
۱

جعفر محمد زاده ميلانى نام و نام خانوادگى

استاد تمام مرتبه علمى

سارى - کيلومتر 9 جاده فرح آباد- دانشگاه علوم کشاورزى و
منابع طبيعى سارى - کدپستى : 68984 – 48181 صندوق

پستى 578
آدرس محل کار

--- تلفن

33687718-011 فکس

jmilany@yahoo.com پست الکترونيک

https://scholar.google.com/citations?hl=en&user=hyN
2MpIAAAAJ

آدرس وب سايت

کتابهاى تاليفى

1) Emerging Natural Hydrocolloids Rheology and Functions, compilation, John Wiley & Sons Ltd, 2019/02/15 

2) Introductory Chapter: Some new aspects of colloidal systems in foods, compilation, Intech publishing co., 2019/02/28 

3) Physicochemical and Enzymatic Modification of Gums, compilation, Springer, 2022/02/01 

4) علوم وتکنولوژى فرآورى غلات، تاليف، انتشارات دانشگاه علوم کشاورزى و منابع طبيعى سارى، 1402/07/02

کتابهاى ترجمه شده

1) بهداشت بسته بندى مواد غذايى، ترجمه، انتشارات دانشگاه علوم کشاورزى و منابع طبيعى سارى، 1400/08/01

مقالات چاپ شده در نشريات بين المللى

1) Mohammadzadeh Milani Jafar, Motamedzadegan Ali, 2010/02/16, Moisture dependent physical properties of grape
seeds, International Journal of Food Engineering, 6, 15-1 

2) mansouri rezvan, Mohammadzadeh Milani Jafar, sayedjafarnazari sayedsaman, 2018/04/01, Optimization of washing
and cooking processes of rice for Ochratoxin A decrement by RSM, Food Science & Nutrition, 6, 00-00 

3) Mohammadzadeh Milani Jafar, hoseini atefe, 2018/08/04, APPLICATION OF COATED WHEAT BRAN TO PRODUCING
BARBARI BREAD WITH INCREASED NUTRITIONAL VALUE AND IMPROVED BREAD TEXTURE AND SHELF LIFE, ACTA
ALIMENTARIA, 47, 259-266 

4) Tirgarian Behrad, Farmani Jamshid, Mohammadzadeh Milani Jafar, 2019/04/17, Enzyme‑assisted aqueous extraction
of oil and protein hydrolysate from sesame seed, Journal of Food Measurement and Characterization, 13, 1-12 

5) MOZAFARI PEYMAN, Mohammadzadeh Milani Jafar, HESHMATI ALI, 2019/05/07, The influence of yeast level and
fermentation temperature on Ochratoxin A decrement during bread making, Food Science & Nutrition, 7, 1-7 

6) Mohammadzadeh Milani Jafar, naghavi enayat, Golkar Abdolkhalegh, Khosravi Rad Tandis, 2019/05/20, Rheological
behavior of different phases of grape molasses after storage: Effect of concentration and temperature, JOURNAL OF
FOOD PROCESSING AND PRESERVATION, 43, 1-10 

7) Haghighat Kharrazi Sepideh, Mohammadzadeh Milani Jafar, Kasaai Mohammad Reza, Khajeh Khosro, 2019/06/01, Use
of encapsulated maltogenic amylase in malotodextrins with different formulations in making gluten-free breads,
LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, 110, 182-189 

Protection of foods against oxidative deterioration using edible films and coatings: A review, Food Bioscience, 32, 1-8
8) sahraei samar, Mohammadzadeh Milani Jafar, regenstein joe, samadi kafil hossein, 2019/09/04,

of proteolytic enzyme-modified potato protein isolate, JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, 100, 1-8
9) Akbari Nastaran, Mohammadzadeh Milani Jafar, Biparva Pourya, 2019/11/19, Functional and conformational properties

10) sahraei samar, Mohammadzadeh Milani Jafar, ghanbarzadeh babak, hamisheh kar hamed, 2020/01/24, Development
of emulsion films based on bovine gelatin‐nano chitin‐nano ZnO for cake packaging, Food Science & Nutrition, 8, 1-10 



