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   تحصیلات عالی 

 دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی 

 برای تشخیص TaqMan Real-time PCR های مدلسازی بررسی و مقایسه انواع روشعنوان پایان نامه: 

 )خام و تحت فرآیند حرارتی( کمی تقلب گوشت مرغ و خمیر مرغ در همبرگرهای گوشت قرمز

 اساتید راهنما: دکتر سعیده شجاعی و دکتر نایب علی رضوانی

 

 

 شهید بهشتی پزشکی معلو هنشگادا  
نهایی تخمیر بر  pHهای پروبیوتیک و  باکتری اثر نوع سوش، مقدار تلقیح، فیزیولوژی"عنوان پایان نامه: 

 "آزاد در دوغ 1Mکاهش آفلاتوکسین 

 اساتید راهنما: دکتر امیر محمد مرتضویان و دکتر رامین خاکسار

 

 شهید بهشتی پزشکی معلو هنشگادا  

 ی تخصصیدکتر 

 بهداشت و ایمنی مواد غذایی 

3011- 3169  

 

 

 

 شدار شناسیرکا  

 گرایش -ییاغذ صنایع و معلو

 کیفی لکنتر

3160- 3186 

 

 

 کارشناسی 
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 گرایش -ییاغذ صنایع و معلو

                      کیفی لکنتر

3181 – 3181 

  مسئولیت ها

  /طرح تعهد خدمت )ضریب کا( در دانشگاه علوم پزشکی شیراز/ دانشکده تغذیه و علوم غذایی

 سمت: مربی هیئت علمی

 

  بهداشت و درمان شهرستان طرح نیروی انسانی در معاونت غذا و داروی استان لرستان/  شبکه

 الیگودرز/ سمت: کارشناس مواد خوراکی و آشامیدنی

 3169-3161 

  

 3186-3181 

 

 زمینه های اصلی تحقیقاتی  

 سم شناسی مواد غذایی 

 ها از مواد غذایی های سم زدایی سموم و آلاینده روش 

  تقلبات مواد غذاییهای آنالیز برای کشف  روشانواع 

 های فراسودمند غذا 

 در غذا بیولوژی مولکولیهای  کاربرد 

 مهارت ها 

 فارسی و انگلیسی 

 Conventional PCR ،Real time PCR ،MIC ،ELISA ،HPLC ،FTIR ،Integrated Management 

System (IMS) ،Food Labeling 

 Microsoft Office ،SPSS ،Rest Software ،Design Expert ،End Note 

 زبان 

 ها تکنیک 
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 اتمام یافته پروژه های تحقیقاتی

 در ایران از نظر تقلب گوشت مرغ، با استفاده از  های همبرگر گوشت قرمز بررسی برندReal time PCR  بر

 دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه/ همکار اصلی/ TaqManپایه 

 های مدلسازی  بررسی روشReal time PCR  بر پایه سایبرگرین برای تشخیص تقلب گوشت مرغ و خمیر

 مرغ در همبرگر گوشت قرمز/ دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ مجری

 3011 

 

 3166 
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 ات های ارگانوفسفره/ کمیته تحقیق های پروبیوتیک در کاهش آفت کش بررسی نظام مند اثر میکروارگانیسم

 دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ مجری اصلی -دانشجویی

 ی دانشگاه علوم پزشک -بررسی نظام مند میزان سرب در منابع غذایی در ایران/ کمیته تحقیقات دانشجویی

 / مجری اصلیشهید بهشتی

 های تخمیری/ کمیته تحقیقات  ای در غذا بررسی نظام مند سرنوشت ترکیبات سمی و ضد تغذیه

 دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ مجری اصلی -دانشجویی

 های کیفی پودر حاصل از آن دار به روش سطح پاسخ و بررسی برخی ویژگی ی تولید دوغ طعمبهینه ساز/ 

 دانشگاه علوم پزشکی شیراز/ مجری اصلی

  اثراتpH کاهش  ها روی نهایی تخمیر، نوع گونه پروبیوتیک، مقدار تلقیح و زنده و یا مرده بودن پروبیوتیک

 در دوغ پروبیوتیک/ دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی/ همکار اصلی 1Mمقدار آفلاتوکسین 

 

 

 

 3168 

 

 3161 

 

 3161 

 فصل کتاب 

 

 Cacciotti I, Garavand F, Rostamabadi H, Khorshidian N, Sarlak Z, Jafari SM. Chapter 8-

Nano/Micro-encapsulated ingredients in chewing gum, pp. 345-386. In Application of 

Nano/Microencapsulated Ingredients in Food Products. Seid Mahdi Jafari (Ed.). Elsevier 

Academic Press, United States. 
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 کنگره ها

 رضا محمدی و میلاد روحی، زهرا سرلکمهشید حیدری، پروانه بانوی، امید رستمی ،* /

های اسانس استخراج شده از ضایعات پوست نارنج/ دومین کنگره  مدلسازی و بهینه یابی ویژگی

 بین المللی علوم و صنایع غذایی، کشاورزی و امنیت غذایی .

