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CURRICULUM VITAE 

 

            حسين جوينده نام و نام خانوادگي: 

 خوزستان رامين و منابع طبيعي دانشگاه كشاورزي ،گروه علوم وصنايع غذايي  34دانشيار پايه 
 

 مدارك اخذ شده:

 .22/13، معدل (1731) مهندسي علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهدليسانس: 

 .56/13، معدل (1731) ع فراورده هاي كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس تهرانصناي  فوق ليسانس:

 .A(، معدل 1386) Punjab Agricultural University   ،Ludhiana ،  Indiaتكنولوژي مواد غذايي )گرايش لبنيات( دكتري: 

 : ها عنوان پايان نامه

 ."استفاده از آب پنير مطابق ذايقه ايراني توليد ماست سويا بابررسي امكان "              فوق ليسانس:

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

 

 فعاليتهاي آموزشي:
 :دروس تدريس  -

محصووتت غوذايي سون ي، فراينود ترارتوي،      صي، زبان تخصاصول نگهداري مواد غذايي، محيط زيست و بهداشت كارخانه، 

، صنايع كنسرو، تغذيه، تجزيه مواد غذايي، سردخانه و انبار، اصول ها()تكنولوژي شير و فراورده 2صنايع لبني  و 1صنايع لبني 

وليدات ، فراوري تفيزيولوژي پس از برداشت، انبار و روشهاي نگهداري مواد غذاييتبديل و نگهداري محصوتت كشاورزي، 

، ضوايعات  )صونايع غوذايي پيشورف ه(    در دوره كارشناسي و دروس فرايند تكميلي مواد غذايي و ... ، صنايع تخميردام و طيور

و دروس بيوشويمي موواد غوذايي پيشورف ه و      هوا در دوره كارشناسوي ارشود   ها و آنوزي  ثير فرايند بر ميكروبأو ت مواد غذايي

 لمللي مواد غذايي در دوره دك ري.  اهاي ملي و بينها و سيس  سياست

دانشوگاه آزاد  ) ساير دانشگاهها /مؤسساا  آموزشاي  در دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان و تدريس   -

مؤسسه علي ابن مهزيار )تربيت كارشناس ترفه و فون(، دانشوگاه علموي    ، مسجد سليمان، شوش ر كاشمر، نيشابور،  هايواتد

 (جهاد دانشگاهي اهواز و....، كاربردي سمنان
 

آموزشي براي مديران و مسئولين فني كارخانجات از طريق سازمان صنايع و معادن  مخ لف دوره هاي كارگاه و برگزاري -

 .، اداره نظارت بر مواد غذايي و ...اس ان خوزس ان

 برخي جزوه هاي درسي:

                        تغذيه -                                 اصول تبديل و فراوري مواد غذايي -

                         ييتجزيه مواد غذايدس ورالعمل آزمايشگاه  -                                        شس شوي تجهيزات لبني -

 دس ورالعمل آزمايشگاه لبنيات -
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 كتب منتشر شده:

 ن شارات همراه، تهران.ا ل غذاي ايراني، تأليف،(. چه 1733)نرجس جوينده تسين، شب زنده دار -

(. تكنولوژي شير و فراورده هاي لبني، ترجمه، چاپ 1737)و جوينده تسين  محسن  ، قدس روتانيسيد علي  مرتضوي -

 ان شارات دانشگاه فردوسي، مشهد.   ،دوازده 
 

 تخارا  و نوآوري ها:فا

 اهداء لوح تقدير در جشنواره جوان خوارزمي  -1

 1731و  1733در سال  و دانشگاه رامين  1731سال در هشگر نمونه دانشگاه شهيد چمران پژو -2

 توليد محصوتت مخ لف لبني از آب پنير -7

 برخي از مسؤليتهاي اجرايي:

 (1733 - 1732و   1733 -1731مدير گروه صنايع غذايي ) -

  1735-1733مدير كل دانشجويي:   -

   31 بهمنلغايت   33مدير امور اداري از شهريور سال  -

 

 عضويت در برخي كميته هاي اجرايي 

 (1733-1735) كمي ه ناظر بر نشريات دانشگاهيو رئيس عضو  -

 (1732-1731)عضو كمي ه تأليف و ترجمه دانشكده  -

 (1731-1733) كمي ه ترفيع دانشگاهر يو دبعضو  -

 (1731-1733) رييس دبيرخانه جذب دانشگاه -

 (1731-1733) خاص دانشگاه عضو كمسيون موارد -

 (1731-1733) دانشگاه ي ه بهره وريو كم يتحول ادار ي ه هايعضو كم -

 (1733-1735) دانشگاه)كمي ه بدوي و اصلي( رييس كمي ه انظباطي عضو و  -

 (1731-1733) عضو كمي ه اجرايي دانشگاه -

و بهداشو ي  شواميدني  توليودي موواد غوذايي، آ   كمسيون هاي بررسي و صدور پروانوه هواي بهداشو ي مؤسسوات      يت درعضو -

 (32-33سال ) 1به مدت  خوزس ان

 كارشناس رسمي اداره اس اندارد ملي ايران -

 (1731-1733)دانشگاه مشاغل  يو طبقه بندعضو اصلي كمي ه قانون مديريت خدمات كشوري  -
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 ارايه شده در كنگره هاي داخلي ه هايمقال

   سخنرانيكامل/

(. بررسي تأثير افزودن كنسان ره پروتئيني آب پنير تخميري بر خوواص ارگوانولي يكي نوان لووا      1381ح ) جوينده، -

توليدي در مج مع عالي آموزشي و پژوهشي رامين. سيزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايران، دانشگاه صنع ي اميور  

 كبير،  تهران. 

و بهبود خواص ارگانولي يكي پنير سوياي تهيه شوده از  (. بررسي ارز  غذايي 1381) .ر.و كوشكي، م  .ح جوينده، -

 مخلوط شير سويا و شير گاو. اولين همايش تخصصي صنعت شير و فراورده هاي آن، دانشگاه تهران.   

(. توليد بس ني ميوه اي سويا. چهواردهمين كنگوره ملوي صونايع غوذايي ايوران،       1382) .ر.م و كوشكي  .ح جوينده، -

 لي تهران.نمايشگاه هاي بين المل

روشوهاي پيشوگيري از    اولوين هموايش   بهبود خواص ارگانولي يكي نان با اس فاده از آب پنير.(. 1383)  .ح، جوينده -

  اتلاف منابع ملي، تهران.