۲

11) amirabadi sepideh, Mohammadzadeh Milani Jafar, sohbatzadeh farshad, 2020/02/01, Application of dielectric barrier
discharge plasma to hydrophobically modification of gum arabic with enhanced surface properties, FOOD
HYDROCOLLOIDS, 104, 1-11 

12) Akbari Nastaran, Mohammadzadeh Milani Jafar, Biparva Pourya, 2020/02/01, Functional and conformational
properties of proteolytic enzyme‐modified potato protein isolate, JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND
AGRICULTURE, 100, 1320-1327 

13) Haghighat Kharrazi Sepideh, Kasaai Mohammad Reza, Mohammadzadeh Milani Jafar, Khajeh Khosro, 2020/02/17,
Optimization of encapsulation of maltogenic amylase into a mixture of maltodextrin and beeswax and its application in
gluten‐free bread, JOURNAL OF TEXTURE STUDIES, 51, 1-11 

14) Mohammadzadeh Milani Jafar, Tirgarian Behrad, 2020/02/19, An overview of Edible Protein-Based Packaging: Main
Sources, Advantages, Drawbacks, Recent Progressions and Food Applications, Journal of Packaging Technology and
Research, 3, 1-13 

15) Belgheisi Saba, Motamedzadegan Ali, Mohammadzadeh Milani Jafar, Rashidi Ladan, rafe ali, 2020/06/19, Impact of
ultrasound processing parameters on physical characteristics of lycopene emulsion, JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND
TECHNOLOGY-MYSORE, 57, 1-12 

16) Esmaeilzadeh Kenari Reza, Raftani Amiri Zeynab, Motamedzadegan Ali, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farmani
Jamshid, Farahmandfar Reza, 2020/06/28, Optimization of Iranian golpar (Heracleum persicum) extract encapsulation
using sage (Salvia macrosiphon) seed gum: chitosan as a wall materials and its effect on the shelf life of soybean oil
during storage, Journal of Food Measurement and Characterization, 2, 112-121 

17) tayefeh mandana, Shahidi yasaghi seyed Ahmad, Mohammadzadeh Milani Jafar, sadeghi mostafa, 2020/07/05,
Development, optimization, and critical quality characteristics of new wheat-flour dough formulations fortified with
hydrothermally-treated rice bran, Journal of Food Measurement and Characterization, 14, 1-11 

18) Haghighat Kharrazi Sepideh, Kasaai Mohammad Reza, Mohammadzadeh Milani Jafar, Khajeh Khosro, 2020/09/20,
Antistaling properties of encapsulated maltogenic amylase in gluten-free bread, Food Science & Nutrition, 8, 1-10 

19) ahmadi shahrbanoo, Mohammadzadeh Milani Jafar, sohbatzadeh farshad, 2020/10/19, Improving gelatin-based
emulsion films with cold plasma using different gases, Food Science & Nutrition, 8, 1-10 

20) Gorjian Haideh, Raftani Amiri Zeynab, Mohammadzadeh Milani Jafar, Ghaffari Khaligh Nader, 2021/01/19, Preparation
and characterization of the encapsulated myrtle extract nanoliposome and nanoniosome without using cholesterol and
toxic organic solvents: A comparative study, FOOD CHEMISTRY, 342, 1-11 

21) Amirabadi Sepideh, Mohammadzadeh Milani Jafar, sohbatzadeh farshad, 2021/03/03, Effects of cold
atmospheric-pressure plasma on the rheological properties of gum Arabic, FOOD HYDROCOLLOIDS, 117, 1-11 

22) Naeli Mohammad Hossein, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farmani Jamshid, Zargaran Azizollah, 2021/03/15,
Development of innovative ethyl cellulose-hydroxypropyl methylcellulose biopolymer oleogels as low saturation fat
replacers: Physical, rheological and microstructural characteristics, INTERNATIONAL JOURNAL OF BIOLOGICAL
MACROMOLECULES, 156, 792-804 

