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CURRICULUM VITAE 
 (رزومه)

 

            حسين جوينده نام و نام خانوادگي: 

 خوزستان و منابع طبيعي كشاورزيعلوم دانشگاه  ،گروه علوم وصنايع غذايي  43دانشيار پايه 

H-index: 22 
 

 مدارك اخذ شده:

 .22/17، معدل (1371) مهندسي علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهدليسانس: 

 .65/17، معدل (1374) فراورده هاي كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس تهران صنايع فوق ليسانس:

 .A(، معدل 1386) Punjab Agricultural University   ،Ludhiana ،  Indiaتكنولوژي مواد غذايي )گرايش لبنيات( دكتري: 

 : ها عنوان پايان نامه

 ."استفاده از آب پنير مطابق ذايقه ايرانيتوليد ماست سويا با بررسي امكان "              فوق ليسانس:

 دكتري:
Studies on preparation and utilization of fermented whey protein concentrate and permeate from feta cheese whey. 

 

 فعاليتهاي آموزشي:
 :دروستدريس   -

محصووتت غوذايي سون ي، فراينود ترارتوي، ي، زبان تخصصاصول نگهداري مواد غذايي، محيط زيست و بهداشت كارخانه، 

، صنايع كنسرو، تغذيه، تجزيه مواد غذايي، سردخانه و انبار، اصول ها()تكنولوژي شير و فراورده 2صنايع لبني  و 1صنايع لبني 

ليدات ، فراوري توفيزيولوژي پس از برداشت، انبار و روشهاي نگهداري مواد غذاييتبديل و نگهداري محصوتت كشاورزي، 

، ضوايعات )صونايع غوذايي پيشورف ه( در دوره كارشناسي و دروس فرايند تكميلي مواد غذايي و ... ، صنايع تخميردام و طيور

-سياست ،و دروس بيوشيمي مواد غذايي پيشرف ه ها در دوره كارشناسي ارشدها و آنزيمثير فرايند بر ميكروبأو ت مواد غذايي

و  ،صنعت غوذاهاي پيشرف ه در فناوري ،در مواد غذايي هانزيمآكاربرد پيشرف ه ، مللي مواد غذاييالهاي ملي و بينها و سيس م

 در دوره دك ري.  ثير فرايند بر مواد غذاييأت

دانشوگاه آزاد ) ساير دانشگاهها /مؤسساا  آموزشايدر دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان و تدريس   -

مؤسسه علي ابن مهزيار )تربيت كارشناس ترفه و فون(، دانشوگاه علموي ، مسجد سليمان، شوش ر كاشمر، نيشابور،  هايواتد

 (هاد دانشگاهي اهواز و....، جكاربردي سمنان
 

آموزشي براي مديران و مسئولين فني كارخانجات از طريق سازمان صنايع و معادن  مخ لف دوره هاي كارگاه و برگزاري -

 .، اداره نظارت بر مواد غذايي و ...اس ان خوزس ان
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 برخي جزوه هاي درسي:

                        تغذيه -                                 اصول تبديل و فراوري مواد غذايي -

                         ييتجزيه مواد غذايدس ورالعمل آزمايشگاه  -                                        شس شوي تجهيزات لبني -

 دس ورالعمل آزمايشگاه لبنيات -

 

 كتب منتشر شده:

 نتشارات همراه، تهران.ا ،چاپ هشتمغذاي ايراني، (. چهل  1388)نرجس جوينده حسين، شب زنده دار -

(. تكنولوژي شير و فراورده هاي لبني، ترجمه، چاپ 1402)و جوينده حسين  محسن  ، قدس روحانيسيد علي  مرتضوي -

 انتشارات دانشگاه فردوسي، مشهد.  ،پانزدهم

ارات دانشگاه علوم و کشاورزي و منابع طبيعي اول، انتش چاپها در صنعت لبنيات. (. کاربرد آنزيم1400جوينده، ح. ) -

 خوزستان، ملاثاني، ايران.

هاي ها و روشمايكوتوکسين ۀ يد کنندچي تولرمهم قا هايگونهها: (. مايكوتوکسين1402جوينده، ح. و مصلائي، ف. ) -

 انتشارات دانشگاه فردوسي، مشهد.، دومچاپ . هازدايي آنشناسايي، کنترل و سم

 

 ها:ت و نوآوريتخارافا

، 1390 هاي در سال  کشاورزي خوزستاندانشگاه ؛ 1382 و 1380سال در دانشگاه شهيد چمران  برتر:پژوهشگر  -1

 1400و  1397

 (1390)شرکت لبني رضوي،  توليد محصولات مختلف لبني از آب پنير -2

 (1397-1402ستان )ها در توليد محصولات مختلف لبني با همكاري شرکت پگاه خوزبكارگيري برخي آنزيم -3

 

 هاي اجرايي:برخي از مسؤليت

 (1388 - 1392و   1378 -1380مدير گروه صنايع غذايي ) -

  1386-1387مدير کل دانشجويي:   -

  91 بهمنلغايت   89مدير امور اداري از شهريور سال  -

 )ادامه دارد( 1398رياست دانشكده: آبان  -

 

 عضويت در برخي کميته هاي اجرايي 

 (1387-1386) کميته ناظر بر نشريات دانشگاهيو رئيس ضو ع -

 (1382-1381)عضو کميته تأليف و ترجمه دانشكده  -

 (1391-1389) کميته ترفيع دانشگاهر يو دبعضو  -

 (1391-1389) رييس دبيرخانه جذب دانشگاه -

 (1391-1389) عضو کمسيون موارد خاص دانشگاه -

 (1391-1389) دانشگاه يته بهره وريمو ک يتحول ادار يته هايعضو کم -

 (1387-1386) دانشگاه)کميته بدوي و اصلي( رييس کميته انظباطي عضو و  -

 (1391-1389) عضو کميته اجرايي دانشگاه -
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 و بهداشتي خوزستتانشاميدني کمسيون هاي بررسي و صدور پروانه هاي بهداشتي مؤسسات توليدي مواد غذايي، آ يت درعضو -

(88-92) 

 (1391-1389)عضو اصلي کميته قانون مديريت خدمات کشوري و طبقه بندي مشاغل دانشگاه  -

 ادامه دارد(-1401عضو هيأت مميزه دانشگاه )دوره چهارم،  -

 ادامه دارد(-1401نماينده هيأت مميزه دانشگاه در کميته ترفيعات دانشگاه ) -

 

 داخلي هايهمايشارايه شده در  هايهمقالبرخي 

   سخنراني/كامل

(. بررسي تأثير افزودن كنسان ره پروتئيني آب پنير تخميري بر خواص ارگانولپ يكي نان لواش توليودي 1381ح ) جوينده، -

 در مج مع عالي آموزشي و پژوهشي رامين. سيزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايران، دانشگاه صنع ي امير كبير،  تهران. 

(. بررسي ارزش غذايي و بهبوود خوواص ارگوانولپ يكي پنيور سووياي تهيوه شوده از 1381) .ر.و كوشكي، م  .ح جوينده، -

 مخلوط شير سويا و شير گاو. اولين همايش تخصصي صنعت شير و فراورده هاي آن، دانشگاه تهران.  

نمايشوگاه  (. توليد بس ني ميوه اي سويا. چهاردهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايوران،1382) .ر.م و كوشكي  .ح جوينده، -

 هاي بين المللي تهران.

