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ه كتابچ

 كنگره

8395 // 

09 
Effect of Sodium alginate on bacterial, 

chemical and sensory quality of freezing 

cleaned Common Kilka Fish 

 * 

ن دومين كنگره بي 

واد المللي بهداشت م

 غذايي

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 



85 
Effects of whey protein edible coating on 

chemical characteristics of frozen common 

Kilka (Clupeonellia delitula)  

 

*  

 International 

conference on 

fisheries and 

aquatic science 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

81 
Effects of whey protein on physicochemical 

properties of Kilka (Clupeonellia delitula) in 

cold storage *  

 international 

conference on 

agricultural and 

food engineering 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

80 
Study of bacterial and sensory properties in 

coated freezing kilka (Clupeonellia delitula) 

by whey protein  

 

*  

 International 

conference on 

food factors 2011 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

80 
Study of effect of probiotic bacteria of whey 

protein on shelf life of Kilka (Clupeonellia 

delitula) in cold storage 

 

*  

 The International 

Scientific 

Conference on 

Probiotics and 

Prebiotics 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

88 
ي تاثير پوشش خوراكي سديم آلژينات روي زمان ماندگار

  * سردخانه اي ماهي كيلكا

لوم و بيستمين كنگره ع 

 صنايع غذايي ايران

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

80 
نير روي تاثير زمان ماندگاري در فيلم خوراكي پروتئين آب پ

كيلكا در سردخانهكيفيت ماهي    * 

و  لومبيستمين كنگره ع 

 صنايع غذايي ايران

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

88 
تاثير باكتري هاي پروبيوتيك پروتئين آب پنير روي كيفيت ماهي 

 در سردخانه (Clupeonellia delitula) كيلكا

 

 * 

نقش زيست فن آوري  

 در صنايع غذايي

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 

87 
ي و ارزش غذايي ماهي ارزيابي خواص شيميايي، باكتريايي، حس

 4و  2كيلكاي پوشش شده با پروتئين آب پنير در زمان هاي شروع، 

 ساعت

  

مجله علمي پژوهشي  *

شيلات دانشگاه آزاد 

 اسلامي واحد آزاد شهر

سال پنجم 

 پائيزشماره سوم 

95 

8395 // 

84 
ارزيابي فاكتورهاي شيميايي، باكتريايي و حسي ماهي كيلكاي 

 ئين آب پنير پوشش شده با پروت

 * 

 دومين كنفرانس ملي 

 علوم شيلات و آبزيان

 ايران

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

8395 // 



89 
تاثير زمان پوشش دادن با فيلم خوراكي سديم آلژينات روي كيفيت 

 Clupidaesو مدت زمان ماندگاري ماهي كيلكاي منجمد ) 

delicatula ) 

 

  

مجله علوم و فنون  *

 دريايي خرمشهر

شماره  85سال 

 95بهار 8

8395 

 

// 

05 
Study of whey protein on quality of coated 

frozen Kilka 

 

*  

 International 

fisheries 

symposium 2011 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

2588 // 

01 
تاثيرپوشش خوراكي سديم آلژينات روي كيفيت باكتريايي، 

 شيميايي و حسي ماهي كيلكاي منجمد پوشش دار

 

  

 علمي پژوهشي  مجله  *

علوم و صنايع غذايي 

 ايران

دوره  34شماره

 98تابستان  9

8398 // 

00 
Evaluation of shelf life of coated kilka by 

sodium alginate compared with control 

samples in cold storage 
*  

 

 International 

conference on 

agricultural food 

and animal 

science 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 2011

00 
Evaluation of fat quality in packaged common 

Kilka fish soaked in whey protein compared 

with sodium alginate 

  

* Scholarly journal 

of agricultural 

science 

vol2(2)pp:26-

31february 2012 

vol2(2)pp:

26-

31february 

2012 

 اول 2582

08 
Effects of probiotic bacteria of whey protein 

on packaged common Kilka in freezing 

*  

 3 rd international 

conference on 

biotechnology 

and food science 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 2582

00 
Effects of probiotic bacteria of whey protein 

on packaged common Kilka in freezing   

*  APCBEES 

procedia 

آپريل  1شماره 

2582 

 اول 2582

08 
Effects of whey protein edible coating on 

bacterial, chemical and sensory characteristics 

of frozen common kilka 

  

* Iranian journal of 

fisheries science 

شماره  88جلد 

 2582سال   8

 دوم 2588

07 
Effects of different concentrations of sodium 

alginate as an edible film on chemical changes 

of dressed Kilka during frozen storage 

  