23) Davoodi Mohammad, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farahmandfar Reza, 2021/06/28, Preparation and
characterization of a novel biodegradable film based on sulfated polysaccharide extracted from seaweed Ulva intestinalis,
Food Science & Nutrition, 9, 1-18 

24) Naeli Mohammad Hossein, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farmani Jamshid, Zargaran Azizollah, 2021/09/01,
Developing and optimizing low-saturated oleogel shortening based on ethyl cellulose and hydroxypropyl methyl cellulose
biopolymers, FOOD CHEMISTRY, 369, 1-11 

25) golkar abdolkhalegh, Mohammadzadeh Milani Jafar, Motamedzadegan Ali, Esmaeilzadeh Kenari Reza, 2021/12/23,
Physicochemical, structural, and rheological characteristics of corn starch after thermal-ultrasound processing, FOOD
SCIENCE AND TECHNOLOGY INTERNATIONAL, 28, 1-13 



۳

26) siyar zahra, Motamedzadegan Ali, Mohammadzadeh Milani Jafar, Rashidinejhad Ali, 2021/12/26, The Effect of the
Liposomal Encapsulated Saffron Extract on the Physicochemical Properties of a Functional Ricotta Cheese, Molecules
(basel. Online), 27, 1-15 

27) Gorjian Haideh, Raftani Amiri Zeynab, Mohammadzadeh Milani Jafar, Ghaffari Khaligh Nader, 2022/01/05, Influence
of Nanovesicle Type, Nanoliposome and Nanoniosome, on Antioxidant and Antimicrobial Activities of Encapsulated Myrtle
Extract: A Comparative Study, Food and Bioprocess Technology, 15, 1-21 

28) Mohammadzadeh Milani Jafar, Nemati Azeeta, 2022/01/29, Lipid‑Based Edible Films and Coatings: A Review of
Recent Advances and Applications, Journal of Packaging Technology and Research, 6, 1-12 

29) Nemati Azeeta, Motamedzadegan Ali, Mohammadzadeh Milani Jafar, 2022/03/20, Evaluating the effect of different
foam mat drying methods on the properties of orange beverage powder, JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND
PRESERVATION, 46, 1-13 

30) golkar abdolkhalegh, Mohammadzadeh Milani Jafar, Motamedzadegan Ali, Esmaeilzadeh Kenari Reza, 2022/11/12,
Modification of corn starch by thermal‑ultrasound treatment in presence of Arabic gum, Scientific Reports, 12, 1-11 

31) Tirgarian Behrad, Farmani Jamshid, Mohammadzadeh Milani Jafar, 2023/01/01, Edible oleofilms with high vegetable
oil content obtained from novel soy protein isolate/gelatin/chitosan nanofiber emulgels, FOOD HYDROCOLLOIDS, 134,
1-15 

Stabilizers Made by Sonothermal Glycation of Sodium Caseinate with κappa-carrageenan, Food Biophysics, 18, 1-10
Reza, Mohammadzadeh Milani Jafar, Van Bockstaele Filip, 2023/02/09, Switchable pH-responsive Biopolymeric
32) Tirgarian Behrad, Farmani Jamshid, Farahmandfar

33) Tirgarian Behrad, Farmani Jamshid, Farahmandfar Reza, Mohammadzadeh Milani Jafar, Van Bockstaele Filip,
2023/03/01, Colloidal network oleogels structured by sonothermal conjugates of sodium caseinate and anionic gums,
FOOD HYDROCOLLOIDS, 140, 108624 

34) Naeli Mohammad Hossein, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farmani Jamshid, Zargaran Azizollah, 2023/03/21, Ethyl
cellulose/hydroxypropyl methyl cellulose‐based oleogel shortening: Effect on batter rheology and physical properties of
sponge cake, JOURNAL OF THE AMERICAN OIL CHEMISTS SOCIETY, 100, 1-12 

35) Nasiri Gorji Hossein, Farahmandfar Reza, Mohammadzadeh Milani Jafar, Hashemi Seyed Mohammad bagher,
2023/11/01, Effect of gamma irradiation on structural properties and rheological behavior of binary biopolymer blend: A
case study on guar gum-sage seed gum blends, Bioactive Carbohydrates and Dietary Fibre, 30, 100366 

