagelliformis   با متدولوژي سطح پاسخ
اعتبار طرح: 100000000 ریال

نوع طرح: ملی(صندوق حمایت از پژوهشگران و فناوران کشور)
تاريخ شروع: 1396

تاريخ خاتمه: 

بررسی اثر پودر، نانوذرات و عصاره گیاه رزماری(Rosmarinus officinalis) و آنتی اکسیدان مصنوعی BHA بر زمان ماندگاری فیله ماهی قزل لای رنگین کمان(Oncorhynchus mykiss)
اعتبار طرح: 110000000 ریال

نوع طرح: مشترک
تاريخ شروع: 1393

تاريخ خاتمه: 1397
بررسی امکان ورود باکتری Listeria monocytogenes به حالت زنده اما غیر قابل کشت (VBNC) و بیان ژن های بیماری​زای آن طی تنش‌های موجود در فرآوری ناگت ماهی قزل آلای رنگین کمان  (Oncorhynchus mykiss)
اعتبار طرح: 100000000 ریال

نوع طرح: مشترک
تاريخ شروع: 1395

تاريخ خاتمه: 

تاثیر پارامترهای موثر در استخراج ژلاتین از پوست کپور معمولی بر ویژگی های کیفی فیلم حاصل از آن
اعتبار طرح: 110000000 ریال

نوع طرح: مشترک
تاريخ شروع: 1394

تاريخ خاتمه: 
توليد و ارزيابي خواص کيفي بيوپليمر کاراگينان از کارژينوفيتHypnea flagelliformis   با متدولوژي سطح پاسخ
اعتبار طرح: 100000000 ریال

نوع طرح: صندوق حمایت از پژوهشگران و فناوران کشور
تاريخ شروع: 10/3/96

تاريخ خاتمه: 
ارزيابي كيفيت و ماندگاري ميگوي سفيد غربي(Litopenaeus vannamei)، نگهداري شده در يخ و تأثير فرايندهاي حرارتي بر رنگ محصول پخته
اعتبار طرح: 120000000 ریال

نوع طرح: صندوق حمایت از پژوهشگران و فناوران کشور
تاريخ شروع: 7/5/97
Development of novel green functional bio-nanocomposites using underutilized marine resources
اعتبار طرح: 200000000 ریال

نوع طرح: طرح پروژه بین المللی مشترک
تاريخ شروع: 13/12/96

Novel technologies for developing techno-functional food ingredients from underutilized marine resources 

اعتبار طرح: 200000000 ریال

نوع طرح: طرح پروژه بین المللی مشترک
تاريخ شروع: 13/12/96

افتخارات 

- دانش آموخته برتر آموزشی-پژوهشی-نوآوری بنیاد ملی نخبگان سال 1389

- ثبت اختراع مورد تایید سازمان پژوهش های علمی و صنعتی ایران و بنیاد ملی نخبگان تحت عنوان فرایند تولید روکش کیتوزانی با حساسیت کم در مقابل رطوبت

- دانش آموخته ممتاز دانشگاه تربیت مدرس، سال 1389

-استاد نمونه دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان به انتخاب دانشجویان
- ثبت اختراع مورد تایید سازمان پژوهش های علمی و صنعتی ایران تحت عنوان تولید پوشش جایگزین پلاستیک حاوی سلولهای پروبیوتیک جهت بسته بندی مواد غذایی(4/4/1396) شماره ثبت 92614
- ثبت اختراع مورد تایید سازمان پژوهش های علمی و صنعتی ایران تحت عنوان استخراج ژلاتین خوراکی با خاصیت ضد میکروبی از ضایعات پوست فیل ماهی(ماهی خاویاری بومی ایران)  میلاد زعفرانی، سید مهدی  اجاق و علیرضا عالیشاهی تاریخ 30/5/97 شماره ثبت 96498