 لاکتوباسیلوس با گرما تیمار شده های زنده و  اثر باکتری /*، میلاد روحیزهرا سرلک
 .میکروب شناسینوزدهمین کنگره بین المللی در دوغ/  1Mروی آفلاتوکسین  اسیدوفیلوس

 رضا محمدی، مجتبی زهرا سرلک، *میلاد روحی، اقدس تسلیمی، امیر محمد مرتضویان ،

مین همایش سوتولید آزمایشگاهی نوشیدنی شیر کاکائوی سین بیوتیک رژیمی/ یوسفی اصلی/ 

 .ملی پروبیوتیک و غذا های فراسودمند

  ،امیر محمد مرتضویان، رضا محمدی، رامین خاکسار/ بررسی توانایی *زهرا سرلکمیلاد روحی ،

های  سومین همایش ملی پروبیوتیک و غذادر کاهش آفلاتوکسین دوغ/  ل. اسیدوفیلوس

 .فراسودمند

 رضا محمدی، سید امیر محمد  میلاد روحی لنگرودی، امیر محمد منصف، ،*زهرا سرلک

دن روی باند ش لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو  استرپتوکوکوس ترموفیلوساثر / مرتضویان

/ دومین همایش کشوری سلامت شیر )از تولید تا مصرف و ماست PBSدر شیر،  1Mآفلاتوکسین 

 و اهمیت تغذیه ای آن(.

 اثر دما/ ، سیده گلاره شفیعی، الهه احمدیزهرا سرلک، *میلاد روحی لنگرودی، رضا محمدی 

میکروبی و بیوشیمیایی دوغ پروبیوتیک تهیه شده از های مختلف گرمخانه گذاری بر خواص 

 3166 

 

 3161 

 
 3160 

 

 

 

 3161 

 

 

 3163 
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سیزدهمین کنگره سراسری / های لاکتوباسیلوس بومی در طی تخمیر و نگهداری یخچالی گونه

 .و دومین کنگره بین المللی میکروب شناسی ایران

 بررسی / ، سیده گلاره شفیعی، الهه احمدیزهرا سرلک، *رضا محمدی، میلاد روحی لنگرودی

ایرانی و صنعتی وارداتی در طی نگهداری  های بومی ای قابلیت زیستی بیفیدوباکتریوم مقایسه

سیزدهمین کنگره سراسری و دومین کنگره بین المللی میکروب / یخچالی در دوغ پروبیوتیک

 .شناسی ایران

 اثرات / ، سید امیر محمد مرتضویانزهرا سرلک، *رضا محمدی، میلاد روحی لنگرودی

 یا کامل شیر گاو با شیر سویا و نوع ترکیب کشت آغازگر تجاری روی ویژگی جایگزینی جزئی

سیزدهمین کنگره سراسری و دومین / های میکروبی و بیوشیمیایی دوغ سویای پروبیوتیک

 .کنگره بین المللی میکروب شناسی ایران

 زهرا ، سید امیر محمد مرتضویان، *رضا محمدی، ابوالفضل روزی طلب، میلاد روحی لنگرودی

اثرات نوع کشت آغازگر تجاری و جایگزینی جزئی یا کامل شیر گاو با شیر سویا روی / سرلک

راسری سیزدهمین کنگره س/ ای پروبیوتیکویژگیهای میکروبی و بیوشیمیایی ماست سویای میوه

 .و دومین کنگره بین المللی میکروب شناسی ایران

 

 در شورای نویسندگان مجلات و داوری هاعضویت  

 

 Food Control 

 Journal of The Science of Food and Agriculture 

 Applied Food Biotechnology 

 

 ژورنال داوری 

 

  تدریس کارگاه 

  کارگاه مدیریت خدمات غذایی بیمارستان/ برای کارشناسان تغذیه و کنترل مواد غذایی در

 علوم پزشکی شیرازبیمارستان/ دانشگاه 

 ها در صنایع غذایی/ برای کارشناسان غذا و دارو/ دانشگاه  پروبیوتیک استفاده از های کارگاه چالش

 علوم پزشکی شیراز

 3160 

 

 3161 

 

 


