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Mohebbat Mohebbi, Navid 

Ramezanian, Arash 

Koocheki, Amirhossein 

Mohamadian 

LWT - Food Science 

and Technology 

علمی و   مقاله

 پژوهشی

مدلسازی کینتیک انتقال جرم در طی سرخ کردن عمیق ناگت پنیر پوشش داده شده با   

 سفیده تخم مرغ  

 فخری -* محبی  محبت - فر انصاري الهام

 وریدی مهدی - شهیدی

مجله پژوهشهای علوم وصنایع  

 غذایی ایران 

 

علمی و   مقاله

 پژوهشی

 

ارزیابی تاثیرافزودن آرد عدس به فرمولاسیون خمیرابه بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و کیفی  

 (DFCM). پوسته سرخ شده  به روش سیستم مدل پوسته 

 

 

 
 

 

- * محبی محبت  - یانچشمه شکرالهی بهداد

 فر  انصاري الهام - وریدی مهدی

 

مجله پژوهشهای علوم وصنایع  

 غذایی ایران 



علمی و   مقاله

 پژوهشی

دمیکروبی آلوئه ورا و کیتوزان بر تعدادی از باکتری های بیماری زا و مقایسه آن با انواع ضاثر 

 آنتی بیوتیک های رایج درمانی در شرایط آزمایشگاهی 

 ،  بهبهانی علیزاده بهروز ،  *محبی محبت

 نوشاد  محمد ،  فر انصاري الهام

فصل نامه بیماری های عفونی  

 و گرمسیری

علمی و   مقاله

 پژوهشی

ارزیابی خصوصیات میکروکپسول های چند لایه حاوی دی استیل بر پایه جذب  

 الکترواستاتیک فیبریل های ایزوله پروتئین سویا و پکتین

 محبت شهیدی، فخری ،فر انصاري الهام

 رمضانیان نوید و کوچکی آرش محبی،

مجله پژوهشهای علوم وصنایع  

 غذایی ایران 

 

 مقالات ارائه شده در همایش ها •

 نوع 

)مجله، اختراع  

 یا کنفرانس(

 محل ارائه ، ثبت یا نام ژورنال اسامی عنوان : 

 

 کنفرانس 

Effcts of addition lentil flour on the batter formulation on 

quality of simulated fried crust by using a deep-fried model 

system 

Behdad shokrollahi, mohebbat 

mohebi, Mehdi varidi, Elham 

Ansarifar 

1st international e-conference 
on novel food processing 

(IECFP2013) 

 کنفرانس 

Artificial neural network modeling of moisture and oil content 

of pretreated deep-fat-fried Kurdish cheese nuggets 

Elham Ansarifar, mohebbat 

mohebbi, javad ansarifar 

 

1st international e-conference 
on novel food processing 

(IECFP2013) 

 

 کنفرانس 

 

Effects of Aloe vera and sesame oil coating on physicochemical 

properties of bell pepper during storage 

Nasim hasanpor, mohebbat 

mohebi, Elham Ansarifar. 

Mohammadreza ami 

1st international e-conference 
on novel food processing 

(IECFP2013) 

 

 کنفرانس 

استفاده از پردازش تصویر در بررسی کینتیک تغییرات رنگ سطح ناگت پنیر، حین  

 سرخ شدن به روش عمیق

 

 

 -* محبی  محبت - فر انصاري الهام

 وریدی مهدی - شهیدی فخری

 

بیستمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی  

دانشگاه صنعتی شریف ایران، تهران  -ایران  

https://www.researchgate.net/publication/256086968_Effects_of_Aloe_vera_and_sesame_oil_coating_on_physicochemical_properties_of_bell_pepper_during_storage?ev=prf_pub
https://www.researchgate.net/publication/256086968_Effects_of_Aloe_vera_and_sesame_oil_coating_on_physicochemical_properties_of_bell_pepper_during_storage?ev=prf_pub