36) mosavizadeh mohadesehsadat, Mohammadzadeh Milani Jafar, Motamedzadegan Ali, Yousefnia pasha hasan,
2023/11/09, Effect of coating using beeswax and sodium nitroprusside on chlorophyll stability and quality factors of lime
during cold storage, FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY INTERNATIONAL, 30, 0-0 

37) Moshatghi Neda, Mohammadzadeh Milani Jafar, Raftani Amiri Zeynab, 2023/12/07, Fabrication of nanocomposite
gelatin-based film by the pickering emulsion containing nanoparticles of chitin, JOURNAL OF FOOD ENGINEERING, 367,
111-111885 

38) ahmadi shahrbanoo, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farmani Jamshid, golkar abdolkhalegh, 2024/03/01, Comparative
analysis of freeze drying and spray drying methods for encapsulation of chlorophyll with maltodextrin and whey protein
isolate, Food Chemistry-X, 21, 101156 

39) Mohammadzadeh Milani Jafar, Moamaei Saeid, Haghighat Kharrazi Sepideh, berenjestanaki maryam, 2024/05/11,
Pasta Drying Defects as a Novel Ingredient for Hard Dough Biscuits: Effect of Drying Temperature and Granulation on Its
Functionality, Foods, 13, 1-11 

β-cryptoxanthin, total polyphenols values, and antioxidant activity of tomato fruits, Food Science & Nutrition, 00, 1-10
Milani Jafar, rafe ali, 2024/08/29, Comparison effects of PEF and SC-CO2 treatments on lycopene, β-carotene, lutein,
40) Belgheisi Saba, Motamedzadegan Ali, Rashidi Ladan, Mohammadzadeh



۴

41) ghahremani yalda, Mohammadzadeh Milani Jafar, Motamedzadegan Ali, Farmani Jamshid, 2024/10/14, Fabrication of
stable oleogel-in-water nanoemulsions with ethyl cellulose nanoparticles, LWT-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY, 1,
1-11 

42) Moamaei Saeid, SEYED YAGHOUBI AMIN, Haghighat Kharrazi Sepideh, KOUHSARI FATEMEH, Mohammadzadeh
Milani Jafar, 2024/11/01, Introducing new wheat milling passages to manage the ultra-fine flours of primary streams:
Roles of granulation in starchy content, JOURNAL OF CEREAL SCIENCE, 2024, 0-104058 

43) ahmadi shahrbanoo, Mohammadzadeh Milani Jafar, shahidi seiedahmad, golkar abdolkhalegh, 2024/11/01,
Fabrication and optimization of ultra-long stable microencapsulated chlorophyll using combinations of wall material via
response surface methodology, Heliyon, 2024, 0-40161 

44) Neshagaran Elnaz, Mohammadzadeh Milani Jafar, Farmani Jamshid, 2025/02/21, Low-Saturated Structured Emulsions
Developed Using Glycerol Monopalmitate and Gelatin, Food Biophysics, 20, 1-12 

مقالات چاپ شده در نشريات معتبر داخلى

1) Mohammadzadeh Milani Jafar, amuzadeh atefeh, Motamedzadegan Ali, 2018/04/01, Effect of Different Additives on
Antioxidant Capacity of Black Tea, Journal Of Culinary Science & Technology, 16, 1-10 

permeate-based orange beverage foam production by response surface methodology, 66-55 ,19 ,علوم و صنايع غذايى ايران
2) Nemati Azeeta, Motamedzadegan Ali, Mohammadzadeh Milani Jafar, 2022/11/01, Optimization of

3) Moshatghi Neda, Mohammadzadeh Milani Jafar, Raftani Amiri Zeynab, 2024/06/29, Production and comparison of
structural, thermal and physical characteristics of chitin nanoparticles obtained by different methods, Scientific Reports,
14, 1-8 

4) Mohammadzadeh Milani Jafar, dehghan bahareh, 2024/08/13, Biodegradable Polyesters for Food Packaging: An
Overview on Classification, Biosynthesis, and Recent Applications, Research and Innovation in Food Science and
Technology, 13, 1-8 

