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   سوابق تحصيلي

  . دانشگاه تهران بيوتكنولوژي مواد غذايي -دكتري علوم و صنايع غذايي 

  كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي. دانشگاه تربيت مدرس.

  كارشناسي علوم و صنايع غذايي. دانشگاه صنعتي اصفهان. 

  .١٣٩٢و  ١٣٨٩فرصت مطالعاتي: دانشگاه ميگوئل هرناندز اسپانيا،  

   هاي تحقيقاتيزمينه

  هاي شاخص در مواد غذاييها) ميكروارگانيسمبررسي خصوصيات مفيد (پروبيوتيكي) و بيماريزايي (پاتوژن -١

ويــژه در بــه و ضــايعات كشــاورزي ي طبيعــيبا اســتفاده از افزودنيهــاو كاهش مخاطرات  عملگراورده هاي مختلف غذايي و توليد محصولات آبهبود كيفيت فر  -٢

 هاي تخميريصنايع نانوايي (پخت)، سرخ كردني و نوشيدني

 دهي، خشك كردن و پرتودهي محصولات وين در پوششاثر پيش تيمارها و فرآيندهاي ن -٣

هــا ســاكاريدها و صــمغها، هيدروكلوئيدها، پليها، عصارههاي ثانويه گياهي نظير اسانس، شناسايي اجزاء، ساختار شيميايي و بررسي ويژگيهاي متابوليتاستخراج -٤

 هاي غذايي و كاربرد و تاثير آنها در انواع سامانه

 ني و سلامت غذاييكنترل كيفيت، ايم  -٥

  سوابق اجرائي 

  .١٣٨٥تا مهر١٣٨٣مدير گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. از مهر 

  .١٣٨٦تا شهريور ١٣٨٥مالي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. ازمرداد  -معاون اداري

  تاكنون. ١٣٨٥ايران از سال عضو پيوسته انجمن متخصصين صنايع غذايي 

  .١٣٩٢تا ارديبهشت  ١٣٩٠غذايي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. از فروردين  دامي و صنايعرئيس دانشكده علوم

  .١٣٩٨تا  ١٣٩٠از  خوزستان عضو كميسيون بررسي، تائيد و صدور پروانه هاي بهداشتي موسسات توليدي نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني و بهداشتي

  .١٣٩٤تا آبان  ١٣٩٢مدير گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. از  آبان 

  .١٣٩٥تا  ١٣٩٣نماينده اعضاي هيات علمي در شوراي آموزشي و تحصيلات تكميلي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. از مهر 

 .١٣٩٥تا مهر  ١٣٩٣ارد خاص دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. از ارديبهشت عضو كميسيون مو

  .١٣٩٧تا خرداد  ١٣٩٤مدير كارآفريني و ارتباط با جامعه دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان. از آبان 

  .تاكنون ١٣٩٦عضو هيات مديره انجمن متخصصين صنايع غذايي ايران از اسفند 

  ، خوزستان.١٣٩٥آذر  ٤،  همايش محصولات تراريخته در خدمت توليد غذاي سالم، حفاظت از محيط زيست و توسعه پايداردبير اجرايي 

  ، تهران.١٣٩٥اسفند  ٩-١٠، "٢تكنوفود"دومين همايش روش هاي افزايش ماندگاري فراورده هاي غذاييدبير علمي 

  ، خوزستان.١٣٩٦اسفند  ٩، سازي كارآفريني در توسعه پايدار با رويكرد آموزش عالياولين همايش ملي نهادينه دبير اجرايي 

  ، تهران.١٣٩٨شهريور  ٢٦-٢٨المللي علوم و صنايع غذايي ايران، دبير علمي سومين كنگره بين



  ، خوزستان.١٣٩٩ن بهم ١٤-١٥دبير علمي بيست و هفتمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، 

  .Journal of Food and Bioprocess Engineeringعضو هيات تحريريه 

  .عضو هيات تحريريه مجله مهندسي بيوسيستم ايران

  عضو هيات تحريريه نشريه فراوري و نگهداري مواد غذايي.

 هاي ثانويه گياهي.متابوليت پژوهش درعضو هيات تحريريه مجله 

  .راهنماي كلي براي آزمونهاي ميكروبيولوژي -فراورده هاي آرايشي بهداشتي -. ميكروبيولوژي١١٠٦٨استاندارد ملي شماره رئيس كميسيون فني تدوين 

   تاكنون). ١٣٩٨م كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان (از سال يات مميزه دانشگاه علوعضو دوره سوم و چهارم ه

  تاكنون. ١٣٩٩و منابع طبيعي خوزستان. از  آبان  كشاورزيعلوم مدير گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه 

 ، تهران.١٤٠٠اسفند  ٤-٥دبير علمي بيست و هشتمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، 

   سوابق آموزشي

، هاي كشاورزيوردهي فرآتبديل و نگهداراصول زبان انگليسي تخصصي صنايع غذايي،  ،٢و ١ : كنترل كيفيت مواد غذايي، شيمي مواد غذاييدروس ارائه شده

مواد غذايي، خواص شيميايي و كاري مواد غذايي، فرآوري محصولات جانبي و ضايعات اصول طراحي كارخانجات،  بهداشت و سلامت غذا، 

در فناوري مواد ها كاربرد آنزيم، ثر فرايندها بر كيفيت مواد غذاييا ،مباني فرآوري محصولات گياهي ،زيست فناوري مواد غذايي، شيمي ليپيدها

 غذايي

  ٧٦/٤: ميانگين ارزشيابي كليه دروس براساس كاربرگهاي دفتر نظارت، ارزيابي و تضمين كيفيت دانشگاه                      

  ٤ساله دكتري: راهنمايي و مشاوره ر          ٢٢مشاوره پايان نامه كارشناسي ارشد:      ٢٥راهنمايي پايان نامه كارشناسي ارشد:                

  سوابق پژوهشي

  .دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان ١٣٩٩پژوهشگر برتر سال 

 استان خوزستان در محور كشاورزي و منابع طبيعي. ١٤٠٠پژوهشگر برتر سال 

  طرحهاي تحقيقاتي

. طرح پژوهشي يي نوشيدني فراسودمند برپايه آب نيشكربررسي ويژگي هاي فيزيكوشيميا. ١٤٠٢نوشاد، م.، نوري، س.م.ع. و كاكايي، ك.  حجتي، م.، - ١

مصوب دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان با همكاري معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي جندي شاپور  ٥٣٣/٤١١/١كاربردي شماره 

 اهواز (پايان يافته).
 دهايساكاريو عملكرد پل يساختار اتيخصوص رييگاما در تغي استفاده از پرتوده. ٠١١٤.، سروريان، ر.، عسكري، ح و فقهي، س. نوشاد، م حجتي، م.، - ٢

ابع طبيعي خوزستان با همكاري مصوب دانشگاه علوم كشاورزي و من ٧٨١/٤١١/١. طرح پژوهشي كاربردي شماره )رسنهك ديساكار ي: پلي(مطالعه مورد

 ز (پايان يافته).معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي جندي شاپور اهوا
. طرح پژوهشي كاربردي شماره تاپسيس- فازي ديمتل روش براساس خوزستان استان آردهاي كيفيت سازي مدل. ١٤٠١دباغ، ر. و زاده  حجتي، م.، نوشاد، م - ٣

 جندي شاپور اهواز (پايان يافته).معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي ابع طبيعي خوزستان با همكاري مصوب دانشگاه علوم كشاورزي و من ٧٨٨/٤١١/١
 فعاليــت فنــولي، تركيبــات اســتخراج، بــازده بــر اتــانول و آب هــايبررسي تــأثير روش اســتخراج بــا حلال.  ١٤٠٠و نوشاد، م.  حجتي، معليزاده بهبهاني، ب.،  - ٤

 شاورزي و منابع طبيعي خوزستان (پايان يافته).مصوب دانشگاه علوم ك  ١٧/٩٩١گردو . طرح تحقيقاتي شماره  درخت برگ ضدميكروبي و اكسيدانيآنتي

. بررسي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و مدل سازي خشك كردن ميوه كنار هندي تحت تــأثير پــيش تيمــار پــالس اشــعه ١٣٩٩نوشاد، م و تراهي، ع.  حجتي، م.، - ٥

هــاي يعــي خوزســتان بــا همكــاري پژوهشــكده خرمــا و ميــوهمصوب دانشگاه علوم كشاورزي و منــابع طب ٤٢٨/٤١١/١فرابنفش. طرح پژوهشي كاربردي شماره 

 گرمسيري (پايان يافته).

. تهيه و بررسي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي پودر شيره خرمــا توليــد شــده بــه روش كــف پوشــاني. طــرح ١٣٩٩مستعان، ا و قاسمي، پ.  حجتي، م.،نوشاد، م.،  - ٦

هــاي گرمســيري (پايــان رزي و منابع طبيعي خوزستان با همكــاري پژوهشــكده خرمــا و ميــوهمصوب دانشگاه علوم كشاو ٤٢٩/٤١١/١پژوهشي كاربردي شماره 

 يافته).

مصــوب دانشــگاه علــوم   ٤٠/٩٧١. بررسي تركيبات شيميايي و اثرات ضدميكروبي اسانس لعل كوهستان. طــرح تحقيقــاتي شــماره ١٣٩٨و قدسي، م.  حجتي، م - ٧

 .كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان (پايان يافته)

مصوب   ٠٩/٩٧١هاي مصنوعي. طرح تحقيقاتي شماره بيوتيك. اثرات ضدميكروبي اسانس زيره سبز ايراني در مقايسه با انتي١٣٩٧و قدسي، م.  حجتي، م - ٨

 دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان (پايان يافته).