(. كاهش اتلاف ضايعات آبزيوان آبهواي جنووب كشوور بوا توليود آن بوه ژتتوين.         1382) .و جوينده ح .آبرومند، ع -

 ايعات محصوتت كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس، تهران. نخس ين همايش ملي بررسي ض

 Impact of fermented whey protein concentrate on texture of Iranian(.1733) .ح جوينوده،  -

white cheese مشهد.  ، هيجدهمين كنگره ملي صنايع غذايي 

هيجودهمين كنگوره   آب پنيور.   يتخمير يوتئينبا اس فاده از كنسان ره پر يتوليد پنير سفيد ايران(. 1387) .ح جوينده، -

 مشهد.    ملي صنايع غذايي

ملوي  هموايش  چهوارمين  بررسي تأثير اس فاده از فراورده هاي آب پنير بر كيفيت خميور نوان.   . (1388) .ح جوينده، -

 ( ، تهران.  1SOLAPبررسي ضايعات محصوتت كشاورزي)

ملي بررسوي  همايش ان تجي  غني شده با آب پنير. چهارمين بهبود پارام رهاي كيفي پخت ن . (1388) .ح جوينده، -

 ( ، تهران.1SOLAPضايعات محصوتت كشاورزي)

(. شير نوشيدني طع  دار ك  چرب. اولين همايش سلامت شير: از توليد تا مصرف و اهميت 1388) .ح جوينده،  -

 .تغذيه اي آن، دانشگاه علوم پزشكي، تهران

 ش/يظ شده به رو  فراپاتيش تغلير پس چرخ گاوميش يترارت يداريبهبود پا(. 1388) .ح جوينده، -

 ، خوزس ان.يملاثان، نيرام يعيو منابع طب يكشاورز، دانشگاه رانيش ايگاوم يملهمايش  نيدوم ون.يل راسياول راف

. دومين همايش ملي گاوميش مقايسه تركيبات و خواص فيزيكوشيميايي شير گاو وگاوميش(. 1388) .ح جوينده، -

 ايران، دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين، ملاثاني، خوزس ان.
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(. توليد محصوتت مخ لف لبني از شير گاوميش. دومين همايش ملي گاوميش ايران، دانشگاه 1388) .جوينده، ح -

 كشاورزي و منابع طبيعي رامين، ملاثاني، خوزس ان

( و شير UFيزيكوشيميايي شير فراپاتيش شده )(. ويژگي هاي ساخ اري و ف1388) .ح و جوينده .برزگر، ح -

 خشک گاوميش. دومين همايش ملي گاوميش ايران، دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين، ملاثاني، خوزس ان.

 با آشاميدني و غذايي مواد در آميد آكريل مقادير تعيين و كاهش(. 1388)  س. جواهريالف و  كريميح،  ،جوينده -

دانشوگاه علووم   غوذا،   صونعت  در آن چالشوهاي  و آكريلاميود  كشووري  همايش رگانيسمها. نخس ينازميكروا اس فاده

 پزشكي، مشهد.

مقيواس صونع ي.    در قنوادي  آميود درمحصووتت   آكريول  (. كواهش 1733)ف. بودي  زنده م.م و. قليانح.،  جوينده، -

 شكي، مشهد.دانشگاه علوم پزغذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكريلاميد كشوري همايش نخس ين

 كشووري  هموايش  چربيها. نخس ين توسط آميد اكريل (. تشكيل1733)ح. جوينده ب. و  ناصحيک.، سليمي، راكي -

 دانشگاه علوم پزشكي، مشهد.غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكريلاميد

 و شوخي  ت روشوهاي  و غذايي مخ لف هاي فرآورده در آميد آكريل ميزان (. بررسي1733)ح. جوينده  ز. و آقايي، -

 دانشگاه علوم پزشكي، مشهد.غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكريلاميد كشوري همايش گيري. نخس ين اندازه

 محصوتت در آميد آكريل تشكيل از جلوگيري(. 1733) ب. ناصحي ح. و جوينده ،م.م. قليان، ف.، بودي زنده -

دانشگاه غذا،  صنعت در آن چالشهاي و ميدآكريلا كشوري همايش ها نخس ين وي امين از اس فاده با زميني سيب

 علوم پزشكي، مشهد.

بيس مين كنگره ملي صنايع . (Cheese analogبررسي خصوصيات تسي پنير شبه لبني )(. 1731)ح. جوينده  -

 تهران.دانشگاه شريف، ، آذر 1-7غذايي، 

شير گاو و گاوميش. همايش ملي (. بررسي تركيبات مؤثر در كيفيت طع  محصوتت لبني تاصل از 1731جوينده، ح. ) -

 قوچان. اسفند، دانشگاه آزاد واتد 3-11صنايع غذايي، 

ارزيابي خصوصيات تسي و ميكروبي داهي پروبيوتيک و (. 1732ر. و نيكبخت ت. ) ، ح.، محمودي،جوينده -

 .شيرازدانشگاه  ،آبان 6-3، ايران صنايع غذاييعلوم و كنگره ملي  و يكمين بيست. مقايسه آن  با ماست پروبيوتيک

 يكمينو  بيست(. مروري بر كاربردهاي ناتامايسين در صنعت غذا. 1732، ح. )جويندهر.، نيكبخت ت. و  محمودي، -

 .شيراز، دانشگاه آبان 6-3، ايران صنايع غذاييعلوم و كنگره ملي 

د در مواد غذايي. دومين همايش (. رو  هاي تعيين ميزان آكريل آمي1732جوينده، ح.، آقايي ز.، قدسي م. و قليان م.م. ) -

 ارديبهشت، دانشگاه آزاد واتد قوچان. 3-11صنايع غذايي،  ملي علوم و

. دومين كاربرد آن در صنعت غذا (. مروري بر فرايند ريزپوشاني و1732) شيرعلي پور ر.و  جوينده ح.، ز.، تاج ابراهيمي -
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 زاد واتد قوچان.ارديبهشت، دانشگاه آ 3-11صنايع غذايي،  ملي علوم وهمايش 