روشهاي پيشوگيري از اتو    اولين همايش بهبود خواص ارگانولپ يكي نان با اس فاده از آب پنير.(. 1383)  .ح، جوينده -

  منابع ملي، تهران.

،  Impact of fermented whey protein concentrate on texture of Iranian white cheese(.1387) .ح جوينوده، -

 مشهد.  هيجدهمين كنگره ملي صنايع غذايي

هيجودهمين كنگوره ملوي آب پنيور.  يتخمير يبا اس فاده از كنسان ره پروتئين يتوليد پنير سفيد ايران(. 1387) .ح جوينده، -

 مشهد.    صنايع غذايي

ملوي بررسوي هموايش ين چهارمبررسي تأثير اس فاده از فراورده هاي آب پنير بر كيفيت خمير نان. . (1388) .ح جوينده، -

 ( ، تهران. SOLAP4ضايعات محصوتت كشاورزي)

ملوي بررسوي هموايش بهبود پارام رهاي كيفي پخت نان تجيم غني شده بوا آب پنيور. چهوارمين  . (1388) .ح جوينده، -

 ( ، تهران.SOLAP4ضايعات محصوتت كشاورزي)

يش س مت شير: از توليد تا مصر  و اهميت تغذيه (. شير نوشيدني طعم دار كم چرب. اولين هما1388) .ح جوينده،  -

 .اي آن، دانشگاه علوم پزشكي، تهران

 ون.يل راسياول راف ش/يظ شده به روش فراپاتيش تغلير پس چرخ گاوميش يترارت يداريبهبود پا(. 1388) .ح جوينده، -

 ، خوزس ان.يم ثان، نيرام يعيو منابع طب يكشاورز، دانشگاه رانيش ايگاوم يملهمايش  نيدوم

. دومين همايش ملي گاوميش ايران، مقايسه تركيبات و خواص فيزيكوشيميايي شير گاو وگاوميش(. 1388) .ح جوينده، -

 دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين، م ثاني، خوزس ان.
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، دانشگاه (. توليد محصوتت مخ لف لبني از شير گاوميش. دومين همايش ملي گاوميش ايران1388) .جوينده، ح -

 كشاورزي و منابع طبيعي رامين، م ثاني، خوزس ان

( و شير خشک UF(. ويژگي هاي ساخ اري و فيزيكوشيميايي شير فراپاتيش شده )1388) .ح و جوينده .برزگر، ح -

 گاوميش. دومين همايش ملي گاوميش ايران، دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين، م ثاني، خوزس ان.

 بوا آشواميدني و غوذايي موواد در آميود آكريل مقادير تعيين و كاهش(. 1388)  س. جواهريالف و  كريمي ح، ،جوينده -

دانشوگاه علووم پزشوكي، غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكري ميد كشوري همايش ازميكروارگانيسمها. نخس ين اس فاده

 مشهد.

 مقياس صونع ي. نخسو ين در قنادي آميد درمحصوتت آكريل (. كاهش1389) . بودي  زنده م.م و. قليانح.،  جوينده، -

 دانشگاه علوم پزشكي، مشهد.غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكري ميد كشوري همايش

 كشووري هموايش چربيهوا. نخسو ين توسوط آميود اكريول (. تشكيل1389)ح. جوينده ب. و  ناصحيک.، سليمي، راكي -

 لوم پزشكي، مشهد.دانشگاه عغذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكري ميد

 اندازه و تشخيص روشهاي و غذايي مخ لف هاي فرآورده در آميد آكريل ميزان (. بررسي1389)ح. جوينده  ز. و آقايي، -

 دانشگاه علوم پزشكي، مشهد.غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكري ميد كشوري همايش گيري. نخس ين

 سيب محصوتت در آميد آكريل تشكيل از جلوگيري(. 1389) ب. ناصحي ح. و جوينده ،م.م. قليان،  .، بودي زنده -

دانشگاه علوم پزشكي، غذا،  صنعت در آن چالشهاي و آكري ميد كشوري همايش ها نخس ين وي امين از اس فاده با زميني

 مشهد.

ايي، بيس مين كنگره ملي صنايع غذ. (Cheese analogبررسي خصوصيات تسي پنير شبه لبني )(. 1390)ح. جوينده  -

 تهران.دانشگاه شريف، ، آذر 3-1

(. بررسي تركيبات مؤثر در كيفيت طعم محصوتت لبني تاصل از شير گاو و گاوميش. همايش ملي صنايع 1390جوينده، ح. ) -

 قوچان. اسفند، دانشگاه آزاد واتد 9-10غذايي، 

ي داهي پروبيوتيک و مقايسه آن  ارزيابي خصوصيات تسي و ميكروب(. 1392ر. و نيكبخت ت. ) ، ح.، محمودي،جوينده -

 .شيراز، دانشگاه آبان 5-7، ايران صنايع غذاييعلوم و كنگره ملي  و يكمين بيست. با ماست پروبيوتيک

 يكمينو  بيست(. مروري بر كاربردهاي ناتامايسين در صنعت غذا. 1392، ح. )جويندهر.، نيكبخت ت. و  محمودي، -

 .شيراز، دانشگاه آبان 5-7، ايران صنايع غذاييعلوم و كنگره ملي 

ملي (. روش هاي تعيين ميزان آكريل آميد در مواد غذايي. دومين همايش 1392جوينده، ح.، آقايي ز.، قدسي م. و قليان م.م. ) -

 ارديبهشت، دانشگاه آزاد واتد قوچان. 9-10صنايع غذايي،  علوم و

. دومين كاربرد آن در صنعت غذا ي بر فرايند ريزپوشاني و(. مرور1392) شيرعلي پور ر.و  جوينده ح.، ز.، تاج ابراهيمي -

 ارديبهشت، دانشگاه آزاد واتد قوچان. 9-10صنايع غذايي،  ملي علوم وهمايش 

گلوتاميناز و ماده خشک شير بر خواص رسي تأثير آنزيم ترانسبر(. 1393) مرتضوي س.ع.، شاكريان م. و فرهنگ پ.جوينده، ح.،  -

 ، دانشگاه آزاد واتد قوچان.آبان 26-27صنايع غذايي، ملي علوم و ومين همايش س .فيزيكوشيميايي ماست
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سومين همايش ملي و بكارگيري آن در مواد غذايي.  خواص ضد ميكروبي اسانس(. 1393جوينده، ح. و رس م آبادي ح. ) -

 آزاد واتد قوچان.آبان، دانشگاه  26-27علوم و صنايع غذايي، 

سومين همايش ملي علوم و  Manufacturing of a novel naturally carbonated fruit beverage. (1393)  جوينده، ح. -

 آبان، دانشگاه آزاد واتد قوچان. 26-27صنايع غذايي، 

 8-9، ايران صنايع غذاييعلوم و مين كنگره ملي و دو بيستتوليد پنير سويا مطابق با ذايقه ايراني. (. 1393)ح. ، جوينده -

 .علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگانه ، دانشگاشهريور

صنايع علوم و مين كنگره ملي و دو بيست. مكانيسم فرايند خشک كردن اسمزي در مواد غذايي(. 1393) ح. ،جوينده -

 .علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، دانشگاه شهريور 8-9، ايران غذايي

. باك ري هاي اسيد تك يک توسطتركيبات معطر برخي (. ماندگاري 1393) ، مرتضوي س.ع. و سمواتي و.، ح.جوينده -