فاده از هيدروكلوئيدهاي خوراكي در توليد فلافل با تاكيد بر كاهش جذب روغن. طرح . امكان است١٣٩٧آقازاده، آ و فقهي، س. مهرنيا، ا.، كاكا حجتي، م.، - ٩

مصوب دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان با همكاري معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي جندي  ١٥٨/٤١١/٢پژوهشي كاربردي شماره  

 شاپور اهواز (پايان يافته).
. تهيه و بررسي خصوصيات اولئوژل روغن آفتاب گردان با استفاده از صمغ زانتان و ١٣٩٧خاني، م. دباغ، ر و حسينزاده، م.، زادهحسن حجتي، م.،نوشاد، م.،  - ١٠

مصوب دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان با همكاري معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم  ١٦١/٤١١/٢گوار. طرح پژوهشي كاربردي شماره  

 كي جندي شاپور اهواز (پايان يافته).پزش

. ارزيابي ويژگي هاي روغن فلافل هاي تهيه شده در شهر اهواز. طرح پژوهشي كاربردي شماره  ١٣٩٧زاده، م و مساح، م. دهان حجتي، م.،مهرنيا، ا.،  - ١١

 انشگاه علوم پزشكي جندي شاپور اهواز (پايان يافته).مصوب دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان با همكاري معاونت غذا و دارو د ١٦٢/٤١١/٢

) در تركيب با اسانس زيره Lallemantia iberica. توليد پوشش خوراكي برپايه موسيلاژ دانه بالنگوي سياه (١٣٩٦عليزاده بهبهاني، ب.  ،حجتي، منوشاد، م و  - ١٢

 زي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته).مصوب دانشگاه كشاور ٩٦١-٢٢). طرح تحقيقاتي شماره Grum carvilسياه (

مصوب دانشگاه كشاورزي  ٩٥١-٢٦هاي ضداكسايشي و ضدباكتريايي اسانس برگ ليمو. طرح تحقيقاتي شماره . ارزيابي ويژگي١٣٩٥و برزگر، ح.  حجتي، م

  و منابع طبيعي رامين (پايان يافته). 

. بررسي ويژگيهاي رئولوژيكي پنير سفيد ايراني محتوي جايگزين هاي چربي با استفاده از ٣٩٥١.، رستم آبادي، ح. و گودرزي، م. حجتي، مجوينده، ح.،  - ١٣

 مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته). ٩٥١-٠٨آزمون نوساني پويا. طرح تحقيقاتي شماره 

مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين  ٩٤١-٥٥رح تحقيقاتي شماره . تاثير افزودن آرد بلوط به پنير سفيد ايراني. ط١٣٩٤و جوينده، ح.  حجتي، م - ١٤

 (پايان يافته).

مصوب  ٩٤١-٥٢. شناسايي و بررسي اكولوژيك گياهان صمغ دار استان خوزستان. طرح تحقيقاتي شماره ١٣٩٤. حجتي، مصالحي سلمي، م.ر.، حيدري، م و  - ١٥

 فته).دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يا

 ٩٣١-١٠. ويژگيهاي ضدباكتريايي اسانس كاكوتي كوهي و اسطوخودوس منطقه لرستان. طرح تحقيقاتي شماره ١٣٩٤رجبي، ت و توسلي، م.  حجتي، م.، - ١٦

 مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته).

. طرح تحقيقاتي ني محتوي جايگزين هاي چربي با استفاده از آزمون نوساني پويابررسي ويژگي هاي رئولوژيكي پنير سفيد ايرا. ١٣٩٤. حجتي، مجوينده، ح.،  - ١٧

 مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته). ٩٤١-١٦شماره 

 ٩٣١-٧يقاتي شماره عليه چند باكتري بيماريزا. طرح تحق )Pistacia atlantica(. بررسي اثر ضد ميكروبي عصاره برگ بنه ١٣٩٣. حجتي، مبرزگر، ح و  - ١٨

 مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته).

. استخراج و شناسايي تركيبات شيميايي اسانس حاصل از برگ اكاليپتوس و شويد و بررسي اثرات ضد باكتريايي آنها. طرح ١٣٩٢و تهموزي، س.  حجتي، م - ١٩

 ع طبيعي رامين (پايان يافته).مصوب دانشگاه كشاورزي و مناب ٩١١-٧٨تحقيقاتي شماره 

مصوب دانشگاه  ٩٢١-٦١. استخراج اسانس و بررسي تركيبات فرار برخي گياهان خانواده نعناعيان منطقه ملاثاني. طرح تحقيقاتي شماره ١٣٩٣ حجتي، م. - ٢٠

 كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته).

بر خصوصيات ميكروبي و فيزيكوشيميايي هات داگ ايراني با نيتريت كاهش يافته. طرح تحقيقاتي  . تاثير اسانس نعناع و مرزه١٣٩٢ حجتي، م.تهموزي، س و  - ٢١

 مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته). ٩٢١-٧٠شماره 

اي گرم منفي و مثبت. طرح تحقيقاتي . بررسي اثر ضدميكروبي برخي اسانس هاي گياهان خانواده لامياسه بر روي باكتري ه١٣٩٣. و تهموزي، س. حجتي، م - ٢٢

 مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين (پايان يافته). ٩١١-٤٣شماره 

انشگاه علوم مصوب د 4FDRCبررسي ميزان اسيدفيتيك نان هاي مسطح توليد شده در شهر اهواز. طرح تحقيقاتي شماره . ١٣٩٣و جهانگيري، ع.  حجتي، م. - ٢٣

 (پايان يافته). درماني جندي شاپور اهوازپزشكي و خدمات بهداشتي 

. استخراج و شناسايي تركيبات برگ گياه شاه پسند و بررسي فعاليت حشره كشي آن بر سوسك چار ١٣٩١و كاربونل باراچينا، آ. حجتي، مزندي سوهاني، ن.،  - ٢٤

 (پايان يافته). مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين ٤/٩٠١نقطه اي حبوبات. طرح تحقيقاتي شماره 

مصوب دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين  ٨٥-٩در فلفل قرمز. طرح تحقيقاتي شماره آفلاتوكسين  . تاثيراشعه ماورائ بنفش بر مقادير١٣٨٦.حجتي، م - ٢٥

 (پايان يافته).

مصوب  ٨٥-١١تان خوزستان. طرح تحقيقاتي  شماره . تعيين پروفيل قند و خصوصيات بافتي برخي از ارقام تجاري خرماي اس١٣٨٦.  حجتي، مموسوي ،ا و   - ٢٦

 دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين. (پايان يافته).

 (پايان يافته). ٨٥-١٢. بررسي اثر برخي هيدروكلوئيدها بر خواص رئولوژيك خمير و بياتي نان باگت. طرح تحقيقاتي  شماره ١٣٨٦. حجتي ،مبرزگر، ح و  - ٢٧

 (پايان يافته). ٨٤- ٥بات شيميايي هسته خرما. طرح تحقيقاتي شماره . بررسي تركي١٣٨٥.حجتي، م - ٢٨



  پژوهشي (فارسي)- مقالات چاپ شده در مجلات علمي

 
. نشريه فــرآوري و نگهــداري سفيد آب نمكي طي دوره نگهداريهاي ليپاز حيواني بر توسعه ليپوليز پنير كارگيري آنزيمبه. تاثير ٤٠١١. حجتي، موينده، ح و ج -١

 .٣٧-٥٤، صفحات ٤، شماره١٤ايي. دوره مواد غذ

. هسته چنــد رقــم خرمــاي بوشــهر اكسيداني عصارهرقم و روش استخراج بر فعاليت آنتيتاثير بررسي . ٤٠١١ ، ناصحي، ب..حجتي، ماحمدي، ز، برزگر، ح و  -٢

 .١-١٦، صفحات ٤، شماره١٤نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي. دوره 

هاي فيزيكوشيميايي و خواص حسي مطالعه تاثير بودادن با روش مايكروويو بر تركيبات فرار و برخي ويژگي. ١٤٠٢پناه، ح. عزتو  حجتي، ممهربد، م.ر.،  -٣

 .٣٣-٤٨، صفحات ١، شماره ٣٣هاي صنايع غذايي. دوره پژوهش. دانه قهوه سبز

هــاي گلوتامينــاز بــر ميــزان رانــدمان، ويژگيبررسي تأثير تيمارهــاي فراصــوت و آنــزيم ترانس. ١٤٠١و عليزاده بهبهاني، ب.  حجتي، منده، ح.، مهرنيا، ا.، جوي -٤

 .١١٩-١٣٣، صفحات ٢، شماره١٠ا. دوره. فناوريهاي جديد در صنعت غذفيزيكوشيميايي و ريزساختار پنير سويا

. هاي قهــوه عربيكــا و روبوســتاهــاي فيزيكوشــيمايي و حســي دانــهكاري صنعتي بــر ويژگياثر برشته. ١٤٠١، م. نياكوثرينوشاد، م و  حجتي، م.،پارسايي، م.،  -٥

 .٣١١-٣٢٦، صفحات ٣، شماره ٥٣ه مهندسي بيوسيستم ايران. دور

راديكــال گيرنــدگي و  فعــال، توانــاييهاي عاملي تركيبات زيستبررسي گروه. ١٤٠١. حجتي، مپور، ه.، مهرنيا، م.ا.، عليزاده بهبهاني، ب.، جوينده، ح و يوسفي -٦

، صــفحات ٤، شماره ١٨هاي علوم و صنايع غذايي ايران. دوره ژوهشپ. تنيدر شرايط برون  (Trigonella foenum) فعاليت ضدميكروبي عصاره آبي شنبليله

٤٢٦-٤١٥.  