 کنفرانس 
  -الهام انصاري فر  -نسیم حسن پور ( Ziziphus mauritianaمطالعه خصوصیات فیزیکی و مکانیکی میوه کنار )

 محبت محبی

بیستمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی  

دانشگاه صنعتی شریف ایران، تهران  -ایران  

 

 کنفرانس 

 

ارزیابی تاثیرافزودن آرد نخود به فرمولاسیون خمیرابه بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی 

 (DFCM)  پوسته مدل سرخ شده

مهدی   -محبت محبی -الهام انصاري فر

بهداد شکرالهی -وریدی  

بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع  

شیراز  -غذایی ایران  

 

 کنفرانس 

 

ارزیابی تاثیرجایگزینی آرد عدس در فرمولاسیون خمیرابه بر خصوصیات رئولوژیکی 

 خمیرابه 

 

مهدی  -محبت محبی -بهداد شکرالهی

الهام انصاري فر    -وریدی  

 

بیست و دومین کنگره ملی علوم و صنایع  

گرگان  -غذایی ایران  

 

 کنفرانس 

تاثیرافزودن آرد عدس و نخود برفرمولاسیون خمیرابه بر کاهش جذب روغن پوسته 

 های سرخ شده 

الهام  -محبت محبی -بهداد شکرالهی

مریم برازنده  -انصاري فر  

بیست و دومین کنگره ملی علوم و صنایع  

گرگان  -غذایی ایران  

 

 کنفرانس 

بررسی امکان کاربرد اسانس حاصل از دو گیاه اسطوخودوس و رزماری در تصفیه آب  

 آشامیدنی 
فریبا   -بهاره صحرائیان -الهام انصاري فر

فریده طباطبایی   -نقی پور  

همایش ملی گیاهان دارویی و شناخت 

  -پتانسیل های اقتصادی و اشتغال زایی آن

 بیرجند 

 کنفرانس 
تأثیر بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته بر خصوصیات کیفی و افزایش ماندگاری میوه  

 (رقم شاهرودیL armeniaca Prunusتازه خوری زردآلو ).

الهام  -نژاد فرید مرادی  -مریم درستکار

 فر  انصاري

 یازدهمین کنگره علوم باغبانی ایران

 دانشگاه ارومیه

 کنفرانس 

بررسی کاربرد پس از برداشت اسید سالیسیلیک و اکسید نیتریک بر خواص کیفی و  

 ماندگاری میوه تازه زردآلو در انبار سرد 
الهام  -نژاد فرید مرادی  -مریم درستکار

 فر  انصاري

 

 یازدهمین کنگره علوم باغبانی ایران

 دانشگاه ارومیه



 کنفرانس 
 اثر اتمسفر تغییریافته بر ویژگی های کیفی و ماندگاری میوه زردآلو 

 

الهام   -مریم درستکار -نژاد فرید مرادی

 فر  انصاري

دومین همایش بین المللی و سومین 

همایش ملی کشاورزی، محیط زیست و 

 دانشگاه جیرفت -امنیت غذایی

 کنفرانس 
تاثیر ترکیبی امواج فراصوت و بسته بندی اتمسفر تغییر یافته بر ماندگاری و کیفیت 

 رقم شیشه کپ.punica granatum Lآریل انار 
الهام   -فرید مرادی نژاد -اسماء حیدری

 انصاري فر 

  14دوازدهمین کنگره علوم باغبانی ایران،

دانشگاه ولی عصر   ،1400شهریور  17تا 

 رفسنجان 

 کنفرانس 
امواج فراصوت بر تغییرات اسید آسکوربیک و رنگ میوه   بررسی کاربرد پس از برداشت

 (Berberis vulgarisتازه زرشک بی دانه)