 .علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، دانشگاه شهريور 8-9، ايران صنايع غذاييعلوم و مين كنگره ملي و دو بيست

ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي داهي پروبيوتيک و مقايسه آن با (. 1393)ر.  ، ح.، نيكبخت ت. و محموديجوينده -

علوم كشاورزي و ، دانشگاه شهريور 8-9، ايران صنايع غذاييعلوم و مين كنگره ملي و دو بيستپروبيوتيک.  ماست

 .منابع طبيعي گرگان

 بر بيوميكر زگلوتامينا نسانر  نزيميآ رتيماو  شير خشک دهما ودنفزا  تأثير سيربر (.1395. )جوينده، ح؛ و مرتضوي، ع -

المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، اولين كنگره بين. قالبي ماست باف ي و تسي يها يژگيو

 مهر، تهران. 29-27

 يهايژگيبر و ريش نازيسرد ترانس گلوتام يميآنز ماريت ريتأث (.1394تج ي، م. )و محمودي، ر.، سمواتي، و.  جوينده، ح؛ -

 آبان، تهران. 20-21ايران، . بيست و سومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي بافت ماست

 8-9بيست و دومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران،  ني.ايرا يقهذا با مطابق سويا پنير توليد(. 1393جوينده، ح. ) -

 شهريور، گرگان.

 پوستر

 (. توليد ماست سوياي تاوي آب پنير مطابق ذائقه ايراني، نهمين كنگره ملي1377ح  و كوشكي، م ر ) جوينده، -

 صنايع غذايي ايران،  تهران. 

(. بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي ماسوت سوويا و مقايسوه آن بوا 1377) مرتضوي، ع جوينده، ح؛ بشيري، پ و -

 كاربردي فراورده هاي لبني كشور، دانشگاه فردوسي مشهد. -ماست لبني. دومين همايش سراسري علمي

تي جداسازي تري گليسيريدهاي پيه گواو. دوموين هموايش (. طراتي سيس م ترار1377بشيري، پ  و جوينده، ح ) -

 كاربردي فراورده هاي لبني كشور، دانشگاه فردوسي مشهد. -سراسري علمي

. دوموين هموايش توليد ماست ميوه اي با اس فاده از آب پنيور(. 1377پ و مظاهري تهراني، م ) جوينده، ح؛ بشيري، -

 دانشگاه فردوسي مشهد. كاربردي فراورده هاي لبني كشور،-سراسري علمي
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(. بررسي مشك ت موجود بر سر راه توليد و فراوري خرماي مضاف ي بم. اولين همايش فناوري و 1382جوينده،ح ) -

 بس ه بندي خرما در ايران. دانشگاه شهيد چمران اهواز. 

و بس ه بنودي خرموا (. تهيه صابون از روغن هس ه خرما.  اولين همايش فناوري 1382خيرخواهان، ن ) و  جوينده،ح -

 در ايران. دانشگاه شهيد چمران اهواز. 

نمايشوگاه  (. بهبود كيفيت نان لواش. چهاردهمين كنگره ملي صنايع غذايي ايوران،1382كوشكي، م ر ) و  جوينده،ح -

 تهران. هاي بين المللي

ت شير: از توليد تا (. بكارگيري فشار هيدرواس اتيک بات در صنعت لبني. اولين همايش س م1388جوينده،ح ) -

 .مصر  و اهميت تغذيه اي آن، دانشگاه علوم پزشكي، تهران

بهبود ارزش غذايي و خواص عمل كنندگي مواد غذايي با اس فاده از پروتئين هاي (. 1388جوينده،ح ) -

نشگاه . اولين همايش س مت شير: از توليد تا مصر  و اهميت تغذيه اي آن، دا سرمي شير/ پروتئين هاي آب پنير

 .علوم پزشكي، تهران

(. مقايسه ميزان تركيبات مولد طعم در چربي شير 1389تسين جوينده،  محمد مهدي قليان و فاطمه زنده بودي ) -

 آبان، تهران. 22گاوميش و شير گاو. نوزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي، 

هاي پروبيوتيک.  ليد كشت(. تكنولوژي تو1389تسين جوينده،  محمد مهدي قليان و فاطمه زنده بودي ) -

 آبان، تهران. 22نوزدهمين كنگره ملي صنايع غذايي، 

(. مروري بر بس ه بندي هاي غذايي ضدميكروبي. همايش كشوري ايمني مواد 1389تسن برزگر و تسين جوينده ) -

 ، مازندران.89غذايي و آشاميدني، مهر 

 يدها از پسماندهايافت كارتنوئي(. باز1389ده بودي )محمد مهدي قليان، تسين جوينده،  بهزاد ناصحي و فاطمه زن -

 ، بوشهر.89ران، آذر يا يگويم يش ملين هماي. سوميآل يگو با اس فاده از محلول هايم يفراور

(.بررسي تركيبات و ارزش غذايي 1389فاطمه زنده بودي، تسين جوينده،  بهزاد ناصحي و محمد مهدي قليان ) -

 ، بوشهر.89ايران، آذر  ميگو. سومين همايش ملي ميگوي

بررسي كيفيت ميكروبي ماست پروبيوتيكي غني شده با (. 1390تسين جوينده، كريم راكي سليمي و بهزاد ناصحي ) -

 تهران.دانشگاه شريف، ، آذر 1كنگره ملي صنايع غذايي،  . بيس مينشير سويا در طي مدت زمان نگهداري

 يكيژئولور ،فيزيكي يها يژگيو بر زانكي وو  زهسفرا نهدا صمغ ثيرتأ (.1395ع. و گودرزي، م. )، دانشجوينده، ح؛ و  -

مهر،  27-29المللي و بيست و چهارمين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، . اولين كنگره بينبنيمچر بس ني باف يو 

 تهران.

 يزپوشانياندازه قطر ذرات آب انار ر بر  pHو  ريشده آب پن ظيتغل نيپروتئ ريتأث(. 1394ابراهيمي، ز. )جوينده، ح. و تاج -

 آبان، تهران. 20-21ي. بيست و سومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، نگهدار يط ونيشده در امولس

و  فيزيكوشيميايي اصخو بر سفيد تتو گبر رهعصا ثرا سيربر(. 1394پور، الف. جوينده، ح. و سمواتي، و. )عالي -

 تهران. آبان، 20-21كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران،  سومينبيست و . ماست بيوميكر



7 

 

 باآن  مقايسهو  بيوتيکوپر هيدا فيزيكوشيميايي تخصوصيا يابيرز(. ا1393جوينده، ح.، نيكبخت، ت. و محمودي، ر. ) -

 شهريور، گرگان. 8-9بيست و دومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، . بيوتيکوپر ماست

ک. بيست تك ي سيدا يها يباك ر توسط معطر تتركيبا برخي ريماندگا(. 1393تضوي، ع. و سمواتي، و. )جوينده، ح.، مر -

 شهريور، گرگان. 8-9و دومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران، 

داهي پروبيوتيک و مقايسه  تسي و ميكروبيارزيابي خصوصيات (. 1392جوينده، ح.، محمودي، ر. و نيكبخت، ت. ) -

 آبان، شيراز. 7-9بيست و دومين كنگره ملي علوم وصنايع غذايي ايران،  ماست پروبيوتيک.آن با 

بيست و دومين كنگره مروري بر كاربرد ناتامايسين در صنعت غذا. (. 1392محمودي، ر.، نيكبخت، ت. و جوينده، ح. ) -

 آبان، شيراز. 7-9ملي علوم وصنايع غذايي ايران، 

 يكروبيو م يتس ،ييايميكوشيزيخواص ف يبررس. 1397جان، م. ايي، ک.، و قدسي شيخجوينده، ح.، نوشاد، م.، كاك -

بهمن، دانشگاه علوم  10. اولين همايش ملي علوم كشاورزي و زيست محيطي ايران، پوره كدو يتاو کيوتيماست پروب

 كشاورزي و منابع طبيعي خوزس ان، م ثاني، ايران.