گلوتاميناز و ماده خشک شير بر  رسي تأثير آنزي  ترانسبر(. 1737) مرتضوي س.ع.، شاكريان م. و فرهنگ پ.جوينده، ح.،  -

 ، دانشگاه آزاد واتد قوچان.آبان 25-23صنايع غذايي، ملي علوم و ومين همايش س .خواص فيزيكوشيميايي ماست

سومين همايش و بكارگيري آن در مواد غذايي.   خواص ضد ميكروبي اسانس (.1737جوينده، ح. و رس   آبادي ح. ) -

 آزاد واتد قوچان.آبان، دانشگاه  25-23ملي علوم و صنايع غذايي، 

سومين . Manufacturing of a novel naturally carbonated fruit beverage  (1737)جوينده، ح.  -

 انشگاه آزاد واتد قوچان.آبان، د 25-23همايش ملي علوم و صنايع غذايي، 

، ايران صنايع غذاييعلوم و مين كنگره ملي و دو بيستتوليد پنير سويا مطابق با ذايقه ايراني. (. 1737)ح. ، جوينده -

 .علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، دانشگاه شهريور 3-3

علوم و مين كنگره ملي دوو  بيست. مكانيسم فرايند خشک كردن اسمزي در مواد غذايي(. 1737) ح. ،جوينده -

 .علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، دانشگاه شهريور 3-3، ايران صنايع غذايي

باك ري هاي اسيد  توسطتركيبات معطر برخي (. ماندگاري 1737) ، مرتضوي س.ع. و سمواتي و.، ح.جوينده -

علوم كشاورزي و منابع دانشگاه  ،شهريور 3-3، ايران صنايع غذاييعلوم و مين كنگره ملي و دو بيست. تك يک

 .طبيعي گرگان

ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي داهي پروبيوتيک و مقايسه (. 1737)ر.  ، ح.، نيكبخت ت. و محموديجوينده -

علوم ، دانشگاه شهريور 3-3، ايران صنايع غذاييعلوم و مين كنگره ملي و دو بيستآن با ماست پروبيوتيک. 

 .گرگان كشاورزي و منابع طبيعي

 بيوميكر زگلوتامينا نسانر  نزيميآ رتيماو  شير خشک دهما ودنفزا  تأثير سيربر (.1736. )جوينده، ح؛ و مرتضوي، ع -

المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي . اولين كنگره بينقالبي ماست باف ي و تسي يها يژگيو بر

 مهر، تهران. 23-23ايران، 

بر  ريش نازيسرد ترانس گلوتام يميآنز ماريت ريتأث (.1731تج ي، م. )و حمودي، ر.، سمواتي، و. م جوينده، ح؛ -

 آبان، تهران. 21-21. بيست و سومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، بافت ماست يهايژگيو

 3-3علوم وصنايع غذايي ايران، بيست و دومين كنگره ملي  ني.ايرا يقهذا با مطابق سويا پنير توليد(. 1737جوينده، ح. ) -

 شهريور، گرگان.
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 پوستر

(. توليد ماست سوياي تاوي آب پنير مطابق ذائقه ايراني، نهمين كنگره ملي 1733جوينده،ح  و كوشكي، م ر ) -

 صنايع غذايي ايران،  تهران. 

و مقايسوه آن بوا   (. بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي ماسوت سوويا   1733) مرتضوي، ع جوينده، ح؛ بشيري، پ و -

 كاربردي فراورده هاي لبني كشور، دانشگاه فردوسي مشهد.  -ماست لبني. دومين همايش سراسري علمي

(. طراتي سيس   ترارتي جداسازي تري گليسيريدهاي پيه گواو. دوموين هموايش    1733بشيري، پ  و جوينده، ح ) -

 شهد.  كاربردي فراورده هاي لبني كشور، دانشگاه فردوسي م-سراسري علمي

. دوموين هموايش   توليد ماست ميوه اي با اس فاده از آب پنيور (. 1733پ و مظاهري تهراني، م ) جوينده، ح؛ بشيري، -

 كاربردي فراورده هاي لبني كشور، دانشگاه فردوسي مشهد.-سراسري علمي

مايش فناوري و (. بررسي مشكلات موجود بر سر راه توليد و فراوري خرماي مضاف ي ب . اولين ه1732جوينده،ح ) -

 بس ه بندي خرما در ايران. دانشگاه شهيد چمران اهواز. 

(. تهيه صابون از روغن هس ه خرما.  اولين همايش فناوري و بس ه بنودي خرموا   1732خيرخواهان، ن ) و  جوينده،ح -

 در ايران. دانشگاه شهيد چمران اهواز.  

نمايشوگاه   چهاردهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايوران، (. بهبود كيفيت نان لوا . 1732كوشكي، م ر ) و  جوينده،ح -

 تهران. هاي بين المللي

(. بكارگيري فشار هيدرواس اتيک بات در صنعت لبني. اولين همايش سلامت شير: از توليد تا 1388جوينده،ح ) -

 .مصرف و اهميت تغذيه اي آن، دانشگاه علوم پزشكي، تهران

خواص عمل كنندگي مواد غذايي با اس فاده از پروتئين هاي  بهبود ارز  غذايي و(. 1388جوينده،ح ) -

. اولين همايش سلامت شير: از توليد تا مصرف و اهميت تغذيه اي آن،  سرمي شير/ پروتئين هاي آب پنير

 .دانشگاه علوم پزشكي، تهران

طع  در چربي شير (. مقايسه ميزان تركيبات مولد 1733تسين جوينده،  محمد مهدي قليان و فاطمه زنده بودي ) -

 آبان، تهران. 22گاوميش و شير گاو. نوزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي، 

هاي پروبيوتيک.   (. تكنولوژي توليد كشت1733تسين جوينده،  محمد مهدي قليان و فاطمه زنده بودي ) -

 آبان، تهران. 22نوزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي، 

ري بر بس ه بندي هاي غذايي ضدميكروبي. همايش كشوري ايمني مواد (. مرو1733تسن برزگر و تسين جوينده ) -

 ، مازندران.33غذايي و آشاميدني، مهر 

 يدها از پسماندهايافت كارتنوئي(. باز1733محمد مهدي قليان، تسين جوينده،  بهزاد ناصحي و فاطمه زنده بودي ) -

