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 گرگان(  یعیو منابع طب ی)دانشگاه علوم کشاورز یکارشناس  لانیاهتحصرتبه اول فارغ 1385

 

 

 سوابق تدریس دانشگاهی

 یکارشناس

شانایی با آهای کشااورزی، فیتیوهوژی پس از برداشا ، ساردخانه و انبار، تهذیه، فراوردهاصاول تبدی  و نگهداری  

کاارآفرینی )واحاد عملی(، صااناایع کااربرد کاامپیوتر،  مااشااین آلات اسااتحصااال مواد م گره از گیااهاان دارویی،  

بیوشایمی و شایمی  تکنوهوژی گوشا  و شایلات،  ، صانعتی ساازی توهید محصاولات غذایی سانتی ایران،  آشاامیدنی

بیوشایمی عمومی،  زبان انگلیسای تخصاصای، شایمی بندی مواد غذایی،  ها و تجهیتات بساتهمواد غذایی، ماشاین

 2، شیمی مواد غذایی 1مواد غذایی 

 
 شیمی هیپیدها، خواص شیمیایی و عملکردی ترکیبات غذایی، شیمی فیتیک فرآیندهای غذایی  کارشناسی ارشد 

 
 پیشرفته سازیها در مواد غذایی،  استخراج و خاهصنشکبرهم تخصصی  دکتری
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   ضاو شاورای پژوهشای مرکت تحقیقات سالام  فراورده های گیاهی و دامی، دانشاگاه علوم پتشاکی و خدمات ع                        1402

 درمانی مازندران  بهداشتی

 مدیرگروه مهندسی مواد و طراحی صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان                   1400-1402 

 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان عضو هیأت علمی تمام وق        تا کنون  1395ن11ن1
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 اهمللیملی و  بین معتبر  یعلم یهاش یهمادر  شده  ارائه  کام  یعلم ت مقالا

أگیر صاامز زانتان و آرد دانه نیا بر (. ت1400) .طبرسااتانی، هشااهیریبهفر، س.، کشاایری، م.، مقصااودهو، ی.، خمیری، م. و نوریان •

اهمللی مطااهعاات هاارمین هماایش بیننو. نحااوی پودر ساامهاای فیتیکی، حساای و میکروبی پخشاایناه بر پاایاه نربی شاایر ویژگی

 ، ایران.تیر، تهران 31ای، رشتهای در صنایع غذایی و علوم تهذیه ایران، مرکت توسعه و گسترش مطاهعات میانرشتهمیان

 

صاامز زانتان و آرد دانه نیا بر  (. تأگیر1400. )طبرسااتانی، هشااهیریبهفر، س.، کشاایری، م.، مقصااودهو، ی.، خمیری، م. و نوریان •

ای  رشاتهاهمللی مطاهعات میانرمین همایش بیندر نها .های بافتی و رئوهوژیکی پخشاینه بر پایه نربی شایر حاوی پودر سامنوویژگی

 .تهران، ایران تیر،  31 ای، رشتهدر صنایع غذایی و علوم تهذیه ایران، مرکت توسعه و گسترش مطاهعات میان

 

سااازی اسااتخراج آبی بهینه.  (1402صااادقی ماهونک، ،.، مقصااودهو، ی. و مویدی، ،. ).،  شااهیری طبرسااتانی، هفلاح نوساار، م.،  •

ونهمین اهمللی و بیسا نهارمین همایش بیندر . با روش ساطح پاسا  (Crataegus elbursensis) وهیکهیدروکلوئید برگ گیاه سایاه

 .تهران، ایراناردیبهش ،   12های علمی و صنعتی ایران،  ، سازمان پژوهشایرانهمایش ملی علوم و صنایع غذایی 

 

اهمللی و پنجمین همایش بینر  د .شادههای ریتپوشاانی ژلاتین هیدروهیتمروری بر روش .(1403. )شاهیری طبرساتانی، هشاهرام، ه. و  •

 .تهران، ایرانمهر،   25، دانشگاه تربی  مدرس، امین همایش ملی علوم و صنایع غذایی ایرانسی

 

 اهمللی ملی و  بین معتبر  ی علم یهاش ی همادر شده  ی ارائه علم ت مقالاخلاصه  

بررسای اگر موم زنبورعسا  و اساید اوهئیک بر . (2022. )ه شاهیری طبرساتانی، کشایری، م.، دهقانی، م.، مقصاودهو، ی.، قربانی، م. و   •