 

 بين المللي/رجيمقالا  ارايه شده در كنگره هاي خا

 سخنراني -

 Jooyandeh H. (2007). Evaluation of physical and sensory properties of Iranian Lavash flat  

bread supplemented with FWPC. Food and Nutrition Security, Longowal, India. 

 Jooyandeh H., Minhas K.S. and Kaur A. (2007). Improvement of bread quality and bread 

shelf life using FWPC and WP. Food and Nutrition Security, Longowal, India. 

 Jooyandeh H. 2012. Isolation and identification of yeasts from Iranian-white cheese brine. 

International Food, Agricultural And Gastronomy Congress, 15-19 Feb., Belek, Turkey.  

 Hojjati M., Samavati V.  and Jooyandeh H. 2012. The influence of some hydrocolloids on 

rheologicalٔ properties of aqueous solutions. International Food, Agricultural And Gastronomy 

Congress, 15-19 Feb., Belek, Turkey.  

 Jooyandeh H. and Hojjati M. 2012. Utilization of Iranian-white cheese whey in Lavash 

bread. International Food, Agricultural And Gastronomy Congress, 15-19 Feb., Belek, Turkey.  

 Jooyandeh,H. 2012. Improvement of baking quality parameters of loaf breads 

supplemented with whey product. International Conference on Food and Agricultural Engineering 

(ICFAE'12) 29-30 Dec., Kuala Lumpur, Malaysia. 

 Jooyandeh, H., Hojjati, M. and Samavati, V. 2012. Impact of addition of whey permeate 

and fermented whey protein concentrate on dough bread quality. International Conference on 

Food and Agricultural Engineering (ICFAE'12) 29-30 Dec., Kuala Lumpur, Malaysia. 

 Hojjati, M. Nasehi, B., and Jooyandeh, H. 2012. Chemical Properties Changes of Barbary 

Bread During Storage. International Conference on Food and Agricultural Engineering 

(ICFAE'12) 29-30 Dec., Kuala Lumpur, Malaysia.  
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 Jooyandeh H. (2013). Study on the Yield and Quality of Buffalo Mozzarella Cheese Made 

by Different Processing Methods. The10 World BuffaloٔCongress (WBC2013), 6-8 May, Phuket, 

Thailand. 

 Jooyandeh H. and Samavati V.  (2013). Improvement of Heat Stability of Ultrafiltered 

Buffalo Skim Milk. The10 World Buffalo Congress (WBC2013), 6-8 May, Phuket, Thailand. 

 Jooyandeh H. (2016). Production of traditional Iranian pickled-white cheese using fermented 

whey protein concentrate. 7th International Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and 

Nutrition (ISWHN 2016), 3-4 November, Yogyakarta, Indonesia. 

 Jooyandeh H., Andamesh, M., Hojjati, M. and Barzegar, H. (2016). Physicochemical 

characteristics of synbiotic soy yogurt as affected by inulin and soy milk substitution. 7th 

International Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and Nutrition (ISWHN 2016), 3-4 

November, Yogyakarta, Indonesia. 

 Hematyat, S., Hojjati, M. and Jooyandeh, H. (2016). Antibacterial activity of polysaccharide from 

fruits and seed of Eriobotrya japonica L. . 7th International Symposium on Wellness, Healthy 

Lifestyle and Nutrition (ISWHN 2016), 3-4 November, Yogyakarta, Indonesia. 

 

-Poster presentation 

 Mazaheria Tehranti M., Habiibi M.B. and Jooyandeh H. (2000) Effects of whey utilization 

on the quality of yoghurt. Nutritionists meet Food Scientists and Technologists Conference, Porto 

University,  

 Jooyandeh H. (2006). Quality improvement of Iranian Lavash bread. 18th Indian 

Convention of Food Scientists & Technologist (ICFOST), ANGRAU, Rajendra Nagar, 

Hyderabad, India. 

 Jooyandeh H. (2007). Organoleptic characteristics of Tofu as affected by co-culturing with 

meso- and thermophile starter cultures and supplementation with different flavours. Food 

Syynergism. Osmania University, Hyderabad, India.  

 Jooyandeh H. and Minhas K. (2007). Impact of addition of fermented whey protein 

concentrate on composition and yield of Feta cheese. Food & Nutrition Security, Longowal, 

India.  

 Jooyandeh H. and Minhas K. (2008). Effect of fermented whey protein concentrate on 

physico-chemical properties of Feta cheese during ripening. 6th International Food Convention, 

CFTRI, Mysore, India.  

 Jooyandeh H. (2008). Effect of addition of fermented whey protein concentrate and whey 

permeate on dough properties and bread making quality of wheat bread. 6th International Food 

Convention, CFTRI, Mysore, India.  
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 Gharineh H. and Jooyandeh H. (2008). Production of a high quality low-fat Mozzarella 

cheese using fermented whey protein concentrate. 6th International Food Convention, CFTRI, 

Mysore, India. 

 Nasehi B., Razavi M.A. and Jooyandeh H. (2009). Influence of full fat soy flour on the 

acidity content of spaghetti during storage. 1th International Congress of Food Hygiene, Tehran, 

Iran. 

 Jooyandeh H. (2010). Survival of lactic acid bacteria in Feta cheese supplemented with 

fermented whey protein concentrate. 1th International Congress on Food Technology, Nov. 2010, 

Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). Viability of probiotic bacteria in someٔprobiotic yoghurt beverages 

(dugh) produced in Iran. 1th International Congress on Food Technology, Nov. 2010, Antalya, 

Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). Microbial quality of Feta cheese supplemented with fermented whey 

protein concentrate. 1th International Congress on Food Technology, Nov. 2010, Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). A comparison between consumer acceptability of carbonated 

beverages: Fermented milk (dairy and soy) beverages vs. soft drink. 1th International Congress on 

Food Technology, Nov. 2010, Antalya, Turkey.  

 Jooyandeh H. (2010). Improvement of a yoghurt drink (doogh) stabilization by 

hydrocolloids. 1th International Congress on Food Technology, Nov. 2010, Antalya, Turkey. 

 Jooyandeh H. (2014). Effect of Whey Incorporation on Firmness and Microbial Quality of 

Loaf Bread During Storage. 5th International Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and 

Nutrition (ISWHN 2014), 2-3 Dec., Songkhla, Thailand. 

 Jooyandeh H. (2014). Sensory Attributes and Chemical Composition of LWhey Protein 

Concentrate and Whey Permeate. 5th International Symposium on Wellness, Healthy Lifestyle and 

Nutrition (ISWHN 2014), 2-3 Dec., Songkhla, Thailand. 