* Iranian journal of 

fisheries science 

شماره  85جلد 

 2588اكتبر  4

 پنجم 2588

04 
يكبيوتكنولوژي و باكتري هاي اسيد لاكت  

  

مجله دانش غذا  *

 كشاورزي

سال دهم شماره 

 98فروردين  92

 اول 8398



09 
 كدكس و غذاهاي دريايي

  

مجله دانش غذا  *

 كشاورزي

سال دهم شماره 

 98خرداد  94

 اول 8398

85 
ير و سديم آلژينات تاثير استفاده از پوشش تركيبي پروتئين آب پن

)بر تغييرات كيفي ماهي كيلكا  Clupeonellia delitula   )

  در زمان نگهداري سردخانه اي 

  

مجله علمي پژوهشي   *

گاه بزيان دانشآشيلات و 

 آزاد اسلامي واحد بندرآ

 عباس

سال دوم شماره 

 95زمستان  1

 اول 8398

81 
 در نگهداري غذاهاي درياييROP نقش سيستم بسته بندي 

  

مجله دانش غذا   *

 كشاورزي

سال دهم شماره 

 98آذر ماه  99

 اول 8398

80 
 ميكرو بيولوژي غذاهاي دريايي

  

مجله دانش غذا   *

 كشاورزي

 اول 8398 سال دهم

80 
Using of sodium alginate for covering of 

freezing cleaned common Kilka fish and its 

quality evaluation 
* 

  

 Food safety 

management 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 8398

88 
Study of quality of packaged frozen Kilka by 

sodium alginate 

 

* 

  

 16 th world 

congress of food 

science and 

technology 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 8398

80 
Study of effect of probiotic bacteria of whey 

protein on shelf life of Kilka (Clupeonellia 

delitula) in cold storage 

* 

  

 23 rd 

international 

icfmh symposium 

food micro 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 8398

88 
Effects of whey protein and sodium alginate 

edible coating mixing on quality of common 

Kilka (Clupeonellia delitula)in freezing 

* 

  

 International 

conference on 

agricultural and 

food engineering 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 8398

87 
 

Study of microbial, chemical and sensory 

quality of coated Kilka by sodium alginate in 

freezing 

* 

  

 International 

conference on 

nutrition and food 

science 

چاپ در 

كتابچه 

 كنگره

 اول 8398

84 
Study of quality of packaged frozen Kilka by 

sodium alginate 

* 

  

 3 rd international 

conference on 

food engineering 

and 

biotechnology 

چاپ در كتابچه 

 كنگره

 اول 8398



89 
  بر امنيت آبزيان FDA نقش

 

مجله دانش غذا  *

 كشاورزي

سال دهم شماره 

 98مرداد  92

 اول 8398

75 
ر روي زمان تاثير باكتري هاي پروبيوتيك پروتئين آب پني

 مانگدگاري سردخانه اي ماهي كيلكا

* 

 

نخستين همايش ملي  

صنعت و بهداشت مواد 

 غذايي با منشاء دامي

اول ارديبهشت 

98 

 اول 8398

ركيفيت ر بعصاره دانه انگوبررسي تاثير آنتي اكسيدان گياهي  78

سفيد غربييگوي شيميايي، حسي و لكه سياه م  

(Litopenaeus vannamei)  – 81طي نگهداري در دماي  

 درجه سلسيوس به مدت شش ماه

 

 

مجله علمي پژوهشي  *

علوم و صنايع غذايي 

 ايران

 اول 8398 پائيز 

72 
Chemical, microbiological and sensory 
evaluation of gutted kilka coated with whey 
protein based edible film incorporated with 
sodium alginate during frozen storage 

 
 

 

* Iranian journal of 

fisheries science 

شماره  82جلد 

 2583سال  8

 - 845صفحات 

853 

 اول 8398

هگزيل رزور سينول روي ملانوزيز  4بررسي تاثير آنتي اكسيدان  73

 در ميگوي پرورشي در انجماد

 

 

هشي مجله علمي پژو 

 شيلات

 اول  در دست چاپ

تاثير متد پاستوريزاسيون روي مدت زمان ماندگاري فيله فيل  74

 Sous Videماهي پرورشي بسته بندي شده به روش 

 

 

مجله زيست شناسي  

 ايران

 اول  //

  ارزيابي كيفيت غذاهاي دريايي 75

 

مجله دانش غذا  

 كشاورزي

سال  92تير 

يازدهم شماره 

857 

 اول 8392

72 
Single cell protein  

 

