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CURRICULUM VITAE 

  

             حسین جوینده نام و نام خانوادگی: 

  خوزستان رامین و منابع طبیعی دانشگاه کشاورزي ،گروه علوم وصنایع غذایی  34دانشیار پایه 

  

  مدارك اخذ شده:

  .22/17، معدل )1371( مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهدلیسانس: 

  .65/17، معدل )1374( ع فراورده هاي کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس تهرانصنای  فوق لیسانس:

  .A)، معدل Punjab Agricultural University   ،Ludhiana ،  India )1386تکنولوژي مواد غذایی (گرایش لبنیات) دکتري: 

  : ها عنوان پایان نامه

  ."استفاده از آب پنیر مطابق ذایقه ایرانی تولید ماست سویا بابررسی امکان "              فوق لیسانس:

  دکتري:

Studies on preparation and utilization of fermented whey protein concentrate and permeate from feta cheese whey. 

  

  فعالیتهاي آموزشی:

  :دروس تدریس  -

محصـولات غـذایی سـنتی، فراینـد حرارتـی،      صی، زبان تخصاصول نگهداري مواد غذایی، محیط زیست و بهداشت کارخانه، 

، صنایع کنسرو، تغذیه، تجزیه مواد غذایی، سردخانه و انبار، اصول تبدیل و نگهداري محصـولات  2صنایع لبنی ، 1صنایع لبنی 

 ـ ، فراوري تولیدات دام و طیورفیزیولوژي پس از برداشت، انبار و روشهاي نگهداري مواد غذاییکشاورزي،  و  ر، صـنایع تخمی

هـا در  هـا و آنـزیم  ثیر فرایند بر میکروبأو ت ، ضایعات مواد غذاییدر دوره کارشناسی و دروس فرایند تکمیلی مواد غذایی ...

المللـی مـواد غـذایی در    هاي ملـی و بـین  ها و سیستمو دروس بیوشیمی مواد غذایی پیشرفته و سیاست دوره کارشناسی ارشد

  دوره دکتري.  

دانشـگاه آزاد  ( سایر دانشگاهها /مؤسسـات آموزشـی  ه کشاورزي و منابع طبیعی رامین خوزستان و در دانشگاتدریس   -

مؤسسه علی ابن مهزیار (تربیت کارشناس حرفه و فـن)، دانشـگاه علمـی    ، مسجد سلیمان، شوشتر کاشمر، نیشابور،  هايواحد

  )، جهاد دانشگاهی اهواز و....کاربردي سمنان
  

آموزشی براي مدیران و مسئولین فنی کارخانجات از طریق سازمان صنایع و معادن  مختلف هاي دوره کارگاه و برگزاري -

  .، اداره نظارت بر مواد غذایی و ...استان خوزستان

  برخی جزوه هاي درسی:

                         تغذیه -                                   اصول تبدیل و فراوري مواد غذایی -

                          ییتجزیه مواد غذایدستورالعمل آزمایشگاه  -                                           تجهیزات لبنیشستشوي  -

  دستورالعمل آزمایشگاه لبنیات -
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  کتب منتشر شده:

  نتشارات همراه، تهران.ا ). چهل غذاي ایرانی، تألیف، 1387(نرجس جوینده حسین، شب زنده دار -

). تکنولوژي شیر و فراورده هاي لبنی، ترجمه، چاپ 1393(و جوینده حسین  محسن  ، قدس روحانیسید علی  ويمرتض -

  انتشارات دانشگاه فردوسی، مشهد.   ،دوازدهم

  

  تخارات و نوآوري ها:فا

 اهداء لوح تقدیر در جشنواره جوان خوارزمی  -1

 1390و  1389در سال  رامین  و دانشگاه 1380سال در پژوهشگر نمونه دانشگاه شهید چمران  -2

 تولید محصولات مختلف لبنی از آب پنیر -3

  برخی از مسؤلیتهاي اجرایی:

  )1388 - 1392و   1378 -1380مدیر گروه صنایع غذایی ( -

  1386-1387مدیر کل دانشجویی:   -

    91 بهمنلغایت   89مدیر امور اداري از شهریور سال  -

  

  عضویت در برخی کمیته هاي اجرایی 

  )1387-1386( کمیته ناظر بر نشریات دانشگاهیو رئیس عضو  -

  )1382-1381(عضو کمیته تألیف و ترجمه دانشکده  -

  )1391-1389( کمیته ترفیع دانشگاهر یو دبعضو  -

  )1391-1389( رییس دبیرخانه جذب دانشگاه -

  )1391-1389( عضو کمسیون موارد خاص دانشگاه -

  )1391-1389( دانشگاه يته بهره وریو کم يتحول ادار يته هایعضو کم -

  )1387-1386( دانشگاه(کمیته بدوي و اصلی) رییس کمیته انظباطی عضو و  -

  )1391-1389( عضو کمیته اجرایی دانشگاه -

و بهداشـتی  شـامیدنی  کمسیون هاي بررسی و صدور پروانـه هـاي بهداشـتی مؤسسـات تولیـدي مـواد غـذایی، آ        یت درعضو -

  )92-88سال ( 4ت به مد خوزستان

  )1391-1389(دانشگاه مشاغل  يو طبقه بندعضو اصلی کمیته قانون مدیریت خدمات کشوري  -
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  ارایه شده در کنگره هاي داخلی ه هايمقال

   سخنرانیکامل/

). بررسی تأثیر افزودن کنسانتره پروتئینی آب پنیر تخمیري بر خـواص ارگـانولپتیکی نـان لـواش     1381ح ( جوینده، -

یدي در مجتمع عالی آموزشی و پژوهشی رامین. سیزدهمین کنگره ملی صنایع غذایی ایران، دانشگاه صنعتی امیـر  تول

 کبیر،  تهران. 

). بررسی ارزش غذایی و بهبود خواص ارگانولپتیکی پنیر سویاي تهیه شـده از  1381( .ر.و کوشکی، م  .ح جوینده، -

 صنعت شیر و فراورده هاي آن، دانشگاه تهران.    مخلوط شیر سویا و شیر گاو. اولین همایش تخصصی

). تولید بستنی میوه اي سویا. چهـاردهمین کنگـره ملـی صـنایع غـذایی ایـران،       1382( .ر.م و کوشکی  .ح جوینده، -

 نمایشگاه هاي بین المللی تهران.

روشـهاي پیشـگیري از    اولـین همـایش   بهبود خواص ارگانولپتیکی نان با استفاده از آب پنیر.). 1383(  .ح، جوینده -

  اتلاف منابع ملی، تهران.

). کاهش اتلاف ضایعات آبزیـان آبهـاي جنـوب کشـور بـا تولیـد آن بـه ژلاتـین.         1382( .و جوینده ح .آبرومند، ع -

 نخستین همایش ملی بررسی ضایعات محصولات کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس، تهران. 

 Impact of fermented whey protein concentrate on texture of Iranian).1387( .ح جوینـده،  -

white cheese مشهد.  ، هیجدهمین کنگره ملی صنایع غذایی 

هیجـدهمین کنگـره   آب پنیـر.   يتخمیر یبا استفاده از کنسانتره پروتئین یتولید پنیر سفید ایران). 1387( .ح جوینده، -

 مشهد.    ملی صنایع غذایی

ملـی  همـایش  چهـارمین  ر استفاده از فراورده هاي آب پنیر بر کیفیت خمیـر نـان.   بررسی تأثی. )1388( .ح جوینده، -

 ) ، تهران.  4SOLAPبررسی ضایعات محصولات کشاورزي(

ملی بررسـی  همایش بهبود پارامترهاي کیفی پخت نان حجیم غنی شده با آب پنیر. چهارمین  . )1388( .ح جوینده، -

 ) ، تهران.4SOLAPضایعات محصولات کشاورزي(

). شیر نوشیدنی طعم دار کم چرب. اولین همایش سلامت شیر: از تولید تا مصرف و اهمیت 1388( .ح جوینده،  -