 Jooyandeh, H. 2017. Impact of addition of ascorbic acid on the L. acidophilus viability and 

sensory attributes of probiotic yoghurt. 4th International Conference on Agricultural Sciences 

(ICAS), August 5-6, Kuala Lampur, Malaysia. 

 

 



10 

 

 ISI و يپژوهش-يمجلا  علم درشده چاپ   الاقم

 نان باگت. ياتير و بيک خميدها بر خواص رئولوژيدروکلوئيه ياثر برخ(. 1388)نده، ح. ي، م. و جويبرزگر، ح.، حجت (1

 .101-108 :(3)6، دوره ييع غذايفصلنامه علوم و صنا

 Boiss Echinophoraه )تأثير عصارة خوشاريز(. ارزيابي 1394زارعلي، م.، حجتي، م.، تهموزي، س. و جوينده، ح. ) (2

cinerea( و چاي کوهي )Vahl lavandulifolia Stachys ،بر خصوصيات کيفي و حسي دوغ. مهندسي بيوسيستم ايران )

46(3): 337-327. 

يژگي ور شير بز نس گلوتامينااترد نزيمي سرر آ(. تأثير تيما1394جوينده، ح.، محمودي. ر.، سمواتي، و.، و حجتي، م. ) (3

 .99-91 :(1)13ت. علوم و صنايع غذايي، بافت ماسي ها

پنير در (. مروري بر تأثير مصرف پروتئين آب1394مقدم، ا.ح. و ميري، ن. )عليمرادي، ف.، جوادي، م.، جوينده، ح. ذهني (4

 .1841-1829 :(356)33هاي متابوليک. مجله دانشكده پزشكي اصفهان، جلوگيري از بيماري

سانس اضدباکتريايي  فعاليتو شيميايي ت يابي ترکيبا(. ارز1395، حجتي، م.، تهموزي، س. و جوينده، ح. )زارعلي، م. (5

مايشگاهي. آزيط اشر( در lavandulifolia Vahl  Stachysکوهي )ي چاو  (Echinophora cinerea Boiss) ن خوشاريزهگياها

 .12-1 :(52)13علوم و صنايع غذايي، 

هاي سازي فرمولاسيون پنير سفيد ايراني سنتي محتوي صمغبهينه(. 1395ده، ح. و حجتي، م. )آبادي، ح.، جوينرستم (6

 :(3)5پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، نشريه عنوان جايگزين چربي با استفاده از روش سطح پاسخ. فارسي و بادام به

248-235. 

گلوتاميناز ميكروبي بر (. تأثير زمان تيمار آنزيمي ترانس1395کوراوند، ف.، جوينده، ح.، برزگر. ح. و حجتي، م. ) (7

 .527-519 :(3)47خصوصيات فيلم خوراکي بر پايه ايزوله پروتئين آب پنير. مهندسي بيوسيستم ايران، 

هي دايند توليد آ(. بهينهيابي فر1396، س. و سمواتي، و. )بانديده .، جوينده، ح.، تهموزيتنيكبخت کشكولي،  (8

 :(62)14(. علوم و صنايع غذايي، RSMسطح پاسخ )روش ينولين به ا و اکتيرس، فيلووسيدس الاکتوباسيلووي ک حاسينبيوتي

89-103. 

نگ پنير سفيد و رحسي ، فيزيكوشيمياييهاي گييژزي و(. بهينهسا1396آبادي، ح.، جوينده، ح.، و حجتي، م. )رستم (9

 .106-91 :(63)14خ. علوم و صنايع غذايي، سطح پاسده از روش ستفااچربي با هاي ينجايگزوي حاب کمچرده پالواني فرايرا

و بي وميكر، فيزيكوشيميايياص سي خوربرزي و (. بهينهسا1396خميريان، ر.ا.، جوينده، ح.، حصاري، ج. و برزگر، ح. ) (10

 .185-197 :(65)14اوه. علوم و صنايع غذايي، بر پايه تره بيوتيک پرتقالي توليد شدوحسي نوشيدني پر

اص شير بر خوز در نسگلوتاميناانزيمي ترر آسي تأثير تيماربر(. 1396جوينده، ح.، نامور. ح.، نياکوثري، م.، و حجتي، م. ) (11

 .143-131 :(66)14. علوم و صنايع غذايي، بشير کمچردر فيزيكي پو

طريق ده از پالوافرب چرکمني ايرايكي پنير سفيد ژئولوي رهايژگيد و(. بهبو1396)دانش، ع.، جوينده، ح.، و گودرزي، م.  (12

 .298-285 :(67)14علوم و صنايع غذايي، ز. گلوتامينانسانزيمي ترر آتيماو پنير ه آب تغليظ شدي تئينهاوتلفيق پر

پنير بر آبتئين وله پرويزز و انسگلوتاميناانزيمي ترر آ(. تأثير تيما1396)دانش، ع.، جوينده، ح.، و گودرزي، م.  (13

 .1-16 :(68)14ب. علوم و صنايع غذايي، نمكي کمچرآبگانولپتيكي پنير سفيد و اربافتي ، مياييفيزيكوشيي يژگيهاو

هاي فيزيكي، رئولوژيكي، گلوتاميناز ميكروبي بر ويژگيتأثير آنزيم ترانس(. 1396)جوينده، ح. دانش، ع.، و گودرزي، م.  (14

 .469-479(: 4)13ان، يرايي اذصنايع غم و علوي هشهاوپژچرب. بستني نيم ارگانولپتيكيبافتي و 

ب نايي جذاسي توربر( و Malva neglectaك )پنيره گياگ برم از خاره عصااج ستخرا(. 1396، و. )تياسموه، ح. و جويند (15

 .179-167 :(1)13ان، يرايي اصنايع غذم و علوي هشهاوپژل آزاد آن. يكاراد
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عنوان جايگزين چربي بر  صمغهاي فارسي و بادام به بررسي اثر(. 1396آبادي، ح.، جوينده، ح. و حجتي، م. )رستم (16

 .96-85 :(3)14چرب. علوم غذايي و تغذيه، هاي بافتي و ريزساختار پنير فراپالوده کمويژگي

ميد آکريلآتشكيل ي از جلوگيري در کلوئيدروهيدي هاثر پوشش(. ا1396ترابي، ر.، حجتي، م.، برزگر، م. و جوينده، ح. ) (17

 .120-109 :(1)12، انيرايي اصنايع غذو تغذيه م علوزميني. چيپس سيبدر غن ب روکاهش جذو 

-(. مطالعه ترکيبات شيميايي ازگيل ژاپني و استخراج پلي1396يار، س.،  حجتي،م.  جوينده، ح. و برزگر، ح. )همت (18

 .171-181(: 1)27نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، ساکاريد آن به عنوان يک ترکيب ضد اکسايشي. 

هاي فيزيكي، رئولوژيكي و بافت بستني  پنير بر ويژگيتأثير ايزوله پروتئيني آب(. 1396درزي، م. )گوه، ح. و جويند، ع.، نشدا (19

 .145-153(: 4)9ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي، چرب. نشريهنيم

و حسي ، فيزيكوشيميايي اصسي خوربرزي و بهينهسا(. 1396خميريان، ر.ا.، جوينده، ح.، حصاري، ج. و برزگر، ح. ) (20

-843(: 5)13نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران،  .اوهبر پايه تره بيوتيک ليمويي توليد شدوبي نوشيدني پروميكر

830. 