 ، بوشهر.33ران، آذر يا يگويم يش ملين هماي. سوميآل يگو با اس فاده از محلول هايم يفراور
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(.بررسي تركيبات و ارز  غذايي 1733فاطمه زنده بودي، تسين جوينده،  بهزاد ناصحي و محمد مهدي قليان ) -

 ، بوشهر.33ميگو. سومين همايش ملي ميگوي ايران، آذر 

كي غني شده با بررسي كيفيت ميكروبي ماست پروبيوتي(. 1731تسين جوينده، كري  راكي سليمي و بهزاد ناصحي ) -

 تهران.دانشگاه شريف، ، آذر 1كنگره ملي صنايع غذايي،  . بيس مينشير سويا در طي مدت زمان نگهداري

 يكيژئولور ،فيزيكي يها يژگيو بر زانكي وو  زهسفرا نهدا صمغ ثيرتأ (.1736ع. و گودرزي، م. )، دانشجوينده، ح؛ و  -

مهر،  23-23و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران،  المللي. اولين كنگره بينبني چر بس ني باف يو 

 تهران.

 يزپوشانيبر اندازه قطر ذرات آب انار ر  pHو  ريشده آب پن ظيتغل نيپروتئ ريتأث(. 1731ابراهيمي، ز. )جوينده، ح. و تاج -

 آبان، تهران. 21-21ان، ي. بيست و سومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايرنگهدار يط ونيشده در امولس

و  فيزيكوشيميايي اصخو بر سفيد تتو گبر رهعصا ثرا سيربر(. 1731پور، الف. جوينده، ح. و سمواتي، و. )عالي -

 تهران. آبان، 21-21كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران،  سومين. بيست و ماست بيوميكر

 باآن  مقايسهو  بيوتيکوپر هيدا فيزيكوشيميايي تخصوصيا يابيرز(. ا1737جوينده، ح.، نيكبخت، ت. و محمودي، ر. ) -

 شهريور، گرگان. 3-3. بيست و دومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، بيوتيکوپر ماست

ک. بيست تك ي سيدا يها يباك ر توسط معطر تتركيبا برخي ريماندگا(. 1737جوينده، ح.، مرتضوي، ع. و سمواتي، و. ) -

 شهريور، گرگان. 3-3علوم وصنايع غذايي ايران،  و دومين كنگره ملي

داهي پروبيوتيک و مقايسه  تسي و ميكروبيارزيابي خصوصيات (. 1732جوينده، ح.، محمودي، ر. و نيكبخت، ت. ) -

 آبان، شيراز. 3-3بيست و دومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران،  آن با ماست پروبيوتيک.

بيست و دومين كنگره مروري بر كاربرد ناتامايسين در صنعت غذا. (. 1732وينده، ح. )محمودي، ر.، نيكبخت، ت. و ج -

 آبان، شيراز. 3-3ملي علوم وصنايع غذايي ايران، 
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 /بين الملليمقالا  ارايه شده در كنگره هاي خارجي
 سخنراني -

 Jooyandeh H. (2113). Evaluation of physical and sensory properties of Iranian 

Lavash flat  bread supplemented with FWPC. Food and Nutrition Security, Longowal, 

India. 

 Jooyandeh H., Minhas K.S. and Kaur A. (2113). Improvement of bread quality and 

bread shelf life using FWPC and WP. Food and Nutrition Security, Longowal, India. 

 Jooyandeh H. 2012. Isolation and identification of yeasts from Iranian-white cheese 

brine. International Food, Agricultural And Gastronomy Congress, 15-19 Feb., Belek, 

Turkey.  

 Hojjati M., Samavati V.  and Jooyandeh H. 2012. The influence of some hydrocolloids 

on rheological properties of aqueous solutions. International Food, Agricultural And 

Gastronomy Congress, 15-19 Feb., Belek, Turkey.  

 Jooyandeh H. and Hojjati M. 2012. Utilization of Iranian-white cheese whey in 

Lavash bread. International Food, Agricultural And Gastronomy Congress, 15-19 Feb., 

Belek, Turkey.  

 Jooyandeh,H. 2012. Improvement of baking quality parameters of loaf breads 

supplemented with whey product. International Conference on Food and Agricultural 

Engineering (ICFAE'12) 29-30 Dec., Kuala Lumpur, Malaysia. 

 Jooyandeh, H., Hojjati, M. and Samavati, V. 2012. Impact of addition of whey 

permeate and fermented whey protein concentrate on dough bread quality. International 

Conference on Food and Agricultural Engineering (ICFAE'12) 29-30 Dec., Kuala 

Lumpur, Malaysia. 

 Hojjati, M. Nasehi, B., and Jooyandeh, H. 2012. Chemical Properties Changes of 

Barbary Bread During Storage. International Conference on Food and Agricultural 

Engineering (ICFAE'12) 29-30 Dec., Kuala Lumpur, Malaysia.  

 Jooyandeh H. (2013). Study on the Yield and Quality of Buffalo Mozzarella 

Cheese Made by Different Processing Methods. The
10

 World Buffalo Congress 

(WBC2013), 6-8 May, Phuket, Thailand. 

 Jooyandeh H. and Samavati V.  (2013). Improvement of Heat Stability of 

Ultrafiltered Buffalo Skim Milk. The
10

 World Buffalo Congress (WBC2013), 6-8 May, 

Phuket, Thailand. 

 Jooyandeh H. (2016). Production of traditional Iranian pickled-white cheese using 

fermented whey protein concentrate. 7
th 

International Symposium on Wellness, 

Healthy Lifestyle and Nutrition (ISWHN 2016), 3-4 November, Yogyakarta, 

Indonesia. 
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 Jooyandeh H., Andamesh, M., Hojjati, M. and Barzegar, H. (2016). Physicochemical 

characteristics of synbiotic soy yogurt as affected by inulin and soy milk substitution. 

7
th 

International Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and Nutrition (ISWHN 

2016), 3-4 November, Yogyakarta, Indonesia. 

 Hematyat, S., Hojjati, M. and Jooyandeh, H. (2016). Antibacterial activity of 

polysaccharide from fruits and seed of Eriobotrya japonica L. . 7
th 

International 

Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and Nutrition (ISWHN 2016), 3-4 

November, Yogyakarta, Indonesia. 