 .تغذیه اي آن، دانشگاه علوم پزشکی، تهران

 ش/یظ شده به روش فراپالایش تغلیر پس چرخ گاومیش یحرارت يداریبهبود پا). 1388( .ح جوینده، -

 ، خوزستان.یملاثان، نیرام یعیو منابع طب يکشاورز، دانشگاه رانیش ایگاوم یملهمایش  نیدوم ون.یلتراسیاولتراف

. دومین همایش ملی گاومیش مقایسه ترکیبات و خواص فیزیکوشیمیایی شیر گاو وگاومیش). 1388( .ح جوینده، -

 ایران، دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی رامین، ملاثانی، خوزستان.
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ت مختلف لبنی از شیر گاومیش. دومین همایش ملی گاومیش ایران، دانشگاه ). تولید محصولا1388( .جوینده، ح -

 کشاورزي و منابع طبیعی رامین، ملاثانی، خوزستان

) و شیر UF). ویژگی هاي ساختاري و فیزیکوشیمیایی شیر فراپالایش شده (1388( .ح و جوینده .برزگر، ح -

 کشاورزي و منابع طبیعی رامین، ملاثانی، خوزستان.خشک گاومیش. دومین همایش ملی گاومیش ایران، دانشگاه 

 با آشامیدنی و غذایی مواد در آمید آکریل مقادیر تعیین و کاهش). 1388(  س. جواهريالف و  کریمیح،  ،جوینده -

دانشـگاه علـوم   غـذا،   صـنعت  در آن چالشـهاي  و آکریلامیـد  کشـوري  همایش ازمیکروارگانیسمها. نخستین استفاده

 پزشکی، مشهد.

مقیـاس صـنعتی.    در قنـادي  آمیـد درمحصـولات   آکریـل  ). کـاهش 1389(ف. بودي  زنده م.م و. قلیانح.،  جوینده، -

 دانشگاه علوم پزشکی، مشهد.غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آکریلامید کشوري همایش نخستین

 کشـوري  همـایش  چربیها. نخستین توسط آمید اکریل ). تشکیل1389(ح. جوینده ب. و  ناصحیك.، سلیمی، راکی -

 دانشگاه علوم پزشکی، مشهد.غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آکریلامید

 و تشـخیص  روشـهاي  و غذایی مختلف هاي فرآورده در آمید آکریل میزان ). بررسی1389(ح. جوینده  ز. و آقایی، -

 ی، مشهد.دانشگاه علوم پزشکغذا،  صنعت در آن چالشهاي و آکریلامید کشوري همایش گیري. نخستین اندازه

 محصولات در آمید آکریل تشکیل از جلوگیري). 1389( ب. ناصحی ح. و جوینده ،م.م. قلیان، ف.، بودي زنده - 

دانشگاه غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آکریلامید کشوري همایش ها نخستین ویتامین از استفاده با زمینی سیب

 علوم پزشکی، مشهد.

بیستمین کنگره ملی صنایع . )Cheese analogپنیر شبه لبنی (بررسی خصوصیات حسی ). 1390(ح. جوینده  - 

 تهران.دانشگاه شریف، ، آذر 1- 3غذایی، 

). بررسی ترکیبات مؤثر در کیفیت طعم محصولات لبنی حاصل از شیر گاو و گاومیش. همایش ملی 1390جوینده، ح. ( - 

  قوچان. اسفند، دانشگاه آزاد واحد 9- 10صنایع غذایی، 

ارزیابی خصوصیات حسی و میکروبی داهی پروبیوتیک و ). 1392ر. و نیکبخت ت. ( مودي،، ح.، محجوینده - 

 .شیراز، دانشگاه آبان 5-7، ایران صنایع غذاییعلوم و کنگره ملی  و یکمین بیست. مقایسه آن  با ماست پروبیوتیک

 یکمینو  بیستصنعت غذا. ). مروري بر کاربردهاي ناتامایسین در 1392، ح. (جویندهر.، نیکبخت ت. و  محمودي، - 

