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 مقاطع تحصیلی 

 1831  (2008)  – (Seafood Processing Technology)دوره دکترای صنایع غذائی  .1

 استرالیا   –ملبورن  RMITدر دانشگاه 
بررسی خصوصیات کیفی خمیر ماهی تهیه شده از ماهی کپور معمولی با تاکید بر نقش : عنوان تز

 پروتئینهای سارکوپلاسمیک بر روی شبکه ژل آن

 

دانشکده منابع  –در دانشگاه تهران  1831 (2002)دوره کارشناسی ارشد رشته شیلات  .2

 طبیعی کرج
سه ای ضد قارچی بین پراکسید هیدروژن و مالاشیت گرین بر بررسی اثر مقای: عنوان پایان نامه

 روی تخمهای ماهی قزل آلای رنگین کمان

 

در دانشگاه صنعتی اصفهان  1376 (1998)دوره کارشناسی رشته شیلات و محیط زیست  .8

 دانشکده منابع طبیعی –
دخانه زاینده رود از مطالعه میدانی پروفیل گیاهان آبزی و نیمه آبزی حاشیه رو: عنوان پایان نامه

 مسیر سد زاینده رود تا باتلاق گاو خونی
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1. Contribution of sarcoplasmic proteins to myofibrillar protein gelation. 
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2. Gelation characteristics of surimi gel from silver carp 
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3. Improving Colour and Gel Characteristics of Common Carp 

(Cyprinus carpio) Surimi and Kamaboko. Ali Jafarpour, Brian 
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Elizabeth M. Gorczyca. Poster presented at the 59th PFT (Pacific 
Fisheries Technologists) held in San Francisco, California, USA, 
3-6 Feb. 2008. 

 
5. Effect of pH Treatment on the Gel Characteristics of Common 

Carp Surimi and Kamaboko. Ali Jafarpour and Elizabeth M. 
Gorczyca. Poster presentation at the 14th IUFoST conference, 
Shanghai-China, October 19-23 2008. 
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Common Carp and Threadfin Bream. Ali Jafarpour and Elizabeth 
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China, October 2008. 
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Gel Characteristics. Ali Jafarpour, Elisabeth Gorczyca. Oral 
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 :كتابهاي چاپ شده و در دست چاپ

  

1. Quality Characteristics of Common Carp Surimi and 
Kamaboko Gel, 2010. Published by VDM Publication, 
Germany and Printed in the USA and in the UK. ISBN:978-3-
639-22530-3 

 
چاپ توسط یر ز(: 1831مهرماه )ژل آن  كیفي فیزیكي  ویژگی هایسوریمي و  .2

 انتشارات دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبیعي ساري

 

 
 عضویت در انجمن های علمی: 

 

  عضو انستیتو  تکنولوژی و صنایع غذائی استرالیا(AIFST)  
  عضو انستیتو تکنولوژی مواد غذائی آمریکا(IFT)  
  کشاورزی و شیمی مواد غذائی همکاری با مجله علمی(Journal of Agricultural 

and Food Chemistry , ACS Publication)  بعنوان داور مقالات مربوط به

 تکنولوژی عمل آوری فراورده های شیلاتی



  بیوشیمي مواد غذائی همکاری با مجله علمی(Journal of Food Biochemistry) 

 بعنوان داور مقالات مربوط به تکنولوژی عمل آوری فراورده های شیلاتی
 

 
 دامیتاریخچه استخ 

  دانشگاه : 6831-6831سالRMIT  استرالیا –ملبورن 

  عضو غیر دائم آموزشی(Educational Casual Staff)  در دپارتمانهای

و  (Lecturer Assistant)بیوتکنولوژی و صنایع غذائی به عنوان کمک مدرس 

 :برای دروس زیر (Laboratory Demonstrator)اداره کننده آزمایشگاه 
 

 پایه برای دانشجویان سال اول و دوم میکروبیولوژی 
 گوشت طیور و ماهی -تکنولوژی عمل آوری گوشت قرمز 
 غذائی   چگونگی تهیه و تولید یک فرآورده(Product Development) 
  ارزیابی کیفی محصولات(Quality Assurance) 
 
  همکاری در انجام پروژه های دانشجویان کارشناسی و کارشناسی ارشد به عنوان

Co-Supervisor به ترتیب زیر: 
 

 برآورد شرایط دمائی و زمانی بهینه جهت قوام یافتن(Setting)   خمیر ماهی کپور
 پروژه کارشناسی ارشد – 2111. معمولی قبل از پختن

 تحت سه . تهیه خمیر ماهی از ماهی کپور معمولی و برآورد خصوصیات کیفی آن
 .پروژه کارشناسی مجزا

 رکوپلاسمیک از آب حاصل از شستشوی گوشت ماهی طی بازیافت پروتئینهای سا
پروژه . فرایند تهیه خمیر ماهی و بهبود رنگ آنها با استفاده از پراکسید هیدروژن

 .کارشناسی
  برآورد اثر پروتئینهای سارکوپلاسمیک بازیافتی در بهبود خصوصیات کیفی ژل

 . پروژه کارشناسی. خمیر ماهی کپور معمولی
 

  مشاور رویان نشرکت مهندسی: 6831-6831سال 

  کارشناس ارشد شیلات در زمینه مطالعات وضع موجود و برآورد پتانسیل شیلاتی

کهکیلویه و -چهارمحال و بختیاری-لرستان-ایلام-کرمانشاه-همدان-استانهای کردستان

 .1011بویر احمد و خوزستان در افق 
 

  ازنا . اهی قزل آلای رنگین کمان دره تختکارگاه تکثیر و پرورش م: 6831-6836سال

 لرستان –



  فعالیت در این کارگاه بعنوان کارشناس شیلات و مدیر تولید که از دستاوردهای آن

 :میتوان موارد زیر اشاره کرد
 

   میلیون تخم بدون گسترش  8.1میلیون تخم به  1.1افزایش ظرفیت سالن تکثیر از
صلاح سیستم آبرسانی و استفاده از ترافهای فیزیکی کارگاه و تنها با بهبود و ا

 فایبرگلاس به جای ترافهای زمینی
  31به % 11ساعت بعد از تکثیر از  20افزایش درصد لقاح تخمها در.% 
  31به % 11افزایش نرخ بازماندگی تخمهای سبز تا تخم چشم زده از.% 
 یزان اصلاح روش استفاده از مالاشیت گرین برای ضدعفونی تخمها و کاهش م

 .مصرف آن به نصف
 

  اصفهان -نطنز-مجتمع کشاورزی طرقرود: 6833-6831سال 

  تنی  211گذراندن دوره کاراموزی در خصوص احداث سیستم پرورشی مدار بسته

 .ماهی قزل آلا
 