نوريزپوشاني شده در صمغ دانه ريحان بر بررسي اثر پاداكسندگي عصاره برگ رزماري نا. ١٤٠١،ل. نجفيان و م ،حجتي، .س ،جعفريان .ز.،س، جعفري -٧

، ١٢٨، شماره ١٩فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره پايداري اكسايشي روغن آفتابگردان و خصوصيات حسي خلال سيب زميني سرخ شده در آن. 

 .١٣٣-١٤٦صفحات 

بــر  پــديوكوكوس پنتوزاســئوسو  لاكتوباســيلوس دلبروكــيهاي پروبيوتيــك بــومي بررســي اثــر ســويه. ١٤٠١ حجتــي، م. و نوشاد، م.،  عليــزاده بهبهــاني، ب -٨

 .٧٧-٩١، صفحات ٣، شماره ٣٢اي صنايع غذايي. دوره هپژوهش. هاي شيميايي، ميكروبي و حسي دوغ طي زمان نگهداريويژگي

به عنوان پيش فرآيند بر ويژگي هاي كيفي بــرش هــاي  B-UVاثر استفاده از پاشش آبليمو و پرتو . ١٤٠١نوشاد، م و جوينده، ح.  م.، حجتي،هدايت دزفولي، ا.،  -٩

 .٧٧-٩٠، صفحات ١ه، شمار١٧ايران. دوره  غذايي صنايع و تغذيه علوم . مجلهكيوي خشك شده با هواي داغ

.  خيكــي از پنيــر شــده جــدا 104gp لاكتوباسيلوسبرويس سويه ضدميكروبي و تكنولوژيكي ويژگيهاي بررسي. ١٤٠٠عليزاده بهبهاني، ب و فلاح، ف.  حجتي، م.، - ١٠

 . ١٤-٢٦، صفحات ٣، شماره٧فصلنامه ميكروبيولوژي كاربردي در صنايع غذايي. دوره 

 .هاي اسيد لاكتيــك جــدا شــده از دوغ بــومي بهبهــانهاي پروبيوتيكي و تكنولوژيكي باكتريبررسي ويژگي. ١٤٠٠ حجتي، م. و ب نوشاد، م.،  عليزاده بهبهاني، - ١١

 .١٦٩-١٨٦، صفحات ٤، شماره ٣١هاي صنايع غذايي. دوره پژوهش

 يــك :باكتريهــاي بيمــاريزا از تعــدادي بــر گردو درخت برگ اتانولي و آبي هايعصاره ضدميكروبي فعاليت. ١٤٠٠.، نوشاد.، م. حجتي، م، عليزاده بهبهاني، ب. - ١٢

 .٢٩-٣٨، صفحات ٩٣، شماره ٢٦گرمسيري. دوره  و عفوني هاي بيماري آزمايشگاهي. فصلنامه مطالعه

 Lactobacillus مانيبررســي خــواص ضــدميكروبي و قابليــت زنــده. ١٤٠٠هبهــاني، ب و نوشــاد، م. عليــزاده ب حجتي، م.،عيسوند حيدري، ا.، جوينده، ح.،  - ١٣

plantarum LZ95 ٥٣٣-٥٤١، صفحات ٤، شماره ١٧هاي علوم و صنايع غذايي ايران. دوره پژوهش . در شرايط اسيدي و صفراوي.  

لبني تهيــه شــده از ذرت شــيرين حــاوي هاي رئولــوژيكي و ميكروبــي پنيــر شــبهويژگي .١٤٠٠.، نوشاد.، م و مهرنيا،. م.ا. حجتي، مرمي،م.، جوينده، ح.، كويس - ١٤

  .١٨٣-١٩٥، صفحات ٢، شماره ٥٢. مهندسي بيوسيستم ايران. دوره پنير و شيرهاي پروتئيني آبكنسانتره

ساكاريد محلــول ســويا -هاي فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي كفير عملگراي سويا حاوي پليبررسي ويژگي. ١٤٠٠نژاد، م. و قصاب حجتي، مجوينده، ح.،  - ١٥

  .١٠١-١١٦، صفحات ٢، شماره ٣١صنايع غذايي. دوره  هاي. پژوهشطي نگهداري سرد

هاي گوشت بره چرخ شــده تلقــيح بررسي اثر افزودن اسانس تخم گشنيز بر برخي ويژگي. ١٤٠٠.، عليزاده بهبهاني، ب.، نوشاد، م. حجتي، مميرزايي، م.، اميدي - ١٦

  . ١٦١-١٧٠، صفحات ١١٦، شماره ١٨. فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره طي دوره نگهداري ليستريا اينوكوابا  شده

. بررسي اثر روش استخراج با حلال هاي آب و متانول بر ويژگي هاي ضداكسايشي و ضــدميكروبي عصــاره گيــاه بــن ١٤٠٠و عليزاده بهبهاني، ب.  حجتي، م - ١٧

  .٨٣-٩١، صفحات ١، شماره ١٧هاي علوم و صنايع غذايي ايران. دوره . پژوهشin vitro ايط آزمايشگاهيسرخ: مطالعه در شر

ر ويژگيهــاي كيــك ) بــElaeagnus angustifolia(اثر افزودن آرد قســمتهاي مختلــف ســنجد. ١٤٠٠. حجتي، مزنگنه، ن.، برزگر، ح.، مهرنيا، م.ا.، نوشاد، م و  - ١٨

 . ٦٩-٨١، صفحات ١، شماره ١٧هاي علوم و صنايع غذايي ايران. دوره پژوهش. in vitro اسفنجي بدون گلوتن

، شــماره ١٧مشتري. فصلنامه علوم و صــنايع غــذايي ايــران. دوره  درحضور كشي روغن فروشگاههاي در شده تهيه روغنهاي كيفي . ويژگيهاي١٣٩٩ حجتي، م. - ١٩

  . ١-١٥، صفحات ١٠٨



هاي تكنولوژيكي و خصوصيات زيست فعــال پلــي ســاكاريد ســاقه بررسي قابليت. ١٣٩٩. حجتي، م.، عزيزي، م.ح و رحيمي، ا.، تديني، مسروريان، ر.، خواجه - ٢٠

 . ٥٦٧-٥٨٠، صفحات ٤، شماره٧. فناوريهاي جديد در صنعت غذا. دورهتيفا

. فناوريهــاي پوشــي شــيره خرمــاكردن كفرآيند خشكسازي سينتيك انتقال جرم طي فيابي و مدلبهينه. ١٣٩٩، قاسمي، پ. و مستعان، ا. حجتي، م.نوشاد، م.،  - ٢١

 .٥٣٥-٥٥٠، صفحات ٤، شماره٧جديد در صنعت غذا. دوره

تاثير افزودن جيره اي اسانس آويشــن بــر عملكــرد، خصوصــيات لاشــه و فلــور ميكروبــي . ١٣٩٩حجتي،. م. آزرم، م.، سالاري، س.، ساري، م.، قرباني، م.ر و  - ٢٢

 .٣٠١-٣١٢، صفحات ٢، شماره ٢٢. توليدات دامي. دوره يره حاوي گندمجوجه هاي گوشتي تغذيه شده با ج

- . پــژوهشتاثير جايگزيني شكر با پودر شيره انگور بر ويژگيهــاي كيــك فنجــاني. ١٣٩٩.، جوينده، ح.، برزگر،. ح و زكي ديزجي، .ح. حجتي، .مموسيوند، ح.،  - ٢٣

 .١٧٥-١٨٨، صفحات ٢، شماره ٣٠هاي صنايع غذايي. دوره 

هاي آويشن، مرزه، رزماري، نعناع و پونــه بــر روي پــنج بــاكتري گــرم مثبــت در باكتريايي اسانساثر آنتي. ١٣٩٩. حجتي، مبان، س و ديدهاخوان، ف.، تهموزي - ٢٤

 .٩٧-١٠٣، صفحات ٣، شماره١٥. دوره ايران غذايي صنايع و تغذيه علوم . مجلهبيوتيكمقايسه با سه آنتي

دانــه  لاژ. افزايش عمر نگهداري گوشت گاو بــا اســتفاده از پوشــش خــوراكي زيســت فعــال بــر پايــه موســي١٣٩٩و عليزاده بهبهاني، ب.  حجتي، منوشاد، م.،  - ٢٥

 .٤٠٧-٤١٨فحات ، ص٢، شماره٥١بالنگوي سياه بارگذاري شده با اسانس زيره سياه. مجله مهدسي بيوسيستم ايران. دوره 

فصــلنامه  .تركيبات شيميايي و خواص آنتي اكسيداني و ضدميكروبي اســانس پوســت دو گونــه از مركبــات .١٣٩٩ميرزايي، م و كيارسي، ز. اميدي حجتي، م.، - ٢٦

