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 سًابك تحصيلي -2

 1361 - 73سال  داًطگاُ فشدٍسي هطْذ ،سضتِ علَم ٍ صٌايع غزايي كارشىاسي،

 1376-74سال  داًطگاُ فشدٍسي هطْذ ،سضتِ علَم ٍ صٌايع غزايي كارشىاسي ارشذ،

 (2117-2111)، داًطگاُ هک گيل، علَم ٍ صٌايع غزاييسضتِ  دكتري،

 Agriculture and Agri Food Canada, St. Hyacinth, QC, Canada سضتِ علَم ٍ صٌايع غزاييفًق دكتري، 

 اي ي شغلي سًابك حرفٍ-3

 تا كىًن( 1311) :صيَش  استاديار پ

 5282-82) دٍ تشم( خشاساى سضَيهجتوع آهَصش جْاد كطاٍسصي  اصَل هٌْذسي صٌايع غزايي، تذريس:

 Nellson Nutrucutical Inc., Montreal, QC, Canada (2012- 2013)رَبر پصيَش :  

 (   1376-1311مربي پصيَش  )
 

 َاي مًرد علالٍ تحميماتي زميىٍ-4

 تغزيِ ايهٌْذسي خطک كشدى هَاد غزايي )هذليٌگ(، فشهَلاسيَى تشكيثات تغزيِ اي، سيضپَضاًي تشكيثات هَثشُ 
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 ممالات ارائٍ شذٌ در كىفراوس-6

 سميىار داخلي:

خطک كشدى اسوضي دس تَليذ آلَ تا سطَتت تالا اٍليي ّوايص هلي هياى ٍعذُ ّاي غزايي.  8 5282آرسپژٍُ، ا . .5

 هطْذ،ايشاى. 

اى يّاي عولگشا دس ه ّاي خاظ تِ عٌَاى افضٍدًي . ًقص افضٍدى ًطاست5282ِ ، ف.غيثي، ى. تيذلي ، ا.آرسپژٍُ .2

 ايشاى.  غزايي. هطْذ، ّاي ّاي غزايي . اٍليي ّوايص هلي هياى ٍعذُ ٍعذُ

 8Quality evaluation of microwave osmotic dehydration under spray medium dried 5282آرسپژٍُ، ا .  .2

apples .تيست ٍ دٍهيي كٌگشُ علَم ٍ صٌايع غزايي. گشگاى، ايشاى 

هلي علَم ٍصٌايع  تاثيش صهاى تشداضت ٍ خطک كشدى دس كيفيت هيَُ عٌاب سَهيي ّواش 8 5282آرسپژٍُ، ا .  .3

 ، قَچاى.غزايي
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 َاي داوشجًيي: پايان وامٍ

 9 داًطگاُ فشدٍسي هطْذ5282-83هطاٍس  

 هذل ساصي اًتقال جشم طي فشايٌذ اسوض جْت غٌي ساصي هذل هادُ غزايي  تا تشكيثات فٌلي پَست اًاس   

 

 َاي تحميماتي: پريشٌ

 :يافتٍخاتمٍ 

 5272-74كاستشد سٍش خطک كشدى اسوضي دس تَليذ آلَي تا سطَتت تالا )هجشي( .5

 .5272-74)هجشي(  اسصياتي استفادُ اص هايكشٍيَ دس كٌتشل تيواسيْاي پس اص تشداضت هيَُ ّلَ .2

 .5272-74تشسسي تاثيش صهاى تشداضت ٍ تستِ تٌذي تش كيفيت ٍ كٌتشل آلَدگي قاسچي  ّلَ ٍ ضليل )ّوكاس(  .2

 .5273-72تعييي دٍس آتياسي هَسد ًياص اًگَس پيكاًي) طشح تحقيقي تشٍيجي( )هجشي(  .3



تا اسيذّاي آسكَستيک، سيتشيک ٍ هاليک جْت تْثَد كيفيت ٍ سًگ آلَي So2تشسسي اهكاى جايگضيٌي  .4

 .5278-72خطكثاسي )ّوكاس(

 .5266-78)ّوكاس( ٍسي صعفشاى تِ هٌظَس كاّص آلَدگي احتوالي هيكشٍتيآتعييي سٍش تشداضت ٍ فش .5

 .5267-78)هجشي(9 ٍسي ٍ تستِ تٌذي هيَُ عٌابآتشسسي صهاى هٌاسة تشداضت ٍ فش .6

 .5268-75)هجشي(9 لَدگي كلي فشهي گل صعفشاىآتشسسي ضشايط هٌاسة ًگْذاسي ٍ .7

 .5267-78)هجشي(9  لَي خطكثاسي دس استاى خشاساى ٍ تْيٌِ ساصي آًْاآّاي تَليذ  تشسسي سٍش .8

 5266-68)هجشي(  آتياسي هَسد ًياص اًگَس پيكاًي ٍ تاثيش اى تش خَاظ كوي ٍ كيفي كطوص تَليذيتعييي دٍس  .58

 در دست اجرا:

آسَدهٌذ اص هيَُ سية تا استفادُ اص ًفَر تشكيثات فٌلي پسواًذ اًگَس)آسگَل( دس طي  تَليذ هياى ٍعذُ فش .1

 5283-85)هجشي( فشآيٌذ اسوضي

 5283-85)هجشي(تشسسي اهكاى استخشاج سًگ قشهض طثيعي اص پَست اًاس .2

تشسسي  اثشاهَاج فشاصَت ٍ سيضپَضاًي تش خَاظ ضذ اكسايطي ٍ  ضذقاسچي عصاسُ پَست اًاس دس سيستن  .2

 5283-85)ّوكاس اصلي(هذل ٍ غزايي

 ثبت اختراع

 جات تِ طشيق پاضطي دس هايكشٍٍيَ ساخت دستگاُ خطک كي اسوضي هذاٍم هيَُ مًضًع اختراع:

 35658   شمارٌ ثبت اختراع:

 كتب ي جسيات
1. Azarpazhooh, E and Boye, J. 2012. Composition of Processed Dry Beans and Pulses In “Dry Beans 

and Pulses: Production, Processing and nutrition” Eds. Siddiq, M & Uebersax, M.A. John Willey & 

Sons, Inc.103-128.  

2. Azarpazhooh, E and Ramaswamy, HS. 2010. Osmotic Pre-treatments: In “Food Drying - Drying of 

Food, Vegetables and Fruits” Eds. Jangam, SV, Law, CL, Mujumdar AS. Transport Processes 

Research (TPR) group, National University of Singapore, Singapore. 83-110.  

 امع علميًعضًيت در ج
1. Institute of food technologist (IFT) 2008- Present  

2. Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) 2010-Present  

 

 المللي َاي آمًزشي ي مذارن بيه ديرٌ

 

Professional Development (2005)  

The Netherlands Fellowship Programs (NFP), Wageningen, Netherland.  

Post-harvest technology and food packaging workshop  



Quality assurance and application of food safety systems in the supply chain  

Workshop on innovation of food production systems: Post-harvest technology and food 

packaging  

Agribusiness development and supply chain management 
 

 َا جًايس ي تشًيك
 

 Visiting fellowship (NSERC) for post doc (47000$ Annually) 2010-2013  

 Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) (Valued $4000) 2010  

 Doctoral Research scholarship FQRNT(Valued at $13,000) 2009-2010  

 David Stewart Memorial Fellowship, McGill University ($10,000) 2008-2009  

 Female Doctoral Students fellowship from Ontario assistance program (OSAP) 

($3000) 2007-2008  

 National and International Certificates and scholarship Netherland ($20,000) 2005  