 

 

 

پوستر -  

 Mazaheria Tehranti M., Habiibi M.B. and Jooyandeh H. (2111) Effects of whey 

utilization on the quality of yoghurt. Nutritionists meet Food Scientists and 

Technologists Conference, Porto University,  

 Jooyandeh H. (2115). Quality improvement of Iranian Lavash bread. 18
th

 Indian 

Convention of Food Scientists & Technologist (ICFOST), ANGRAU, Rajendra Nagar, 

Hyderabad, India. 

 Jooyandeh H. (2113). Organoleptic characteristics of Tofu as affected by co-

culturing with meso- and thermophile starter cultures and supplementation with 

different flavours. Food Syynergism. Osmania University, Hyderabad, India.  

 Jooyandeh H. and Minhas K. (2113). Impact of addition of fermented whey protein 

concentrate on composition and yield of Feta cheese. Food & Nutrition Security, 

Longowal, India.  

 Jooyandeh H. and Minhas K. (2113). Effect of fermented whey protein concentrate 

on physico-chemical properties of Feta cheese during ripening. 5th
 International Food 

Convention, CFTRI, Mysore, India.  

 Jooyandeh H. (2113). Effect of addition of fermented whey protein concentrate and 

whey permeate on dough properties and bread making quality of wheat bread. 5th
 

International Food Convention, CFTRI, Mysore, India.  

 Gharineh H. and Jooyandeh H. (2113). Production of a high quality low-fat 

Mozzarella cheese using fermented whey protein concentrate. 5th
 International Food 

Convention, CFTRI, Mysore, India. 
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 Nasehi B., Razavi M.A. and Jooyandeh H. (2113). Influence of full fat soy flour on 

the acidity content of spaghetti during storage. 1th
 International Congress of Food 

Hygiene, Tehran, Iran. 

 Jooyandeh H. (2010). Survival of lactic acid bacteria in Feta cheese supplemented 

with fermented whey protein concentrate. 1
th

 International Congress on Food 

Technology, Nov. 2010, Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). Viability of probiotic bacteria in some probiotic yoghurt 

beverages (dugh) produced in Iran. 1
th

 International Congress on Food Technology, 

Nov. 2010, Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). Microbial quality of Feta cheese supplemented with 

fermented whey protein concentrate. 1
th

 International Congress on Food Technology, 

Nov. 2010, Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). A comparison between consumer acceptability of carbonated 

beverages: Fermented milk (dairy and soy) beverages vs. soft drink. 1
th

 International 

Congress on Food Technology, Nov. 2010, Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). Improvement of a yoghurt drink (doogh) stabilization by 

hydrocolloids. 1
th

 International Congress on Food Technology, Nov. 2010, Antalya, 

Turkey. 

 Jooyandeh H. (2014). Effect of Whey Incorporation on Firmness and Microbial 

Quality of Loaf Bread During Storage. 5
th 

International Symposium on Wellness, 

Healthy Lifestyle and Nutrition (ISWHN 2014), 2-3 Dec., Songkhla, Thailand. 

 Jooyandeh H. (2014). Sensory Attributes and Chemical Composition of LWhey 

Protein Concentrate and Whey Permeate. 5
th 

International Symposium on Wellness, 

Healthy Lifestyle and Nutrition (ISWHN 2014), 2-3 Dec., Songkhla, Thailand. 
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 ISI و يپژوهش-يمجلا  علم درشده چاپ   الاقم

 نان باگت. ياتير و بيک خميدها بر خواص رئولوژيدروكلوئيه ياثر برخ(. 1733)نده، ح. ي، م. و جويبرزگر، ح.، تج 

 .111-113 :(7)5، دوره ييغذا عيفصلنامه علوم و صنا

 Boiss Echinophora)تأثير عصارة خوشاريزه  يارزياب(. 1731زارعلي، م.، تج ي، م.، تهموزي، س. و جوينده، ح. )

cinerea )ي و چاي كوه(Vahl lavandulifolia Stachysبر خصوصيات كيف )مهندسي بيوسيس   دوغ يو تس ي .

 .723-773 :(7)15ايران، 

 يژگيو رب شير زگلوتامينا نساتر دسر نزيميآ رتيما (. تأثير1731، محمودي. ر.، سمواتي، و.، و تج ي، م. )جوينده، ح.

 .33-31 :(1)17ت. علوم و صنايع غذايي، ماس بافت يها

پنير (. مروري بر تأثير مصرف پروتئين آب1731مقدم، ا.ح. و ميري، ن. )عليمرادي، ف.، جوادي، م.، جوينده، ح. ذهني

 .1311-1323 :(765)77هاي م ابوليک. مجله دانشكده پزشكي اصفهان، جلوگيري از بيماري در

 سانسا ضدباك ريايي فعاليتو  شيميايي تتركيبا يابيارز(. 1736، تج ي، م.، تهموزي، س. و جوينده، ح. )زارعلي، م.

 يطاشردر  (lavandulifolia Vahl  Stachys) كوهي يچاو  (Echinophora cinerea Boiss) هيزرخوشا نگياها

 .12-1 :(62)17علوم و صنايع غذايي، مايشگاهي. آز

هاي سازي فرموتسيون پنير سفيد ايراني سن ي مح وي صمغبهينه(. 1736ده، ح. و تج ي، م. )آبادي، ح.، جوينرس  

علوم و صنايع پژوهش و نوآوري در نشريه . عنوان جايگزين چربي با اس فاده از رو  سطح پاسخفارسي و بادام به

 .276-213 :(7)6غذايي، 

بر  يميكروب گلوتامينازترانسي أثير زمان تيمار آنزيمت(. 1736كوراوند، ف.، جوينده، ح.، برزگر. ح. و تج ي، م. )

 .623-613 :(7)13. مهندسي بيوسيس   ايران، پنير بر پايه ايزوله پروتئين آب يخصوصيات فيل  خوراك

 هيدا توليد يندآفر (. بهينهيابي1735، س. و سمواتي، و. )بانديده ه، ح.، تهموزي.، جويندتنيكبخت كشكولي، 

. علوم و صنايع غذايي، (RSM)پاسخ  سطحرو   به ينولينو ا اك ير ،سفيلووسيدا سلوتك وباسي ويتا کسينبيوتي

11(52): 33-117. 