  . ١٢٧-١٣٨، صفحات ١٠٠، شماره ١٧علوم و صنايع غذايي ايران. دوره 

هــاي رنــگ و خــواص عنوان جــايگزين رنــت و تــأثير آن بــر ويژگياســتفاده از عصــاره پنيربــاد بــه. ١٣٩٩و ناصحي، ب.   حجتي، مجوينده، ح.، قاسمي، ا.،  - ٢٧

  . ١-١٣، صفحات ٩٩، شماره ١٧. فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره دارينگه فيزيكوشيميايي پنير سفيد فراپالوده طي دوره

 دانــه اســانس ضــدميكروبي فعاليــت و ضداكسايشــي ويژگيهاي شيميايي، تركيبات . تعيين١٣٩٩عليزاده بهبهاني، ب و نوشاد، م.  حجتي، م.،ميرزايي، م.، اميدي - ٢٨

  . ٢٢١-٢٣٣، صفحات ٢، شماره ١٦ايران. جلد  غذايي صنايع و علوم هايريزا. پژوهشبيما ميكروارگانيسمهاي از تعدادي گشنيز بر

شــده بــا تاكيــد بــر هاي كيفي فلافــل ســرخ. تاثير استفاده از برخي هيدروكلوئيدهاي خوراكي بر ويژگي١٣٩٨آقازاده، آ و فقهي، س. مهرنيا، ا.، كاكا حجتي، م.، - ٢٩

 .٧٧-٨٨، صفحات ٤، شماره ١٤ايران. دوره  غذايي صنايع و يهتغذ علوم كاهش مقدار روغن جذب شده. مجله

هاي اثر پــيش تيمارهــاي اســمزي و فراصــوت بــر كيفيــت فراينــد خشــك كــردن ورقــه. ١٣٩٨ حجتي، م.، ح و ذكي ديزجي، ش.، قوامي جولندانسميع، ع.،  - ٣٠

 .٧٠٥-٧١٥، صفحات ٣ه شمار، ٥٠مجله مهندسي بيوسيستم ايران. دوره  .داغ يكني هوافرنگي به روش خشكتوت

. فصــلنامه علــوم و بررسي افزودن آنزيم ترانس گلوتاميناز ميكروبي بر تركيبات فرار نوشيدني سنتي كفير. ١٣٩٨و جوينده،. ح.  حجتي، مسريزكاني، ف.، بيرمي - ٣١

  . ٣١-٤٣، صفحات ٩١ماره ، ش١٦صنايع غذايي ايران. دوره 

چــاي  كننده و بستر تخمير بــر پايــهتوت و انگور به عنوان شيرينهاي طبيعي شاه. توليد كامبوچا با استفاده از شيره١٣٩٨و ناصحي، ب.  حجتي، ماحمدي، م.،  - ٣٢

 .٣٤٣-٣٥٣، ٢شماره ، ٥٠. مجله مهندسي بيوسيستم ايران. دوره سبز و سياه

هــاي . تأثير افزودن آرد كنجاله كنجد و پلي ساكاريد محلول در آب سويا بر ويژگيهاي كيــك فنجــاني. پــژوهش١٣٩٨. حجتي، م، ب و پور، ا.، ناصحيعبدالنبي - ٣٣

 .١٦٩-١٨٠، صفحات ٢، شماره٢٩صنايع غذايي. دوره

. فصــلنامه علــوم تأثير اينولين بر خصوصيات فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي كفير توليد شده از شيرگاوميش. ١٣٩٨و جوينده،. ح.  حجتي، منژاد، م.، قصاب - ٣٤

 . ٣٥٧-٣٦٧،صفحات ٨٩، شماره ١٦و صنايع غذايي ايران. دوره 

هاي موز خشك شده. مجلــه مهندســي بيوسيســتم كالري بر كيفيت ورقه. تاثير پيش تيمار فراصوت و محلول اسمزي كم١٣٩٨و نوشاد، م.  حجتي، مرويتع، غ،  - ٣٥

  .٩١-١٠٠، صفحات ١، شماره٥٠ايران. دوره 

، ١، شــماره ٤. مجله پژوهش هاي راهبردي در كشاورزي و منابع طبيعــي. جلــد و امنيت غذا در ايرانچالش هاي سلامت، كيفيت . ١٣٩٨و نوشاد، م.  حجتي،م - ٣٦

 ٨١-٩٤صفحات  

هــاي شــربت ســاكاريد محلــول در آب ســويا بــر ويژگــي. تــاثير صــمغ گزانتــان و پلــي١٣٩٧.، جوينــده، ح.، نوشــاد، م و برزگــر، ح. حجتي، مجعفري، س.،  - ٣٧

 .٦٣-٨٠، صفحات ٢، شماره١٠ي و نگهداري مواد غذايي. دوره خاكشيرفراسودمند. نشريه فرآور

وآويشــن. فصــلنامه علــوم  نعنا پونه، اسانسهاي ضدباكتريايي فعاليت و شيميايي تركيبات . بررسي١٣٩٧. حجتي، .معزيزي تبريززاد، ن.، سيدين اردبيلي، س.م و  - ٣٨

 .٤٤٧-٤٥٧، صفحات ٨٥، شماره ١٥و صنايع غذايي ايران. دوره 

- . بررسي خصوصيات رنگ و فعاليت ضداكسيداني نان بربري تحت تاثير افــزودن كنجالــه كنجــد و پلــي١٣٩٧ناصحي، ب و جوينده، ح.  حجتي، م.،ز.، توان،  - ٣٩

 .٢٨١-٢٩٤، صفحات ٨٢، شماره ١٥ساكاريد محلول در آب سويا. فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره 

پــژوهش هــاي صــنايع  .. استفاده از اسانس ترخون در سس مايونز به عنوان يك آنتي اكسيدان طبيعي١٣٩٧گر، ح. .، جوينده، ح و برزحجتي، منوروزي، ف.،  - ٤٠

 .٨٥-٩٩، صفحات ٣، شماره ٢٨غذايي. دوره 



صــلنامه علــوم و صــنايع نــان بربــري. ف و خميــر آرد، ويژگيهــاي بر شنبليله دانه آرد افزودن تأثير . بررسي١٣٩٧ حجتي، م.ناصحي، ب.، پايدار، ز.، برزگر، ح و  - ٤١

  .١٢٣-١٣٣، صفحات ٧٧، شماره ١٥غذايي ايران. دوره 

 Malvaپنيــرك( بــرگ از حاصــل صــمغ رئولــوژيكي و فيزيكوشــيميايي هاي ويژگي . بررسي١٣٩٧و ناصحي، ب. حجتي، م حسن پور امنيه، آ.، جوينده، ح.،  - ٤٢

neglecta ١٩-٣٠، صفحات ٢، شماره ١٥). علوم غذايي و تغذيه. دوره . 

تأثير مدت زمان انبارمــاني بــر ويژگــي فيزيكوشــيميايي اســنك اكســترود شــده . ١٣٩٧.  و بيرقي طوسي، ش حجتي، مكاكايي، ك.، ناصحي، ب.، نوشاد، ب.،  - ٤٣

  .٢١١-٢٢١، صفحات ١، شماره ١٥. پژوهش هاي علوم و صنايع غذايي ايران. دوره حاوي پودر هسته انار

هــاي كمــي و كيفــي پــس از -بر برخي ويژگي )Artemisia sieberi (هالوز حاوي اسانس درمنهاثير پوشش تري. ت٦١٣٩و نوشاد، م.  حجتي، مجعفري، س.،  - ٤٤

  .٣٠٢-٢٨٩، صفحات ٢، شماره٥. فصلنامه فناوريهاي نوين غذايي. دوره برداشت گوجه فرنگي گيلاسي

چرب. پــژوهش هــاي صــنايع هاي بافتي ماست همزده كميرازي بر ويژگيتأثير صمغ فارسي و صمغ دانه بالنگو ش .١٣٩٦. حجتي، ميدملت، م.، جوينده، ح و  - ٤٥

  .١٧١-١٨١، صفحات ٤، شماره ٢٧غذايي. جلد 

چرب حاوي صمغ دانــه بــالنگو شــيرازي و صــمغ مقايسه برخي خواص فيزيكوشيميايي و حسي ماست همزده كم. ١٣٩٦. حجتي، ميدملت، م.، جوينده، ح و  - ٤٦

  .٣١٣-٣٢٦، صفحات ٧٢، شماره ١٤ايي ايران. دوره . فصلنامه علوم و صنايع غذفارسي

. مجلــه مهندســي هــاي نــان بربــريتاثير كنجاله كنجد و پلي ساكاريد محلول در آب ســويا بــر ويژگــي. ١٣٩٦ناصحي، ب و جوينده، ح.  حجتي، م.،توان، ز.،  - ٤٧

  .٢٣٣-٢٤٢، صفحات ٢، شماره ٤٨بيوسيستم ايران. دوره 

هــاي بــافتي و ريزســاختار پنيــر عنوان جــايگزين چربــي بــر ويژگيهاي فارســي و بــادام بــهبررسي اثر صمغ. ١٣٩٦. جتي، محرستم آبادي، ح.، جوينده، ح و  - ٤٨

  .٨٥-٩٦، صفحات ٣، شماره ١٤. مجله علوم غذايي و تغذيه. دوره چربفراپالوده كم

ل ژاپني و استخراج پلــي ســاكاريد آن بــه عنــوان يــك تركيــب ضــد . مطالعه تركيبات شيميايي ازگي١٣٩٦، جوينده، ح و برزگر، ح. حجتي، م.همت يار، س.،  - ٤٩