 .شیراز، دانشگاه آبان 5-7، ایران صنایع غذاییعلوم و کنگره ملی 

). روش هاي تعیین میزان آکریل آمید در مواد غذایی. دومین همایش 1392جوینده، ح.، آقایی ز.، قدسی م. و قلیان م.م. ( - 

  اردیبهشت، دانشگاه آزاد واحد قوچان. 9- 10صنایع غذایی،  ملی علوم و

. دومین کاربرد آن در صنعت غذا ). مروري بر فرایند ریزپوشانی و1392( شیرعلی پور ر.و  جوینده ح.، ز.، حاج ابراهیمی - 
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  اردیبهشت، دانشگاه آزاد واحد قوچان. 9- 10صنایع غذایی،  ملی علوم وهمایش 

گلوتامیناز و ماده خشک شیر بر  نسرسی تأثیر آنزیم ترابر). 1393( مرتضوي س.ع.، شاکریان م. و فرهنگ پ.جوینده، ح.،  - 

 ، دانشگاه آزاد واحد قوچان.آبان 26- 27صنایع غذایی، ملی علوم و ومین همایش س .خواص فیزیکوشیمیایی ماست

سومین همایش و بکارگیري آن در مواد غذایی.   خواص ضد میکروبی اسانس). 1393جوینده، ح. و رستم آبادي ح. ( - 

 آزاد واحد قوچان.آبان، دانشگاه  26- 27ملی علوم و صنایع غذایی، 

سومین . )Manufacturing of a novel naturally carbonated fruit beverage  )1393جوینده، ح.  - 

  آبان، دانشگاه آزاد واحد قوچان. 26- 27همایش ملی علوم و صنایع غذایی، 

، ایران صنایع غذاییعلوم و ین کنگره ملی مو دو بیستتولید پنیر سویا مطابق با ذایقه ایرانی. ). 1393(ح. ، جوینده - 

 .علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، دانشگاه شهریور 9-8

علوم و مین کنگره ملی و دو بیست. مکانیسم فرایند خشک کردن اسمزي در مواد غذایی). 1393( ح. ،جوینده - 

 .انعلوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگ، دانشگاه شهریور 8-9، ایران صنایع غذایی

باکتري هاي اسید  توسطترکیبات معطر برخی ). ماندگاري 1393( ، مرتضوي س.ع. و سمواتی و.، ح.جوینده - 

علوم کشاورزي و منابع ، دانشگاه شهریور 8-9، ایران صنایع غذاییعلوم و مین کنگره ملی و دو بیست. لاکتیک

 .طبیعی گرگان

خصوصیات فیزیکوشیمیایی داهی پروبیوتیک و مقایسه  ارزیابی). 1393(ر.  ، ح.، نیکبخت ت. و محموديجوینده - 

علوم ، دانشگاه شهریور 8-9، ایران صنایع غذاییعلوم و مین کنگره ملی و دو بیستآن با ماست پروبیوتیک. 

 .کشاورزي و منابع طبیعی گرگان

 بیومیکر زگلوتامینا نسانر  نزیمیآ رتیماو  شیر خشک دهما ودنفزا  تأثیر سیربر ).1395. (جوینده، ح؛ و مرتضوي، ع - 

المللی و بیست و چهارمین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی . اولین کنگره بینقالبی ماست بافتی و حسی يها یژگیو بر

 مهر، تهران. 27- 29ایران، 

بر  ریش نازیسرد ترانس گلوتام یمیآنز ماریت ریتأث ).1394حجتی، م. (و محمودي، ر.، سمواتی، و.  جوینده، ح؛ - 

  آبان، تهران. 20- 21. بیست و سومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، بافت ماست يهایژگیو

 8- 9بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران،  نی.ایرا یقهذا با مطابق سویا پنیر تولید). 1393جوینده، ح. ( - 

 شهریور، گرگان.
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  پوستر

ست سویاي حاوي آب پنیر مطابق ذائقه ایرانی، نهمین کنگره ملی ). تولید ما1377جوینده،ح  و کوشکی، م ر ( -

 صنایع غذایی ایران،  تهران. 

). بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماسـت سـویا و مقایسـه آن بـا     1377( مرتضوي، ع جوینده، ح؛ بشیري، پ و -

 وسی مشهد.  کاربردي فراورده هاي لبنی کشور، دانشگاه فرد-ماست لبنی. دومین همایش سراسري علمی

). طراحی سیستم حرارتی جداسازي تري گلیسیریدهاي پیه گـاو. دومـین همـایش    1377بشیري، پ  و جوینده، ح ( -

  کاربردي فراورده هاي لبنی کشور، دانشگاه فردوسی مشهد.  -سراسري علمی

 ـ). 1377پ و مظاهري تهرانی، م ( جوینده، ح؛ بشیري، - . دومـین همـایش   رتولید ماست میوه اي با استفاده از آب پنی

 کاربردي فراورده هاي لبنی کشور، دانشگاه فردوسی مشهد.-سراسري علمی

). بررسی مشکلات موجود بر سر راه تولید و فراوري خرماي مضافتی بم. اولین همایش فناوري و 1382جوینده،ح ( -

 بسته بندي خرما در ایران. دانشگاه شهید چمران اهواز. 

). تهیه صابون از روغن هسته خرما.  اولین همایش فناوري و بسته بنـدي خرمـا   1382خیرخواهان، ن ( و  جوینده،ح -

 در ایران. دانشگاه شهید چمران اهواز.  

نمایشـگاه   ). بهبود کیفیت نان لواش. چهاردهمین کنگره ملی صنایع غذایی ایـران، 1382کوشکی، م ر ( و  جوینده،ح -

 تهران. هاي بین المللی

یري فشار هیدرواستاتیک بالا در صنعت لبنی. اولین همایش سلامت شیر: از تولید تا ). بکارگ1388جوینده،ح ( -

 .مصرف و اهمیت تغذیه اي آن، دانشگاه علوم پزشکی، تهران

بهبود ارزش غذایی و خواص عمل کنندگی مواد غذایی با استفاده از پروتئین هاي ). 1388جوینده،ح ( -

همایش سلامت شیر: از تولید تا مصرف و اهمیت تغذیه اي آن، . اولین  سرمی شیر/ پروتئین هاي آب پنیر

 .دانشگاه علوم پزشکی، تهران

). مقایسه میزان ترکیبات مولد طعم در چربی شیر 1389حسین جوینده،  محمد مهدي قلیان و فاطمه زنده بودي ( -

 آبان، تهران. 22گاومیش و شیر گاو. نوزدهمین کنگره ملی صنایع غذایی، 

هاي پروبیوتیک.   ). تکنولوژي تولید کشت1389ه،  محمد مهدي قلیان و فاطمه زنده بودي (حسین جویند - 

 آبان، تهران. 22نوزدهمین کنگره ملی صنایع غذایی، 

). مروري بر بسته بندي هاي غذایی ضدمیکروبی. همایش کشوري ایمنی مواد 1389حسن برزگر و حسین جوینده ( -

  ان.، مازندر89غذایی و آشامیدنی، مهر 

 يدها از پسماندهایافت کارتنوئی). باز1389محمد مهدي قلیان، حسین جوینده،  بهزاد ناصحی و فاطمه زنده بودي ( -

  ، بوشهر.89ران، آذر یا يگویم یش ملین همای. سومیآل يگو با استفاده از محلول هایم يفراور
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).بررسی ترکیبات و ارزش غذایی 1389فاطمه زنده بودي، حسین جوینده،  بهزاد ناصحی و محمد مهدي قلیان ( -

  ، بوشهر.89میگو. سومین همایش ملی میگوي ایران، آذر 

بررسی کیفیت میکروبی ماست پروبیوتیکی غنی شده با ). 1390حسین جوینده، کریم راکی سلیمی و بهزاد ناصحی ( - 

 تهران.شریف،  دانشگاه، آذر 1کنگره ملی صنایع غذایی،  . بیستمینشیر سویا در طی مدت زمان نگهداري

 یکیژئولور ،فیزیکی يها یژگیو بر زانکیتوو  زهسفرا نهدا صمغ ثیرتأ ).1395ع. و گودرزي، م. (، دانشجوینده، ح؛ و  - 

مهر،  27- 29المللی و بیست و چهارمین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، . اولین کنگره بینبنیمچر بستنی بافتیو 

 تهران.