ساکاريد محلول در آب سويا بر (. تاثير کنجاله کنجد و پلي1396توان، ز.، حجني، م.، ناصحي، ب. و جوينده، ح. ) (21

 .333-342(: 2)48ري. مهندسي بيوسيستم ايران، ويژگيهاي نان برب

ب چرده  کمهمزو حسي ماست  اص فيزيكوشيمياييخويسه برخي (. مقا1396يدملت، م.، جوينده، ح. و حجتي، م. ) (22

 .313-326(: 72)14شيرازي و صمغ فارسي. علوم و صنايع غذايي، نه بالنگو داصمغ وي حا

هاي فيزيكوشيميايي، رئولوژيكي و گلوتاميناز بر ويژگي(. تأثير تيمار ترانس1396دانش، ع.، جوينده، ح. و گودرزي، م. ) (23

-36(: 4)14علوم غذايي و تغذيه، پنير طي دوره انبارماني. شده با پروتئينهاي آبچرب تلفيقارگانولپتيكي پنير فراپالوده کم

25. 

 Cordiaهاي آبي و اتانولي برگ سپستان )همكنش عصاره(. فعاليت ضدميكروبي و بر1396جوينده، ح.، نوشاد، م. و برزگر، ح. ) (24

myxa41-50(: 79)22زا در شرايط برونتني. فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري، هاي بيماري( بر ميكروارگانيسم. 

بي وميكرو بافتي ي يژگيهاويابي و ارز(. بهينهيابي 1396بان، س. )نيكبخت کشكولي، ت.، جوينده، ح. و تهموزي ديده (25

 .33-50(: 2)9نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي، سطح پاسخ. روش ماست سينبيوتيک   به 

هاي بافتي ماست همزده تأثير صمغ فارسي و صمغ دانه بالنگو شيرازي بر ويژگي(. 1396يدملت، م.، جوينده، ح. و حجتي، م. ) (26

 .171-181(: 4)27چرب. نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، کم

تلفيق ده از ستفاابا ب پالايش کمچراتوليد پنير فرزي بهينهسا(. 1396ع.، جوينده، ح.، سمواتي، و. و گودرزي، م. )دانش،  (27

 .282-294(: 2)13خ. نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، سطح پاسروش نزيمي به ر آتيماو پنير ي آب تئينهاوپر

، يكيژئولو، رفيزيكيي يژگيهاوبي بر وميكرز نسگلوتاميناانزيم ترآثير تأ(. 1396جوينده، ح.، دانش، ع. و گودرزي، م. ) (28

 .469-479(: 4)13ب. نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، گانولپتيكي بستني نيمچرو اربافتي 

يكي هاي فيزيكوشيميايي و رئولوژ(. بررسي ويژگي1397پور امنيه، الف. جوينده، ح.، حجني، م. و ناصحي، ب. )حسن (29

 .19-30(: 2)15(. علوم غذايي و تغذيه، Malva Neglectaصمغ حاصل از برگ پنيرك )

تحت ي بربرن ني نااکسيدافعاليت ضدو نگ ت رسي خصوصيار(. بر1397توان، ز.، حجني، م.، ناصحي، ب. و جوينده، ح. ) (30

 .281-293(: 82)15 علوم و صنايع غذايي،سويا. ل در آب يد محلورپليساکاو کنجاله کنجد ودن فزاتاثير 

بر کيفيت  (Satureja hortensisزه )مرره سي تاثير عصار(. بر1397الهي،ك.، برزگر، ح.، جوينده، ح. و قرباني، م.ر. )نصرت (31

 .167-176(: 82)15ل. علوم و صنايع غذايي، يخچاه در شداري نگهدغ گوشت مرري ماندگان ماو ز

و  بافتي حسي ، فيزيكوشيمياييت باغي بر خصوصيامرزه سانس ايرسي تأثر(. بر1397جوينده، ح. و کوراوند، ف. ) (32

 .87-100(: 83)15لبي. علوم و صنايع غذايي، گر ماست قازغاي آهايماني باکترهندز
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ر و نااهسته در پووي گلوتن حاون فيزيكي کيک بدي يژگيهاوسي ر(. بر1397سعيدي، ز.، ناصحي، ب. و جوينده، ح. ) (33

 .315-324(: 84)15علوم و صنايع غذايي، ز. نس گلوتاميناانزيم ترآ

(. تاثير ضد اکسايشي و ضد ميكروبي عصاره پوست انار بر بيف برگر طي دوره نگهداري 1397جوينده، ح. و يدملت، م. ) (34

 .135-144(: 1)28نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، يخچالي. 

از اسانس ترخون در سس مايونز به عنوان يک آنتي (. استفاده 1397نوروزي، ف.، حجني، م.، جوينده، ح. و برزگر، ح.  ) (35

 .85-99(: 3)28نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، اکسيدان طبيعي. 

-گلوتاميناز بر پروتئوليز و ليپوليز پنير سفيد آبتأثير تيمار آنزيمي ترانس(. 1397جوينده، ح.، دانش، ع. و گودرزي، م. ) (36

 .31-44(: 4)15علوم غذايي و تغذيه، . نير طي دوره رسيدنپشده با پروتئينهاي آبچرب تلفيقنمكي کم

سويا بر ل در آب يد محلورپليساکان و  نتازاثير صمغ أت(. 1397جعفري، س.، حجتي، م.، نوشاد، م. و جوينده، ح. ) (37

 .63-80(: 2)10نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي، مند. دسواشربت خاکشيرفري يژگيهاو

بي بر   وميكرز نسگلوتاميناانزيمي ترر آتيماو خشک شير ده ماودن فزاثر ا(. 1397س.ع. ) جوينده، ح. و مرتضوي، (38

 .121-136(: 2)10لبي. نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي، بافتي ماست قاو حسي ي يژگيهاو

 Pistaciaت سبز بنه )متانولى پوسره عصاودن فزاثر اسى (. برر1397دهقان، ن.، برزگر، ح.، مهرنيا، م.ا. و جوينده، ح. ) (39

atlantica499-507(: 3)5هاي نوين غذايي، ا. فصلنامه فناوريغن سويروکسايشى ارى ا( بر پايد. 

هاي چربي صمغ زدو و بادام بر رفتار جرياني و بررسي تأثير جايگزين(. 1398آبادي، ح.، و گودرزي، م. )جوينده، ح.، رستم (40

 .15-24(: 2)16علوم غذايي و تغذيه،  چرب.هاي حسي دسر لبني وانيلي کمويژگي

ساکاريد محلول در آب از قارچ خوراکي صدفي به کمک امواج استخراج پلي. 1398جوينده، ح.، و ابراهيمي فروشاني، ز.  (41

 .85-100(: 89)16علوم و صنايع غذايي ايران،  .اکسيداني آنفراصوت و بررسي فعاليت آنتي

هاي اسفرزه، شاهي و ريحان بر رفتار کارگيري موسيلاژ دانهبررسي اثر به(. 1398رزي، م. )آبادي، ح.، و گودجوينده، ح.، رستم (42

 . 83-98(: 1)29نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، چرب. کم شكلاتيدسر لبني  رئولوژيكي

اثر تعيين ترکيبات شيميايي و (. 1398حيدري سمانه، جوينده حسين، عليزاده بهبهاني بهروز، و نوشاد محمد. ) (43

ضدباکتريايي اسانس اسطوخودوس فلس دار بر  تعدادي از ميكروارگانيسم هاي بيماري زا در شرايط برون تني. مجله علمي 