  .١٧١-١٨١، صفحات ١، شماره ٢٧اكسايشي. پژوهش هاي صنايع غذايي. جلد 

. فصلنامه علــوم  )atlantica Pistacia(هاي مختلف برگ بنهبررسي فعاليت ضداكسايشي و ضدميكروبي عصاره. ١٣٩٦و پناهي، م. ح. حجتي، م. برزگر، ح.،  - ٥٠

  .١٤٧-١٥٨، صفحات ٦٩، شماره ١٤نايع غذايي ايران. دوره و ص

آميــد و كــاهش جــذب روغــن در چيــپس هاي هيدروكلوئيدي در جلوگيري از تشكيل آكريــل. اثر پوشش١٣٩٦.، برزگر، م.،  جوينده، ح. حجتي، مترابي، ر.،  - ٥١

 .١٠٩-١٢٠، ١، شماره ١٢ايران. دوره  غذايي صنايع و تغذيه علوم زميني. مجلهسيب

. فصــلنامه فناوريهــاي ايبررسي اثر اسانس صمغ بنه بر خواص ضدميكروبي و ضد اكسايشي فــيلم خــوراكي نشاســته. ١٣٩٦. حجتي، مپناهي، م.، برزگر، ح و  - ٥٢

  .٧٧-٨٩، صفحات ١٧، شماره ٥نوين غذايي. دوره 

. نشــريه پــژوهش و نــوآوري در صــنايع اسانس صمغ بنه اي حاويه. توليد و ارزيابي خصوصيات فيلم خوراكي نشاست١٣٩٦. حجتي، مپناهي، م.، برزگر، ح و  - ٥٣

  .٢٥-٣٨، صفحات ١، شماره ٦غذايي. جلد 

. فصــلنامه چــربگلوتاميناز در شير بر خواص فيزيكي پودر شــير كمبررسي تأثير تيمار آنزيمي ترانس. ١٣٩٦. حجتي، مجوينده، ح.، نامور، ح.، نياكوثري، م. و  - ٥٤

  .١٣١-١٤٣، صفحات ٦٦، شماره ١٤ن. دوره علوم و صنايع غذايي ايرا

چــرب حــاوي هــاي فيزيكوشــيميايي، حســي و رنــگ پنيــر ســفيد ايرانــي فراپــالوده كمســازي ويژگيبهينه. ١٣٩٦. حجتــي، مرستم آبادي، ح.، جوينــده، ح و  - ٥٥

  .٩١-١٠٤، صفحات ٦٣ره ، شما١٤. فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره هاي چربي با استفاده از روش سطح پاسخجايگزين

بهينه سازي فرمولاسيون پنير سفيد ايراني سنتي محتوي صمغ هاي فارسي و بادام به عنوان جــايگزين چربــي  . ١٣٩٥ حجتي، م. رستم آبادي، ح.، جوينده، ح و - ٥٦

  . ٢٣٥-٢٤٨، صفحات ٣، شماره ٥. دوره ش و نوآوري در علوم و صنايع غذايينشريه پژوه. با استفاده از روش سطح پاسخ

گلوتاميناز ميكروبــي بــر خصوصــيات فــيلم خــوراكي بــر پايــه ايزولــه ترانسأثير زمان تيمار آنزيمي. ت١٣٩٥ حجتي، م.كوراوند، ف.، جوينده، ح.، برزگر، ح و  - ٥٧

 .٥١٩-٥٢٧، صفحات ٣، شماره ٤٧. مجله مهندسي بيوسيستم ايران. دوره پنيرپروتئين آب

أثير اســتفاده از زئوليــت طبيعــي و نانوزئوليــت در جيــره بــر فلــور ميكروبــي روده، . تــ١٣٩٥. حجتــي، مشاه ابراهيمي، ن.، ميرزاده، خ.، ممويي، م.، طاطار، ا و  - ٥٨

  . ٢٩٩-٣١٠صفحات  ،٢، شماره ١٨. مجله توليدات دامي. دوره خصوصيات استخوان درشت ني و عملكرد در جوجه هاي گوشتي

. ارزيابي تركيبات شــيميايي و فعاليــت ضــدباكتريايي اســانس گياهــان خوشــاريزه و چــاي ١٣٩٥.، تهموزي ديده بان، س و جوينده، ح. حجتي، مزارعلي، م.،  - ٥٩

 .١-١٢، صفحات ٥٢، شماره ١٣كوهي در شرايط آزمايشگاهي. فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره 

زمينــي ســرخ شــده بــا اســتفاده از روش ســطح پاســخ. . اثر پوشش مالتودكسترين بر خواص خــلال ســيب١٣٩٥سمواتي، و.  حجتي، م.، خضري پورعرب،م.، - ٦٠

 .٢٥-٣٦، صفحات ٦٠، شماره ١٣فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. دوره 

- محلول در آب سويا بر جذب روغن و بافت خــلال ســيب. تاثير پوشش هاي صمغ عربي و پلي ساكاريد ١٣٩٤خضري پورعرب،م.، حجتي، م، سمواتي، و.   - ٦١

  .٦٢٣-٦٣٨، صفحات ٤، شماره ٢٥زميني سرخ شده با استفاده از روش سطح پاسخ. پژوهش هاي صنايع غذايي. جلد 



 چــاي كــوهيو  ) sBoisEchinophora cinerea (. ارزيــابي تــاثير عصــاره خوشــاريزه ١٣٩٤.، تهموزي ديده بان، س و جوينده، ح. حجتي، مزارعلي، م.،  - ٦٢

(Stachys lavandulifolia Vahl) ٣٢٧-٣٣٧، صفحات ٣، شماره ٤٦. مجله مهندسي بيوسيستم ايران. دوره بر خصوصيات كيفي و حسي دوغ. 

در روغــن   )Boiss Ferula gummosa (اليت آنتي اكسيداني اسانس اســتخراج شــده از گيــاه باريجــهارزيابي فع. ١٣٩٤و طاهانژاد، م.  حجتي، مهاشمي، ز.،  - ٦٣

 .٦٣١-٦٤٢، صفحات ٥، شماره ١١. مجله پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران. جلد مخصوص سرخ كردني

بر پايداري اكسايشــي روغــن مخصــوص ســرخ  )Artemisia siebe (ررسي اثر آنتي اكسيداني اسانس گياه درمنه. ب١٣٩٣و طاهانژاد، م.  حجتي، مهاشمي، ز.،  - ٦٤

 .١٩-٣٥، صفحات ١، شماره ٦. دوره فرآوري و نگهداري مواد غذايي. نشريه كردني

 در مقايسه بــا ضــد اكســيدان ســنتزي )L Citrus aurantium ( .بررسي فعاليت ضداكسيداني اسانس برگ نارنج. ١٣٩٣و طاهانژاد، م.  حجتي، مهاشمي، ز.،  - ٦٥

TBHQ ٤٣-٥٧، صفحات ٦، شماره ٢. مجله علوم و فناوريهاي نوين غذايي. دوره در روغن خوراكي. 

، ١٢دوره فصــلنامه علــوم و صــنايع غــذايي ايــران.  هاي مسطح شهر اهواز.بررسي ميزان اسيدفيتيك و روي نان. ١٣٩٤، جهانگيري، ع. ر و نجفي، م. حجتي، م. - ٦٦

 .٩-١٩صفحات ، ٤٧شماره 

. اثر تركيب ديواره بر ويژگيهاي كانتاگزانتين طبيعي ريزپوشاني شده به روش خشك كــن پاششــي. ١٣٩٢وي، س.ه.، رضايي، ك. و گيلاني، ك. رض حجتي، م.، - ٦٧

 .٤٥-٥٤، صفحات ٣شماره ، ٨ايران. دوره  غذايي صنايع و تغذيه علوم مجله

لهاي هيدروكلوئيدي گوار تحت تاثير تعــدادي از شــيرين كننــده هــاي طبيعــي و . بررسي رفتار رئولوژيكي محلو١٣٩١. حجتي، مسمواتي، و.، يارمند، م.س و  - ٦٨

 .٤٦-٥١صفحات ، ٣٤، شماره ٩دوره سنتزي غذايي. فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران. 

هــاي صــنايع پــژوهشنشــريه هــاي حــاوي صــمغ كتيــرا. هاي مختلف رئولوژيك در سوسپانســيون. بررسي مدل١٣٩١. حجتي، مسمواتي، و.، امام جمعه، ز و  - ٦٩

 .٨٧-٩٥. صفحات ١،  شماره ٢٢غذايي.  جلد 

، شــماره ٨دوره . مروري بر ويژگيهاي ليكوپن و نقش ميكروارگانيسم ها در توليد آن. فصــلنامه علــوم و صــنايع غــذايي ايــران.١٣٩٠و رضوي س.ه.  حجتي، م - ٧٠

 .١١-٢٥صفحات  ،٢٩

فصــلنامه علــوم و صــنايع ي زايي و عناصر معدني چهار رقم خرمــاي عمــده اســتان خوزســتان. بررسي خصوصيات كيفي، كالر .١٣٩٠م.  حجتي،موسوي، ا و  - ٧١

 .٣١-٣٧صفحات  ،١، شماره ٨دوره غذايي ايران.

