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. پوشي كف روش به هشد توليد زرشك پودر فيزيكوشيمايي هاي ويژگي بر چيا دانه صمغ افزودن اثر). ١٣٩٨. (دهقاني, قاسمي, نوشاد
  .٣٥١-٣٤٣), ٩٠(١٦, ايران غذايي صنايع و علوم

. مواج فراصوتا استفاده از ابن ). ارزيابي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي پكتين استخراج شده از پسماند بادمجا١٣٩٨. (دهقان  ,مهرنيا ,نوشاد
  .٤٧٧ -٤٨٤ ,)٤(١٥ ,نشريه پژوهش هاي علوم وصنايع غذايي ايران

)  (Bergamot( ترنج اسانس ميكروبيضد فعاليت و اكسيداني آنتي پتانسيل فيتوشيميايي، تركيبات شناسايي). ١٣٩٨. (بهبهاني عليزاده, نوشاد
-١٢٢), ٦(٢٦, ايلام پزشكي علوم دانشگاه پزوهشي علمي مجله. تنيبرون شرايط در نتعفو عامل هاي ميكروارگانيسم از تعدادي بر

١٣٢.  
 اكسترود اسنك فيزيكوشيميايي هايويژگي بر خرما هسته پودر افزودن تأثير). ١٣٩٨. (طوسي بيرقي, جوينده, ناصحي, نوشاد ,پور اصغري

  .١١٦-١٠٩), ٣(١٤, ايران غذايي ايعصن و تغذيه علوم مجله. انبارماني طي در ذرت آرد حاوي شده
 باكتري ماني هزند قابليت و حسي فيزيكوشيميايي، خصوصيات يابي بهينه و سازي مدل). ١٣٩٨. (برزگر, نوشاد, جوينده, ترابي

 و پنير آب پودر حلولم ميكروبي، گلوتاميناز ترانس آنزيم حاوي بيوتيك سين ي فراپالوده پنير در اسيدوفيلوس لاكتوباسيلوس
  .١٣٧, ٨, غذايي صنايع و علوم در نوآوري و پژوش. اينولين
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 Zataria Multiflora)( شيرازي آويشن هاياسانس تأثير ارزيابي). ١٣٩٨. (نوشاد, بروجني پورمهدي, زارعي, آرا فضل, مهر رشيدي
Boiss) سبز زيره و )Cuminum cyminum)  (غذايي صنايع و علوم. سوريمي با شدهبهينه برگرهاي ماندگاري مدت روي 

  .٢٠٠-١٨٧), ٩٠(١٦, ايران
 مهندسي. شده خشك موز هايورقه كيفيت بر كالريكم اسمزي محلول و فراصوت تيمار پيش تأثير). ١٣٩٨. (نوشاد, حجتي, رويتع

  .١٠٠-٩١), ١(٥٠, ايران بيوسيستم
 برداشت از پس هاي-ويژگي بر (Artemisia sieberi) ( درمنه اسانس حاوي هالوزتري پوشش تاثير). ١٣٩٧. (نوشاد, حجتي, جعفري

  .٣٠٢-٢٨٩), ٢(٥, غذايي نوين هايفناوري. گيلاسي فرنگي گوجه
 شربت هايويژگي بر سويا آب در محلول ساكاريدپلي و گزانتان صمغ تاثير). ١٣٩٧. (نوشاد, برزگر, جوينده, جعفري, حجتي

  .٨٠-٦٣), ٢(١٠, غذايي مواد نگهداري و فرآوري نشريه. خاكشيرفراسودمند
 و هوشمند هاي سيستم زا استفاده با استخراج فرآيند طي كنجد روغن كيفي تغييرات سازي مدل). ١٣٩٧. (نوشاد ,معماردستجردي, عسافي

  .٦٣٦-٦٢٧), ٤(٥, غذايي نوين هايفناوري. رگرسيوني
 غذايي صنايع و ذيهتغ علوم مجله .برنج و ذرت آردكينوا، از لحاص گلوتن بدون نان فرمول سازيبهينه). ١٣٩٦( .نوشاد, ناصحي, زاده قاسم

  .٦٨-٥٩), ١(١٢, ايران
) بر Cordia myxa). فعاليت ضدميكروبي وبرهمكنش عصاره هاي آبي و اتانولي برگ سپستان (١٣٩٦برزگر. ( ,نوشاد ,جوينده