الهام  -فرید مرادی نژاد -محمدرضا صائبی

 انصاري فر 

  14دوازدهمین کنگره علوم باغبانی ایران،

دانشگاه ولی عصر   ،1400شهریور  17تا 

 رفسنجان 

 کنفرانس 

نخستین همایش ملی فناوری تولید و پس   الهام انصاري فر  تولید و بسته بندی هوشمند مواد غذایی  کاربرد فناوری نانو در

  ، خرداد 5الی  4از برداشت گیاهان یاغی

1401 

 کنفرانس 
نخستین همایش ملی فناوری تولید و پس از   فرید مرادی نژاد  -الهام انصاري فر افزایش زمان ماندگاری میوه با نانو الیاف پلی وینیل الکل توسط الکترو ریسی 

1401خرداد،     5الی    4برداشت گیاهان یاغی  

 کنفرانس 
  و گوشت یا هیتغذ و یحس ،ییایمیکوشیزیف اتیخصوص ت،یفیک  بر یاسلام  ذبح ریتاث

 (یمرور مقاله)  کشتار یها روش ریسا با سهیمقا
  18-19،همایش بین المللی غذای طیب الهام انصاري فر 

1401آبان  

 کنفرانس 
مهرداد -الهام انصاري فر -  سارا هدایتی تولید کیک بدون تخم مرغ با استفاده از عصاره ریشه چوبک و هیدروکلوئیدهای مختلف

 نیا کوثری

  18-19،همایش بین المللی غذای طیب

1401آبان  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 ثبت اختراع  •

 نوع 

)مجله، اختراع  

 یا کنفرانس(

 محل ارائه ، ثبت یا نام ژورنال اسامی عنوان : 

 

 ثبت اختراع 

 

ي تولید فراورده هاي سرخ شده خمیرابه داردستگاه شبیه ساز  

 

 فخری - محبی  محبت - فر انصاري الهام

 بهداد شکرالهی – شهیدی

 

 شماره و تاریخ ثبت اختراع 

92103 -16/02/1396  

 ثبت اختراع 
 

تولید پوشش هاي خوراکی و زیست تخریب پذیر تحت خلادستگاه    

 

 -بهداد شکرالهی – فر انصاري الهام

 حمید محمدی نژاد

 

 شماره و تاریخ ثبت اختراع:

87780-  03/11/1394  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 کارگاه تخصصی  •

 نوع 

)مجله، اختراع  

 یا کنفرانس(

 محل ارائه ، ثبت یا نام ژورنال عنوان : 

 پژوهشکده علوم و صنایع غذایی  Advanced techniques in food industry applied research کارگاه

 پژوهشکده علوم و صنایع غذایی  Industrial proteins properties, functionalities and food industrial use کارگاه

 دانشگاه فردوسی مشهد Neurosolutionمدل سازي با شبکه هاي عصبی به وسیله نرم افزار   کارگاه

 توانمندسازيشرکت در کارگاه هاي   •

 نوع 

)مجله، اختراع  

 یا کنفرانس(

 محل ارائه ، ثبت یا نام ژورنال عنوان : 

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند و نحوه مدیریت کلاس با این نرم افزار     Adobe connectآشنایی با نرم افزار   کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند مرور سیستماتیک و متا آنالیز  کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند مهارت ارتباطی استاد با دانشجو کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند اصول مقاله نویسی آکادمیک  کارگاه



 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند علم سنجی  کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند مقدماتی در تحلیل مطالعات پژوهش در آموزش   SPSS کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند STORYLINE آموزش نرم افزار کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند متاآنالیز و مرور نظامند  کارگاه

 دانشگاه پیام نور بیرجند روش ها و فنون تدریس دانشگاهی کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند کارگاه کاهش اضطراب در محیط کار و ایجاد انگیزه  کارگاه

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند storyline1-مجموعه کارگاه آموزشی تولید محتواهاي الکترونیکی کارگاه

