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 سوابق تحصیلی 

   ١٣٦٨ ,ايران ,دانشکده فني  ,تهران ,صنايع غذايي ,مهندسي شيمي  :ليسانس   ✓ 

   ١٣٧١ ,ايران ,تربيت مدرس ,غذاييفراورده هاي صنايع  ,مهندسي کشاورزي    فوق ليسانس : ✓ 

 

   ١٣٨١ ,ايران ,تربيت مدرس ,بيوتکنولوژي    ,مهندسي شيمي  دکتري : ✓

 

 زمینه های مورد علاقه تحقیقاتی

 کاربرد فنآوريهاي نوين در فرآيند مواد غذايي  ✓

 تخمير حالت جامد ✓

 محصولات پروبيوتيکي توليد  ✓

 ميکروبي هاي توليد آنزيم  ✓

 تجارب تحقیقاتی 

 يکي از طرحهاي موسسه تحقيقات کشاورزي MAP مشاوره طرح تحقيقاتي بسته بندي سيب درختي بروش ✓ 

 )همکاري در طرح تحقيقاتي کاهش ضايعات نان )از طرحهاي وزارت صنايع ✓ 

 گوشتي براي مرکز آموزش عالي امام خميني واحد درسي براي دوره کارداني تکنولوژي گوشت و فرآورده اي  ٣0تدوين سرفصل بيش از  ✓ 

 وزارت صنايع و معادن  ,مطالعه شرايط بهينه توليد کنسانتره آب هويج  طرح تحقيقاتي  ✓ 

 

 دانشگاه تربيت مدرس ,طرح تحقيقاتي توليد آنزيم سلولاز به روش تخمير حالت جامد ✓

وري در مقياس به روش تخمير غوطه از ضايعات خرما کرينه باکتريوم گلوتاميکومبا بکارگيري  اسيد توليد گلوتاميكبهينه سازي شرايط طرح تحقيقاتي  ✓

  اي و صنايع غذايي کشورانستيتو تحقيقات تغذيه ,١٣٨٧ ,آزمايشگاهي

 
سازمان   ,تخمير حالت جامدطراحي و ساخت بيوراکتور بستر آکنده زيموتيس در مقياس نيمه صنعتي به منظور غني سازي پروتيين سبوس گندم به روش  ✓

 (SBDC) گسترش و نوسازي صنايع ايران

 دروس تدریس شده

 کارشناسي ,مهندسي صنايع غذايي  ✓ 

 
 کارشناسي ارشد  ,مهندسي صنايع غذايي تکميلي  ✓

 کارشناسی ارشد  ,صنايع غذايي پيشرفته ✓

 کارشناسي ارشد  ,کامپيوتر ✓ 

 کارشناسي ارشد , ميکروبيولوژي صنعتي  ✓ 

 کارشناسي ارشد ,ميکروبيولوزي عمومي  ✓ 

 دکتري  ,بيوتکنولوژي مواد غذايي  ✓ 

 دکتري  ,تکنولوژي پيشرفته مواد غذايي ✓ 

 کتب منتشر شده  

 مايکروويو در صنايع غذايي و منازل   ,١٣٧٣ ,معصومه فائز ,زهره حميدي  , مير نظامي ✓ 

 مايکروويو در صنايع غذايي و منازل با تجديد نظر   ,١٣٧۵ ,معصومه فائز ,زهره حميدي  , مير نظامي ✓ 

 مجموعه تست هاي کارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي   ,١٣٧٤,... ,زهره حميدي  , مير نظامي ✓ 

 نگهداري مواد غذايي  ,١٣٧٨,اکرم حميدي  ,زهره حميدي  ✓ 

 مقالات داخلی چاپ شده
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بهينه سازي ترکيبات محيط کشت براي توليد ميکروبي گلوتاميك اسيد از ضايعات خرما با استفاده از    , عباس شجاع الساداتيزهره حميدي و  ,نفيسه دعوتي   .1

  ٦٧-٦١صفحات   ,2شماره  , ٧جلد  ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ,روش فاکتوريل جزئي

 
شيميايي و ميکروبي آب هويج   , بررسي تاثيرات کربناته کردن و آب پرتقال بر خصوصيات فيزيکي ,١٣٨٧زهره حميدي و سليمان عباس    ,زينب حاتمي .2

 ٨-١صفحات   ,2شماره   ,۵جلد  ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ,پاستوريزه

 
توليد اسيد هاي آمينه از ضايعات خرما با به کارگيري دو سوش يافته کرينه بررسي امکان   ,١٣٨٦زهره حميدي و عباس شجاع الساداتي  ,نفيسه دعوتي   .3

 ٧٧-۵٤صفحات  ,2شماره  ,2جلد  ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ,CECT77 و CECT690باکتريوم گلوتاميکوم

 
تاثير غلظت هاي بالاي دي اکسيد کربن در بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده بر کيفيت خرماي  ,١٣٨٦زهره حميدي و سليمان عباس    ,زينب دهقان شعار .4

 ١۵٦- ١٤٣صفحات   ,٤شماره   ,٨جلد  ,پژوهشي تحقيقات مهندسي کشاورزي -مجله علمي ,رقم ساير

 
مجله علوم تغذيه و  ,ثعلب و گوار در پايدارسازي دوغ   ,تاثير افزودن تکي و ترکيبي صمغ هاي کتيرا   ,١٣٨٦سليمان عباسي و زهره حميدي   ,سحر فروغي نيا .5

 2۵-١۵صفحات   ,2شماره  ,2جلد  ,صنايع غذايي ايران

 
اثرات متقابل باکتريهاي لاکتيك اسيد و مخمر نانوايي در تخمير   , ١٣٨٧محمد امير کريمي و علي ظفري    ,محمد حسين عزيزي  ,زهره حميدي   ,امين سرفراز .6

 ٨0-٧٣صفحات   ,2شماره  , ٣جلد  ,مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران ,خمير ترش مايع

 
دماي اکسترودر و دماي خشك کردن روي چسبندگي و خمير شدن   ,تاثير گلوتن  ,١٣٧٨  ,اصفهاني   حميدي پيمان گلي خوراسگاني و زهره    ,محمد شاهدي  .7

 ٧٤-٦۵ صفحات  ,2شماره   ,٣جلد  ,مجله علوم و فنون کشاورزي و منابع طبيعي ,ماکاروني

 
و ويژگيهاي کيفيتوت فرنگي   C بررسي اثرات درجه برودت پايين بر ميزان ويتامين   ,١٣٧١  ,زهره حميدي اصفهاني   ,محمد علي سحري   , محسن بوستاني .8

 ٣0-١٧ صفحات  ,١2شماره  ,٣جلد  تحقيقات مهندسي کشاورزي ,منجمد)رقم کردستان ايران

 
  ,امير کبير ,مدل تجربي کينتيك رشد آسپرژيلوس نايجر در تخمير حالت جامد ,١٣٨2  ,سيد عباس شجاع الساداتي و ابراهيم واشقاني  ,زهره حميدي اصفهاني .9

 ٦٧- ۵9صفحات ,۵٣شماره   ,١٤جلد 

 
مقايسه ترکيبات غذايي گوشت ماهي سفيد و ماهي علف خوار پرورشي و فراوري ماريناد   ,١٣٨2  ,محمدعلي سحري و زهره حميدي   ,رضا اسماعيل زاده کناري  .10

 2٨- ١٣ صفحات ,٤شماره   ,١2جلد , مجله علمي شيلات ايران ,از آنها

 
فصلنامه علوم و صنايع  , بررسي اثر زانتان و کاراجينان بر خصوصيت کف ايزوله پروتئين سويا  ,١٣٨٣  , زهره حميدي و سيد علي مرتضوي   ,ليدا جهانيان .11

 ۵٤-٤۵صفحات  ,١شماره   ,١جلد ,غذايي ايران

 

 ,امکان توليد سلولاز با استفاده از قارچ نوروسپورا اينترمديا به روش تخمير حالت جامد  ,١٣٨٣  ,زهره حميدي و محمد حسين عزيزي   ,سولماز صارم نژاد .12

 ٣9-٣٣صفحات  ,2شماره  ,١جلد  ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران

فصلنامه علوم و صنايع غذايي  ,تاثير روشهاي مختلف فراوري روي پايداري حالت ابري آب هويج  , ١٣٨٤  ,زهره حميدي و محمد حسين عزيزي   ,زهرا مختاري  .13
 ٣٤-2٧صفحات   ,١شماره  ,2 جلد ,ايران

فصلنامه علوم و صنايع   ,ي اثر شرايط مختلف تخمير بر ميزان اسيد فيتيك خمير نان بربر  ,١٣٨٤محمد حسين عزيزي و زهره حميدي    ,شهرام ارشدي نژاد .14
 ١١-١صفحات   ,2شماره   ,2 جلد ,غذايي ايران

توليد گلوتاميك اسيد از ضايعات خرما با بکارگيري کرينه باکتريوم گلوتاميکوم به روش تخمير غوطه  , زهره حميدي و محمد حسين عزيزي  ,محمود توکلي .15

 9- ١صفحات  ,٧0شماره  ,20 جلد , رامير کبي ,وري 

 ١۵٦-١٤٣صفحات  , ١٣٨٦ ,مجله دانشگاه صنعتي سمنان  ,کاربرد اولتراسونيك براي گردوهاي انباري  ,زهره حميدي  ,معصومه فائز .16

دي استات   (MIC)  بررسي و تعيين حداقل غلظت بازدارندگي  ,١٣٨9  ,صداقت و فخري شهيدي   ناصر  ,زهره حميدي   ,سيد علي موسوي   ,پهلوانيماندانا   .17

صفحات   , ٣شماره    , ٧  جلد ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران ,سديم بر برخي از ميکروارگانيسم هاي عامل فساد در نوشابه هاي گاز دار در محيط کشت