 یزپوشانیبر اندازه قطر ذرات آب انار ر  pHو  ریشده آب پن ظیتغل نیپروتئ ریتأث). 1394هیمی، ز. (ابراجوینده، ح. و حاج - 

 آبان، تهران. 20- 21ي. بیست و سومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، نگهدار یط ونیشده در امولس

و  فیزیکوشیمیایی اصخو بر سفید تتو گبر رهعصا ثرا سیربر). 1394پور، الف. جوینده، ح. و سمواتی، و. (عالی - 

 تهران. آبان، 20- 21کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران،  سومین. بیست و ماست بیومیکر

 باآن  مقایسهو  بیوتیکوپر هیدا فیزیکوشیمیایی تخصوصیا یابیرز). ا1393جوینده، ح.، نیکبخت، ت. و محمودي، ر. ( - 

 شهریور، گرگان. 8- 9لوم وصنایع غذایی ایران، . بیست و دومین کنگره ملی عبیوتیکوپر ماست

ك. بیست لاکتی سیدا يها يباکتر توسط معطر تترکیبا برخی ريماندگا). 1393جوینده، ح.، مرتضوي، ع. و سمواتی، و. ( - 

 شهریور، گرگان. 8- 9و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، 

داهی پروبیوتیک و مقایسه  حسی و میکروبییابی خصوصیات ارز). 1392جوینده، ح.، محمودي، ر. و نیکبخت، ت. ( - 

 آبان، شیراز. 7- 9بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران،  آن با ماست پروبیوتیک.

بیست و دومین کنگره مروري بر کاربرد ناتامایسین در صنعت غذا. ). 1392محمودي، ر.، نیکبخت، ت. و جوینده، ح. ( - 

 آبان، شیراز. 7- 9غذایی ایران،  ملی علوم وصنایع
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 ISI و یپژوهش- یمجلات علم درشده چاپ  تالاقم

 نان  یاتیر و بیک خمیدها بر خواص رئولوژیدروکلوئیه یاثر برخ). 1388(نده، ح. ی، م. و جویبرزگر، ح.، حجت

 .101-108، )3(6، دوره ییع غذایفصلنامه علوم و صنا باگت.

 ) .(یزه تأثیر عصارة خوشار یارزیاب). 1394زارعلی، م.، حجتی، م.، تهموزي، س. و جوینده، حBoiss 

Echinophora cinerea (ی و چاي کوه)Vahl lavandulifolia Stachysو  ی) بر خصوصیات کیف

 .327- 337)، 3(46. مهندسی بیوسیستم ایران، دوغ یحس

 ) .بر شیر زگلوتامینا نساتر دسر نزیمیآ رتیما ). تأثیر1394جوینده، ح.، محمودي. ر.، سمواتی، و.، و حجتی، م 

 .99-91)، 1(13ت. علوم و صنایع غذایی، ماس بافت يها یژگیو

 ) .ضدباکتریایی فعالیتو  شیمیایی تترکیبا یابیارز). 1395زارعلی، م.، حجتی، م.، تهموزي، س. و جوینده، ح 

  lavandulifolia Vahl( کوهی يچاو  )Echinophora cinerea Boiss( هیزرخوشا نگیاها سانسا

Stachys(  13و صنایع غذایی،  علوممایشگاهی. آز یطاشردر)12-1)، 52. 