 سفيد پنير نگو ر تسي ،مياييفيزيكوشي هايگييژو زي(. بهينهسا1735آبادي، ح.، جوينده، ح.، و تج ي، م. )رس  

 :(57)11خ. علوم و صنايع غذايي، پاس سطح  از رو دهس فاا با چربيهاي ينجايگز ويتا بك چر دهپالوافر نيايرا

31-115. 

 بيوميكر ،فيزيكوشيميايي اصخو سيربرو  زي(. بهينهسا1735خميريان، ر.ا.، جوينده، ح.، تصاري، ج. و برزگر، ح. )

 .117-33 :(56)11. علوم و صنايع غذايي، اوهتر پايه بر هشد توليد پرتقالي بيوتيکوپر نوشيدني تسيو 

 بر شيردر  زنسگلوتامينااتر نزيميآ رتيما تأثير سيربر(. 1735مور. ح.، نياكوثري، م.، و تج ي، م. )جوينده، ح.، نا

 .117-171 :(55)11. علوم و صنايع غذايي، بك چر شير درپو فيزيكي اصخو

از  دهلوپاافر بچرك  نيايرا سفيد پنير يكيژئولور يهايژگيو دبهبو(. 1735)گودرزي، م.  و .،جوينده، ح، ع.، دانش

-236 :(53)11علوم و صنايع غذايي، . زگلوتامينانساتر نزيميآ رتيماو  پنيرآب  هشد تغليظ يتئينهاوپر تلفيق طريق

233. 
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 بر پنيرآب تئينوپر لهويزو ا زنسگلوتامينااتر نزيميآ رتيما (. تأثير1735)گودرزي، م. و  .،جوينده، حع.، ، دانش

 .1-15 :(53)11ب. علوم و صنايع غذايي، ك چر نمكيآب سفيد پنير گانولي يكيرو ا باف ي ،فيزيكوشيميايي ييژگيهاو

 نايياتو سيربرو  (Malva neglecta) کپنير هگيا گبراز  مخا رهعصا اجس خرا(. 1735، و. )تياسمو و ، ح.هجويند

 .133-153 :(1)17، انيرا يياغذ صنايعو  معلو يهشهاوپژن. آزاد آ ليكاراد بجذ

 تلفيقاز  دهس فاا با بك چر پاتيشافر پنير توليد زي(. بهينهسا1735، م. )درزيگو، و. و تياسمو، ح.، هندجوي، ع.، نشدا

 .231-232 :(2)17، انيرا يياغذ نايعصو  معلو يهشهاوپژ . پاسخ سطحرو   به نزيميآ رتيماو  پنيرآب  يتئينهاوپر

عنوان جايگزين چربي بر  فارسي و بادام به يصمغهابررسي اثر (. 1735ي، م. )آبادي، ح.، جوينده، ح. و تج رس  

 .35-36 :(7)11ب. علوم غذايي و تغذيه، چرفراپالوده ك  ريباف ي و ريزساخ ار پن يهاويژگي

 تشكيلاز  يجلوگيردر  يكلوئيدروهيد يهاپوشش ثرا(. 1735ينده، ح. )ترابي، ر.، تج ي، م.، برزگر، م. و جو

 .121-113 :(1)12، انيرا يياغذ صنايعو  تغذيه معلوزميني. سيب چييسر د غنرو بجذ كاهشو  ميدآيلكرآ

-يمطالعه تركيبات شيميايي ازگيل ژاپني و اس خراج پل(. 1735، ح. )رزگره، ح. و بجويند ،م. تج ي  ، س.،يارهمت

 .131-131(: 1)23ايي، نشريه پژوهشهاي صنايع غذ. ساكاريد آن به عنوان يک تركيب ضد اكسايشي

و بافت  يكيرئولوژ ،يكيزيف ياهيژگيبر و ريپنآب ينيپروتئ زولهيا ريتأث(. 1735، م. )درزيگوو ح. ، هندجوي، ع.، نشدا

 .116-167(: 1)3، ييغذا يدر علوم وفناور ينوآور يهيشرن. چرب ين  يبس ن

و  تسي ،فيزيكوشيميايي اصخو سيربرو  زيبهينهسا (.1735خميريان، ر.ا.، جوينده، ح.، تصاري، ج. و برزگر، ح. )

(: 6)17نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران،  .اوهتر پايه بر هشد توليد ليمويي بيوتيکوپر نوشيدني بيوميكر

317-371. 

ويا بر محلول در آب س ساكاريديتاثير كنجاله كنجد و پل (.1735)جوينده، ح. ناصحي، ب. و توان، ز.، تجني، م.، 

 .777-712 :(2)13مهندسي بيوسيس   ايران،  .ينان بربر يهايويژگ

 بچرك   دههمزو تسي ماست  فيزيكوشيميايي اصخويسه برخي مقا .(1735. و تج ي، م. )لت، م.، جوينده، حيدم

 .717-725 :(32)11علوم و صنايع غذايي، شيرازي و صمغ فارسي.  بالنگو نهدا صمغ ويتا

رئولوژيكي  ايي،يميزيكوشيف يهابر ويژگي نازيگلوتامترانس ماريت ريثأت(. 1735، م. )گودرزيه، ح. و جويند، دانش، ع.

علوم غذايي و تغذيه،  .طي دوره انبارماني ريپنآب ينهايبا پروتئ شدهقيچرب تلففراپالوده ك  ريپن كييو ارگانولي 

11(1): 75-26. 

برگ سيس ان  يو اتانول يآب يهاو برهمكنش عصاره يكروبيضدم تيفعال. (1735، م. و برزگر، ح. )جوينده، ح.، نوشاد

(Cordia myxa )61: (33)22، يريو گرمس يعفون يها يماريفصلنامه بي. برون ن طيدر شرا زايماريب يهاس يكروارگانيم بر-

11. 