 کارگاه
 storyline     2   -مجموعه کارگاه آموزشی تولید محتواهاي الکترونیکی  

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند

 کارگاه
 ( 201: مقدمه اي بر مدیریت پروژه)01بخش    02کارگاه  

 دفتر توسعه فنآوری سلامت 

 وزارت بهداشتمعاونت تحقیقات و فناوری 

 کارگاه
 ( 202: روش هاي داخلی و بین المللی اجراي پروژه ها)02بخش    02کارگاه  

 دفتر توسعه فنآوری سلامت 

وزارت بهداشتمعاونت تحقیقات و فناوری   

 (203: معرفی راهنماي دانش مدیریت پروژه)03بخش    02کارگاه   کارگاه

 

 دفتر توسعه فنآوری سلامت 

وزارت بهداشتمعاونت تحقیقات و فناوری   

 کارگاه
 کارگاه آموزشی ترجمان دانش و کاربست نتایج تحقیقات 

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند



 کارگاه
 کارگاه آموزشی طرح های اثرگذار بر سلامت

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند

 

 

 

 

 

 شرکت در کارگاه هاي فرهنگی •

 

 محل برگزاري  تاریخ تعداد ساعت  عنوان ردیف 

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 22/3/96 ساعت  12 " معرفت شناسی و فلسفه اخلاق  "کارگاه ضیافت اندیشه با موضوع   1

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 23/3/96 ساعت  3 "اندیشه سیاسی  "کارگاه ضیافت اندیشه با موضوع   2

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 14/11/97 ساعت  2 " اجتماع و خانواده-جایگاه زن در انقلاب   "کارگاه   3

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 14/11/97 ساعت 5/4 " اخلاق در پژوهش "کارگاه   4

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 14/11/97 ساعت  3 " خداشناسی فلسفی  "کارگاه   5

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 24/11/97 ساعت  2 " گفتمان چهل سالگی انقلاب اسلامی  "کارگاه   6

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 12/4/1403 ساعت  1 " هو خانواد  یکارگاه اخلاق معلم"  تیجمع  ی با محور خانواده و جوان  یکارگاه آموزش 7

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 رائه ژورنال کلاب:ا •
 

 محل برگزاري  تاریخ تعداد ساعت  عنوان ردیف 

 دانشگاه علوم پزشکی بیرجند 6/12/97 ساعت  2 نگاهی نو به نقش زن در اجتماع با الهام از سیره حضرت زهرا )س( 1



 سوابق آموزشی •

 سال تدریس  عنوان درس  مقطع موسسه محل تدریس

 کارشناسی  دانشگاه پیام نور واحد بیرجند

 اصول نگهداری مواد غذایی   –شیمی مواد غذای 

 اصول و   -تکنولوژی غلات -میکروبیولوژی مواد غذایی

 طراحی کارخانجات

 95تا  91از سال 

 1396 -1393 مشاور پایان نامه در زمینه سرخ کردن  کارشناسی ارشد  دانشگاه آزاد واحد بیرجند 

 تاکنون 1397از سال  مبانی فرآوری تولیدات گیاهی  کارشناسی  دانشگاه بیرجند 

 سوابق اجرایی  •

 تاریخ فعالیت عنوان مسئولیت  محل فعالیت 

 88-87 کارشناس صنایع غذایی  نظام مهندسی کشاورزی و منابع طبیعی بیرجند

 91-88 مشاور در زمینه صنایع غذایی  شرکت بهبود صنعت بیرجند 

 91 کادر اجرایی اولین همایش الکترونیکی دانشگاه فردوسی مشهد

پژوهشی   و  علمی  صنایع "نشریه  و  علوم  در  نوآوری  و  پژوهش 

 )نشریه پژوهشکده صنایع غذایی(  " غذایی

 داور نشریه 
 تاکنون-93

)نشریه دانشگاه    "پژوهش های علوم و صنایع غذایی ایران  "نشریه  

 فردوسی مشهد( 

 داور نشریه 
 تاکنون-93

 95-94 عضو فعال  باشگاه پژوهشگران جوان 

فرآوری  المللی  بین  الکترونیکی  همایش  اولین  اجرائی  کمیته  عضو 

 ( 1391های نوین مواد غذایی )