  . ٤١ -٥٠ ,)٢٢( ٧٩ني و گرمسيري. ميكروارگانيسم هاي بيماري زا در شرايط برون تني، فصل نامه بيماري هاي عفو
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Alizadeh Behbahani, B., Noshad, M., Falah, F. (2019). Evaluation of inhibitory and fungicidal 
effect of Clove essential oil on Aspergillus niger and Candida albic; in vitro. 3rd International and 
26th National Iranian Food Science and technology Congress, Tehran, Iran. 
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ران، يست محيطي ايز). بررسي الئوژل و كاربردهاي آن در صنايع غذايي. اولين همايش ملي علوم كشاورزي و ١٣٩٧. (نوشاد قاسمي،
  .، ايرانملاثاني

. محيطي شاورزي و زيستكاولين همايش ملي علوم ). بررسي روش هاي توليد نانوفيبر و كاربردها و مزاياي آن. ١٣٩٧( نوشاد.دهقاني، 
  .ي، ايرانملاثان

. لي بهداشت مواد غذاييم). بهينه سازي برگرهاي مرغ با سوريمي. اولين كنگره ١٣٩٧. (نوشادفضل آرا، رشيدي مهر، زارعي، پورمهدي، 
  اروميه، ايران. 

 ليناوخراج روغن. ). بررسي عوامل مؤثر بر خصوصيات رنگي روغن كنجد در طي فرآيند است١٣٩٧( نوشاد.عسافي، معماري دستجردي، 
  . ملاثاني، ايران.همايش ملي علوم كشاورزي و زيست محيطي

ني شده با پودر ). بررسي ويژگي هاي رنگ سنجي پوسته، مغز و خصوصيت كيفي كيك اسفنجي غ١٣٩٥، برزگر. (نوشادانور، ناصحي، 
  دومين همايش روش هاي افزايش ماندگاري فرآورده هاي غذايي. تهران، ايران.ميوه به. 

دومين  نار و صمغ زانتان.). بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي كيك اسفنجي غني شده با آرد هسته ا١٣٩٥برزگر. ( نوشاد،اصحي، ايواني، ن
 همايش روش هاي افزايش ماندگاري فرآورده هاي غذايي. تهران، ايران.

  هاي تحقيقاتيطرح -ج
مه طرح، مهر اصوت. (خاتمواج فراشده از پسماند بادمجان با استفاده از ، مهرنيا. ارزيابي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي پكتين استخراج نوشاد
١٣٩٨ .(  
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آنتاگونيستي آن بر  و مطالعه اثر Lactobacillus plantarum L15 ارزيابي ويژگي هاي پروبيوتيكي سويه  نوشاد.عليزاده بهبهاني، 
  ).١٣٩٨باكتري اشرشيا كلي. (خاتمه طرح، آبان، 

  ). ١٣٩٧هر طرح، م بررسي خصوصيات اولئوژل روغن آفتابگردان با استفاده از صمغ زانتان و گوار. (خاتمهحجتي. تهيه و  نوشاد،
رح، اسفند سي. (خاتمه ط). ماست پروبيوتيك طعم دار شده با بادمجان/كدو: خواص ميكروبي، فيزيكوشيميايي و ح١٣٩٧( ، نوشاد.جوينده

١٣٩٧ .(  
رح، آذر . (خاتمه طن ميگوش خوراكي زيست فعال بر پايه موسيلاژ به در طي انبارماني و سرخ كردناصحي. بررسي استفاده از پوش نوشاد،

١٣٩٦ .(  
سانس زيره سياه ا) در تركيب با Lallemantia ibericaحجتي. توليد پوشش خوراكي بر پايه موسيلاژ دانه بالنگوي سياه (نوشاد، 

)Carum carvilسفند ه طرح، اي آن بر زمان ماندگاري گوشت گاو در دماي يخچال.( خاتم) و بررسي اثر ضد ميكروبي و عملكرد
١٣٩٦.(  

  هاي خاتمه يافته دوره هاي تحصيلات تكميليراهنمايي و مشاوره پايان نامه -د
  
.( پايه ذرت شده بر سحر اصغري پور، تأثير فرآيند اكستروژن و آرد هسته خرما بر خواص فيزيكوشيميايي ميان وعده حجيم 