. اثر برخي هيدروكلوئيدها بر خواص رئولوژيك خمير و بياتي نان باگت. فصــلنامه علــوم و صــنايع غــذايي ايــران. ١٣٨٨. و جوينده، ح. حجتي، مبرزگر، ح و  - ٧٢

 .١٠١-١٠٨، صفحات ٣، شماره٦وره د

، ١، شــماره٥. فصــلنامه علــوم و صــنايع غــذايي ايــران.دوره ي خوزســتانخرمــاسه واريته بررسي ويژگيهاي روغن و اسيدهاي چرب هسته . ١٣٨٧ حجتي، م. - ٧٣

 .٦٩-٧٤صفحات 

، صــفحات ٢، شــماره ٢وم و صــنايع غــذايي ايــران. دوره . بررسي فلور ميكروبي واريته هاي مهم خرماي خوزستان. فصلنامه علــ١٣٨٤و عزيزي، م.  حجتي، م - ٧٤

٢٩-٣٩. 

،  ٤، شــماره١. تاثير فعاليت آلفا آميلاز آرد در كيفيت نــان باگــت. مجلــه كشــاورزي و عمــران روســتايي. جلــد١٣٨١.، عزيزي،م و احمدي ندوشن، م.حجتي، م - ٧٥
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  مقالات ارائه شده در كنفرانس ها و مجامع علمي معتبرداخلي 

المللــي و بيســت و ها. چهــارمين كنگــره بــينودي ميكروارگانيسممروري بر فناوري پلاسماي سرد و نقش آن در ناب. ١٤٠٢. حجتي، مجوينده، ح.، كاكايي، ك و  -١

 ارديبهشت). ١٢-١٣نهمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، تهران (

ملــي المللــي و بيســت و نهمــين كنگــره . چهارمين كنگره بــينلبنيات صنعت كاربرد فرايند حرارتي اهميك در. ١٤٠٢ ، كاظميان راد، ف و جوينده، ح..حجتي، م  -٢

 ارديبهشت). ١٢-١٣علوم و صنايع غذايي ايران، تهران (

. ياهيــو تغذ يفــيك اتيخصوصها به منظور بهبود از بهبود دهنده ينان سنگك با آرد بلوط و برخ ونيفرمولاس يطراح. ١٤٠٠. حجتي، مپور، ف و جوكار، ا.، نقي -٣

 ).اسفند ٤-٥صنايع غذايي ايران، تهران (بيست و هفتمين كنگره ملي علوم و 

. بررسي استفاده از گياهان مورد و كنونارپوس بر جمعيت ميكروبي دســتگاه گــوارش خرگــوش. نهمــين كنگــره ١٤٠٠. حجتي .محسيني، س.، محمدآبادي، ط و  -٤

 .شهريور)٢٤-٢٥ملي و اولين كنگره بين المللي علوم دامي ايران، ساري (

 .اثر پيش تيمــار فراصــوت بــر ســاختار و بافــت ميــوه هــاي مــوز، كيــوي و تــوت فرنگــي. ١٤٠٠ش.  و قوامي جولندان،حجتي، م مهراد، غ.، زكي ديزجي، ح.،  -٥

 شهريور). ٢٤-٢٦(، تهران سيزدهمين كنگره ملي مهندسي مكانيك بيوسيستم و مكانيزاسيون ايران

پسته. بيست و هفتمين كنگــره ملــي علــوم  روغن سيداسيوناك بر گاما پرتودهي اثر . بررسي١٣٩٩.، برزگر، ح.، شهبازي، س و عسكري، ح. حجتي، منژاد، م.، علي -٦

  بهمن). ١٤-١٥و صنايع غذايي ايران، خوزستان (



قهوه. بيست و هفتمين كنگــره ملــي علــوم و صــنايع غــذايي  دانه آنتي اكسيداني فعاليت ميزان بر كردن برشته نوع . اثر١٣٩٩پناه، ح. .، عزتحجتي، ممهربد، م.ر.،  -٧

  بهمن). ١٤-١٥ايران، خوزستان (

  بهمن). ١٤-١٥فراسودمند. بيست و هفتمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، خوزستان ( غذاي ،لوسيدوم گانودرما . قارچ١٣٩٩. حجتي، مقدسي، م و  -٨

 دي). ١٠-١١از (. اهوهمايش ملي بهداشت و صنايع غذايي. اهميت استوباكترها و اسينتوباكترها در صنايع غذايي .١٣٩٩. حجتي، مقدسي، م و  -٩

قــالبي. هفتمــين كنگــره ملــي  ماســت رنگ برويژگيهاي آفلاتوكسين به آلودگي ميزان و پروبيوتيك باكتري نوع . تأثير١٣٩٩حجتي، م. جوينده، ح.، مصلايي، ف و  -١٠

 شناسي و علوم طبيعي ايران. تهران.زيست

 آذر). ٢٧. همايش ملي صنعت و تجاري سازي كشاورزي، اهواز (وت منطقه ملاثاني. امكان توليد مارمالاد خانگي از شاه ت١٣٩٨و تركاشوند، ا.  حجتي، م -١١

باكتريايي عصاره خشك شده به روش انجمادي سه گونه مختلــف رز بــا روش انتشــار  . بررسي فعاليت ضد١٣٩٨و آنتا وژديلو.  حجتي، مبيرمي سريزكاني، ف.،  -١٢

  شهريور).  ٢٦-٢٨ملي علوم و صنايع غذايي ايران، تهران ( ديسك. سومين كنگره بين المللي و بيست و ششمين كنگره

. بررسي فعاليت ضدباكتريايي عصاره خشك شده به روش انجمادي پنچ گونه آلبالوي لهســتاني. ســومين كنگــره ١٣٩٨و آنتا وژديلو.  حجتي، مميرزايي، م.، اميدي -١٣

 شهريور). ٢٦-٢٨تهران (بين المللي و بيست و ششمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، 

. تاثير اينولين و پودر ارزن بر ويژگيهاي رنگي ماست چكيــده ســين بيوتيــك. ســومين كنگــره بــين المللــي و ١٣٩٨. حجتي، معيسوند حيدري، ا.، جوينده، ح و  -١٤

 شهريور). ٢٦-٢٨بيست و ششمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، تهران (

هــاي نــوين در حــوزه . استفاده از صمغ گوآر و گزانتان در پايداري نوشيدني كفير. اولين همــايش پــژوهش١٣٩٧و جوينده، ح.  حجتي، مبيرمي سريزكاني، ف.،  -١٥

R&D اسفند). ٤هاي برتر صنايع غذايي، تهران (و شركت 

ايش ملــي علــوم كشــاورزي و زيســت محيطــي . بررسي تركيبات شيميايي اسانس زيره سبز و فعاليت ضد باكتريايي آن. اولــين همــ١٣٩٧و قدسي، م.  حجتي، م -١٦

 بهمن) ١٠ايران. ملاثاني (

هاي كفير و خصوصيات منحصر بفرد آن. اولين همايش ملي علوم كشاورزي و زيســت محيطــي ايــران. ملاثــاني . بررسي ويژگي١٣٩٧ حجتي، م.نژاد، م.، قصاب -١٧

  بهمن). ١٠(

بررسي مصرف انــرژي تــوت فرنگــي خشــك شــده بــا اســتفاده از پــيش تيمــار اســمزي و . ١٣٩٧. حجتي، م، ح و ذكي ديزجي، ش.، قوامي جولندانسميع، ع.،  -١٨

 شهريور). ١٢-١٤. يازدهمين كنگره ملي مهندسي مكانيك بيوسيستم و مكانيزاسيون ايران، همدان (فراصوت با جريان هواي خشك

) به عنوان جايگزيني ارگانيــك در صــنايع غــذايي. L uminum cyminumC.سبز ايراني ( . بررسي اثرات ضدميكروبي اسانس زيره١٣٩٧و قدسي، م.  حجتي، م -١٩

 تير). ٢٠-٢١، اروميه (سومين همايش ملي كشت ارگانيك و ازدياد گياهان دارويي

همــايش فنجــاني.  كيــك ويژگيهاي فيزيكــي بر سويا آب در محلول پلي ساكاريد و كنجد كنجاله افزودن اثر . بررسي١٣٩٧. حجتي،مپور،ا، ناصحي، ب و عبدالنبي -٢٠

  .ارديبهشت) ١٩-٢٠هاي مورد مصرف در توليد انواع مواد غذايي، تهران (مواد اوليه و افزودني

دومــين كنگــره بــين المللــي و . بررسي عوامل موثر در مصرف و انتخاب انواع برنج (مورد مطالعه: استان كرمانشاه). ١٣٩٧و عبدشاهي، ع.  حجتي، ماحمدي، م.،  -٢١

 ارديبهشت). ٦-٥نگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، ساري (بيست و پنجمين ك

 ويژگيهــاي بــر فرآينــد پارامترهــاي تغييــر و انــار هســته پــودر افزودن تاثير . بررسي١٣٩٧و بيرقي طوسي، ش.  حجتي، مكاكايي، ك.، ناصحي، ب.، نوشاد، ب.،  -٢٢

دومين كنگره بين المللي و بيست و پنجمين كنگره ملــي علــوم و صــنايع غــذايي ايــران، تصوير.  پردازش روش از استفاده با ذرت پايه بر حجيم ظاهري اسنكهاي

 ارديبهشت). ٦-٥ساري (

 بوشــهر. اســتان واســتعمران كبكــاب زاهــدي، خرماي ارقام هسته در رنگدانه ها و خام فيبر ميزان . بررسي١٣٩٧و ناصحي، ب.  حجتي، ماحمدي، ز.، برزگر، ح.،  -٢٣