 بهینه سازي فرمولاسیون پنیر سفید ایرانی سنتی محتوي صمغ ). 1395آبادي، ح.، جوینده، ح. و حجتی، م. (رستم

. پژوهش و نوآوري در علوم و هاي فارسی و بادام به عنوان جایگزین چربی با استفاده از روش سطح پاسخ

 .235-248)، 3(5صنایع غذایی، 

 بر  یمیکروب گلوتامینازترانسی تأثیر زمان تیمار آنزیم). 1395ند، ف.، جوینده، ح.، برزگر. ح. و حجتی، م. (کوراو

 .527-519)، 3(47. مهندسی بیوسیستم ایران، پنیر بر پایه ایزوله پروتئین آب یخصوصیات فیلم خوراک

 ) .هیدا تولید یندآفر هینهیابی). ب1396نیکبخت کشکولی، ن.، جوینده، ح.، تهموزي، س. و سمواتی، و 

. علوم و )RSM(پاسخ  سطحروش  به ینولینو ا اکتیر ،سفیلووسیدا سلاکتوباسیلو ويحا سینبیوتیک

 .103-89)، 62(14صنایع غذایی، 

 پنیر نگو ر حسی ،فیزیکوشیمیایی هايگییژو زي). بهینهسا1396آبادي، ح.، جوینده، ح.، و حجتی، م. (رستم 

خ. علوم و صنایع پاس سطح شاز رو دهستفاا با چربیهاي ینجایگز ويحا بکمچر دهوپالافر نیایرا سفید

 .106-91)، 63(14غذایی، 

 ) .فیزیکوشیمیایی اصخو سیربرو  زي). بهینهسا1396خمیریان، ر.ا.، جوینده، ح.، حصاري، ج. و برزگر، ح، 

- 89)، 65(14علوم و صنایع غذایی، . اوهتر پایه بر هشد تولید پرتقالی بیوتیکوپر نوشیدنی حسیو  بیومیکر

103. 

 ) .شیردر  زنسگلوتامینااتر نزیمیآ رتیما تأثیر سیربر). 1396جوینده، ح.، نامور. ح.، نیاکوثري، م.، و حجتی، م 

 .143- 131)، 66(14. علوم و صنایع غذایی، بکمچر شیر درپو فیزیکی اصخو بر

 بر پنیرآب تئینوپر لهویزو ا زنسگلوتامینااتر نزیمیآ رتیما یر). تأث1396(و گودرزي، م. و  .،جوینده، حع.، ، دانش 

ب. علوم و صنایع غذایی، کمچر نمکیآب سفید پنیر گانولپتیکیو ار بافتی ،فیزیکوشیمیایی يیژگیهاو

14)68 ،(16-1. 

 تئین ). مروري بر تأثیر مصرف پرو1394مقدم، ا.ح. و میري، ن. (علیمرادي، ف.، جوادي، م.، جوینده، ح. ذهنی

 .1841-1829)، 356(33مجله دانشکده پزشکی اصفهان، هاي متابولیک. پنیر در جلوگیري از بیماريآب
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  اهواز.، 346پژوهشی شماره 

ي هاه منظور  استفاده در فراوردهتهیه کنسانتره پروتئینی تخمیري از آب پنیر ب ).1380جوینده حسین و آبرومند علی ( -
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  . 373طرح پژوهشی شماره ن، دانشگاه شهید چمرا

). بررسی تاثیرافزودن کنسانتره پروتئینی تخمیري آب پنیر بر مدت زمـان فراینـد   1387جوینده حسین و برزگر حسن( -

  ، اهواز.86- 42تولید، رسیدن و نگهداري پنیر سفید ایرانی.  دانشگاه رامین، طرح پژوهشی شماره

تاثیر کیتوزان بر زمان نگهداري و قوام سس کچاب. دانشـگاه رامـین،    ). بررسی1387برزگر حسن و جوینده حسین ( -

  ، اهواز.86- 43طرح پژوهشی شماره

). بررسی خواص حسی و میکروبی ماست تهیه  شده از مخلـوط شـیر گـاو و    1388جوینده حسین و ناصحی بهزاد ( -