مجله دانش غذا  

 كشاورزي

سال  92شهريور 

يازدهم شماره 

859 

 اول 8392

77 
        

71         



 كتب و ساير آثار منتشر شده: -10

ردي

 ف
 تيراژ نوع* عنوان

 تعداد

 صفحات
 تاريخ چاپ

1 
ارزيابي كيفيت ميكروبي فيله فيل ماهي پرورشي بسته بندي شده 

 Sous videبه روش 

پايان 

 نامه

در سطح دانشگاه آزاد و 

شيلات موسسه تحقيقات 

 ايران

185 1040 

0 
موسسه تحقيقات در سطح  ترجمه آلرژي و غذاهاي دريايي 

 شيلات ايران

05 8371 

 8377 00 // // هيستامين در ماهي  0

 8315 85 // // ميكروبيولوژي غذاهاي دريايي از صيد تا فرآوري  8

 8313 05 // // بيوتكنولوژي در عمل آوري فرآورده هاي شيلاتينقش   0

 8312 05 // // نقش بسته بندي بر كيفيت فرآورده هاي شيلاتي  8

 8314 85 // // كيفيت و امنيت غذاهاي دريايي  7

 8315 85 // // بسته بندي غذاهاي دريايي 4

 8312 05 // // منبع پروتئني آينده بشريت  9

15 
اكتري هاي غذايي و باكتريوسين ها بر بهداشت غذا و نقش ب

 سلامت انسان

// // 05 8312 

11 
كاربرد فن آوري نانو در بهبود كيفيت و امنيت فرآورده هاي 

 شيلاتي

// // 05 8317 

10 

گزارش نهايي پروژه بررسي امكان استفاده از فيلم هاي خوراكي 

ن ها( براي بسته ) سديم آلژينات، پروتئين آب پنير و مخلوط آ

 بندي كيلكاي سر زده شكم خالي

گزارش 

نهايي 

 پروژه

در سطح موسسه تحقيقات 

 شيلات ايران

832 8319 

10 

روليك بررسي امكان استفاده از عصاره دانه انگور، كاتچين، ف

ياه هگزيل رزورسينول جهت جاوگيري از ايجاد لكه س 4اسيد و 

 در ميگوي پرورشي

گزارش 

نهايي 

 پروژه

سطح موسسه تحقيقات در 

 شيلات ايران

15 8392 

 تشويقات و جوايز علمي :-18

ردي

 ف
 تاريخ اعطاء اعطا كننده مورد

 95 استاندار گيلان محقق برتر در سطح استان گيلان 0

 علمي و پژوهشي داخلي و خارجي : …ها و همكاري با مجامع ، شوراها ، كميسيونها، كميته -17



ردي

 ف
 عنوان

 تاريخ

 تعضوي

 مدت

عضويت 

 ماهبه

 سمت*

 عضو 24 8312 عضو انجمن ماهيان خاوياري 1

 عضو 77 1040 عضو انجمن صنايع غذايي ايران 0

 عضو 151 1040 انجمن ميكروبيولوژي ايران 0

     

     

     

     

     

 تدريس: -14

رد

 يف
 عنوان واحد درسي

دانشگاه  تعداد واحد

 تدريسمحل
 سال تحصيلي

 النيمس

ظر
ن

لم ي
ع ل ي

او
وم 

د
 

1        

0        

0        
 
 

 سوابق اجرايي : -19

 

 

ردي

 ف
 تاريخ انتصاب سمت

مدت اشتغال در 

 سمت

 مذكور به ماه 

1    

0    

0    

 

 

 مهارتهاي شخصي: -05

ردي

 ف
 ميزان تسلط مهارت

 خوب آشنايي با زبان انگليسي  1

 عالي آشنايي و تسلط به كامپيوتر  0

 عالي يآمارتساط به انجام آناليزهاي   0

 



 ساير موارد: -01

 انجام آناليزهاي مربوط به ميكروبيولوژي مواد غذايي – 8

 انجام آناليز هاي مربوز به شيمي مواد غذايي – 2

 آشنايي با كنترل كيفي محصولات شيلاتي – 3

 و روش تحقيق  ايشگاهها، آمار، تجزيه و تحليل مواد غذايي، استاندارد سازي آزمايزو،  HACCPآشنايي باسيستمهاي  – 4

 
 توانايي تدريس بشرح ذيل :

  غذاهاي دريايي  و ميكروبيولوژي) فردي، فرآوري(در زمينه بهداشت   – 8

 كنترل كيفي غذاهاي دريايي   – 3

 ( ت هاي تائيدي و تكميلي، تس) روشهاي كشت ميكروبيغذاهاي دريايي ميكروبيولوژيزمايشگاه كار در آروشهاي  – 3