 ارديبهشت). ٦-٥و بيست و پنجمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، ساري ( دومين كنگره بين المللي

فراپــالوده. دومــين كنگــره بــين  ســفيد پنيــر فيزيكوشيميايي ويژگيهاي بر پنيرباد عصاره به كارگيري . تأثير١٣٩٧و ناصحي، ب.  حجتي، مقاسمي، ا.، جوينده، ح.،  -٢٤

 ارديبهشت). ٦-٥صنايع غذايي ايران، ساري ( المللي و بيست و پنجمين كنگره ملي علوم و

پنجمين كنفــرانس ملــي فيزيولــوژي گيــاهي . دار استان خوزستان شناسايي و بررسي اكولوژيك گياهان صمغ. ١٣٩٦ حجتي، م.صالحي سلمي، م.ر.، حيدري، م و  -٢٥

 شهريور). ٨-٩، زنجان (ايران

المللي و پنجمين كنفرانس ملــي كشــاورزي ارگانيــك و اولين كنفرانس بينهاي پنير سفيد ايراني. ژگي. تاثير افزودن آرد بلوط بر وي١٣٩٦و جوينده، ح.  حجتي، م -٢٦

 مرداد). ٢٥-٢٦، اردبيل (مرسوم

رزي المللــي و پنجمــين كنفــرانس ملــي كشــاواولين كنفرانس بــين. بررسي امكان استفاده از آرد ميوه كنار در توليد ماست طعم دار. ١٣٩٦و الهايي، ع.  حجتي، م -٢٧

 مرداد). ٢٥-٢٦، اردبيل (ارگانيك و مرسوم

. مروري بر ضايعات چاي و فرآوري مجدد آن. دومين همــايش روشــهاي افــزايش مانــدگاري فــراورده هــاي غــذايي بــدون مــواد ١٣٩٥. حجتي، ماحمدي، م و  -٢٨

 اسفند).  ٩-١٠افزودني. تالار ايوان شمس، تهران (



فراپــالوده. دومــين  ايرانــي پنيــر ســفيد حســي و فيزيكوشــيميايي خــواص بر بزي منشاء با حيواني ليپاز آنزيم . تأثير٥١٣٩. حجتي، مصولت، ا.، جوينده، ح و ثابت -٢٩

  اسفند).  ٩-١٠همايش روشهاي افزايش ماندگاري فراورده هاي غذايي بدون مواد افزودني. تالار ايوان شمس، تهران (

. دومــين همــايش روشــهاي (Agaricus bisporus)اي خوراكي دكمهمعدني قارچميزان املاح بر دگيرسيبررسي تأثير مراحل . ١٣٩٥يار، س و حجتي، م. همت -٣٠

 اسفند).  ٩-١٠افزايش ماندگاري فراورده هاي غذايي بدون مواد افزودني. تالار ايوان شمس، تهران (

ذب روغن و خواص كيفي در دو شكل متفــاوت از ســيب زمينــي. اولــين دهنده خوراكي بر ميزان جهالوز به عنوان پوشش. تاثير تري١٣٩٥حجتي، م و ترابي، ر.  -٣١

 مهر). ٢٧-٢٩كنگره بين المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، تهران(

ن كنگره بين المللــي و بيســت و چهــارمين . بررسي عوامل موثر بر تمايل زنان به استفاده از مايكروويو در منزل. اولي١٣٩٥زارعلي، م.، حجتي، م و يزدان پناه، م.  -٣٢

 مهر). ٢٧-٢٩كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، تهران(

. تاثير تيمار آنزيمي سرد ترانس گلوتاميناز شير بر ويژگيهاي بافتي ماســت. بيســت و ســومين كنگــره ١٣٩٤. حجتي، مجوينده، ح.، محمودي، ر.،  سمواتي، و.، و  -٣٣

 آبان). ٢١-٢٢ران، مشهد(ملي علوم و صنايع غذايي اي

ســومين همــايش بــزرگ علــوم و صــنايع . زمينــيبري و دماي سرخ كردن در جذب روغن سيبتأثير آنزيم. ١٣٩٤.، سمواتي، و .حجتي، مخضري پورعرب، م.،  -٣٤

 شهريور). ١٨-٢٠غذايي كشور، دانشگاه صنعتي اصفهان (

ســومين همــايش بــزرگ علــوم و صــنايع غــذايي . هاي غــذايي ارگانيــكامنيت غذايي و فرآوردهبررسي ديدگاه مصرف كنندگان به . ١٣٩٤و ترابي، ر.  حجتي، م -٣٥

 شهريور). ١٨-٢٠كشور، دانشگاه صنعتي اصفهان (

ســومين ). Pistacia Atlantica(ي مختلــف بنــه بررسي و مقايسه تركيبات شيميايي اسانس حاصل از صــمغ دو گونــه. ١٣٩٤. حجتي، مپناهي، م.، برزگر، ح و  -٣٦

 شهريور). ١٨-٢٠ايش بزرگ علوم و صنايع غذايي كشور، دانشگاه صنعتي اصفهان (هم

. تاثير تيمار آنزيمي سرد ترانس گلوتاميناز شير بر خــواص فيزيكوشــيميايي ماســت. ســومين همــايش ١٣٩٤. حجتي، مجوينده، ح.، محمودي، ر.، سمواتي، و و  -٣٧

 شهريور). ١٨-٢٠( بزرگ علوم و صنايع غذايي كشور، دانشگاه صنعتي اصفهان

 ٢٨-٢٩هاي آبزيان ارگانيــك. چهــارمين كنگــره ملــي كشــاورزي ارگانيــك و مرســوم، اردبيــل (. عوامل مؤثر بر مصرف فرآورده١٣٩٤يار، س. و همت حجتي، م -٣٨

 مرداد).

. چهــارمين كنگــره ملــي كشــاورزي ارگانيــك و منداستفاده از آرد ميوه كنار به عنوان يك افزودني طبيعي در توليد بستني فراسود. ١٣٩٤و خشنود، ز .  حجتي، م -٣٩

 مرداد). ٢٨-٢٩مرسوم، اردبيل (

. بررسي تعيين بهترين مرحله اندازه گيري محتواي كلروفيــل بــراي تخمــين ١٣٩٤.، كوچك زاده، ا و لطفي، ا. حجتي، مديركوند مقدم، ف.، ابدالي مشهدي، ع.ر.،  -٤٠

هاي كشاورزي و منابع طبيعي، پــرديس كشــاورزي و منــابع دانشجويي رشته-هاي علمييش ملي انجمنعملكرد گندم تحت سطوح مختلف نيتروژن. سومين هما

 اردبيهشت). ١٦-١٧طبيعي دانشگاه تهران، تهران (

اده از ) منطقــه ملاثــاني خوزســتان بــا اســتفZiziphus spinachristi. بررسي عناصر معدني موجود در ميــوه و هســته كنــار (١٣٩٣و كدخدايي، ش.  حجتي، م  -٤١

 آذر). ١٣-١٤. چهارمين همايش ملي كشاورزي، آبزيان و غذا، بوشهر (ICPدستگاه 

دومين همــايش ملــي الكترونيكــي دســتاوردهاي نــوين در علــوم . هاي فيزيكي ماستتاثيراستفاده از صمغ گوار بر برخي ويژگي. ١٣٩٤و رضائيان، ن.  حجتي، م -٤٢

 تير). ٢٠-٢١(غذايي، زابل

پرتقــال. اولــين همــايش روشــهاي افــزايش . بررسي تأثير اسانس پوست ميــوه نــارنج بــر پايــداري ميكروبــي آب١٣٩٣و تهموزي، س.  ، محجتياژدرزاده، ف.،  -٤٣

 اسفند).  ١٢-١٣ماندگاري فراورده هاي غذايي بدون مواد افزودني. مركز همايشهاي بين المللي رازي، تهران (

بــر ســه بــاكتري  Stachys lavandulifolia Vahl . بررسي فعاليت ضدباكتريايي اسانس گياه كركينــه ١٣٩٣ زارعلي، م.، حجتي، م و تهموزي، س.، جوينده، ح. -٤٤

 اسفند).  ١٢-١٣پاتوژن غذايي. اولين همايش روشهاي افزايش ماندگاري فراورده هاي غذايي بدون مواد افزودني. مركز همايشهاي بين المللي رازي، تهران (

الكترونيكــي  . دومــين همــايش ملــيدر فرمولاســيون كيــك)spinachristi Ziziphus(كنــار پــودر ميــوهبررسي امكان استفاده از . ١٣٩٤حجتي، م و داراپور، م.   -٤٥

 . تير) ٢١-٢٠( دستاوردهاي نوين در علوم غذايي، زابل

هــاي غــذايي. چهــارمين همــايش دان طبيعي در فرآوردهاكسيباكتري و آنتي. استفاده از عصاره برگ زيتون به عنوان يك آنتي١٣٩٣و حسن پور امنيه، آ.  حجتي، م -٤٦

 آذر). ١٣-١٤ملي كشاورزي، آبزيان و غذا، بوشهر(

. بررسي اثر افزودن پودر دانه شنبليله بر ويژگيهاي حســي و بافــت نــان بربــري. اولــين همــايش ١٣٩٣و طاهانژاد،م.  حجتي، مپايدار، ز.، ناصحي، ب.، برزگر،ح.،  -٤٧

 آذر). ٧نتي و كشاورزي ارگانيك، همدان (ملي گياهان دارويي، طب س

هــاي فيزيكوشــيميايي و ميكروبــي پنيــر فتــا. نخســتين همــايش ملــي الكترونيكــي . تاثيراستفاده از رازيانــه بــر برخــي ويژگــي١٣٩٣و نجف پور، ف. حجتي، م  -٤٨

 دستاوردهاي نوين در علوم غذايي، پارك علم و فناوري سيستان و بلوچستان.

