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 سوابق آموزشی:

 سوابق مدیریتی:

 

 تحصیل محل فیلدتخصصی اخذ سال سطح ردیف

 دانشگاه اروميه علوم و صنایع غذایی 1374 کارشناسی 1

 دانشگاه فردوسی مشهد علوم و صنایع غذایی 1377 کارشناسی ارشد 2

 دانشگاه کورک ایرلند -دانشگاه تهران تکنولوژي مواد غذایی 1385 تخصصی دکتري 3

 خپایان تاری شروع تاریخ کار محل شغل عنوان موسسه نام ردیف

کارخانه  1
شيرپاستوريزه پگاه 

 آذربايجان شرقي

 1378 1377 تبريز کيفي مدير کنترل

 سازمان نظام 2
مهندسي 
 کشاورزي

 1385 1382 توليد کميته مديرکميته

گروه علوم  مديرگروه تبريز دانشگاه 3
 وصنايع غذايي

1385 1387 

گروه علوم  معاون مديرگروه صنايع غذايي تبريز دانشگاه 4
 وصنايع غذايي

1389 1391 

عضو کميته جذب هيات علمی  دانشگاه تبریز 5
 گروه

دانشکده 
 کشاورزی

1382 1390 

گروه علوم  مديرگروه تبريز دانشگاه 6
 وصنايع غذايي

1391 1393 

کارخانه  7
شيرپاستوريزه پگاه 

 آذربايجان شرقي

پگاه آذربایجان  مشاور مدیر عامل
 شرقی

 ادامه دارد 1391

عضو شورای  8
فن|آوری دانشگاه 

 تبریز

  1394 دانشگاه تبریز عضو شورای فن|آوری
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 :جوایز اخذ شده

 تاریخ عنوان نام موسسه ردیف

 1384 دانشکده کشاورزیپژوهشگر برتر  دانشگاه تبریز  1

 1384 معلم نمونه دانشگاه تبریز دانشگاه تبریز  2

پژوهش همایش  3

هاي کاربردي در 

 صنایع شير

 1393 طرح تحقیقاتی برتر

سازمان نظام مهندسی  4

کشاورزی و منابع 

 کشورطبیعی 

 1391 نمونه کارشناس

سازمان جهاد  5

 کشاورزی استان
همایش ملی  سخنرانی و مقاله برتر  اولین

 خشکبار کشور

1382 

 

 سوابق تدریس:

 پایان تاریخ شروع تاریخ سطح درس عنوان موسسه نام ردیف

  1381  1378 کارشناسي تجزيه مواد غذايي دانشگاه تبريز 1

  1381  1378 کارشناسي صنايع کنسروسازي دانشگاه تبريز 2

  1381  1379 کارشناسي صنايع قند عملي دانشگاه تبريز 3

 تا حال  1380 کارشناسي تکنولوژی شير و فراورده هه دانشگاه تبريز 4

 تا حال  1384 کارشناسي ارشد فناوری های نوین در صنایع شير دانشگاه تبريز 5

 تا حال  1384 کارشناسي ارشد فرايند مواد غذايي تکميلي دانشگاه تبريز 6

در صنایع  پيشرفته تکنولوژيهاي دانشگاه تبريز 7
 غذایی

 تا حال  1387 دکتري

 تا حال  1385 کارشناسي ارشد روشهاي نوين آزمايشگاهي دانشگاه تبريز 8

 تا حال  1388 دکتري کاربرد آنزيمها در صنايع غذايي دانشگاه تبريز 9
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 تا حال  1388 دکتري شيمي پروتئينهاي پيشرفته دانشگاه تبريز 10

 تا حال  1388 دکتري اثر فرایند بر کيفيت مواد غذایی دانشگاه تبريز 11

 راهنمایی پایان نامه ها

 دفاع تاریخ پایان نامه عنوان خانوادگی نام نام دانشجو سطح ردیف

بر روي  CO2 بررسي تاثير کاربرد سليماني وفا آزاده کارشناسی ارشد 1
 ماندگاري و خواص شير

1385  

روي خواص افزودن دي اکسيدکربن ..بر  محمدي رودابه کارشناسی ارشد 2
 کيفي پنير سفيد

1385  

جداسازي و شناساييباکتريهاي اسيد  نويد قاسميزاد سحر کارشناسی ارشد 3
 لاکتيک بومي پنير

1383  

تاثير آنزيم ويتانياکوآگولانس به عنوان مايه  پزشکي اکرم کارشناسی ارشد 4
  UF پنير بر روي ويژگيهاي کيفي

1386  

سازي شده از  هاي جدا تاثيرانتروکوکوس پيروزيان رسولي هانيه کارشناسی ارشد 5
 پنير سنتي ليقوان بر كيفيت پنير سفيد

UF  

1387  

کاهش پاتولين آب سيب با استفاده از  فتحي بهرام کارشناسی ارشد 6
.... 