۵١-۵٨ 

فصلنامه    ,تهيه جانشين کره کاکائو و شکلات از روغن بذرچاي استريفيه شده  ,١٣٨9  ,حميدي   ر و زهرهبرزگمحسن    ,سحري   محمد علي  ,لميزرين قسهيلا   .18
 ١٧-9صفحات   ,2شماره  ,٧ جلد ,علوم و صنايع غذايي ايران

  ع ي علوم و صنا ي پژوهش ها ,خلاء- ويکرووي کن ما ¬پودر ماست با استفاده از خشك ديامکان تول , ١٣٨9 ,زهره حميدي و  يعباس  سليمان ,ي قادر بدالرحمنع .19
 222- 2١0صفحات   ,٣شماره   ,٦ جلد ,رانيا ييغذا

آب -شير ويژگي هاي رئولوژيکي و حسي مخلوط,تاثير برخي هيدروکلوئيدها بر پايداري فيزيکي  ,١٣٨9  ,و زهره حميدي   سودابه محمدي   ,سليمان عباسي .20

 ١-١2صفحات  ,٤شماره  ,۵جلد ,رانيا ييغذا عيو صنا هيمجله علوم تغذ ,پرتقال

  , ران يا  يي غذا  عيعلوم و صنا  ي پژوهش ها  ,ي ويک   وه يم  عاتيلواشك از ضا  ونيفرمولاس  ,١٣٨9  ,يعباس   و سليمان  زهره حميدي   ,ي آباداسماعيل زکي پور ملك   .21

 2٦٣- 2٧0صفحات  , ٤شماره  ,٦ جلد

مجله و مالتودکسترين.    دکستروزي پل  ,با استفاده از اينولين  بيوتيكي پر  ي کالرتوليد شکلات تلخ کم  ,١٣9١  ,ي و زهره حميدي عباس  سليمان ,کوفه بيطرفش .22
 ٦2-٤9صفحات    ,١شماره  ,٨ جلد ٨ , رانيا ييغذا عيو صنا هيعلوم تغذ

دما و مدت   ,ميزان آنزيم آسپارژيناز  ,تأثير درجه استخراج آرد .,١٣9١,حميدي زهره.  محسن برزگر و  ,فرزاد کبارفرد  ,ي حسين عزيزمحمد    ,ي واحد  حبيب .23

 ٦0-۵١صفحات   ,٣شماره  ,٧ جلد ,رانيا ييغذا عيو صنا تغذيهمجله علوم . سنگك زمان پخت بر تشکيل آکريلاميد در نان

استخراج آرد و ميزان آنزيم آسپارژيناز بر کاهش    ي تأثير درجه    ,١٣9١,حميدي زهره.  محسن برزگر و  ,فرزاد کبارفرد  ,ي حسين عزيزمحمد    ,ي واحد  حبيب .24

  .٤٤-٣٧ صفحات , ١شماره  ,١٨جلد ,مجله علمي پژوهشي افق دانشآسپارژين آزاد در خمير نان. 

تاثير درجه استخراج آرد و مدت زمان تخمير برکاهش    ,١٣9١  ,حامدي حميدي و م  هره.ز  ,محسن برزگر  ,کبارفرد  فرزاد  ,ي حسين عزيزمحمد    ,ي واحد  حبيب .25

 , ٤شماره  ,9جلد ,فصلنامه  علوم غذايي و تغذيه دانشگاه علوم پزشکي و خدمات بهداشتي درماني گناباد ,آسپارژين آزاد در خمير نان سنگك

 اصلاح اتمسفر  در  (.Lactuca sativa L) کاهو بندي  بسته بهينه شرايط بررسي  , ١٣92  ,عزيزي  محمدحسين و اصفهاني  حميدي  زهره ,گنابادي  ابراهيم .26

 ٤٤-٣٣صفحات  ,١ شماره ,١٤ جلد ,کشاورز مهندسي تحقيقات مجله ,ماندگاري  زمان افزايش به منظور شده

صلنامه  ف   ,استفاده از روش سطح پاسختاثير امواج فراصوت بر برخى خواص کيفى آب هويج با    ,١٣9٣  , زهره حميدي و سليمان عباسي  ,مريم توکلي دخرآبادي  .27
 . 2۵- ١٧صفحات   , ۵شماره  ,2جلد  ,علوم و فناوري هاي نوين غذايي

سطح   روش  از  استفاده   با   فيکوم  آسپرژيلوس  توسط  وري ¬سازي توليد فيتاز در تخمير غوطه¬بهينه   ,١٣9٣  ,يعباس   و سليمان  زهره حميدي   ,مهسا بادامچي .28

 ١۵۵-١٦۵صفحات  ,٤٤شماره  ,١١ جلد ,غذايي ايرانفصلنامه علوم و صنايع   ,پاسخ



در شرايط   مورتيرلا آلپينابررسي سوخت و ساز قارچ    ,١٣9٣,سليمان عباسي  ,محمد علي سحري   ,سيد مهدي علوي   ,زهره حميدي   ,حميد رضا صمدلوئي .29

 ٨۵-9٧صفحات   ,٤۵شماره  ,١١ جلد ,صنايع غذايي ايرانفصلنامه علوم و  ,اسيد با استفاده از روش سطح پاسخ بهينه توليد روغن و آراشيدونيك 

 Filter paperase جداسازي ريز سازواره هاي توليدکننده سلولاز از خاك و بهينه سازي فعاليت  ,١٣92  ,ي عباس   و سليمان  زهره حميدي   ,مريم محمدي زاده .30

 9٣-١0١صفحات  ,٤0شماره  ,١0 جلد ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران  ,بهترين سويه

رس حاوي اسانس دارچين -توليد و ارزيابي خواص فيلم فعال نانوکامپوزيتي نشاسته    ,١٣92,محسن برزگر و زهره حميدي   ,محمد حسين عزيزي   ,حسن برزگر .31

 ١٦٧- ١٧٨صفحات   ,2شماره   ,2 جلد ,پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي ,سوربات پتاسيم و

 لاکتوباسيلوس هاي  سويه پروبيوتيکي توانايي  ,١٣9۵,عباسي   سليمان , عزيزي حسين محمد ,حجازي  امين محمد , اصفهاني حميدي  زهره ,توکلي محمود .32

 ٨9-9٨صفحات  ,٤شماره  ,١١ جلد ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران  ,مازندران محلي پنير از شده جدا

جوانمرد .33  تراريختي سيستم از استفاده  با   alpina Mortierella ساز چربي قارچ هاي  ريسه تراريختي  ,١٣9۵  ,زهره حميدي   ,فروغ سنجريان  ,آيدا 

(Agrobacterium Mediated AMT   Transformation)  .صفحات   ,   ١٨شماره   ,۵  جلد   ,پژوهشي زيست شناسي ميکروارگانيسم ها   -فصلنامه علمي 

١0-١ 

بخش محلول صمغ هاي بومي    -شيرتشکيل کمپلکس محلول پروتئين هاي     ,١٣9۵  ,عزيزي محمدحسين    ,حميدي زهره      ,عباسي سليمان      ,آذري کيافاطمه   .34

 . ١-١٤ت صفحا  ,۵٨شماره  ,١٣ جلد ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. ايراني و بررسي تاثير غلظت بسپارهاي زيستي بر رفتار فازي سامانه ها

تاثير امولسيفايرها و صمغهاي بومي روي تشکيل و برخي ويژگيهاي فيزيکي   , ١٣9۵  ,عزيزي محمدحسين   ,حميدي زهره    ,سليمان عباسي   ,ميرمجيدي عادل   .35

 . ١١-2٤ صفحات  ,  ٦0شماره ,١٣ جلد ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران .نانوامولسيون اسانس روغني پوست پرتقال و رئولوژيکي

اندازه ذرات   تأثير جايگزيني ساکاروز با اينولين و ترکيبات حجم دهنده روي ويژگيهاي رئولوژيکي و.  ١٣9۵زهره حميدي.    ,سليمان عباسي  ,شکوفه بيطرف .36

 . ١٨٣- ١9٤ صفحات  ,  ۵٨شماره ,١٣ جلد ,فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. شکلات تلخ کم کالري 

فصلنامه علوم و صنايع   .رس  -ارزيابي و بهينه سازي فيلم نانوکامپوزيتي نشاسته  ,١٣9٤,محسن برزگر و زهره حميدي  ,محمد حسين عزيزي   ,حسن برزگر .37
 . 9٣- ١0١ت صفحا ,  ٤9شماره  ,١2 جلد  ,غذايي ايران

 و فراصوت پروب طراحي.  ١٣9٤   .آبادي  دخر توکلي مريم ,اصفهاني حميدي  زهره ,مينايي سعيد  ,تقاضا خوش هادي  محمد  , ساماني زاده حسين بهرام .38

 . ٤٨0-٤٦٨  صفحات ,2شماره ,۵ جلد کشاورزي  هاي  ماشين نشريهآلبالو.  آب اشرشياکي باکتري  بر فراصوت امواج اثر بررسي

جداسازي و شناسايي سويه توليدکننده آنزيم فسفوليپاز    ,١٣9٤    ,خسروي داراني کيانوش      ,سحري  محمدعلي    ,حميدي اصفهاني   هزهر  ,بيگ محمدي زهرا   .39

 . 9٧- ١0٧ت صفحا  , ٧شماره ,2 جلد  . غذايي نوين هاي  فناوري  فصلنامه  آن. از پساب صنعت روغن و جهش

فصلنامه علوم و   , ارزيابي برخي متغيرهاي موثر بر ويژگي هاي اسيدي شدن خميرترش مايع  , ١٣9۵  ,زهره حميدي اصفهاني  ,محمد عزيزي   ,امين سرفراز .40
 . ١١۵-١2٤ت صفحا ,   ٦0شماره ,١٣ جلد  ,صنايع غذايي ايران

تاثيرجهش بر ميزان توليد و ويژگي هاي تانناز حاصل از   ,١٣92محمد حسين عزيزي.    ,محمد علي سحري   ,زهره حميدي   ,ي آباداسماعيل زکي پور ملك   .41