) در تهيــه نــان باگــت. نخســتين همــايش ملــي الكترونيكــي Ziziphus spinachristi. بررسي امكان استفاده از آرد ميوه كنــار (١٣٩٣، ع. و نمدي پورحجتي، م  -٤٩

 دستاوردهاي نوين در علوم غذايي، پارك علم و فناوري سيستان و بلوچستان.



. دومين همــايش ملــي گياهــان  gumosa Ferulaباكتريايي اسانس باريجه . بررسي تركيب شيميايي و خاصيت ضد١٣٩٣و تهموزي، س.  حجتي، مزارعلي، م.،  -٥٠

 شهريور). ١دارويي و كشاورزي پايدار، همدان (

. دومــين همــايش  sieberi Artemisia . ارزيابي فعاليت ضد ميكروبي و بررسي اجزاي تشكيل دهنده اسانس درمنه١٣٩٣و تهموزي، س.  حجتي، مزارعلي، م.،  -٥١

 شهريور). ١ي و كشاورزي پايدار، همدان (ملي گياهان داروي

) تحــت تــاثير  BertoniStevia rebaudiana. اندازه گيري محتواي كلروفيل برگ گياه دارويــي اســتويا (١٣٩٣. حجتي، مداي، س.، بخشنده، ع.، ابدالي، ع.ر و  -٥٢

 شهريور). ١همدان (سطوح مختلف كود و تاريخ نشاكاري. دومين همايش ملي گياهان دارويي و كشاورزي پايدار، 

رابطه بين دانش، نگرش، اعتماد و تمايل به مصرف محصولات اصلاح شــده ژنتيكــي در بــين كاركنــان  . بررسي١٣٩٣و يزدان پناه، م.  حجتي، مرستم آبادي، ح.،  -٥٣

 مرداد). ٢٩-٣٠صنايع غذايي استان خوزستان. سومين كنگره ملي كشاورزي ارگانيك و مرسوم، اردبيل (

ريــزي . بررسي نگرش دانشجويان در ارتباط با مصرف محصولات پروبيوتيك مبتني بر تئوري رفتار برنامــه١٣٩٣و يزدان پناه، م.  حجتي، مب، م.، خضري پورعر -٥٤

 مرداد). ٢٩-٣٠شده (مورد مطالعه: دانشجويان دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان). سومين كنگره ملي كشاورزي ارگانيك و مرسوم، اردبيل(

ميكروبــي آن. ســومين و اثــرات ضــد )Satureja khuzistanica(. بررسي تركيبات شيميايي اسانس مــرزه خوزســتان  ١٣٩٣.  حجتي، مخضري پورعرب، م و  -٥٥

 مرداد). ٢٩-٣٠كنگره ملي كشاورزي ارگانيك و مرسوم، اردبيل (

ريخهاي نشــاكاري  و كودهــاي شــيميايي و بيولــوژيكي بــر عملكــرد گيــاه دارويــي اســتويا .  بررسي اثر تا١٣٩٣. حجتي، مداي، س.، بخشنده، ع.، ابدالي، ع.ر و  -٥٦

)Stevia rebaudiana Bertoni) ارديبهشت). ٢٤-٢٥) در شرايط اقليمي اهواز. سومين كنگره ملي گياهان دارويي ، مشهد 

ام توليدي اســتان خوزســتان و اثــر فصــول بــر تغييــرات آن. ســومين در شير خ 1M. بررسي آلودگي به آفلاتوكسين١٣٩٢و جهانگيري، ع.  حجتي، مفقهي، س.،  -٥٧

 همايش كشوري سموم طبيعي، تهران.

 گــرم ميلــه اي باكتري دو روي بر لامياسه با آنتي بيوتيك ها،  خانواده هاي برخي اسانس باكتريالي ضد اثر مقايسه. ١٣٩٢. حجتي، م  س و اخوان، ف.، تهموزي، -٥٨

 هشگران ايمني غذايي، تهران.. دومين كنگره ملي پژومثبت

. پيشنهاد استفاده از ژل آلوئه ورا به عنوان يك پوشش دهنده طبيعي در ميوه جات، ســومين همــايش ملــي كشــاورزي، آبزيــان و ١٣٩٢و اژدرزاده، ف. حجتي، م  -٥٩

 آذر). ٢٨-٢٩غذا، بوشهر (

عرضه شــده در بــازار اهــواز. ســومين همــايش ملــي كشــاورزي، آبزيــان و غــذا، . بررسي ويژگيهاي ميكروبي آدامس هاي طعم دار ١٣٩٢و ميريان، ا.  حجتي، م -٦٠

 آذر). ٢٨-٢٩بوشهر(

 بيوتيــك آنتي مقايسه با در منفي گرم باكتري دو روي بر لامياسه خانواده هاي اسانس برخي ضدباكتريايي اثر بررسي. ١٣٩٢س. و تهموزي،حجتي، م ياوري، م .،  -٦١

 آذر). ٢٨-٢٩همايش ملي كشاورزي، آبزيان و غذا، بوشهر( . سومينكلرامفنيكل و تتراسايكلين

ســه  بــا مقايســه در مثبــت گرم كروي باكتري سه روي بر لامياسه خانواده از هايي اسانس باكتريالي آنتي اثر بررسي. ١٣٩٢. حجتي، م  س و اخوان، ف.، تهموزي، -٦٢

 آذر). ٢٨-٢٩لي كشاورزي، آبزيان و غذا، بوشهر(. سومين همايش مسيلين پني و تتراسايكلين كلرامفنيكل، بيوتيك آنتي

-٩. تاثير افزودن آرد بلوط بر كيفيت نان باگت، بيست و يكمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران، دانشگاه شــيراز، شــيراز (١٣٩٢و آتش زبان، م. حجتي، م  -٦٣

 آبان). ٧

ر چند رقم خرماي اهواز، بيســت و يكمــين كنگــره ملــي علــوم و صــنايع غــذايي ايــران، . بررسي ميزان عناصر معدني موجود د١٣٩٢و قلي جاني، آ. حجتي، م  -٦٤

 آبان). ٧-٩دانشگاه شيراز، شيراز (

. بررسي ميزان آلودگي ميكروبي خرماي عرضه شده در شهر اهواز، بيست و يكمين كنگره ملي علــوم و صــنايع غــذايي ايــران، ١٣٩٢و مهدوي زاده، آ. حجتي، م  -٦٥

 آبان). ٧-٩شيراز (دانشگاه شيراز، 

. مطالعه اثر ضد باكتريايي اسانس هاي گياهي خانواده لامياســه بــر اســتافيلوكوكوس اورئــوس. همــايش ملــي فــرآورده هــاي طبيعــي و گياهــان ١٣٩١ حجتي، م. -٦٦

 مهر). ١٢-١٣دارويي، دانشگاه علوم پزشكي خراسان شمالي، بجنورد (

رشد سالمونلا و اشرشياكلي در مقايسه با آنتي بيوتيك كلرامفنيكل. همايش ملي فــرآورده هــاي طبيعــي و گياهــان . اثر اسانسهاي پونه و نعناع بر ١٣٩١. حجتي، م -٦٧

 مهر). ١٢-١٣دارويي، دانشگاه علوم پزشكي خراسان شمالي، بجنورد (

 ١٩-٢١ي علوم و فناوريهاي نوين كشــاورزي. زنجــان (بنفش. اولين كنگره مل ماوراء پرتو از استفاده با قرمز فلفل در موجود آفلاتوكسين . كاهش١٣٩٠. حجتي، م -٦٨

 شهريور).

 . مشهد.دهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايران. اثر برخي هيدروكلوئيدها بر خواص رئولوژيك خمير و بياتي نان باگت. هج١٣٨٧. م حجتي،ح و برزگر، -٦٩

  . گرگان.ملي صنايع غذايي ايران انزدهمين كنگره. تاثير بخار برخواص رئولوژيكي خميرگندم. ش١٣٨٥. حجتي ،م -٧٠

  . تهران.پانزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايران. واريته هاي مهم خرماي خوزستان خارك،رطب و تمر فلورميكروبي. ١٣٨٤و عزيزي،م.  حجتي، م -٧١

  . تهران.غذايي ايران پانزدهمين كنگره ملي صنايع. تاثير آرد مالت جو دياستاتيك بر كيفيت نان باگت. ١٣٨٤و عزيزي،م.  حجتي، م -٧٢



پــانزدهمين كنگــره ملــي صــنايع غــذايي . مقايسه كيفيت خمير ماهي(سوريمي)حاصل از ماهي فيتوفــاك و كيلكــا. ٤ ١٣٨.حجتي، من و  ا.، طولگيلاني، اسدالهي، -٧٣

  . تهران.ايران

 يش فرآوري خرما. اهواز.امكان توليد نان از مخلوط آرد گندم و هسته خرما. اولين هما .بررسي١٣٨٢.حجتي، مناصحي، ب و  -٧٤
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