اهمللی تحقیقات کشااورزی و اساتراتژی توساعه پایدار در همایش بین LAE. های پایه آرد گندم حاویفیلمخواص ضادمیکروبی  

 .بینگول، ترکیهاکتبر،   24ای، دانشگاه بینگول،  منطقه

خوراکی  توهید جوهر   .(2023و سارداراوغلو، س.م. ) شاهیری طبرساتانی، هباقری، ا.ح.، کشایری، م.، مقصاودهو، ی.، جعفری، س.م.،   •

اهمللی در نهارمین همایش بین .بعدی محصولات غذاییخودآرا بر پایه ژل اموهسایونی پروتئین پوسا  مرغ برای کاربرد در ناپ ساه

 .تهران، ایراندوم مه )می(،  های علمی و صنعتی ایران،  ونهمین همایش ملی علوم و صنایع غذایی ایران، سازمان پژوهشو بیس 
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 دانشگاهی یو فناور یپژوهش  یهاطرح مجری و همکار 

1403 

 

فرآوری با فراصاوت پاهسای بر بهبود هیدروهیت آنتیمی و تهییرات سااختاری ایتوهه پروتئین دانه تأگیر پیش •

 )مجری طرح( هوفا

هاای فنااوری عملکردی   سااتفااده از اگر ترکیبی تخمیر لاکتیکی و گرماایش اهمیاک جها  بهبود ویژگیا •

 )همکار طرح(  اوکارا

های فیتیکوشایمیایی و عملکردی پنیر آناهوگ  شاده با اساپیروهینا بر ویژگی بررسای تأگیر ژل دوگانه غنی •

 )همکار طرح(  گیاهی

1402 

o های شایمیایی و  توهید پکتین از پوسا  سایر: بررسای فرآیند اساتخراج با کمک فراصاوت و ارزیابی ویژگی

 )مجری طرح( عملکردی

o ساازی فرآیند تخمیر برای توهید اساکوبی دارای باف  مناساب و بررسای امکان تهیه کربوکسای متی   بهینه

 )همکار طرح( سلوهت از آن

1401-1404 
گلیسرول در توهید    جایگتین  عنوان بررسای پتانسی  پروتئین هیدروهیت شده گوش  ماهی کوسه نانه سفید به

 )مجری طرح( فیلم خوراکی زیس  فعال بر پایه ژلاتین

1400-1402 
ژلاتین   های هیدروهیتشاده عملکردی و  شایمیایی های هیدروهیت آنتیمی و تعیین ویژگی شارای  ساازی بهینه

 )مجری طرح( با روش سطح پاس  پوس  ماهی کوسه نانه سفید

1399-1402 
 میوه  پاهپ -فرنگی گوجه کچاپ ساس  حسای پذیرش  و  اکسایدانی آنتی ظرفی  فیتیکوشایمیایی،  های یژگیو

 )مجری طرح( استریکتا آپونتیا

 )همکار طرح(  Tussilago farfara L بررسی برخی خصوصیات بوم شناختی و مواد موگره گیاه دارویی 1398-1400

1396-1399 
  همبرگر   حسای و شایمیایی -فیتیکی های عنوان جایگتین نربی بر ویژگیتأگیر هیدروکلوئید دانه شانبلیله به 

 نرب )مجری طرح( کم
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 ارشد نامه کارشناسیراهنمایی پایان

1403 
نهندر به عنوان   نیاز بتالائ یو کنساانتره غن  یاهیگ   نیکمپلکس پروتئ  یموهکوه  -یسااختار  یابی  و مشاخصاه دیتوه

 یخوراک   یرنگ یافتودن

1402 
عملکردی ژلاتین پوسا  کوساه نانه و   شایمیاییفیتیکوبر ویژگی های و شایمیایی  بررسای اگرات پیش فراوری آنتیمی 

 سفید

 توهید و ارزیابی ویژگی های کمپلکس نامحلول ژلاتین پوس  کوسه نانه سفید و موسیلاژ بامیه 1401-1403
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 کنجد پروتئین ایتوهه عملکردی و شیمیایی هایگر گرمایش اهمیک بر ویژگیا 1400-1402
 نگهداری دوره طی آن تکنوهوژیکی های و ارزیابی ویژگی آپونتیا استریکتاتوهید سس کچاپ پروبیوتیک حاوی پاهپ  1399

1399 
  ژلاتین   خوراکی فیلم  عملکردی  هاای در بهبود ویژگی پااهاپ آپونتیاا اسااتریکتااکااربرد گرماایش اهمیاک و افتودن پودر  