 ١-١2ت صفحا ,   ١شماره ,١ جلد. پژوهش هاي صنايع غذاييمجله .  Penicillium sp. EZ-ZH190کپك بومي

 B1 جداشده از خاك بر توليد آقالتوکسين   باسيلوس آميلوليکوفاسينستأثير مهاري يك سويه    , ١٣9۵  ,رزاقيمهدي    ,زهره حميدي   ,فاطمه سياه مشته .42

 ٣٣-٤٤تصفحا ,٣شماره  ,١9 جلد ,زيستيشناسي آسيب  پژوهشهاي  ,در شرايط آزمايشگاهي آسپرژيلوس پارازيتيکوسبهوسيله قارچ 

مجله فراوري و    ,استخراج نيمه صنعتي پکتين از ضايعات پرتقال و ارزيابي ويژگيهاي کمي و کيفي آن  ,١٣99  ,حسن احمدي   ,زهره حميدي   ,انيحامد صابر .43
 ٦٦-۵٣تصفحا ,2شماره ,١2 جلد. نگهداري مواد غذايي

اهمي و متداول بر بازده و ويژگيهاي کيفي پکتين استخراجي از ضايعات    ,مقايسه روشهاي آنزيمي  ,١٣9٧  ,حسن احمدي   ,زهره حميدي   ,انيحامد صابر .44

 ٨0-٦9تصفحا  ,١شماره  ,١٤ جلد ,پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران ,پرتقال

بررسي اثر اشعه گاما بر کيفيت ميکروبي و ويژگي حسي چهار رقم پسته در طول مدت   ,زهره حميدي   ,محسن برزگر  ,محمد حسين عزيزي   , سپيده خراساني .45

 ١۵شماره ,٧9 جلد ,علوم و صنايع غذايي ايران , ١٣9٧ , نه ماه انبارداري در استان کرمان

بررسي تاثير نوع سوبسترا و سويه قارچي تريکودرما ريزيي بر توليد سلولاز و اعمال جهش با هدف    ,١٣9٧  ,پريسا حجازي   ,زهره حميدي   ,نازنين داراب زاده .46

 .١٣-١تصفحا ,٣شماره  ,١0 جلد ,غذايينوآوري در علوم و فناوري   ,دبهبود توليد آنزيم در سامانه تخمير حالت جام

بهينه سازي استخراج پکتين از تفاله گوجه فرنگي به کمك امواج فراصوت با استفاده از روش سطح   ,١٣9٨  ,حسن احمدي   ,زهره حميدي   ,مهدي زاهدي  .47

 .١0۵-9١تصفحا  ,١شماره  ,١۵ جلد ,پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران ,پاسخ

هاي کمي و کيفي    استخراج نيمه صنعتي پکتين از ضايعات پرتقال و ارزيابي ويژگي    ,١٣99  ,زهره حميدي   ,حسن احمدي   ,حميدي زهره    ,انيحامد صابر .48

 . ٦٦-۵٣تصفحا  ,2شماره ,١2 جلد ,نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي آن.

عطائي .49 حميدي   , داوود  احمدي   ,زهره  پري     , ١٣99  ,حسن  بالقوه  ويژگي  ازهسته  بررسي  آنزيمي  روش  به  شده  توليد  زايلواليگوساکاريدهاي  بيوتيکي 

 .١٣۵-١2٣تصفحا ,٣شماره  ,٣0 جلد ,پژوهش هاي صنايع غذايي ,ذايي پژوهش هاي صنايع غ. خرما

تقاضا  م  ,ادريس رحمتي .50 بناکار  ,حمّدهادي خوش  اصفهاني  ,محمّدتقي عبادي    , احمد  تأثير    ,١٤0١  , زهره حميدي  بر   روشهاي ضدعفونيبررسي  کردن 

    .٣٣-١۵ات صفح ١شماره ١0,جلد ,فصلنامه فناوريهاي جديد در صنعت غذا.  خصوصيات کيفي زيره سبز

تيمار  کن هواي گرم با پيش   کردن ميوه پرتقال در خشك سازي خشك بهينه   ,١٤02  ,محمد هادي خوش تقاضا و زهره حميدي اصفهاني  ,رحمان رشادت .51

 . ١2٦-١١۵صفحات 2شماره  ١2جلد ,نشريه پژوهشهاي مکانيك ماشينهاي کشاورزي . اسمزي و امواج فراصوتترکيبي آبگيري 

   

  

  

 مقالات بین المللی چاپ شده

 

1. Ashraf, Z, Hamidi-Esfahani, Z, & Sahari, M. (2012) Evaluation and Characterization of Vacuum Drying of 

Date Paste. Journal of Agricultural Science and Technology, 14(3), 565-575.  

2. Ashraf, Z., & Hamidi-Esfahani, Z. (2011). Date and date processing: a review. Food Reviews International, 

27(2), 101-133.  

3. Ataei, D., Hamidi‐Esfahani, Z., & Ahmadi‐Gavlighi, H. (2020). Enzymatic production of xylooligosaccharide 

from date (Phoenix dactylifera L.) seed. Food Science & Nutrition, 8(12), 6699-6707. 
4. Badamchi, M., Hamidi-Esfahani, Z., & Abbasi, S. (2013). Comparison of phytase production by Aspergillus 

ficuum under submerged and solid state fermentation conditions. Focusing on Modern Food Industry, 2(3), 

129-137.  

http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=71222
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=52510
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=120811
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=41125
http://fa.journals.sid.ir/ViewPaper.aspx?ID=272059
http://fa.journals.sid.ir/ViewPaper.aspx?ID=272059
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=120811
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=41125
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=93693
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=662
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=661
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=16817


5. Bakhtiyari, M.,  Hamidi-Esfahani, Z., & Barzegar, M. (2022). Optimization of co-encapsulation of L. 

plantarum cells and Silybum marianum seed extract and evaluation of protective effect of extract on cells 

survival in simulated gastrointestinal fluids. LWT, 165, e113733. 

6. Bakhtiyari, M.,  Hamidi-Esfahani, Z., & Barzegar, M. (2024).     The influence of co-encapsulated L. plantarum 

and Silybum marianum seed extract on the physicochemical properties of synbiotic cheese during ripening. 

Food Chemistry: X, 23, 101674. 

7. Barzegar, H., Azizi, M. H., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2014). Effect of potassium sorbate on 

antimicrobial and physical properties of starch–clay nanocomposite films. Carbohydrate Polymers, 110, 26-31. 

8. BeigMohammadi, Z., Hamidi-Esfahani, Z., Sahari M. A., Khosravi-Darani K., (2016) Optimization of 

phospholipase A1 immobilization on plasma surface modified chitosan nanofibrous mat. Applied Food 

Biotechnology. 3 (1): 25-34 

9. BeigMohammadi, Z., Hamidi-Esfahani, Z., Sahari, M. A., & Khosravi-Darani, K. (2017). Purification and 

characterization of extracellular phospholipase A1 from Trichoderma atroviride sp. ZB-ZH292. Biocatalysis 

and Agricultural Biotechnology. 

10. BeigMohammadi, Z., Hamidi-Esfahani, Z., Sahari, M. A., & Khosravi-Darani, K. (2021). Enzymatic 

Degumming of Soybean Oil by Immobilized Phospholipase A1 on Plasma Surface Modified Chitosan 

Nanofibrous Membrane. Iranian Journal of Chemistry Chemical Engineering.40 (5), 1421-1430. 

11. Bitaraf, Sh., Abbasi, S., & Hamidi-Esfahani, Z. (2013). Production of low-energy prebiotic dark chocolate 

using inulin, polydextrose, and maltodextrin. Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food Technology.8 (1): 

49-62. 

12. Darabzadeh, N., Hamidi-Esfahani, Z., & Hejazi, P. (2018). Improvement of cellulase production and its 

characteristics by inducing mutation on Trichoderma reesei 2414 under solid state fermentation on rice by-

products. Applied Food Biotechnology, 5(1), 11-18. 

13. Darabzadeh, N., Hamidi‐Esfahani, Z., & Hejazi, P. (2019). Optimization of cellulase production under solid‐
state fermentation by a new mutant strain of Trichoderma reesei. Food Science & Nutrition. 7: 572-578. 

14. Dehghan‐Shoar, Z., Hamidi-Esfahani, Z., & Abbasi, S. (2010). Effect of temperature and modified atmosphere 

on quality preservation of Sayer date fruits (Phoenix dactylifera L.). Journal of Food Processing and 

Preservation, 34(2), 323-334.  

15. Ghobadi, Z., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. (2011). Determination of effective variables on arachidonic 

acid production by Mortierella alpina CBS 754.68 in solid-state fermentation using Plackett-Burman screening 

design. World Academic Science Engineering Technology, 81, 678-680.  

16. Ghobadi, Z., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. (2022). Statistical optimization of arachidonic acid synthesis 

by Mortierella alpina CBS 754.68 in a solid-state fermenter. Food Science and Nutrition, 10,436–444. 

17. Jafari-Tapeh, H., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. (2012). Culture condition improvement for phytase 

production in solid state fermentation by aspergillus ficuum using statistical method. ISRN Chemical 

Engineering.  

18. Kalantary, F., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2012). Control of Aspergillus flavus growth in tomato 

paste by Cinnamomum zeylanicum and Origanum vulgare L. essential oils. Paper presented at the Proceedings 

of World Academy of Science, Engineering and Technology 66, 64-68. 

19. Kalantary, F., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2014)  Control of Aspergillus flavus growth in tomato 

paste by cinnamomum zeylanicum and origanum vulgare L. essential oils, Journal of Food and Pharmaceutical 

Sciences, 2 (2), 57-62 

20. Khodaei, D., & Hamidi-Esfahani, Z. (2019). Influence of bioactive edible coatings loaded with Lactobacillus 

plantarum on physicochemical properties of fresh strawberries. Postharvest Biology and Technology, 156, 

e110944 

21. Khodaei, D., Hamidi-Esfahani, Z., & Lacroix, M. (2020). Gelatin and low methoxyl pectin films containing 

probiotics: Film characterization and cell viability. Food Bioscience, 36, e100660. 