اسفند   8و  9 ه اجرائییتعضو کم

1391 

 تاکنون 93از سال  عضو فعال  عضو بسیج اساتید

فنی و  علمی  تصفیه " ارزیاب  با خاصیت  زرشک  فراسودمند  آبنبات 

 " خون و کمک به خون سازی

- 
1398 

 1399 - شورای هم اندیشی دانشکده بهداشتعضو 

 1400 - مسئول امور فرهنگی و دانشجویی دانشکده بهداشت

 1400 - عضو کمیسیون فنی تدوین استاندارد ملی ایران برای مواد غذایی 



 

 

 عضو کمیسیون فنی تدوین استاندارد ملی ایران براي مواد غذایی •

 شماره استاندارد مرکز عنوان

ویژگی ها و روش های  -شربت عناب

 آزمون 

تصویب، پس   1398سال   19297به شماره استاندارد  سازمان ملی استاندارد 

 از کارشناسی و رای اوردن اخیرا چاپ شده است

ویژگی ها و روش های  -شربت انجیر

 آزمون 

تصویب، پس   1398سال   19327به شماره استاندارد  سازمان ملی استاندارد 

 از کارشناسی و رای اوردن اخیرا چاپ شده است

 

 

 
 

 ها:  توانمندي و تخصص •

  نام مهارت  

 SPSS, MINITAB, SLIDRW مهارت در نرم افزارهای آماری  

 Image j, MATLAB, Decision mining مهارت در نرم افزارهای  

 ICDL (1)گواهی نامه مهارت آموزش فنی و حرفه ای: رایانه کار  مهارت در رایانه:  

 ICDL (2)گواهی نامه مهارت آموزش فنی و حرفه ای: رایانه کار 

 1مرحله  -گواهی نامه دروه امداد و کمکهای اولیه عمومی همگانی   مهارت در سایر دوره ها:

 2مرحله  -گواهی نامه دروه امداد و کمکهای اولیه عمومی همگانی

 

 داوري کتاب  •

 

 

 

 

 

 تاریخ دانشگاه  عنوان 

در واحدهای تولید و   19راهنمای پیشگیری از گسترش کووید 

 توزیع مواد غذایی و مواد بهداشتی

 19/2/1400 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی زاهدان 



 استاد راهنما/مشاور پایان نامه  •

 

 سمت  تاریخ رشته/دانشگاه دانشجو  عنوان 

تاثیر ترکیبی امواج فراصوت و بسته بندی   1

اتمسفر تغییریافته بر ماندگاری و کیفیت آریل  

 انار 

 اسما حیدری 
دانشجوی کارشناسی ارشد 

 دانشگاه بیرجند  -باغبانی 
4/12/1399 

 استاد مشاور

تاثیر پیش تیمار امواج فراصوت و اسید  2

سالیسیلیک بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی  

 میوه زرشک بی دانه

محمدرضا  

 صائبی 

دانشجوی کارشناسی ارشد 

 دانشگاه بیرجند  -باغبانی 
4/12/1399 

 استاد مشاور

بررسی تاثیرات استفاده از پیش تیمار خشک   3

کردن اسمزی به کمک امواج فراصوت بر 

 خواص توت خشک 

عفیفه 

 احراری

دانشجوی کارشناسی ارشد 

دانشگاه آزاد  -ذایی صنایع غ

 اسلامی واحد بیرجند

14/8/1399 

 استاد مشاور

 

 

 

 

 تالیف کتاب :  •

  

 

 تاریخ ناشر عنوان 

Plate heat exchangers in the food 

industry 

Elesevir 2023 

Thawing equipment for the food 

industry 

Elesevir 2023 

Optimization of the spray drying 

process parameters for the food and 

bioactive ingredients 

Elesevir 2023 