 .77-89(: 4)27دانشگاه علوم پزشكي ايلام، 

و بر ترکيب شيميايي دن مختلف خشک کري هاروش ثر اسي ر(. بر1398جو، ل.، برزگر، ح. و جوينده، ح. )حق (44

 .149-159(: 97)16ن. علوم و صنايع غذايي ايران، يتوگ زمتانولي برره کسايشي عصااضدي يژگيهاو

با ه غنيشدت نادويند آفرل و (. بهينهيابي فرمو1398پور محبوبه، ناصحي بهزاد، برزگر حسن و جوينده حسين )داراب (45

 .635-647(: 5)15، پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايرانيا. نشريه سول يد محلورپليساکاو نيشكر س باگا

يابي خصوصيات فيزيكوشيميايي، سازي و بهينهمدل(. 1398ترابي، فرشته، جوينده حسين، نوشاد محمد، و برزگر حسن. ) (46

گلوتاميناز ميكروبي، محلول بيوتيک حاوي آنزيم ترانسسين در پنير فراپالودة لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوسماني باکتري حسي و قابليت زنده

 .137-150(: 2)8پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، پنير و اينولين. نشريه بپودر آ

(. تأثير افزودن پودر هسته 1398پور سحر، نوشاد محمد، ناصحي بهزاد، جوينده حسين، بيرقي طوسي شهرام. )اصغري (47

علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران. ي. خرما بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي اسنک  اکسترود شده حاوي آرد ذرت در طي انبارمان

4(3 :)116-109. 

حسي کفير و بي وميكر، فيزيكوشيمياييت ينولين بر خصوصياا(. تأثير 1398)جوينده ح. حجتي، م.، و نژاد م.، قصاب (48

 . 357-367(: 89)16ش. علوم و صنايع غذايي ايران، ميوشيرگاه از توليد شد
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-سين فراپالوده پذيرش پنيرسفيدهاي رنگ، بافت و قابليتويژگي(. 1399. )و برزگر ح م.، ،، نوشادح ،ترابي، فرشته، جوينده (49

  .135-145(: 98)17علوم و صنايع غذايي ايران، گلوتاميناز ميكروبي طي نگهداري. بيوتيک تيمار شده با آنزيم ترانس

انس گلوتاميناز ميكروبي بر ترکيبات فرار بررسي افزودن آنزيم تر(. 1398)جوينده ح. حجتي، م.، و بيرمي سريزکاني، ف.،  (50

 . 31-43(: 91)16. علوم و صنايع غذايي ايران، نوشيدني سنتي کفير

يابي فرمولاسيون ماست پروبيوتيک حاوي پورة . بهينه1399جان، م. جوينده، ح.، نوشاد، م.، کاکايي، ك.، و قدسي شيخ (51

 .41-55(: 1)9ش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، پژوهنشريه بادمجان براساس روش تحليل سلسله مراتبي. 

شيميايي و هاي فيزيكيگلوتاميناز بر ويژگيتأثير تيمار آنزيمي ترانس(. 1399)ناصحي، ن.  وعباباف، خ.، جوينده ح.،   (52

 .189-201(: 3)30نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي،  بيوتيک.ميكروبي ماست سوياي سين

شيميايي، ميكروبي و حسي کفير عملگراي هاي فيزيكيبررسي ويژگي(. 1400)نژاد م. صابق حجتي، م. وجوينده ح.،   (53

 .101-116(: 2)31نشريه پژوهشهاي صنايع غذايي، . سويا حاوي پليساکاريد محلول سويا طي نگهداري سرد

فيزيكوشيميايي و حسي هاي بررسي  ويژگي(. 1400جوينده، ح.، عليزاده بهبهاني، ب. و برزگر، ح. )زاده، س.، مؤمن  (54

ايران،  علوم و صنايع غذايي( و لاکتولوز. مجله Malva neglectaچرب حاوي گياه پنيرك )بيوتيک نيمزده سينماست هم

18(120 :)1-9. 

نمكي طي هاي ليپاز حيواني بر توسعه پروتئوليز پنير سفيد آبکارگيري آنزيم(. تأثير به1401جوينده، ح. و حجتي، م. ) (55

 .37-54(: 4)14نگهداري. نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي، دوره 

-ويژگيبرخي گلوتاميناز بر آنزيم ترانس تأثير(. 1401جوينده، ح.، عليزاده بهبهاني، ب.، نوشاد، م. و صفاري ساماني، ا. ) (56

 .17-34(: 2)14 نشريه فرآوري و نگهداري مواد غذايي،چكيده تهيه شده از مخلوط شير گاو و گاوميش. هاي ماست 

بررسي تأثير تيمارهاي فراصوت و آنزيم ترانسگلوتاميناز بر ميزان  عليزاده بهبهاني مهرنيا، م.ا.، حجتي، م. و جوينده، ح.، (57

 .119-133(: 2)10هاي جديد در صنعت غذا، ، فصلنامه فناوريويژگيهاي فيزيكوشيميايي و ريزساختار پنير سويا راندمان،
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 :طرحهاي پژوهشي

 طرحهاي ملي:

(. توليد ماست سويا با اسو فاده از آب پنيور مطوابق ذايقوه ايرانوي. طرتهواي رياسوت 1377جوينده تسين، ناصحي بهزاد ) -

 دانشكاه شهيد چمران اهواز.، 2010شماره طرح  جمهوري،

(، محمد كوشكي و تسين جوينده، سازمان پژوهشهاي علمي و 1378اس فاده از آب پنير ) توليد محصوتت مخ لف لبني با  -

  صنع ي كشور.

 

 طرحهاي دانشگاهي:
 ه از آب پنير. مؤسسهتوليد ماست ساده و ميوه اي با اس فاد (.1375جوينده تسين، مظاهري تهراني و رضوي سعيد ) -

 .جهاد دانشگاهي مشهد

42) Ebrahimi Kaykha, M.H., Jooyandeh H., Alizadeh Behbahani B., and Noshad, M. (2022). 

Optimization of mucilage extraction from Sepestan fruit and evaluation of its physicochemical and 

antioxidant activity.  Journal of Food Measurement and Characterization, 16: 4331–4344. 

43) Khodaman, E., Barzegar, H., Jokar, A. and Jooyandeh, H. (2022). Production and evaluation of 

Physicochemical, Mechanical and Antimicrobial Properties of Chia (Salvia hispanica L.) mucilage-

gelatin based Edible Films Incorporated with Chitosan Nanoparticles.  Journal of Food Measurement 

and Characterization, 16: 3547–3556. 

44) Jooyandeh, H., Saffari Samani, S., Alizadeh Behbahani, B., and Noshad, M. (2022). Effect of 

transglutaminase and buffalo milk incorporation on textural parameters and starter cultures viability 

of strained yogurt. Journal of Food and Bioprocess Engineering, 5(2): 195-202. 

45) Ebrahimi Kaykha, M.H., Jooyandeh H.,   Alizadeh Behbahani B., and Noshad, M. (2023). 

Evaluating the quality of mutton meat coated with Cordia myxa fruit mucilage containing Rosmarinus 

officinalis essential oil during cold storage. Journal of Food Measurement and Characterization, 17: 

2062–2074. 

46) Saffari Samani, S., Jooyandeh, H., & Alizadeh Behbahani, B. (2023). The impact of Zedo gum 
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17: 2663-2675.  