22. Khodaei, D., Oltrogge, K., & Hamidi-Esfahani, Z. (2020). Preparation and characterization of blended edible 

films manufactured using gelatin, tragacanth gum and, Persian gum. LWT, 117, e108617. 

23. Khodaei, D., Hamidi-Esfahani, Z., & Rahmati, E. (2021). Effect of edible coatings on the shelf-life of fresh 

strawberries: A comparative study using topsis-shannon entropy method. NFS Journal, 23, 17-23. 

24. Massoud, R., Khodaeii, D., Hamidi-Esfahani, Z., & Khosravi-Darani, K. (2021). The effect of edible probiotic 

coating on quality of fresh fruits and vegetables: fresh strawberries as a case study. Biomass Conversion and 

Biorefinery, 1-10. 

25. Hamidi-Esfahani, Z. (1993) Microwave energy and its application in food industries. Growth of Agricultural 

Training.16: 44-50. Persian. 

26. Hamidi-Esfahani, Z., Hejazi, P., Shojaosadati, S. A., Hoogschagen, M., Vasheghani-Farahani, E., & Rinzema, 

A. (2007). A two-phase kinetic model for fungal growth in solid-state cultivation. Biochemical Engineering 

Journal, 36(2), 100-107.  

27. Hamidi-Esfahani, Z., Malekzadeh-Sariyarghan, S., & Abbasi, S. (2018). Optimization of encapsulation 

conditions of vitamin C within yeast cell Saccharomyces cervisiea as biocapsule. Bioactive Compounds in 

Health and Disease, 1(1), 34-35. 

28. Hamidi-Esfahani, Z., Motahari, S., & Abbasi, S. (2018). Arachidonic acid production using Mortierella 

alpinain batch and fed-batch fermentation. Bioactive Compounds in Health and Disease, 1(1), 60-61. 

29. Hamidi-Esfahani, Z., Shojaosadati, S., & Rinzema, A. (2004). Modelling of simultaneous effect of moisture 

and temperature on A. niger growth in solid-state fermentation. Biochemical Engineering Journal, 21(3), 265-

272.  

30. Hamidi-Esfahani, Z., Shojaosadati, S. A. & Rinzema, A. (1993) Modelling of simultaneous effect of moisture 

and temperature on A. niger growth in solid state fermentation. Biochemical engineering Journal. 21: 265-272. 

31. Jafari-Tapeh, H., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. (2012) Culture condition improvement for phytase 

production in solid state fermentation by Aspergillus ficuum using statistical method. ISRN Chemical 

Engineering.  

32. Jahanian, L., Mortazavi, S.A. & Hamidi-Esfahani, Z. (2003) Evaluation of effect of xanthan and cerraginan 

on solubility of soy bean protein isolate. Journal of Agricultural Sciences and Technology. 17, 277-284. 

33. Jokar, A., Azizi, M. H., & Hamidi-Esfahani, Z. (2015). Effects of ultrasound time on the properties of 

polyvinyl alcohol-based nanocomposite films. Nutrition and Food Sciences Research. 2 (4), 29- 38. 



34. Kalantary, F., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2014) Control of Aspergillus flavus growth in tomato 

paste by cinnamomum zeylanicum and origanum vulgare L. essential oils, Journal of Food and Pharmaceutical 

Sciences, 2 (2), 57-62 

35. Khorasani, S. Azizi Tabrizzad M. H., Barzegar, M. & Hamidi-Esfahani, Z. (2016) A study on the chemical 

composition and antifungal activity of essential oil from thymus caramanicus, thymus daenensis and ziziphora 

clinopodiaides. Nutrition and Food Sciences Research. 3(2), 35-42. 

36. Khorasani, S., Azizi, M. H., Barzegar, M., Hamidi‐Esfahani, Z., & Kalbasi‐Ashtari, A. (2017). Inhibitory 

effects of cinnamon, clove and celak extracts on growth of Aspergillus flavus and its aflatoxins after spraying 

on pistachio nuts before cold storage. Journal of Food Safety, 37(4). 

37. Khorasani, S., Azizi, M. H., Barzegar, M., Hamidi‐Esfahani, Z., & Kalbasi‐Ashtari, A. (2017). Inhibitory 

effects of cinnamon, clove and celak extracts on growth of Aspergillus flavus and its aflatoxins after spraying 

on pistachio nuts before cold storage. Journal of Food Safety, 37(4), e12383. 

38. Fallah, H., S. Khorasani, A. Mohammadi, M. H. Azizi, M. Barzegar, & Hamidi-Esfahani, Z   (2018). Impact 

of gamma irradiation on fatty acid profile of different types of pistachios in Kerman province. Journal of 

Agricultural Science and Technology 20(7), 1407-1416. 

39. Khodaei, D., Oltrogge, K., Hamidi-Esfahani, Z. (2020) Preparation and characterization of blended edible 

films manufactured using gelatin, tragacanth gum and, Persian gum. LWT - Food Science and Technology, 117, 

1086. 

40. Khodaei, D., Hamidi-Esfahani, Z., Lacroix, M. (2020) Gelatin and low methoxyl pectin films containing 

probiotics: Film characterization and cell viability. Food Bioscience, 36,e1006. 

41. Khodaei, D., Hamidi-Esfahani, Z., Rahmati, E. (2021) Effect of edible coatings on the shelf-life of fresh 

strawberries: A comparative study using TOPSIS-Shannon entropy method. NFS Journal, 23, 17–23. 

42. Khoshgozaran-Abras, S., Azizi, M. H., Hamidy-Esfahani Z. & Bagheripoor-Fallah, N. (2012). Mechanical, 

physicochemical and color properties of chitosan based-films as a function of Aloe verai gel incorporation. 

Carbohydrate Polymers, 87(3), 2058-2062.  

43. Khoshtinat, Kh.,Barzegar, M. Sahari, M. A. & Hamidi-Esfahani, Z. (2017). Encapsulation of Iranian garlic oil 

with B cyclodextrin: optimization and its characterization. Journal of Agricultural Science and Technology. 19 

(1), 97-111. 

44. Khoshtinat, Kh.,Barzegar, M. Sahari, M. A. & Hamidi-Esfahani, Z. (2016). Comparison of antioxidant and 

antibacterial activities of free and encapsulated garlic oil with beta-cyclodextrin. Applied Food Biotechnology, 

3 (4):268-281. 

45. Khoshtinat, Kh., Barzegar, M. Sahari, M. A. & Hamidi-Esfahani, Z. (2021) Use of encapsulated garlic oil in 

low-fat salad dressings: physicochemical, microbial and sensory properties. Applied Food Biotechnology,  8(4), 

113-125. 

46. Khoshtinat, Kh., Barzegar, M. Sahari, M. A. & Hamidi-Esfahani, Z. (2023) Formulation of sausage with 

encapsulated go: physicochemical, microbial and sensory properties. Applied Food Biotechnology, 10(2), 141-

154. 

47. Latifian, M., Hamidi-Esfahan, Z., & Barzegar, M. (2007). Evaluation of culture conditions for cellulase 

production by two Trichoderma reesei mutants under solid-state fermentation conditions. Bioresource 

Technology, 98 (18), 3634-3637. 

48. Massoud, R., Khodaei, D., & Hamidi-Esfahani, Z., & Kianoush Khosravi-Darani (2021) The effect of edible 

probiotic coating on quality of fresh fruits and vegetables: fresh strawberries as a case study. Biomass 

Conversion and Biorefinery. 

49. Mohammadizadeh, M, Hamidi-Esfahani, Z., & Abbasi, S. (2014) Isolation and identification of cellulolytic 

fungi from the soil and optimization of cellulolytic activities of Aspergillus niger MZM 89-a2, Current Topics 

in Biotechnology.43 (2) 

50. Mohammadi-Kouchesfahani, M., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. (2019) Isolation and identification of 

lactic acid bacteria with phytase activity from sourdough. Food Science and Nutrition, 7, 3700–3708 

51. Moshaf, S., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. (2011). Optimization of conditions for xanthan gum production 

from waste date in submerged fermantation. World Acadic Science and  Engineering Technology, 57, 521-524.  

52. Nadi, F., Rahimi, G., Younsi, R., Tavakoli, T., & Hamidi-Esfahani, Z. (2012). Numerical simulation of 

vacuum drying by Luikovs equations. Drying Technology, 30 (2), 197-206.  

53. Omidbeygi, M., Barzegar, M., Hamidi-Esfahani, Z., & Naghdibadi, H. (2007). Antifungal activity of thyme, 

summer savory and clove essential oils against Aspergillus flavus in liquid medium and tomato paste. Food 

Control, 18(12), 1518-1523.  

54. Omidi, T., Vosoughi, M. & Hamidi-Esfahani, Z. (1999) Optimization of maze bin drier parameters, Maize 

Abstract., 211 

55. Radi, M., Abbasi, S., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M.-H. (2013). Development of a new method for 

extraction of canola oil using lecithin based microemulsion systems. Agro Food Industry Hi-Tech, 24(5), 70-

72. 

56. Rajaei, A., Barzegar, M., Hamidi-Esfahani, Z., & Sahari, M. (2010). Optimization of extraction conditions of 

phenolic compounds from pistachio (Pistachia vera) green hull through response surface method. Journal of 

Agricultural Science and Technology, 12, 605-615.  

57. Rahmati, E., Khoshtaghaza, M. H., Banakar, A., Ebadi, M. T., & Hamidi-Esfahani, Z. (2024) Continuous 

decontamination of cumin seed by non-contact induction heating technology: Assessment of microbial load and 

quality changes, Heliyon, 10, e25504. 

58. Rajaei, A., Barzegar, M., Mobarez, A. M., Sahari, M. A., & Hamidi-Esfahani, Z.. (2010). Antioxidant, anti-

microbial and antimutagenicity activities of pistachio  Pistachia vera green hull extract. Food and Chemical 

Toxicology, 48 (1), 107-112.  