و  باف ي ييژگيهاو ييابو ارز بهينهيابي (.1735)، س. بانديده تهموزي و ه، ح..، جويندتنيكبخت كشكولي، 

 .77-61(: 2)3ذايي، غوري و نگهداري مواد آنشريه فر. پاسخ سطحرو   به   سينبيوتيک ماست بيوميكر

ماست  يباف  يهايژگيبر و يرازيو صمغ دانه بالنگو ش يصمغ فارس ريتأث .(1735. و تج ي، م. )لت، م.، جوينده، حيدم

 .131-131(: 1)23 نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي،ب. چرهمزده ك 
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و رئولوژيكي  ايييميزيكوشيف يهابررسي ويژگي (.1733)اصحي، ب. نو  تجني، م. ،جوينده، ح.پور امنيه، الف. تسن

 .13-71 :(2)16علوم غذايي و تغذيه، (. Malva Neglecta) رکيصمغ تاصل از برگ پن

 يبربر ننا نياكسيداضد فعاليتو  نگر تاخصوصي سيربر (.1733)جوينده، ح. ناصحي، ب. و توان، ز.، تجني، م.، 

 .231-237 :(32)16علوم و صنايع غذايي، . سويادر آب  لمحلو يدرپليساكاو  كنجد كنجاله ودنفزا تاثير تحت

 بر (Satureja hortensis) زهمر رهعصا تاثير سيربر(. 1733م.ر. ) قرباني، ر، ح.، جوينده، ح. والهي،ک.، برزگنصرت

 .153-135 :(32)16علوم و صنايع غذايي، . ليخچادر  هشد ارينگهد غمر گوشت ريدگامان نماو ز كيفيت

و   تسي باف ي ،فيزيكوشيميايي تخصوصيا بر باغي زهمر سانساتأثير سيربر(. 1733) كوراوند، ف. و جوينده، ح.

 .33-111 :(37)16علوم و صنايع غذايي، . لبيقا ماست گرزغاآ يهايباك ر مانيهندز

 رناا هس ه درپو ويتا گلوتن ونبد كيک فيزيكي ييژگيهاو سيربر(. 1733اصحي، ب. و جوينده، ح. )، نسعيدي، ز.

 .716-721 :(31)16علوم و صنايع غذايي، . زگلوتامينا نساتر نزي و آ

دوره  يبرگر ط فيعصاره پوست انار بر ب يكروبيو ضد م يشيضد اكسا ريتاث (.1733) لت، م.يدمو . جوينده، ح

 .176-111(: 1)23نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، . يخچالي ينگهدار

 کيبه عنوان  ونزياس فاده از اسانس ترخون در سس ما (.1733) . ح، برزگرو تجني، م.، جوينده، ح. نوروزي، ف.، 

 .36-33(: 7)23نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، ي. عيطب دانياكس يآن 

 ديسف ريپن زييوليو ل زيبر پروتئول نازيگلوتامآنزيمي ترانس ماريت ريتأث(. 1733، م. )گودرزيو  دانش، ع. ،جوينده، ح.

 .71-11 :(1)16علوم غذايي و تغذيه، . دنيطي دوره رس ريپنآب ينهايبا پروتئ شدهقيچرب تلفنمكي ك آب

 بر سويادر آب  لمحلو يدراكاپليسو   نن ازا صمغ ثيرأت(. 1733) جوينده، ح.جعفري، س.، تج ي، م.، نوشاد، م. و 

 .57-31(: 2)11ذايي، غوري و نگهداري مواد آنشريه فر .منددسواخاكشيرفر شربت ييژگيهاو

   بر بيوميكر زنسگلوتامينااتر نزيميآ رتيماو  شير خشک دهما ودنفزا ثرا(. 1733و مرتضوي، س.ع. ) جوينده، ح.

 .121-175(: 2)11ذايي، غاد وري و نگهداري موآنشريه فر. لبيقا ماست باف يو  تسي ييژگيهاو

چربي صمغ زدو و بادام بر رف ار جرياني و  يهاجايگزين ريبررسي تأث(. 1733، م. )گودرزيو آبادي، ح.، رس   ،جوينده، ح.

 .16-21 :(2)15علوم غذايي و تغذيه، . چربك  لييتسي دسر لبني وان يهاويژگي

 نايياتو سيربرو  (Malva neglecta) کپنير هگيا گبراز  مخا رهعصا اجس خرا(. 1735تي، و. )و سموا جوينده، ح.

 .153-133(: 1)17نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، آ آن. آزاد ليكاراد بجذ

از  دهس فاا با بك چر پاتيشافر پنير توليد زيبهينهسا(. 1735، م. )گودرزيو سمواتي، و.  ،جوينده، ح. ،دانش، ع.

(: 2)17نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، خ. پاس سطحرو   به نزيميآ رتيماو  پنيرب آ يتئينهاوپر تلفيق

231-232. 

 ،فيزيكي ييژگيهاو بر بيوميكر زنسگلوتامينااتر نزي آ تأثير(. 1735، م. )گودرزيو  دانش، ع. ،جوينده، ح.

 .153-133(: 1)17لوم و صنايع غذايي ايران، نشريه پژوهشهاي عب. ني چر بس ني گانولي يكيو ار باف ي ،يكيژئولور

 Pistacia) بنه سبز پوست م انولى رهعصا ودنفزا ثرا سىربر(. 1733جوينده، ح. ) و رنيا، م.ا.مهان، ن.، برزگر، ح.، دهق

atlantica )133-613(: 7)6هاي نوين غذايي، اوريفصلنامه فنا. سوي غنرو كسايشىا ارىپايد بر. 
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 :هاي پژوهشيطرح

 طرحهاي ملي:

ده از آب پنيور مطوابق ذايقوه ايرانوي. طرتهواي رياسوت        فااسو  (. توليد ماست سويا با1377جوينده تسين، ناصحي بهزاد ) -

 دانشكاه شهيد چمران اهواز.، 2010شماره طرح  جمهوري،

جوينده، سازمان پژوهشهاي علموي  (، محمد كوشكي و تسين 1378پنير )آب توليد محصوتت مخ لف لبني با اس فاده از   -

   و صنع ي كشور.