 سفید نانه  کوسه پوس 
 کن پاششیریتپوشانی اسانس روغنی برگ بو با استفاده از مخلوط صمز عربی و ماهتودکسترین توس  خشک 1399-1402

1398-1401 
  های سااکاریدپلی  ضاداکساایشایعملکردی و فعاهی    فیتیکوشایمیایی،   هایویژگی ارزیابی و اساتخراج ساازیبهینه

 وهیک سیاه  گیاه برگ آب در  محلول

1397-1400 
های شایمیایی و عملکردی ژلاتین تجاری ماهی ساردابی با اساتفاده از عصااره فنوهی میوه بلوط گونه  اصالاح ویژگی

 (Quercus Castaneifoliaبلندمازو )

1397-1400 
در دو منطقه هیرکانی و  Opuntia strictaتأگیر عوام  اقلیمی و ادافیکی بر برخی ترکیبات فیتوشاایمیایی پودر پاهپ  

 های فیتیکی شیمیایی پاستی  حاوی پودر پاهپ گلابی خارداربیابانی و تعیین ویژگی

 وشیآز اهیحاص  از صمز برگ گ  اسیتوس  نانواه نیکاتچ یتپوشانیدر ر یسیاستفاده از روش اهکترور 1395-1397

 

 ارشد نامه کارشناسیپایانمشاوره 

براساااس  (Solanum lycopersicum) فرنگیگوجاههاای  ارزیاابی تنو، ژنتیکی و تحما  باه تنش خشااکی ژنوتیاپ

 خصوصیات میوه و مارکر موهکوهی
1403 

هیمونن جه  پوشاش دهی بادام زمینی به منوور جلوگیری از اکساایش، رشاد کپک  -توهید و ارزیابی نانواموهسایون د

 و بهبود ویژگی های کیفی آن
1403 

 1403 عملکردی پروتئین باقلابررسی اگر تخمیر لاکتیکی بر ویژگی های 

تأگیر پیش تیمار فراصااوت در توهید پپتیدهای آنتی اکساایدان از پروتئین دانه گیاه خارمریم و ریتپوشااانی آن در  

 بیدهای آهژینات
1402 

گرمایش توهید و ارزیابی ویژگی های فیتیکوشایمیایی پنیرگیاهی مبتنی بر دانه خربته مشاهدی با اساتفاده از ساامانه  

 اهمیک
1400 

 1402-1400 استفاده از اموهژل پوس  مرغ حاوی عصاره ریشه نه ماه  جو به عنوان جایگتین نربی در مدل اموهسیون گوشتی 

 1401-1399 بهینه سازی توهید پروتئین هیدروهیت شده با ویژگی آنتی اکسیدانی و ضداهتهابی از قارچ خوراکی

  اساتفاده   با  آن  فیتیکوشایمیایی  های¬توهید پنیر فراپالایش کم نرب با اساتفاده از پودر هساته خرما و بهبود وژیژگی

 یگلوتامینازمیکروب ترانس آنتیم از
1398-1403 

هیدرو اهکلی برگ گیاه رزماری بر کیفی  و  یعصاااره یتاگیر پوشااش کیتوزان حاوی فرم آزاد و انکپسااوهه شااده

 بت ماندگاری گوش 
1398-1402 

تخمیر آب پنیر سااویا با باکتری های لاکتیک اسااید پروتئوهیتیک منتخب جه  حصااول به حداک ر   یساااز نهیبه

 ییزیس  فعاهی  در محصول نها  اتیخصوص
1398-1402 

 1401-1398 استخراج ترکیبات فنوهی و فلاونوئیدی پودر عصاره گیاه شوید کوهی و ریتپوشانی آنها در هیدروژل آهژینات

 1401-1398 استفاده از کنسانتره پروتئین باقلا و صمز زانتان در فرمولاسیون کیک برنج

 1401-1398 تاگیر بسته بندی فعال جاذب اکسیژن بر کیفی  و ماندگاری مهت گردو

 1401-1398 و بارگیری آنها در بیدهای آهژینات دانه خربته ترکمنیتوهید پپتیدهای زیس  فعال از پروتئین 

تخمیر آب پنیر سااویا با باکتری های لاکتیک اسااید پروتئوهیتیک منتخب جه  حصااول به حداک ر   یساااز نهیبه

 ییزیس  فعاهی  در محصول نها  اتیخصوص
1402-1398  

1397-1401 پیش بینی تخریب ویتامین ث آب نارنج طی دوره نگهداری با استفاده از روش آزمون تسریع یافته  
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1397-1400 ارزیابی توهید روغن زیتون معطر و غنی شده با هیمونن به کمک سامانه نانو اموهسیون و نانو اهیاس اهکتروریسی شده   