59. Rocky-Salimi, K., & Hamidi-Esfahani, Z. (2010). Evaluation of the effect of particle size, aeration rate and 

harvest time on the production of cellulase by Trichoderma reesei QM9414 using response surface 

methodology. Food and Bioproducts Processing, 88 (1), 61-66.  

60. Rocky-Salimi, K., Hamidi-Esfahani, Z., & Abbasi, S. (2011). Statistical optimization of arachidonic acid 

production by Mortierella alpina CBS 754.68 in submerged fermentation. Iranian Journal of Biotechnology, 

9(2), 87-93.  

61. Saberian, H., Amooi, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2014). Modeling of vacuum drying of loquat fruit. Nutrition 

& Food Science, 44(1), 24-31.  



62. Saberian, H., Hamidi-Esfahani, Z., & Abbasi, S. (2013). Effect of pasteurization and storage on bioactive 

components of Aloe vera gel. Nutrition & Food Science, 43(2), 175-183.  

63. Saberian, H., Hamidi-Esfahani, Z., & Abbasi, S. (2015) Effect of conventional and ohmic pasteurization on 

some bioactive components of aloe vera gel juice.  Iranian Journal of Chemistry Chemical Engineering.34 (3), 

99-108. 

64. Saberian, H., Hamidi‐Esfahani, Z., Ahmadi Gavlighi, H., Banakar, A., & Barzegar, M. (2018). The potential 

of ohmic heating for pectin extraction from orange waste. Journal of Food Processing and Preservation, 42(2), 

e13458. 

65. Saberian, H., Hamidi-Esfahani, Z., Gavlighi, H. A., & Barzegar, M. (2017). Optimization of pectin extraction 

from orange juice waste assisted by ohmic heating. Chemical Engineering and Processing: Process 

Intensification, 117, 154-161. 

66. Saberian, H., Hamidi-Esfahani, Z., Gavlighi, H. A., & Barzegar, M. (2018). The comparison between 

enzymatic, Ohmic and conventional methods on the yield and quality properties of the extracted pectins from 

orange waste. Iranian Food Science and Technology Research Journal. 14(1), 69-80. (In Persian) 

67. Saberian, H., Hamidi Esfahani, Z., & Banakar, A. (2018). Ohmic Heating of Aloe vera Gel: Electrical 

Conductivity and Energy Efficiency. Iranian Journal of Chemistry and Chemical Engineering (IJCCE), 37(5), 

157-165. 

68. Saberian, H., Hamidi-Esfahani, Z., & Ahmadi Ghavlighi, H. (2021). Semi-Pilot scale extraction of pectin from 

orange peel waste and evaluating its quantitative and qualitative features. Journal of Food Processing and 

Preservation, 12(2), 53-66. 

69. Sahari, M. A., Boostani, M., & Hamidi-Esfahani, Z.. (2004). Effect of low temperature on the ascorbic acid 

content and quality characteristics of frozen strawberry. Food chemistry, 86(3), 357-363.  

70. Sahari, M. A., Zarringhlami, S., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2013). Fat bloom and polymorphism 

in chocolate prepared with modified tea seed oil. Journal of Tea Science Research, 3.  

71. Sahari, M., Hamidi-Esfahani, Z., & Samadlui, H. (2008). Optimization of vacuum drying characteristics of 

date powder. Drying Technology, 26(6), 793-797.  

72. Sahari, M., Mohammadi, R., & Hamidi-Esfahani, Z. (2014). Rheological and quality characteristics of aftoon 

bread as affected by salep and Persian gums. International Journal of Food Science, 2014.  

73. Sahari, M.A., Boostani, M. & Hamidi-Esfahani, Z. (2004) Effect of low temperature on the ascorbic acid 

content and quality characteristics of frozen strawberry. Food Chemistry. 86, 357-363. 

74. Samadlouie, H. R., & Hamidi-Esfahani, Z. (2012) Effect of Plant essential oils on arachidonic acid and oil 

production by Mortierella alpine CBS 754.68. Journal of Pure and Applied Microbiology. 6(2): 747-750. 

75. Samadlouie, H. R., Hamidi-Esfahani, Z., Alavi, S. M., & Varestegani, B. (2014) Expression analysis for genes 

involved in arachidonic acid biosynthesis in Mortierella alpina CBS 754.68. Brazilian Journal of Microbiology. 

45(2): 445-439. 

76. Samadlouie, H. R., Hamidi-Esfahani, Z., Alavi, S.-M., Soltani-Najafabadi, M., Sahari, M. A., & Abbasi, S. 

(2012). Statistical approach to optimization of fermentative production of oil and arachidonic acid from 

Mortierella alpine CBS 754.68. African Journal of Microbiology Research, 6(7), 1559-1567. 

77. Shams Najafabadi, N., Sahari, M. A., Barzegar, M. & Hamidi-Esfahani, Z. 2017. Effect of gamma irradiation 

on some physicochemical properties and bioactive compounds of jujube (Ziziphus jujubavar vulgaris) fruit. 

Radiation Physics and Chemistry. 130 (1), 62-68. 

78. Shams-Najafabadi, N.  Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2017). Effects of concentration 

method and storage time on some bioactive compounds and color of jujube (Ziziphus jujuba var vulgaris) 

concentrate. Journal of Food Science and Technology, 54(9), 2947-2955. 

79. Shams-Najafabadi, N.  Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2020). Role of extraction 

conditions in the recovery of some phytochemical compounds of the jujube fruit. Journal of Agriculture Science 

and Technology, 22(2), 439-451. 

80. Shams-Najafabadi, N.  Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2021). Quality characteristics, 

nutraceutical profile, and storage stability of functional beverage prepared from jujube (Ziziphus jujuba var 

vulgaris) fruit. Journal of Food Processing and Preservation, 45, e15201. 

81. Shams-Najafabadi, N.  Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2023). Effect of processing 

conditions (conventional heating, microwave, chilling, and freezing) on the stability of some bioactive 

compounds of jujube fruit. Applied Food Research, 3, e100293. 

82. Sharifi, A., Hamidi-Esfahani, Z., Ahmadi-Gavlighi, H., & Saberian, H. (2022). Assisted ohmic heating 

extraction of pectin from pomegranate peel. Chemical Engineering and Processing - Process Intensification, 

172, e108760. 

83. Shojaosadati, S. A., Hamidi-Esfahani, Z., Hejazi, P, Vasheghani-Farahani, E., & Rinzema, A. (2007) 

Evaluation of strategies for temperature and moisture control in solid state packed bed bioreactors. Iranian 

Journal of Biotechnology. 5(4): 219-225. 

84. Siahmoshteh, F., Siciliano, I., Banani, H., Hamidi-Esfahani, Z., Razzaghi-Abyaneh M., Lodovica Gullino, M., 

& Spadaro, D. (2017) Efficacy of Bacillus subtilis and Bacillus amyloliquefaciens in the control of Aspergillus 

parasiticus growth and aflatoxins production on pistachio. International Journal of Food Microbiology. 254, 

47-53. 

85. Siahmoshteh, F., Hamidi-Esfahani, Z. Spadaro, D., Shams-Ghahfarokhi, M., & Razzaghi-Abyaneh, M. (2018) 

Unraveling the mode of antifungal action of Bacillus subtilis and Bacillus amyloliquefaciens as potential 

biocontrol agents against aflatoxigenic Aspergillus parasiticus, Food Control,89, 300-307. 

86. Siahmoshteh, F., Hamidi-Esfahani, Z., Razzaghi-Abyaneh M. (2016) Antifungal Activity, Biodegradation and 

Production Inhibition of Aflatoxins B1 and G1 by a Soil Isolate of Bacillus subtilis against Aspergillus 

parasiticus NRRL 2999. Journal of Pure and Applied Microbiology, 10 (4), 2541-2549. 

87. Sowti-Khiabani, M., Hamidi-Esfahani, Z. Azizi, M. H., & Sahari, M. A. (2011). Effective factors on stimulate 

and stability of synthesised carotenoid by Neurospora intermedia. Nutrition & Food Science, 41(2), 89-95.  

88. Tavakkoli, M., Hamidi-Esfahani, Z., & Azizi, M. H. (2012). Optimization of Corynebacterium glutamicum 

glutamic acid production by response surface methodology. Food and Bioprocess Technology, 5(1): 92-99.  

89. Tavakoli M., Hamidi-Esfahani Z., Hejazi M. A. Azizi M. H., & Abbasi S. (2017). Characterization of probiotic 

abilities of Lactobacilli isolated from Iranian Koozeh traditional cheese. Polish Journal of Food and Nutrition. 

Sci67(1), 41-48 



90. Tavakoli, M., Hamidi-Esfahani, Z., Hejazi, M. A., Azizi, M. H., & Abbasi, S. (2017). Characterization of 

probiotic abilities of Lactobacilli isolated from Iranian Koozeh traditional cheese. Polish Journal of Food and 

Nutrition Sciences, 67(1), 41-48. 

91. Tavasoli Talarposhti S., Barzegar M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2016). Effect of modified atmosphere packaging 

on aril physico-chemical and microbial properties of two pomegranate cultivars (Punicagranatum L.) grown 

inIran. Nutrition and Food Science Research. 3(4): 29-40. 

92. Zakipour, E., & Hamidi-Esfahani, Z. (2011). Vacuum drying characteristics of some vegetables. Iranian 

Journal of Chemistry and Chemical Engineering (IJCCE), 30(4).  

93. Zakipour-Molkabadi, E., Hamidi-Esfahani, Z., Sahari, M. A., & Azizi, M. H. (2013). A new native source of 

tannase producer, Penicillium sp EZ-ZH190: characterization of the enzyme. Iranian Journal of Biotechnology, 

11(4), 244-250.  

94. Zakipour-Molkabadi, E., Hamidi-Esfahani, Z., Sahari, M., & Azizi, M. (2013). Improvement of Strain 

Penicillium sp. EZ-ZH190 for Tannase Production by Induced Mutation. Applied biochemistry and 

biotechnology, 171(6), 1376-1389.  