 

 طرحهاي دانشگاهي:
 ه از آب پنير. مؤسسهتوليد ماست ساده و ميوه اي با اس فاد (.1375تهراني و رضوي سعيد ) هريمظاجوينده تسين،  -

 .جهاد دانشگاهي مشهد

طورح   . دانشوگاه شوهيد چموران،   سويا بهبود طع  و بافت پنير(. 1379ز )رويجوينده تسين، ناصحي بهزاد و بشيري پ -

 اهواز.، 346پژوهشي شماره 

هاي ه منظور  اس فاده در فراوردهتهيه كنسان ره پروتئيني تخميري از آب پنير ب (.1380) عليند جوينده تسين و آبروم -

 .385طرح پژوهشي شماره  .پخت

طورح پژوهشوي    ،دانشگاه شهيد چمرانست، به تأخير انداخ ن تر  شدن ما(. 1382پرويز بشيري و تسين جوينده ) -

 .361شماره 

 .بررسي تغييرات آن اليي نان هاي ايراني طوي مودت نگهوداري   (. 1383يز )پروري بهزادناصحي، تسين جوينده و بشي -

 . 373طرح پژوهشي شماره دانشگاه شهيد چمران، 

ني تخميري آب پنير بر مدت زموان فراينود   رسي تاثيرافزودن كنسان ره پروتئيبر (.1387جوينده تسين و برزگر تسن) -

 ، اهواز.86- 42گاه رامين، طرح پژوهشي شمارهانشد  توليد، رسيدن و نگهداري پنير سفيد ايراني.

 ين،(. بررسي تاثير كي وزان بر زمان نگهداري و قوام سس كچاب. دانشوگاه رامو  1387برزگر تسن و جوينده تسين ) -

 ، اهواز.86- 43طرح پژوهشي شماره

وط شوير گواو و   مخلو از (. بررسي خواص تسي و ميكروبي ماست تهيه  شده 1388جوينده تسين و ناصحي بهزاد ) -

 اهواز. 88- 47طي نگهداري. دانشگاه رامين، طرح پژوهشي شماره  سويا

-16ه شماردانشگاه رامين، طرح پژوهشي  ک. (. تأثير افزودن اسيد سي ريک بر ماست پروبيوتي3138جوينده تسين ) -

  اهواز.  ،33

سفيد ايراني تهيه شده با اس فاده از آب ير پن (. بررسي ويژگي هاي ميكروبي1731سمواتي وتيد و جوينده تسين ) -

 پنير طرح پژوهشي نوع اول، دانشگاه رامين، اهواز.

 رامين، طرح پژوهشي مصوب،  اهواز.اه (. توليد پنير سنبيوتيک سويا.  دانشگ1731جوينده تسين ) -

 ح پژوهشي نوع دوم، اهواز.طر ين،(. توليد نوشيدني تخميري گازدار غير الكلي آلو. دانشگاه رام1731جوينده تسين ) -

(. بررسي خروج مواد معطر از سيس   هاي غذايي. طرح پژوهشي نوع اول، 1731جوينده تسين و سمواتي وتيد ) -

 .وازدانشگاه رامين، اه

دانشگاه ، 44/214سازي آن. طرح ساكاريد از گياه پنيرک و بهينهاس خراج پلي(. 1731سمواتي، و.، و جوينده، ح. )-

 و منايع طبيعي رامين خوزس ان. رزيشاوك



17 

 

هاي  چربي بر پايه كربوهيدرات بر خواص رئولوژي ، رف ار جرياني و ثير برخي جايگزينأت(. 1731جوينده، ح. ) -

، دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي رامين 13/311طرح  . ك  چربتسي دسر لبني شوكوتتي و وانيلي اي ويژگي ه

 خوزس ان.

پنير به عنوان گلوتاميناز، صمغ دانه اسفرزه و ايزوله  پروتئيني آب(. مقايسه اثر آنزي  ترانس1731. )جوينده، ح -

كشاورزي و منايع طبيعي ، دانشگاه 76/371چرب. طرح ي ني س نجايگزين چربي بر خصوصيات باف ي، رئولوژيكي و تسي ب

 رامين خوزس ان.

 Vacciniumقاط )ميوه گياه قرهساكاريد از اس خراج پليسازي بهينه. (1736)جوينده، ح.، نوشاد، م. و خميريان، ر.ا.  -

arctostaphylos L. )16/361ميكروبي آن. طرح ضد اكسيداني وصوت و ارزيابي فعاليت آن يبا كمک امواج مافوق ،

 كشاورزي و منايع طبيعي رامين خوزس ان. دانشگاه

روتئوليز و لييوليز پنير سفيد پ، شيمياييهاي فيزيكوكلوتاميناز بر ويژگي انستر ثير تيمار آنزيميتأ(. 1736جوينده، ح. ) -

ي دانشگاه كشاورزي و منايع طبيع، 63/311هاي آب پنير طي دوره رسيدن. طرح چرب تلفيق شده با پروتئيننمكي ك آب

 رامين خوزس ان.

دانشگاه كشاورزي و منايع ، 80/241طرح  .ستما آب بيوتيک ميوه اي برپايهتوليد نوشيدني سين(. 1736جوينده، ح. ) -

 طبيعي رامين خوزس ان.

 كمک به صدفي خوراكي رچقا از آب در محلول ساكاريد پلي اس خراج(. 1735)ابراهيمي فروشاني، ز  ح.جوينده،  -

منايع طبيعي و  رزيدانشگاه كشاو، 11/351طرح  .آن اكسيداني آن ي و فيزيكوشيميايي هاي ويژگي بررسي و فراصوت امواج

 رامين خوزس ان.

 .عصاره هاي آبي و اتانولي برگ درخت سيس ان اثر ضد ميكروبيرزيابي ا(. 1735)نوشاد، م. و برزگر، ح. جوينده، ح.  -

 عي رامين خوزس ان.دانشگاه كشاورزي و منايع طبي، 12/351طرح 
 

 

 :ساير

محصووتت مخ لوف لبنوي بوا اسو فاده از آب پنيور در سوال        يد تولانعقاد قرارداد با شركت فراورده هاي لبني رضوي جهت  -

1377. 

 -2؛  11367شوماره   .(1733)، موون ويژگوي هوا و رو  هواي آز    -ترشي خرموا  -1 :يمل ين استانداردهايدر تدو يهمكار

 .(1733) ،ونآزمو  ياها و رو  ه يژگيو -رب خرما؛ 11361شماره . (1733) ،ويژگي ها و رو  هاي آزمون -اكميوت خرم

. شوماره  (1736راهنما، )-داريبربازرسي و نمونه-شرايط بهداش ي -نهاي آ و فرآورده رشي واتدهاي توليدي ؛11366ماره ش

6136. 