  ، بهزاد ناصحي، اساتيد مشاور: حسين جوينده، شهرام بيرقي طوسي).محمد نوشادتيد راهنما: اسا
اي هبي ويژگي ارزيا كوثر كاكايي، بهينه يابي پارامترهاي اكستروژن در توليد اسنك حجيم غني شده با پودر هسته انار و

  .يرقي طوسي)هرام باتيد مشاور: محمد حجتي، ش، بهزاد ناصحي، اسمحمد نوشادفيزيكوشيميايي و حسي. (اساتيد راهنما: 
محمد  ،بهزاد ناصحي اهنما:فاطمه ايواني، بهينه سازي فرمولاسيون كيك اسفنجي حاوي پودر هسته انار و صمغ زانتان. (اساتيد ر

  ، استاد مشاور: حسن برزگر).نوشاد
. (اساتيد يك اسفنجيگاري كايي، حسي، بينايي و ماندعاديه انور، بررسي تأثير افزودن پودر ميوه به بر ويژگي هاي فيزيكوشيمي

  ، استاد مشاور: حسن برزگر).محمد نوشادراهنما: بهزاد ناصحي، 
ويا حاوي حلول سمشيما غني، بررسي خصوصيات مكانيكي و ضد ميكروبي فيلم هاي زيست تخريب پذير بر پايه پلي ساكاريد 

  ، استاد مشاو ر: محمد حجتي).محمد نوشادرزگر، نانوذرات اسانس دارچين.( اساتيد راهنما: حسن ب
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ا. ( استاد رت و كينورنج، ذبي زاده، ارزيابي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي، حسي و بياتي نان بدون گلوتن بر پايه آرد سيمين قاسم
  حسين جوينده). محمد نوشاد،راهنما: بهزاد ناصحي، اساتيد مشاور: 

(استاد  لاكتيكي. ت پنيرن آب پنير تغليظ شده به عنوان جايگزين چربي بر كيفيت و كمينرجس واعظ، بررسي تأثير پودر پروتئي
  ).محمد نوشادراهنما: حسين جوينده، استاد مشاور: 

موردي:  مطالعهمنصور عسافي، طراحي، ساخت و ارزيابي دستگاه عصاره گيري از دانه هاي روغني براي واحدهاي كوچك (
  ).محمد نوشادمعمار دستجردي، استاد مشاور:  كنجد). (استاد راهنما: رسول

بهزاد  سن برزگر،حهنما: مرضيه اسلامي، بررسي تأثير پوشش برپايه صمغ فارسي بر عمر نگه داري ميوه توت فرنگي. (اساتيد را
  ).محمد نوشادناصحي، استاد مشاور: 

 ت و محلولفراصو اده از پيش تيمار امواجغنيه رويتع، بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي برش هاي كيوي خشك شده با استف
  ).محمد نوشادهاي اسمزي. (استاد راهنما: محمد حجتي، استاد مشاور: 

حسين  ا:م(استاد راهن بهينه سازي استخراج پلي ساكاريد از برگ گياه لگجي و بررسي فعاليت ضد اكسايشي و ضد ميكروبي آن.
  .)محمد نوشادجوينده، اساتيد مشاور: محمد حجتي، 

ين حجتي، حس : محمدسعيد جعفري، پايداري سازي شربت خاكشير فراسودمند با استفاده از پلي ساكاريدها. (اساتيد راهنما
  ، حسن برزگر).محمد نوشادجوينده، اساتيد مشاور: 

و ضد شي داكسايضمرضيه حيدريان، بهينه سازي استخراج پلي ساكاريد از سرشاخه گلدار گياه گل راعي و بررسي فعاليت 
  ).محمد نوشادميكروبي آن. (اساتيد راهنما: حسين جوينده، بهزاد ناصحي، استاد مشاور: 

  
  سوابق اجرايي

  مديركل آموزش و تحصيلات تكميلي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان
  مديرگروه علوم و مهندسي صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان

  ايران ومهندسي صنايغ عذاييجمن علوم عضو ان
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علوم  انشگاهدعضو كميته پدافند غيرعامل و شوراي نظام ايمني، بهداشت و محيط زيست آزمايشگاه ها و كارگاه هاي 
  كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان

ع طبيعي مناب ي وعضو كارگروه هفته پژوهش و برگزاري نمايشگاه هاي استاني و درون دانشگاهي دانشگاه علوم كشاورز
  خوزستان.

  عضو كميته اجرايي اولين همايش ملي علوم كشاورزي و زيست محيطي ايران.
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