1397-1400 سیاه تخمیر شدهقارنی مخمر انتخابی جدا شده از کینوا و برنجهای پروبیوتیکی و ضدارزیابی ویژگی  

( جه   Cucumis melo var cantalupensisبهینه سااازی شاارای  هیدروهیت آنتیمی ایتوهه پروتئینی دانه طاهبی ) 

 دستیابی به حداک ر فعاهی  آنتی اکسیدانی
1400-1397  

های فیتیکی، رئوهوژیکی، بافتی و حسی پخشینه بر پایه نربی شیر حاوی  زانتان و آرد دانه نیا بر ویژگیتأگیر صمز

 سمنو
1400-1397  

 Verbascum speciosumبررسی و مقایسه برخی خصوصیات اکوهوژیکی  و فیتوشیمیایی دو گونه دارویی گ  ماهور 

 در سطوح ارتفاعی مختلف دو رویشگاه ییلاقی نهارباغ و هتارجریب Verbascum thapsusو 
1399-1396  

1396-1398 تاگیر پودر پاهپ گلابی خاردار بر ویژگی های فیتیکو شیمیایی برگر سویا  

1396-1398 نشاسته ذرت-استفاده از عصاره ماه  جو به عنوان جایگتین شکر در توهید پاستی  برپایه ژلاتین  

( و اساتفاده از  Quercus persicaعملکردی جدایه لاکتیکی انتخابی خمیرترش بلوط )-ارزیابی خصاوصایات فناوری

 (Cucurbita pepoبلوط جه  فرآوری نان حجیم حاوی پوره کدو سبت )آن در تخمیر کنترل شده آرد 
1398-1396  

1395-1397 تاگیر نو، و غلو  هیپید بر  فیلم زیستی بر پایه پودر نرم گندم حاوی هوری  آرژنین اتی  استر   

  ی آرد و کوک  ییایمیکوشاا یتیف های¬یژگ یبر و یدانه ارزن معموه  ویکروویو ما  یرطوبت-یحرارت یمارهایت  سااهیمقاا

 حاص  از آن
1397-1395  

های فیتیکوشایمیایی و حسای  رطوبتی و مایکروویو بر دانه ارزن معموهی و بررسای ویژگی-های حرارتیتأگیر تیمار

 آرد، خمیر و کیک بدون گلوتن
1397-1395  

1394-1396 نشاسته سیب زمینی در بهبود کیفی  مرغ برگر کم نرب  بررسی تأگیر کربوکسی متی  سلوهت و  

1394-1396 بهینه سازی استخراج ژلاتین از پوس  مرغ و کاربرد آن در ژهه نای سرخ  

1394-1396 استفاده از ژلاتین پای مرغ در توهید پاستی  زنجبیلی با شیرین کننده طبیعی  

 

 مشاوره رساهه دکتری تخصصی 

هیدروهیت آنتیمی پلاسامای خون مرغ و ریتپوشاانی پپتیدهای زیسا  فعال حاصا  در ساامانه هیدروژل جه  

 کاربرد در نوشیدنی آبمیوه پرتقال
1403 

و   (RSM) با روش ساطح پاسا  (Ganoderma lucidum) گانودرما هوسایدمبهینه ساازی متهیرهای کشا  قارچ 

 استفاده از پسماند کمپوس  آن به منوور بهبود برخی ویژگی های بیوفیتیکوشیمیایی خاک
1402 

 1402 طبیعی  هایهای انتقال و خواص رئوهوژیکی در فرایند سرخ کردن بادمجان توس  اوهئوژلبررسی پدیده

طراحی و سااخ  دساتگاه نانوریتپوشاانی عصااره زعفران در ساامانه نانوکیتوزومی و ارزیابی مشاخصاات، رهایش و  

 افساردگی محصاول توهیادی در شرای  برون تنیویژگیهای ضاد  
1402 

  ساامانه با شاده  خشاک فرنگی  گوجه های ورقه  فیتیکوشایمیایی های ارزیابی تاگیر پوشاش خوراکی بر ویژگی

 مجر انتقال سینتیک سازی مدل و  داغ هوای-قرمت  مادون ترکیبی
1401 

.(  Allium Sativum Lپکتین حاصا  از ضاایعات پوسا  سایر)طراحی و کاربرد فیلم کامپوزی  سالوهت باکتریایی و 