Milani Jafar, 2025/01/15, Biodegradable Packaging Made from Proteins, 200-171 ,20 ,علوم و صنايع غذايى ايران
5) sahraei samar, Mohammadzadeh

6) معتمدزادگان على، محمد زاده ميلانى جعفر، 1390/08/25، اندازه گيرى دانسيته، تخلخل و ضريب اصطکاک استاتيک فندوق در
سطوح و رطوبت هاى مختلف، پژوهش هاى صنايع غذايى، 4، 411-420

7) لشکرى فاطمه، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، ملکى گيسو، 1391/05/17، ويژگى هاى کيفى نان فاقد گلوتن حاصل
از واريته هاى برنج ايرانى، پژوهش و نوآورى در علوم و صنايع غذايى، 1، 187-198

8) روانفر نفيسه، محمد زاده ميلانى جعفر، رفتنى اميرى زينب، 1392/12/19، بررسى تأثير آرد مالت جو بر بياتى نان بربرى، فناورى
هاى جديد در صنعت غذا، 1، 22-15

9) روانفر نفيسه، محمد زاده ميلانى جعفر، رفتنى اميرى زينب، 1393/12/20، ارزيابى تأثير آرد مالت جو بر ويژگى هاى کيفى خمير و
نان بربرى، پژوهش هاى صنايع غذايى، 24، 796-487

10) محمد زاده ميلانى جعفر، مظفرى پيمان، 1396/06/01، اهميت بسته بندى مقاوم به حشرات، پژوهش هاى صنايع غذايى، 8،
61-54

11) سندگل عيسى، رفتنى اميرى زينب، محمد زاده ميلانى جعفر، 1396/12/08، تاثير روشهاى مختلف استخراج بر ميزان ترکيبات
فنلى و فعاليت آنتىاکسيدانى عصاره برگ گردوى (Juglans regia L.) مناطق شاهرود، دماوند و هزارجريب، فناوريهاى نوين غذايى، 4،

8-1

12) محمد زاده ميلانى جعفر، مظفرى پيمان، 1397/03/01، نقش رنگ بسته بندى در ترغيب مصرف کننده، پژوهش هاى صنايع
غذايى، 9، 81-72

13) بابادى مارال، محمد زاده ميلانى جعفر، رياضى عليرضا، 1397/03/29، تاثير امولسيفاير مونوگليسريد تقطير شده و انزيم الفا اميلاز
مالتوزنيک بر ويسکوزيته بافت و ويژگيهاى ساختارى کيک اسفنجى، علوم و صنايع غذايى، 15، 130-117

14) فرد پونه، محمد زاده ميلانى جعفر، کسايى محمدرضا، 1397/04/01، اثر جايگزينى ارد برنج با ارد نخودچى بر بياتى کيک فاقد
گلوتن، پژوهش هاى صنايع غذايى، 28، 12-1



۵

15) محمد زاده ميلانى جعفر، فلاح پريسا، احمدى واوسرى فهيمه، 1397/05/01، بهينه سازى پايدارسازى سبوس برنج با تيمارهاى
مختلف دما و زمان، علوم و صنايع غذايى، 15، 263-253

16) محمد زاده ميلانى جعفر، داودى محمد، 1397/05/01، روشهاى کروماتوگرافى براى تشخيص مهاجرت مواد از بستهبنديهاى
پليمرى، علوم و فنون بسته بندى، 9، 81-72

17) باقرزاده سميرا، محمد زاده ميلانى جعفر، کسايى محمدرضا، 1397/05/07، تاثير استر دى استيل تارتريک اسيدمنوگليسيريد و الفا
اميلاز مالتوژنيک برويژگيهاى فيزيکى و بافتى نان قالبى، علوم و صنايع غذايى، 79، 156-143

18) محمد زاده ميلانى جعفر، صديقى نسيم، ميرزايى حبيب، 1397/06/24، تاثير ارد سوياى جوانه زده و معمولى بر کيفيت نان بربرى،
فرآورى و نگهدارى مواد غذايى، 10، 84-73