95. Zarringhalami, S., Ali Sahari, M., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2012). Comparison of chemical and 

enzymatic interesterification of tea seed oil for the production of cocoa butter replacer. Current Nutrition & 

Food Science, 8(2): 86-90.  

96. Zarringhalami, S., Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2012). Production of cocoa butter 

replacer by dry fractionation, partial hydrogenation, chemical and enzymatic interesterification of tea seed oil. 

Food & Nutrition Sciences, 3(2).  

97. Zarringhalami, S., Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2010). Enzymatically modified tea 

seed oil as cocoa butter replacer in dark chocolate. International Journal of Food Science & Technology, 45(3), 

540-545.  

98. Zarringhalami, S., Sahari, M. A., Barzegar, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2011). Changes in oil content, 

chemical properties, fatty acid composition and triacylglycerol species of tea seed oil during maturity period. 

Journal of Food Biochemistry, 35(4), 1161-1169.  

99. Zarringhalami, S., Sahari, M., & Hamidi-Esfahani, Z. (2009). Partial replacement of nitrite by annatto as a 

colour additive in sausage. Meat Science, 81(1), 281-284.  

100. Zoghi, A.,  Vedadi, S., Hamidi Esfahani, Z., Ahmadi Gavlighi, H.,  & Khosravi-Darani, K. (2021) A review 

on pectin extraction methods using lignocellulosic wastes. Biomass Conversion and Biorefnery.  

 
 

 

 مقالات ارائه شده در کنگره های داخلی

 
 .ششمين کنگره مهندسي شيمي ايران   ,الساداتي  ,بررسي سينتيك رشد قارچ در تخمير حالت جامد ،١٣٨0  ،زهره حميدي و سيد عباس شجاع الساداتي .1

 ٤90-٤٨٣صفحات  ،اصفهان

 
الساداتي .2 عباس شجاع  سيد  و  جامد    ،١٣٨0  ،زهره حميدي  حالت  تخمير  در  نايجر  آسپرژيلوس  رشد  بر  رطوبت  و  دما  ثير  ملي   ، تأ  کنگره  دومين 

 ١٧٨٣-١٧٧٧صفحات ،بيوتکنولوژي ايران. کرج

  . تهران .پانزدهمين کنگره ملي صنايع غذايي ايران  ،حفظ کيفيت خرما در مقابل عوامل بيولوزيکي و فيزيولوزيکي   ،١٣٨٤  ،معصومه فائز و زهره حميدي  .3 

 . دومين همايش علمي و پژوهشي دانشجويان علوم کشاورزي  ،بررسي دو روش مختلف توليد آب هويج    ،١٣٨٣زهرا مختاري و زهره حميدي  .4 

 . تهران .پانزدهمين کنگره ملي صنايع غذايي ايران  ،بررسي شرايط بهينه توليد آب هويج   ،١٣٨٤ ،زهره حميدي و محمد حسين عزيزي  ،زهرا مختاري  .5 

 
 ،اثر نوع و مقدار مخمر دماي تخمير و زمان تخمير بر ميزان اسيد فيتيك خمير نان   ، ١٣٨٤  ،محمد حسين عزيزي و زهره حميدي   ،شهرام ارشدي نزاد .6

 .پانزدهمين کنگره ملي صنايع غذايي ايران

 
بررسي امکان توليد اسيدهاي آمينه به وسيله باکتري کرينه باکتريوم گلوتاميکوم از  ، ١٣٨٤  ،زهره حميدي و سيد عباس شجاع الساداتي  ،نفيسه دعوتي .7

 2۵9-2٦۵صفحات  ،دومين همايش ملي بررسي ضايعات محصولات کشاورزي. تهران ،ضايعات خرما به عنوان سوبستراي اصلي

 
چهاردهمين   ،ارزيابي توليد تخميري اسيدهاي آمينه از ضايعات خرما به روش کروماتوگرافي مايع با کارايي بالا   ،١٣٨٤ ،نفيسه دعوتي و زهره حميدي  .8

 . سمينار شيمي تجزيه ايران. بيرجند

 
بهينه سازي شرايط تخمير اسيد گلوتاميك از سوبستراي ضايعات خرما توسط کرينه   ،١٣٨٤زهره حميدي و سيد عباس شجاع الساداتي  ،نفيسه دعوتي .9

 .چهارمين همايش ملي بيوتکولوزي ايران. کرمان ،باکتريوم گلوتاميکوم 

 
اوره و سرعت همزدن روي توليد اسيد گلوتاميك ازضايعات   ،بررسي اثرات بيوتين  ،١٣٨٤زهره حميدي و سيد عباس شجاع الساداتي    ،نفيسه دعوتي .10

 .اولين همايش دانشجويي بيوتکنولوژي. تهران ،خرما 

 
 اولين کنگره ملي ، مخاطرات مهندسي ژنتيك   ،١٣٧9 ،محسن بدري و زهره حميدي  .11

 .بيوتکنولوژي ايران. تهران  .12

 
صفحات   ،پنجمين کنگره صنايع غذايي. کرج   ،حميدي   ،و شير   B1  ،  B2 تاثير انرژي مايکروويو بر روي ويتامينهاي   ،١٣٧١  ،ميرنظامي و زهره حميدي  .13

١9-١٨ 

 
اولين کنگره انجمن  ، براي صادرات (MAP) بسته بندي سيب با استفاده از روش اتمسفر تغيير يافته  ،١٣٧٦بهجت تاج الدين و زهره حميدي اصفهاني   .14

 . علوم باغباني. کرج

 
نهمين کنگره ملي  ،فاکتورهاي موثر بر بسته بندي سبزيجات و ميوه جات تازه با اتمسفر اصلاح شده   ،١٣٧٧زهره حميدي اصفهاني و بهجت تاج الدين   .15

 ٤٦۵-٤٦٦صفحات  ،صنايع غذايي ايران

 



 
شانزدهمين کنگره ملي صنايع    ،فيبر حاصل از ضايعات فراوري ميوه و سبزي و کاربردهاي آن در صنايع غذايي   ،١٣٨۵  ،زينب حاتمي و زهره حميدي  .16

 .غذايي ايران. گرگان

 
دومين همايش و نمايشگاه بزرگ    ،بررسي ويژگيهاي فيزيکي شيميايي مخوط آب هويج و پرتقال   ،١٣٨۵  ،زهره حميدي و سليمان عباسي  ،زينب حاتمي .17

 اصفهان.  .صنايع غذايي ايران

 
 دومين همايش و  ، ميخك و مرزه برآسپرژيلوس فلاووس   ،بررسي اثر ضد قارچي اسانس آويشن ،١٣٨۵  ،محسن برزگر و زهره حميدي   ،مريم اميدبيگي .18

 . اصفهانن. نمايشگاه بزرگ صنايع غذايي ايرا

 
همايش و   ،تاثير بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده بر ويژگيهاي کيفي خرماي رقم ساير ،١٣٨۵  ،زينب دهقان شعار و عباس سليماني  ،زهره حميدي  .19

 . اصفهان .نمايشگاه بزرگ صنايع غذايي ايران

 
همايش و نمايشگاه بزرگ   ،تاثير برخي عامل هاي مکانيکي و صمغ ها در پايدارسازي دوغ   ،١٣٨۵عباس سليماني و زهره حميدي    ، سحر فروغي نيا .20

 . فهان. اصصنايع غذايي ايران

 
نخستين کنفرانس   ،اهميت آنها در تامين سلامتي انسان و پيشگيري از بيماريها  ،منابع توليد ،١٣٨٦محمود توکلي    ،زهره حميدي   ،کريم راکي سليمي .21

 مرداد ٣0-29 ،تهران ،ايران ،سلامت ،تغذيه ،بين المللي غذا

 
تعيين منبع کربن و نيتروپن براي توليد آنزيم فيتاز با استفاده از طرح آماري پلاکت   ، ١٣٨٦محمد حسين عزيزي   ،زهره حميدي   ،هاله جعفري تپه  .22

 آذر  2٤-2٣ ،اروميه ،ره ملي صنايع غذايي ايران هفدهمين کنگ ،بورمن

 
هفدهمين کنگره ملي    ، بررسي خاصيت آنتي اکسيداني گياه دارويي مرزه در روغن خوراکي پنبه دانه  ،١٣٨٦  ،سميه بيگي  ،زهره حميدي   ،معصومه فائز .23

 آذر  2٤-2٣ ،اروميه ،صنايع غذايي ايران

 
هفدهمين کنگره ملي   ، بررسي خاصيت آنتي اکسيداني گياه مرزنجوش بر روي روغن خوراکي پنبه دانه  ،١٣٨٦سميه بيگي    ،زهره حميدي   ، معصومه فائز .24

 آذر  2٤- 2٣ ،اروميه .صنايع غذايي ايران

 
بررسي عوامل موثر بر غني سازي پروتئين برگ نخل خرما با استفاده از نوروسپورا   ،١٣٨٦يوسف روزبهان    ،زهره حميدي   ،معظمه گوري   ،محمود توکلي .25

 آبان ٣0  ،ايران ،تهران ،ي ضايعات محصولات کشاورزي سومين همايش ملي بررس  ،اينترمديا به روش تخمير حالت جامد

 

سومين همايش ملي بررسي    ،بهينه سازي توليد سلولاز توسط با استفاده از پوسته شلتوك به روش سطح پاسخ  ،١٣٨٦زهره حميدي    ،کريم راکي سليمي .26

 آبان ٣0،ايران ،تهران ،محصولات کشاورزي  ضايعات

 ATMT با استفاده از سيستم Mortierella alpina CBS 754 68 تراريختي قارچ  ،١٣9١  ،زهره حميدي و فروغ سنجريان    ،آيدا جوانمرد .27

(Agrobacterium Tumefaciens - mediated transformation) 