  اهواز. 88- 47طی نگهداري. دانشگاه رامین، طرح پژوهشی شماره  سویا

- 45شماره ). تأثیر افزودن اسید سیتریک بر ماست پروبیوتیک.  دانشگاه رامین، طرح پژوهشی 9138نده حسین (جوی -

  اهواز.  ،88
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). بررسی ویژگی هاي میکروبی پنیر سفید ایرانی تهیه شده با استفاده از آب 1391سمواتی وحید و جوینده حسین ( -

  از.پنیر طرح پژوهشی نوع اول، دانشگاه رامین، اهو

  ). تولید پنیر سنبیوتیک سویا.  دانشگاه رامین، طرح پژوهشی مصوب،  اهواز.1391جوینده حسین ( -

  ). تولید نوشیدنی تخمیري گازدار غیر الکلی آلو. دانشگاه رامین، طرح پژوهشی نوع دوم، اهواز.1390جوینده حسین ( -

از سیستم هاي غذایی. طرح پژوهشی نوع اول،  ). بررسی خروج مواد معطر1391جوینده حسین و سمواتی وحید ( -

  دانشگاه رامین، اهواز.

دانشگاه ، 42/912سازي آن. طرح ساکارید از گیاه پنیرك و بهینهاستخراج پلی). 1391سمواتی، و.، و جوینده، ح. (-

  کشاورزي و منایع طبیعی رامین خوزستان.

ر پایه کربوهیدرات بر خواص رئولوژي ، رفتار جریانی و هاي  چربی بثیر برخی جایگزینأت). 1394جوینده، ح. ( -

، دانشگاه کشاورزي و منایع طبیعی رامین 07/941طرح  . ویژگی هاي حسی دسر لبنی شوکولاتی و وانیلی کم چرب

  خوزستان.

به عنوان  پنیرگلوتامیناز، صمغ دانه اسفرزه و ایزوله  پروتئینی آب). مقایسه اثر آنزیم ترانس1394جوینده، ح. ( -

، دانشگاه کشاورزي و منایع طبیعی 35/931چرب. طرح جایگزین چربی بر خصوصیات بافتی، رئولوژیکی و حسی بستنی نیم

  رامین خوزستان.

 Vacciniumقاط (میوه گیاه قرهساکارید از استخراج پلیسازي بهینه). 1395جوینده، ح.، نوشاد، م. و خمیریان، ر.ا. ( -

arctostaphylos L. (15/951اکسیدانی و ضدمیکروبی آن. طرح صوت و ارزیابی فعالیت آنتیبا کمک امواج مافوق ،

  دانشگاه کشاورزي و منایع طبیعی رامین خوزستان.

روتئولیز و لیپولیز پنیر سفید پ، شیمیاییهاي فیزیکوثیر تیمار آنزیمی ترانس کلوتامیناز بر ویژگیتأ). 1395جوینده، ح. ( -

دانشگاه کشاورزي و منایع طبیعی ، 59/941هاي آب پنیر طی دوره رسیدن. طرح چرب تلفیق شده با پروتئیننمکی کمآب

  رامین خوزستان.

دانشگاه کشاورزي و منایع ، 08/941طرح  .بیوتیک میوه اي برپایه آب ماستتولید نوشیدنی سین). 1395جوینده، ح. ( -

  طبیعی رامین خوزستان.

  

  :سایر

داد با شرکت فراورده هاي لبنی رضوي جهت تولید محصـولات مختلـف لبنـی بـا اسـتفاده از آب پنیـر در سـال        انعقاد قرار -

1377.  

 11954ویژگی ها و روش هاي آزمون؛  شماره  -) ترشی خرما1388( 11953شماره  :یمل ين استانداردهایدر تدو يهمکار

 يهـا و روش هـا   یژگ ـیو -) رب خرمـا 1388(سـال   11955شماره ویژگی ها و روش هاي آزمون؛  -) کمپوت خرما1388(

  .آزمون