19) مجربى دانيال، محمد زاده ميلانى جعفر، 1397/07/06، تأثير افزودن آرد و نشاستۀ سيبزمينى بر ويژگيهاى کيفى و بياتى کيک
اسفنجى، پژوهش و نوآورى در علوم و صنايع غذايى، 7، 336-323

20) طيبى محمد، شاهدى محمد، محمد زاده ميلانى جعفر، کديور مهدى، 1397/08/30، بررسى بياتى نان بدون گلوتن نخود و سيب
زمينى، علوم و صنايع غذايى، 82، 269-261

21) باقرزاده سميرا، محمد زاده ميلانى جعفر، کسايى محمدرضا، 1397/10/19، تأثير استفاده همزمان از امولسيفاير داتم (استر
دياستيل تارتاريک اسيد منوگليسريد) و آلفا- آميلاز مالتوژنيک بر ويژگيهاى کيفى نان قالبى، پژوهش هاى صنايع غذايى، 28، 14-1

22) حسينى سيده زهرا، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد، 1397/11/01، اثر روشهاى مختلف استخراج بر روى ويژگيهاى
عملکردى بتاگلوکان استخراج شده از جو، علوم و صنايع غذايى، 15، 335-325

23) بابادى مارال، محمد زاده ميلانى جعفر، رياضى عليرضا، 1397/11/01، تاثير آنزيم آلفا آميلاز مالتوژنيک و امولسيفاير مونوگليسيريد
تقطير شده بر خصوصيات ساختارى و رئولوژيکى خمير کيک اسفنجى، علوم و صنايع غذايى، 15، 428-419

24) محمد زاده ميلانى جعفر، طالعه مقدم مرجان، احمدپور امير، 1398/03/25، بررسى تاثير بسته بندى اتمسفر اصلاح شده بر روى
ويژگيهاى ميکروبى و حسى نان چاودار (روگن)، پژوهش هاى صنايع غذايى، 29، 179-169

25) صادقى سيمين، محمد زاده ميلانى جعفر، اسماعيل زاده کنارى رضا، کسايى محمدرضا، 1398/04/31، بررسى ويژگيهاى
فيزيکوشيميايى و ساختارى فيلمهاى خوراکى پروتئين کنجاله کنجد حاصل از دو روش استخراج قليايى و نمکى، علوم و صنايع غذايى،

150-139 ،16

26) ستارى اعظم، محمد زاده ميلانى جعفر، رفتنى اميرى زينب، پاکدين پاريزى على، 1398/05/31، تاثير فرايند هيدروترمال بر خواص
فيزيکوشيميايى و عملکردى بتاگلوکان يولاف، علوم و صنايع غذايى، 16، 375-365

27) صادقى سيمين، محمد زاده ميلانى جعفر، اسماعيل زاده کنارى رضا، کسايى محمدرضا، 1398/08/22، خصوصيات مکانيکى و ضد
ميکروبى فيلمهاى خوراکى بر پايه پروتئين کنجاله کنجد حاصل از دو روش استخراج قليايى و نمکى، پژوهش هاى صنايع غذايى، 29،

130-115

28) بلقيسى سبا، معتمدزادگان على، محمد زاده ميلانى جعفر، رشيدى لادن، رافع على، 1399/01/31، ويژگيهاى فيزيکى شيميايى
ارقام تجارى ميوه گوجه فرنگى کاشته شده در ايران، علوم و صنايع غذايى، 17، 84-73

29) گلکار عبدالخالق، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، اسماعيل زاده کنارى رضا، 1399/02/23، تاثير فراصوت حرارتى
برحصوصيات رئولوژيکى خمير نشاسته ذرت صمغ غربى، علوم و صنايع غذايى ايران، 17، 143-133

30) ستارى اعظم، محمد زاده ميلانى جعفر، رفتنى اميرى زينب، پاکدين پاريزى على، 1399/04/22، بررسى تأثير فرايند هيدروترمال بر
خواص رئولوژيکى بتاگلوکان يولاف، پژوهش هاى علوم و صنايع غذايى ايران، 16، 286-271