روي خرماي Mortierella alpina CBS 754.68 بهينه سازي آراشيدونيك اسيد توسط کشت  ،١٣9١  ،سليمان عباسي  ،زهره حميدي   ،نفيسه بخشي .28

 . ١0٤صفحه  ،ايران ،مشهد ،سومين همايش ملي بيوتکنولوژي کشاورزي ايران ،ضايعاتي

تاثير بسته بندي با روش اتمسفر اصلاح شده بر برخي خصوصيات فيزيکوشيميايي و   ،١٣92  ،حميدي زهره    محسن برزگر و   ،توسلي تالارپشتيصديقه   .29

 . ٦-١صفحات  ،شيراز ،بيست و يکمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران ،دانه هاي انار ماندگاري 

بيست و  ،تاثير پاستوريزاسيون متداول و اهمي روي برخي از ترکيبات زيست فعال ژل آلوئه ورا ،١٣92 ،زهره حميدي و سليمان عباسي ،انيحامد صابر .30

 . ٦-١صفحات  ،شيراز ،يکمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران

بيست و يکمين کنگره    ،بررسي اثر امواج مايکروويو بر برخي خواص کيفي آب هويج  ،١٣92  ،زهره حميدي و سليمان عباسي  ،مريم توکلي دخرآبادي  .31

 . ٦-١صفحات   ،شيراز  ،صنايع غذايي ايرانملي علوم و 

بيست و يکمين کنگره ملي   ،اثرات نامطلوب زيستي و تغذيه اي ايجاد شده توسط مايکروويو  ،١٣92  ،و رخساره صمدي   زهره حميدي   ،فاطمه سياه مشته .32

 . ۵-١صفحات  ،شيراز ،علوم و صنايع غذايي ايران

بيست و يکمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي   ،روشهاي نوين استخراج و پالايش اسيد هاي آلي از مايع تخمير  ،١٣92،نجمه شمس و زهره حميدي  .33

 . ٦-١صفحات  ،شيراز ،ايران

بيست و    ،بررسي امکان استفاده از فراورده هاي گوشتي تخميري به عنوان يك غذاي پروبيوتيك  ،١٣92  ،فاطمه نجفيان نجف آبادي و زهره حميدي  .34

 . ٦-١صفحات  ،شيراز ،صنايع غذايي ايرانيکمين کنگره ملي علوم و 

 ،شيراز  ،بيست و يکمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران  ،روشهاي پايين دستي در بيوسنتز آنزيم ها  ، ١٣92  ،زهره حميدي فاطمه سياه مشته  و   .35

 . ٦-١صفحات 

رس جهت کاربرد در   -تهيه و ارزيابي فيلمهاي نانوکامپوزيتي نشاسته  ،١٣92،زهره حميدي اصفهاني  و  محسن برزگر   ،محمد حسين عزيزي   ،حسن برزگر .36

 . 9٤- 90صفحات  ،ايران ،سنندج ،ششمين همايش يافته هاي پژوهشي کشاورزي  ،بسته بندي نان حجيم

در محيط    Penicillium EZ-ZH390عوامل موثر بر توليد آنزيم تانناز از قارچ جهش يافته    ،١٣9٣  ،زهره حميدي و حسن احمدي   ،هانيه عزيزي  .37

 . ٣-١صفحات  ،گرگان ،ين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران دومبيست و   ،کشت جامد

 ، پتانسيل پروبيوتيك پنير محلي شمال ايران جدايه هاي لاکتوباسيلوس با    in vitroآزمون  ،١٣9٣  ،زهره حميدي و محمد امين حجازي   ،محمود توکلي .38

 . ٤-١صفحات  ،گرگان ،ين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايراندومبيست و 

روي سوبستراي  ZH390 -Penicillium EZتاثير عوامل مختلف بر توليد آنزيم تانناز از قارچ  ،١٣9٣  ، زهره حميدي و اسماعيل زکي پور  ،ناديا اوراز .39

 . ٣-١صفحات  ،گرگان ،ين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايراندومبيست و  ،انتخابي در محيط غوطه وري 

هشتمين همايش ملي بيوتکنولوژي جمهوري اسلامي   ، پيشرفت در توليد و تثبيت آنزيم تانناز ميکر وبي  ،١٣92  ،هانيه عزيزي و ناديا اوراز  ،زهره حميدي  .40

 تهران. ،ايرانايران و چهارمين همايش ملي ايمني زيستي 

با استفاده از خرماي ضايعاتي به عنوان سوبستراي ٧۵٤/٦٨ CBSتوليد آراشيدونيك اسيد توسط موريتلا آلپينا  ،١٣92  ،زهره حميدي و شادي مطهري  .41

 تهران. ،زيستي ايرانهشتمين همايش ملي بيوتکنولوژي جمهوري اسلامي ايران و چهارمين همايش ملي ايمني  ،پيچيده به روش تخمير نيمه پيوسته

بررسي امکان توليد لاکتيك اسيد از پرميات آب پنير )محصول جانبي پنير سازي با روش   ،١٣٨٧  ،زهره حميدي و حميد رضا اخوان  ،محمود توکلي .42

 اصفهان.  ،سومين کنگره ملي بازيافت و استفاده از منابع آلي تجديد شونده در کشاورزي  ،تخميري 

 اصفهان  ،سومين همايش بزرگ علوم و صنايع غذايي ،آنزيم هاي توليد شده در تخمير حالت جامد ، ١٣9٤ ،زهره حميدي ب زاده و انازنين دار .43

 اصفهان ،سومين همايش بزرگ علوم و صنايع غذايي ،کاربرد فراصوت در خشك کردن ميوه ها و سبزيجات ،١٣9٤ ،معصومه فائز و زهره حميدي  .44



استخراج و شفاف سازي آب سيب توسط آنزيمهاي سلولاز و پکتيناز تثبيت شده بر روي بستر ١٣9٤  ،زهره حميدي و حسين قاسم زاده  ،کتايون کريمي .45

 .اصفهان ،سومين همايش بزرگ علوم و صنايع غذايي ،کلسيم آلژينات

باکتري لاکتوباسيلوس پلانتاروم و عصاره خارمريم و بررسي آن بهينه سازي ريزپوشاني همزمان    ،١٣99  ،زهره حميدي و محسن برزگر  ،مريم بختياري  .46

 اهواز. ،بيست و هفتمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران ،در شرايط شبه معده

بيست و   ،  ،هينه سازي استخراج پکتين پوست انار به روش گرمايش اهميكب  ،١٣99  ،حسن احمدي و حامد صابريان  ،زهره حميدي   ،آناهيتا شريفي .47

 اهواز. ،هفتمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران

بيست و هفتمين کنگره ملي علوم و   ،اثر گرمايش اهمي بر ويژگيهاي مواد غذايي  ،١٣99  ،حسن احمدي و حامد صابريان  ،زهره حميدي   ،آناهيتا شريفي .48

 اهواز. ،صنايع غذايي ايران

بهينه سازي ريزپوشاني همزمان باکتري لاکتوباسيلوس پلانتاروم و عصاره خارمريم و بررسي   ،اسفند١٤00  ،زهره حميدي و محسن برزگر  ،مريم بختياري  .49

شرکت   ،تمين کنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايرانشبيست و ه. اثر حفاظت کنندگي پوشش ها و نيز افزودن عصاره دانه خارمريم در شرايط انبارماني

 صنعتي زرماکارون.

تيمار   کن هواي گرم با پيش  کردن ميوه پرتقال در خشك  خشك  ،١٤0١شهريور    ،محمد هادي خوش تقاضا و زهره حميدي اصفهاني  ،رحمان رشادت .50

 . چهاردهمين کنگره ملي مکانيك بيوسيستم و مکانيزاسيون ايران ترکيبي آبگيري اسمزي و امواج فراصوت
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    ختراعاتا

 
تاييد سازمان مالکيت   ،جايگزيني بخشي از نيتريت با رنگدانه طبيعي آناتو در سوسيس ،١٣٨٤ ،زهره حميدي  ،محمد علي سحري  ،سهيلا زرين قلمي ✓

 ٣٤29١شماره  ،نوي مع

 
شماره  ،تاييد سازمان مالکيت معنوي  ،توليد اسيد گلوتاميك از ضايعات خرما به روش تخمير ،١٣٨۵ ،عباس شجاع الساداتي ،زهره حميدي  ،نفيسه دعوتي ✓

٣٦٣٧9.  

✓ Hejazi، P., Shojosadati, A. Hamidi-Esfahani, Z., Vasheghani-Farahani, 2010, United State Patent of Solid state 

fermentation in modified zymotis packed bed bioreactor,: US 20100203626 A1 

بر نانو الياف الياف کيتوزان اصلاح شده با پلاسما و کاربرد A1تثبيت فسفوليپاز    ،١٣9٤  ،محمدعلي سحري و کيانوش خسروي   ،زهره حميدي   ،زهرا بيگ محمدي  ✓

   9٤02١2٣شماره  ،ژوهش هاي علمي و صنعتي ايرانتاييد سازمان پ ،سوياآن در صمغ زدايي روغن 

تاييد    ،ساخت فرمانتور سيني دار آزمايشگاهي جهت هوادهي مطلوب در سامانه ي تخمير حالت جامد  ، ١٣9٧  ،پريسا حجازي   ، زهره حميدي   ،نازنين داراب زاده ✓

 ١٣9٧2١9شماره  ،ژوهش هاي علمي و صنعتي ايرانسازمان پ

 دانشجویان  کارشناسی ارشد تحت راهنمایی 

 

 به روش تخمير حالت جامد  آسپرژيلوس نايجرو  نوروسپورا اينترمدياتوليد آنزيم سلولاز با استفاده از قارچ  ،١٣٨٣ ،ارم نژادصولماز س (١

 مطالعه شرايط بهينه توليد کنسانتره آب هويج ،١٣٨٣ ،زهرا مختاري  (2

 روي سبوس برنج در تخمير حالت جامد  تريکودرما رسئيبهينه سازي توليد سلولاز توسط دو سوش قارچ   ،١٣٨٤ ،مريم لطيفيان (٣