1382 

ير لاکتوباسيلهايجداسازي شده از پنير  حسني مهديه کارشناسی ارشد 7
 صنعتيسنتي ليقوان بر کيفيت پنير 

1389  

 UF  1388 شدگي پنير سفيد بررسي پديده نرم فتح اللهي عيسي کارشناسی ارشد 8

بررسی سنتيک پروتئوليز در طی رسيدن   شریعتی بهاره کارشناسی ارشد 9
 پنير گوسفندی ليقوان 

1390 

 1391 توليد چنير فتای بدون اب پنير ... نظری سيد معين کارشناسی ارشد 10

کاربرد اسانس گياهی گلپر و پونه کوهی  مصطفی یار پریسا  کارشناسی ارشد 11
 بر ویزگيهای کيفی ماست ميوه ای

1390 

تاثير  اسانسهای روغنی ترخون و شوید  کلانتری سارا  کارشناسی ارشد 12
 کيفی ماست پروبيوتيکبر ویژگيهای  

1390 

اکسيدانی عصاره رزماری و برگ اثر آنتی  کرامت جو الميرا کارشناسی ارشد 13
 زیتون در پایداری کره

1391 

بررسی ویزگيهای فيزیکی شيميایی و  عليرضالو کاظم  کارشناسی ارشد 14
 ميکروبيولوژیکی  ماست تولوق

1391 

توليد کره فرلسودمند تقویت شده با  رستمی علی کارشناسی ارشد 15
 اسيدهای چرب ضروری 

1391 

تاثير نانوليپوزوم ناتامایسين روی افزایش  سيد مسلمی سيد امير کارشناسی ارشد 16
 ماندگاری پنير گوسفندی ليقوان

1392 

 1392 توليد پنير اصلاح شده آنزیمی گوسفندی مهردل وحيده کارشناسی ارشد 17

 1392 توليد پنير اصلاح شده آنزیمی گاوی ناظمی آیلار کارشناسی ارشد 18

سویه های آغازگر توليد کننده تاثير  نصيرپور پریسا کارشناسی ارشد 19
اگزوپلی ساکارید بر ویژگيهای ماست و 

 دوغ

1392 

 1392 تاثير  کيتوزان بر ویزگيهای دوغ دنيا طلب طاهره کارشناسی ارشد 20

 1392 توليد پنير فراپالایشی سينبيوتيک .... قائمی علی کارشناسی ارشد 21

تاثير اسانسهای گياهی روی ماندگاری  ناصری ثریا کارشناسی ارشد 22
 پنير سفيد فراچالایشی

1392 

سویه های آغازگر توليد کننده تاثير  زارع جمشيدی نگين زارع جمشيدی کارشناسی ارشد 23
اگزوپلی ساکارید بر ویژگيهای پنير سفيد 

 فراپالایشی

1391 

 1390 بررسی اصلاح چربی پنير سفيد ایرانی فتحی بهرام  دکترا 9

تسریع رسيدن پنير سفيد فرالپالایشی با  عطازاده رامين دکترا 10
 استفاده از آغازگرهای تضعيف شده

1390 

 1392 تسریه رساندن پنير سغيد فراپالایشی رزمجوی اخگر رحله دکترا 11
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بررسی توکسينزایی سویه های قارچی  خدایی رحيم دکترا 12
 انگور و کشمش

1392 

 1395 توليد فراورده های گوشتی بدون نيتریت رضالوعلی  کاظم دکترا 14

ریزپوشانی آنتوسيانين های تمشک به  شاددل رضوان  دکترا 15
 روش کواسرواسيون

1396 

حذف آفلاتوكسين از فرآوردههاي لبني با  بدبدک صمد  دکترا 16
 استفاده از روش جذب سطحي

1396 

 