31) گلکار عبدالخالق، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، اسماعيل زاده کنارى رضا، 1399/07/13، تأثير فراصوت حرارتى بر
خصوصيات رئولوژيکى خمير نشاسته ذرت-صمغ عربى، علوم و صنايع غذايى، 17، 143-133

32) اميرآبادى سپيده، محمد زاده ميلانى جعفر، صحبت زاده فرشاد، 1399/12/03، تأثير پلاسماى تخليه سد ديالکتريک بر خصوصيات
ساختارى و فيزيکى صمغ عربى، پژوهش هاى صنايع غذايى، 30، 107-95

33) طايفه ماندانا، شهيدى سيداحمد، محمد زاده ميلانى جعفر، صادقى مصطفى، 1399/12/09، تأثيربه کارگيرى سبوس برنج
هيدروترمال شده بر ويژگيهاى فيزيکى، بافتى و حسى نان، علوم و صنايع غذايى، 18، 52-43

34) صفرى نيلوفر، معتمدزادگان على، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، 1399/12/20، بررسى اثر جريان الکتريکى بر
ويژگيهاى مکانيکى و نفوذپذيرى فيلم کيتوزان حاوى نانوذرات رس و نقره، علوم و صنايع غذايى، 112، 67-53

35) طايفه ماندانا، شهيدى سيداحمد، محمد زاده ميلانى جعفر، صادقى مصطفى، 1399/12/28، غنى سازى ارد گندم با سبوس برنج
هيدروترمال شده، تحقيقات غلات، 10، 322-313



۶

36) گرجيان هايده، رفتنى اميرى زينب، محمد زاده ميلانى جعفر، غفارى خليق نادر، 1400/07/30، مقايسه تاثير نگهدارندههاى طبيعى
(نانوليپوزوم و نانونيوزوم حاوى عصاره برگ مورد) و نگهدارنده شيميايى بنزوات سديم بر ويژگيهاى فيزيکوشيميايى، ميکروبى و حسى

سس مايونز، علوم و صنايع غذايى ايران، 18، 325-313

37) محمد زاده ميلانى جعفر، گلکار عبدالخالق، فلاح پريسا، 1400/09/01، تأثير فرآيند پخت بر باقى ماندهى فلزات سنگين در گوشت
تعدادى از گونههاى ماهى درياى خزر، پژوهش هاى صنايع غذايى، 31، 200-187

38) يوسفى سحر، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، صحرايى ثمر، 1400/11/01، تهيه فيلمهاى امولسيونى ژلاتين به
روش پيکرينگ امولسيون حاوى نانوذرات کيتين، علوم و صنايع غذايى ايران، 18، 316-305

39) الماسى نسيم، محمد زاده ميلانى جعفر، نجفيان ليلا، 1400/11/11، تاثير صمغ دانه ريحان بر ويژگى هاى فيزيکوشيميايى و
حسى ماست کم چرب، علوم و صنايع غذايى ايران، 18، 11-1

40) فيروزى نگار، فرهمندفر رضا، محمد زاده ميلانى جعفر، متولى على، 1401/01/13، تاثير پوشش ريحان و کيتوزان بر سينتيک خشک
کردن، رنگ، بافت و فعاليت آنتى اکسيدانى برگه هاى سيب: خشک کردن آون هواى داغ و تحت خلاء، علوم و صنايع غذايى ايران، 19،

406-393

41) فرهمندفر رضا، محمد زاده ميلانى جعفر، دباغ مظهرى محمدرضا، 1401/02/31، اثر آنزيم گلوکزاکسيداز و امولسيفاير استر دى
استيل تارتاريک اسيد منوگليسريد (داتم) بر ويژگيهاى فيزيکى و بافتى کيک فنجانى، علوم و صنايع غذايى ايران، 19، 241-233

42) نعمتى آزيتا، معتمدزادگان على، محمد زاده ميلانى جعفر، 1401/05/31، اثر شرايط خشک کردن کف پوشى بر ويژگى هاى پودر
نوشيدنى پرتقالى تهيه شده از پرميت، علوم و صنايع غذايى ايران، 19، 256-239