 باکتريوم گلوتاميکوم ضايعات خرما با بکارگيري کرينه  ،١٣٨٤  ،نفيسه دعوتي (٤

 تاثير تيمار بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده بر زمان ماندگاري ميوه خرما)رقم ساير(ررسي ب ، ١٣٨۵ ،زينب دهقان شعار (۵

 تاثير دي اکسيد کربن واختلاط آب پرتقال بر ماندگاري آب هويج  ،١٣٨۵ ،حاتميسيده زينب  (٦

 باکترکتريم گلوتاميکم کرينه بهينه سازي شرايط توليد گلوتاميك اسيد از ضايعات خرما با بکارگيري   ،١٣٨٦ ،محمود توکلي (٧

 در تخمير غوطه وري به روش سطح پاسخ  Mortierella alpine بهينه سازي توليد آراشيدونيك اسيد توسط قارچ   ،١٣٨٦ ،کريم راکي سليمي (٨

 روي سبوس گندم در تخمير حالت جامد آسپرژيلوس فيکومبررسي شرايط بهينه توليد آنزيم فيتاز به وسيله قارچ  ، ١٣٨٦ ،پههاله جعفري ت (9

 مدلسازي رياضي خشك کردن خمير خرماي کبکاب تحت خلائ  ،١٣٨٧ ،زهرا اشرف (١0

  بررسي شرايط توليد و مدل سازي رياضي خشك کردن تحت خلائ لواشك کيوي  ، ١٣٨٨ ،اسماعيل زکي پور (١١

 براي کپسوله کردن ويتامين ث به عنوان يك بيوکپسول ساکارومايسس سرويزيااستفاده از مخمر  ، ١٣٨٨ ،سميرا ملك زاده (١2

 د در تخمير حالت جام CBS 754.68 مورتيرلا آلپينابهينه سازي توليد آراشيدونيك اسيد توسط   ،١٣٨٨ ،زهرا قبادي  (١٣



 زانتان از خرماي ضايعاتي در تخمير غوطه وريبهينه سازي شرايط توليد صمغ   ،١٣٨٨ ،سميه مصحف (١٤

روي خرماي ضايعاتي در تخمير غير   Mortierella alpina CBS754.68 هينه سازي توليد آراشيدونيك توسط کشتب   ، ١٣٨9  ،نفيسه بخشي آفاراني (١۵

 پيوسته غوطه وري 

بر روي سبوس گندم در بيورآکتور بسترآکنده جامد و بيورآکتور غوطه وري داراي همزن    آسپرژيلوس فيکوممقايسه توليد فيتاز توسط    ، ١٣٨9  ،مهسا بادامچي (١٦

 مداوم

 ولاز از خاك و بهينه سازي بهترين سويهلجداسازي ريزسازواره هاي توليد کننده س ،١٣٨9 ،مريم محمدي زاده (١٧

 ترکيبات زيست فعال موجود در پل آلوئه ورا استوريزاسيون متداول ومقاومتي روي برخي پتاثير ،١٣9١ ،حامد صابريان (١٨

 انتقال ژن الانگار به قارچ  ،١٣9١ ،آيدا جوانمرد (١9

 تاثير تيمارهاي فراصوت و مايکروويم روي برخي ويژگي هاي کيفي آب هويج ،١٣92 ،مريم توکلي دخرآبادي  (20

 افزايش توليد آراشيدونيك اسيد ه سازي شرايط تلقيح و کشت به منظور نبهي ،١٣9٣ ،فاطمه نجفيان نجف آبادي  (2١

براي افزايش فعاليت تانناز در محيط تخمير حالت مايع   Penicillium sp EZ- ZH390 يافتهسازي شرايط کشت قارچ جهش بهينه   ،١٣9٣  ،ناديا اوراز (22

 وري( )غوطه

 افزايش فعاليت تانناز در محيط تخمير حالت جامد براي   Penicillium sp EZ- ZH390 سازي شرايط کشت قارچ جهش يافتهبهينه   ،١٣9٣  ،هانيه عزيزي  (2٣

 تثبيت همزمان پکتيناز و سلولاز با استفاده از بستر کلسيم آلژينات براي کاربرد در صنايع غذايي ،١٣9٤ ،کتايون کريمي (2٤

 در بستر کلسيم آلژينات Penicillium sp EZ- ZH390 بهبود توليد آنزيم تانناز بوسيله تثبيت ،١٣9٤ ،رويا سياح (2۵

 استفاده از ريزاندامگان براي استخراج پکتين از پوست پرتقال در بستر تخمير حالت جامد   ،١٣9٤ ،سحر ودادي  (2٦

 ارزيابي امکان استخراج پکتين از ضايعات کارخانه رب گوجه فرنگي به کمك امواج فراصوت و مطالعه ويژگي هاي فيزيکوشيميايي آن ،١٣9٤ ،مهدي زاهدي  (2٧

 در محيط تخمير حالت جامد  Penicillium sp EZ- ZH390 بررسي فعاليت سلولازي و پکتينازي قارچ جهش يافته  ،١٣9۵  ،رضوان مستوفي (2٨

 بررسي خلا و سرعت چرخش تامبلينگ بر انبار ماني سينه مرغ عمل آوري شده در تامبلينگ خلاء ،١٣9۵ ،رضا جهاني  (29

 و کاربرد آن در ساخت پودر چاي فوري  (Penicillium sp EZ- ZH390)سيليوم بومي ايرانيخالص سازي آنزيم تانناز از پني  ،١٣9٦  ،محسن ورمقاني (٣0

 بررسي قابليت توليد ليپاز جدايه هاي ميکروبي با منشأ شکمبه شتر: خالص سازي جزيي و تعيين ويژگي هاي بيوشيميايي   ،١٣99  ،ياسمين ملکي (٣١

 هاي متداول و حرارتي اهميپوست انار با روشاستخراج پکتين از  مقايسه ،١٣99  ،آناهيتا شريفي (٣2

 دروي ضايعات کارخانجات نوشيدني مالت بدون الکل درتخمير بستر جام  لاکتوباسيلوس پلانتارمسازي شرايط رشد باکتري بهينه . ١٤00 ،نوشين باز سفيدپر (٣٣

 فرا صوت -اسيدي بهينه سازي استخراج پکتين از تفاله انگور به روش .  ١٤02 ،زهرا رنگچيان (٣٤

 ا افزايش ارزش تغذيه اي ضايعات ماهي قزل آلا در تخمير حالت جامد با پروبيوتيك ه. ١٤02 ،وجيهه دادخدازاده (٣۵

 جلوگيري از اکسيداسيون ضايعات ماهي تخمير شده به وسيله پروبيوتيك ها با افزايش پالپ سيب زميني . ١٤0٣  ،حنانه صفدري  (٣٦

 

 دانشجویان تحت راهنمایی دکتری تخصصی

در محيط    نئوروسيورا اينترمديابررسي روشهاي خشك کردن و شرايط بهينه براي افزايش راندمان توليد کاروتنوئيدها به وسيله    ،١٣٨9  ، محمود صوتي خياباني (١

 مشخص و کمپلکس خرما 

 به روش فن آوري زيست مولکولي   مورتيرلا آلفينابررسي عوامل موثر در توليد آراشيدونيك اسيد از قارچ   ،١٣90،محمد رضا صمدلوئي (2

 بهينه سازي توليد تانناز ميکروبي از ريزسازواره جهش يافته جداسازي شده از ضايعات کشاورزي ، ١٣92 ،اسماعيل زکي پور (٣

ميکروبي به وسيله جهش ريز سازواره هاي جداسازي شده از ضايعات و بررسي تثبيت آنزيم روي نانو الياف  افزايش فعاليت فسفو ليپاز    ، ١٣9٤  ،زهرا بيگ محمدي  (٤

 کيتوزان 

  سين   ماست  در  ها¬پروبيوتيك  ماني  زنده  روي   ها¬بيوتيك  پري   تاثير  مطالعه  و   مازندران  محل  پنير  از  ها¬جداسازي و شناسايي پروبيوتيك  ،١٣9۵  ،محمود توکلي (۵

 د سر نگهداري  طي  بيوتيك

اي )پسته( توسط  اي و درون زيوه)مولد آفلاتوکسين( بصورت درون شيشه NRRL2999 آسپرژيلوس پاراز يتيکوسکنترل زيستي    ،١٣9۵  ،فاطمه سياه مشته (٦

 هاي باکتريايي بومي سويه

 هاي گرمايش اهمي وآنزيميسازي استخراج پکتين از ضايعات پرتقال با استفاده از روشبهينه   ،١٣9٦ ،حامد صابريان (٧

سازي توليد آنزيم سلولاز با استفاده از سويه جهش يافته تريکودرما ريزئي به روش تخمير حالت جامد در مقياس آزمايشگاهي و بهينه   ،١٣9٦  ،نازنين داراب زاده (٨

 ر داارزيابي فرآيند در بيوراکتور سيني 

-سبوس  تست نان  در کاربرد جهت حبوبات -گندم آرد ترش خمير از فيتازي  فعاليت با اسيد لاکتيك هاي ¬جداسازي باکتري  ،١٣9٧ ،متين محمدي کوچصفهاني (9

 ر اد

 امکان توليد زايلواليگوساکاريد از هسته خرما به روش آبکافت آنزيمي و ارزيابي اثر آن بر رشد بيفيد و باکتريوم ،١٣9٨ ،داوود عطايي (١0

( بر کيفيت نگهداري توت کازيي و پلانتاروم،لاکتوباسيلوس هاي فرمنتومحاوي پروبيوتيك هاي بومي)    CMCتاثير پوشش هاي خوراکي  ،١٣99  ،دياکو خدايي (١١

 فرنگي تازه 

 و کاربرد آن در پنير فراپالايش سين بيوتيك لاکتوباسيلوس پلانتارومپوشينه دار کردن همزمان عصاره خارمريم و باکتري  ،١٤0٣ ،مريم بختياري  (١2