 حاوی باکتریوسین جدایه ای از سیر ترشی سنتی در بسته بندی کاهباس
1401 

ارزیابی قابلی  های پسا  بیوتیک و ریتپوشاانی مخمر پروبیوتیک جدا شاده از خمیرترش بلوط با هدس رساانش  

 هدفمند آن به روده بترگ
1401 

تشااخیص و تماایت ژلاتین باا مناابع مختلف در مواد غاذایی باا اسااتفااده از روش آنااهیت منحنی نقطاه ذوب باا قادرت 

 (HRMA) تفکیک بالا
1401 
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ذرات اکساایدروی و نانواموهساایون اسااانس زنیان های فیلم فعال بر پایه پروتئین کنجد حاوی نانوارزیابی ویژگی

 بندی سامانه غذایی جامدجه  بسته
1401 

های فیتونیوزومی جه  توهید ترکیب کاهنده اشتها بر پایه عصاره برگ مو و ارزیابی کارایی و  استفاده از نانوحام 

 پذیرش حسی آن در ماس  هم زده
1401 

اساایاد -هاای فیتیکوشاایمیاایی و رئوهوژیکی سااس ماایونت کم روغن حااوی کمپلکس سااه گااناه آمیلوزویژگی

 پروتئین آب پنیر-استئاریک
1401 

صامز زانتان بعنوان پایدار کننده در -گاهیک اساید تانیک اسایدن-اساتفاده از کنژوگه ساه گانه ایتوهه پروتئین ساویا

 فرمولاسیون شیر کینوا
1401 

 1400 صمز فارسی بر ویژگی های کیفی خمیرآبه و کیک بدون گلوتن-تاگیر برهمکنش ایتوهه پروتئین دانه کدو

  فیتیکوشیمیایی های بهبود ویژگی  جه   مرغ شایمیایی و آنتیمی در توهید پودر زرده تخمکاربرد پیش تیمارهای  

 مایونت سس  فرمولاسیون  در استفاده هدس با عملکردی و
1399 

با پیش تیمار مایکروویو جه  توهید پروتئین هیدروهیت شااده با ویژگی ضااد  هیدروهیت آنتیمی پروتئین دانه کدو

 تریتپوشانی هیدروهیت شده ها با آهژینااکسنده و ضد سرطانی و 
1403-1399  

به کمک پیش تیمار ریتموج و   و ساخ  پوسا  گاماروس بهینه ساازی اساتخراج آساتاگتانتین از میگوی موزی

 فراصوت با حلال آهی، روغن آفتابگردان و میکرواموهسیون مایع یونی در آب
1402-1397  

شاده به عنوان  پوشاانیساازی و ارزیابی آدامس فراساودمند حاوی کورکومین درونتوساعه فرمولاسایون، بهینه

 نوین تحوی  دهانی سیستم
1401-1397  

پلی  -های عملکردی مناساب بر پایه اموهسایون پایدار شاده با نانو ذرات کنژوگه کازئینات  توهید اوهئوژل با ویژگی

مورد اساتفاده در کرم   شاورتنین   نسابی بکارگیری آن به عنوان جایگتین  قابلی  ساویا و بررسای  محلول سااکارید

 بیسکویی 

1401-1396  

ساازی شارای  هیدروهیت آنتیمی پروتئین هساته انار، نانوریتپوشاانی پروتئین هیدروهیت شاده با کیتوزان و  بهینه

 ارزیابی پایداری نانوذرات
1401-6139  

موریلونیا  اصاالاح یاافتاه جها  جاداسااازی و  طراحی مادل سااازی و بهیناه سااازی سااامااناه ناانوجااذب مونا   

 نانوریتپوشانی ترکیبات فنلی پساب زیتون
1400-1396  

نانواهیاس اهکتروریسای شاده و بررسای   -پیکرین   هیمونن در ساامانه ترکیبی اموهسایون-ارزیابی ریتپوشاانی د

 هیمونن-سازی رهایش دهای ریتساختاری و رئوهوژیکی و مدلویژگی
1400-9613  

 

 های پژوهشیداوری و نوارت بر فعاهی 

 تا کنون  1397علوم و صنایع غذایی از سال و بین اهمللی  همکاری به عنوان داور با کنگره های ملیمورد  36 •

 

،  Food Chemistryمقاهه در مجلات علمی تخصااصاای گب  شااده در پایگاه پابلونت شااام   80داوری بیش از  •

Carbohydrate polymer  ،International Journal of Biological Macromolecules  ،Food Structure 

Food Bioscience ،Food Hydrocolloids   ...و 
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