47) Kardooni, Z., Alizadeh Behbahani, B., Jooyandeh, H., and Noshad, M. (2023). Probiotic viability, 

physicochemical, and sensory properties of probiotic orange juice.  Journal of Food Measurement and 

Characterization, 17: 1817–1822. 

48) Khakpour, S., Hojjati, M., Jooyandeh, H., and Noshad, M. (2023). Microwave-assisted extraction, 

optimization, structural characterization, and functional properties of polysaccharides from Crataegus 

azarolus seeds.  Journal of Food Measurement and Characterization, 17: 2830–2840. 

49) Mousanejadi, N., Barzegar, H., Alizadeh Behbahani, B., and H., Jooyandeh H. (2023). Production 

and evaluation of a functional fruit beverage consisting of mango juice and probiotic bacteria. Journal 
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50) Piroozi Mehdi, Noshad, M., Alizadeh Behbahani B., and Jooyandeh H. (2023). Preparation of 

onion powder by freeze-thaw pretreatments: Influence of different thawing methods on drying 

kinetics and quality properties. Food Chemistry Advances, 2:  100325. 
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طورح  . دانشوگاه شوهيد چموران،بهبود طعم و بافت پنير سوويا(. 1379اد و بشيري پرويز )جوينده تسين، ناصحي بهز -

 اهواز.، 346پژوهشي شماره 

هواي ه منظور  اس فاده در فراوردهتهيه كنسان ره پروتئيني تخميري از آب پنير ب (.1380جوينده تسين و آبرومند علي ) -

 .385طرح پژوهشي شماره  .پخت

طورح پژوهشوي  ،دانشگاه شهيد چمورانبه تأخير انداخ ن ترش شدن ماست، (. 1382سين جوينده )پرويز بشيري و ت -

 .361شماره 

 .بررسي تغييرات آن الپي نان هاي ايرانوي طوي مودت نگهوداري(. 1383بهزادناصحي، تسين جوينده و بشيري پرويز ) -

 . 373طرح پژوهشي شماره دانشگاه شهيد چمران، 

(. بررسي تاثيرافزودن كنسان ره پروتئيني تخميري آب پنير بر مودت زموان فراينود 1387ر تسن)جوينده تسين و برزگ -

 ، اهواز.86- 42توليد، رسيدن و نگهداري پنير سفيد ايراني.  دانشگاه رامين، طرح پژوهشي شماره

دانشوگاه راموين،  (. بررسي تاثير كي وزان بر زمان نگهداري و قوام سس كچواب.1387برزگر تسن و جوينده تسين ) -

 ، اهواز.86- 43طرح پژوهشي شماره

(. بررسي خواص تسي و ميكروبي ماست تهيه  شوده از مخلووط شوير گواو و 1388جوينده تسين و ناصحي بهزاد ) -

 اهواز. 88- 47طي نگهداري. دانشگاه رامين، طرح پژوهشي شماره  سويا

-45شماره است پروبيوتيک.  دانشگاه رامين، طرح پژوهشي (. تأثير افزودن اسيد سي ريک بر م1389جوينده تسين ) -

  اهواز.  ،88

(. بررسي ويژگي هاي ميكروبي پنير سفيد ايراني تهيه شده با اس فاده از آب 1391سمواتي وتيد و جوينده تسين ) -

 پنير طرح پژوهشي نوع اول، دانشگاه رامين، اهواز.

 سويا.  دانشگاه رامين، طرح پژوهشي مصوب،  اهواز.(. توليد پنير سنبيوتيک 1391جوينده تسين ) -

 (. توليد نوشيدني تخميري گازدار غير الكلي آلو. دانشگاه رامين، طرح پژوهشي نوع دوم، اهواز.1390جوينده تسين ) -

(. بررسي خروج مواد معطر از سيس م هاي غذايي. طرح پژوهشي نوع اول، 1391جوينده تسين و سمواتي وتيد ) -

 اه رامين، اهواز.دانشگ

دانشگاه ، 42/912سازي آن. طرح ساكاريد از گياه پنيرک و بهينهاس خراج پلي(. 1391سمواتي، و.، و جوينده، ح. )-

 كشاورزي و منايع طبيعي رامين خوزس ان.

ني و هاي  چربي بر پايه كربوهيدرات بر خواص رئولوژي ، رف ار جرياثير برخي جايگزينأت(. 1394جوينده، ح. ) -

، دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي رامين 07/941طرح  . ويژگي هاي تسي دسر لبني شوكوتتي و وانيلي كم چرب

 خوزس ان.

پنير به عنوان گلوتاميناز، صمغ دانه اسفرزه و ايزوله  پروتئيني آب(. مقايسه اثر آنزيم ترانس1394جوينده، ح. ) -

، دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي 35/931چرب. طرح ژيكي و تسي بس ني نيمجايگزين چربي بر خصوصيات باف ي، رئولو

 رامين خوزس ان.

 Vacciniumقاط )ميوه گياه قرهساكاريد از اس خراج پليسازي بهينه(. 1395جوينده، ح.، نوشاد، م. و خميريان، ر.ا. ) -

arctostaphylos L. )15/951اكسيداني و ضدميكروبي آن. طرح يصوت و ارزيابي فعاليت آن با كمک امواج مافوق ،

 دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي رامين خوزس ان.

روتئوليز و ليپوليز پنير سفيد پ، شيمياييهاي فيزيكوثير تيمار آنزيمي ترانس كلوتاميناز بر ويژگيتأ(. 1395جوينده، ح. ) -

دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي ، 59/941سيدن. طرح هاي آب پنير طي دوره رچرب تلفيق شده با پروتئيننمكي كمآب

 رامين خوزس ان.
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دانشگاه كشاورزي و منايع ، 08/941طرح  .بيوتيک ميوه اي برپايه آب ماستتوليد نوشيدني سين(. 1395جوينده، ح. ) -

 طبيعي رامين خوزس ان.

 كمک به صدفي خوراكي قارچ از آب در محلول ساكاريدپلي اس خراج(. 1396)ابراهيمي فروشاني، ز  ح.جوينده،  -

دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي ، 01/961طرح  .آن اكسيدانيآن ي و فيزيكوشيميايي هايويژگي بررسي و فراصوت امواج

 رامين خوزس ان.

 .پس انعصاره هاي آبي و اتانولي برگ درخت س اثر ضد ميكروبيرزيابي ا(. 1396)نوشاد، م. و برزگر، ح. جوينده، ح.  -

 دانشگاه كشاورزي و منايع طبيعي رامين خوزس ان.، 12/961طرح 

 ها طرح تحقيقات دانشگاهي ديگرو ده -

 

 

 :ساير

انعقاد قرارداد با شركت فراورده هاي لبني رضوي جهت توليد محصووتت مخ لوف لبنوي بوا اسو فاده از آب پنيور در سوال  -

1392-1390. 

 11954ويژگي ها و روش هاي آزمون؛  شماره  -( ترشي خرما1388) 11953ره شما :يمل ين استانداردهايدر تدو يهمكار

 يهوا و روش هوا يژگويو -( رب خرموا1388)سوال  11955شماره ويژگي ها و روش هاي آزمون؛  -( كمپوت خرما1388)

 ( و ...1402اس اندارد شير بز ) .(1402، اس اندارد خامه گاوميش )آزمون