 کتاب

 انتشار تاریخ ناشر انتشار محل کتاب عنوان ردیف

 -انتشارات عميدي تبريز اصول و کاربردها -صنايع کنسروسازي  1

 چاپ دوم

1387 

انتشارات مرکز  ايران -تهران فراوردههاي لبني تخميريتکنولوژي  2

آموزش عالی علمی 

کاربردي 

 جهادکشاورزي

1389 

معاونت برنامه ریزي  تبریز بهينه سازی خشک کردن اسمزی ميوه ها 3

 استانداري
1383 

 1393 يديانتشارات عم تبریز ییمواد غذا یدر بسته بند نینو یها یفن آور 4

تبریز  انتشارات  ییغذا عیدر صنا شرفتهيپ یها یتکنولوژ 5
 دانشگاه تبریز

انتشارات دانشگاه 

 تبریز
1394 

 1394 يديانتشارات عم زیتبر تکنولوژی توليد فراورده های لبنی و بهبود کيفيت  6

 1395 نشر علوم کشاورزي  تهران مشکلات صنعت پنير  

 

 

 

 مقالات
تعداد باکتریهاي سرماگرا و  تاثير.1384.قائمی، ن حصاري، ج.، احسانی، م. ر.، خسروشاهی، ا.، و

علوم و  فصلنامهی. یاخته هاي پيکري بر روي پروتئوليز و ویژگيهاي حسی پنير سفيد فراپالایش

   53-43 ، صنایع غذایی ایران 

فعاليت نوترکيبی  مقایسه. 1384رزمجوي اخگر، ر.، خسروشاهی، ا.، و حصاري، ج.،   نژاد

 .با دو نوع مایه پنير متدوال در توليد پنير سفيد ایرانیین نوترکيب زکيمو

 . 98-89 ،دانش کشاورزي مجله
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شربت خام نيشکر  تصفيه، 1384ب. آ.، حداد خداپرست، م. ح.، حصاري، ج.، و رضایی،   فرمانی،

 .9-1، علوم و صنایع غذایی ایران فصلنامه. pHبا بنتونيت: تعيين مقدار بهينه بنتونيت و 

تصفيه شربت خام نيشکر با . 1385ب. آ.، حداد خداپرست، م. ح.، حصاري، ج.، و رضایی، ع. ا.فرمانی، 

مجله پژوهشهاي علوم و صنایع .  بنتونيت: تعيين مقدار بهينه ژلاتين، زمان و دماي فراوري با بنتونيت

 .74-63، اایرانغذایی 

 

(. بررسی برخی از ویژگی 1390) ه.، پيغمبردوست ، ج.، وحصاري .،ص، آزادمرد دميرچی .،ش ،مامیا

پژوهش هاي علوم و صنایع غذایی  هاي شيميایی کره غنی شده با پودر مغزهاي گردو و فندق.
 .335-330 (4)7 ،ایران

 

(. 1389. ). عسرافت،  و  ی، ص.آزادمرد دميرچ ي، ج.،حصار . ه.،س ،پيغمبردوست .،ا ي،نورمحمد

-یکیزيساکارز بر خواص ف نیگزیبه عنوان جا گوفروکتوزيو اول توليمختلف سورب يغلظت ها ريتأث

(.3)7 ،رانیا ییغذا عیعلوم و صنا يپژوهش ها. يکم کالر یاسفنج کيک ییايميش
 

(. 1389. ). عسرافت،  و  ی، ص.آزادمرد دميرچ ي، ج.،حصار . ه.،س ،پيغمبردوست .،ا ي،نورمحمد

 يپژوهش ها. اسفنجی کیک خواص بر آسپارتام و الکلی قندهای توسط ساکارز جایگزینی تأثیر

.165-155 (2)21 ، ییغذا عیصنا

تاثير لاکتوباسيلوس پلانتاروم تضعيف شده به  (.1391.)حنيفيان ش.، حصاري جگ.، کریم ر.، عطازاده 

(، 3) 2، بهداشت مواد غذایی. عنوان آغازگر الحاقی بر ليوليز و ویژگيهاي حسی پنير سفيد فراپالایشی

15-27. 

 زيپوليو ل زيپروتئول يواکنش ها کينتيس ي(. مدلساز1392ج. )، يحصار و ن. ،یهمدم ،ح. ،منفرد یعباس

.186-181، (2)43 ،رانیا ستميوسيب یمتفاوت. مهندس يدر دماها UFديسف ريپن دنيرس یط

اکسيد  . تاثير امواج فراصوت و دي2015فتحی اچاچلویی,  andحصاري, بابایی, فرج نيا, صفر, رافت 

نشریه فرآوري و نگهداري مواد  تيتانيوم بر استافيلوکوکوس آرئوس و اشرشياکلی در کشک مایع.
 pp.1-16.(, 2)7 ,غذایی
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