43) اسماعيل زاده کنارى رضا، رفتنى اميرى زينب، معتمدزادگان على، فرهمندفر رضا، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد،
1401/09/29، مقايسه روش استخراج بر فعاليت آنتى اکسيدانى عصاره چاى کوهى (Stachys lavandulifolia V.) و بهينه سازى

شرايط توليد عصاره ريزپوشانى شده آن، علوم و صنايع غذايى ايران، 19، 183-195

44) هاشمى شکتايى سيد على، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، حقيقت خرازى سپيده، 1402/04/31، تاثير حرارت
دهى خشک و مرطوب و اندازه ذرات آرد برنج بر کيفيت نان بدون گلوتن، پژوهش هاى علوم و صنايع غذايى ايران، 5، 21-1

45) قربانزاده هدى، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، 1402/04/31، تاثير پوشش کيتوزان با درجات مختلف استيل زدايى در
ماندگارى قارچ دکمه اى (Agaricus bisporus)، پژوهش هاى علوم و صنايع غذايى ايران، 21، 27-13

46) محمد زاده ميلانى جعفر، موسوى زاده محدثه سادات، 1402/11/24، اثر فراورى بر الرژن هاى مواد غذايى، فرآورى و نگهدارى مواد
غذايى، 15، 76-55

47) هاشمى شکتايى سيد على، محمد زاده ميلانى جعفر، معتمدزادگان على، حقيقت خرازى سپيده، 1402/12/13، تثير پيشتيمار
مايکروويو بر سينتيک خشک شدن، رنگ، چروکيدگى و آبگيرى مجدد برشهاى پرتقال خشکشده، پژوهش هاى صنايع غذايى، 33،

111-95

48) فضلى راد محمد، محمد زاده ميلانى جعفر، حقيقت خرازى سپيده، 1403/11/08، تاثير حرارت دهى مرطوب و خشک در اندازه
ذرات مختلف آرد گندمبر ويژگى هاى کيفينان حجيم، پژوهش هاى صنايع غذايى، 34، 107-91

همايشهاى بين المللى

of microencapsulation of α-amylase into beeswax by response surface methodology, 2018/04/25, 2018/04/26
Reza, Khajeh Khosro, second international vongress on food science, poster presentation, complete article, Optimization
1) Haghighat Kharrazi Sepideh, Mohammadzadeh Milani Jafar, Kasaai Mohammad

article, Application of encapsulated α-amylase in gluten-free bread as an anti-staling agent, 2018/04/25, 2018/04/26
Kasaai Mohammad Reza, Khajeh Khosro, second international congress on food science, poster presentation, complete
2) Haghighat Kharrazi Sepideh, Mohammadzadeh Milani Jafar,

3) تيرگريان بهراد، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، اولين همايش بين المللى پژوهش هاى کاربردى در علوم کشاورزى،
منابع طبيعى و محيط زيست، ارائه پوستر، مقاله کامل، ويژگى هاى فيزيکوشيميايى روغن استخراج شده به روش آنزيمى از دانه

کنجد، 1396/04/25، 1396/04/25

4) تيرگريان بهراد، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، اولين همايش بين المللى پژوهش هاى کاربردى در علوم کشاورزى،
منابع طبيعى و محيط زيست، ارائه پوستر، مقاله کامل، ويژگى هاى فيزيکوشيميايى پروتئين آبکافتى استخراج شده به روش آنزيمى از

دانه کنجد، 1396/04/25، 1396/04/25



۷

5) مظفرى پيمان، محمد زاده ميلانى جعفر، حشمتى على، دومين کنگره بين المللى علوم و صنايع غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله
کامل، بررسى پايدارى اکراتوکسين A در حين پخت نان، 1397/02/05، 1397/02/06

6) مظفرى پيمان، محمد زاده ميلانى جعفر، حشمتى على، دومين کنگره بين المللى علوم و صنايع غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله
کامل، اثر فرآيند تخمير بر باقى مانده سم اکراتوکسين A در نان، 1397/02/05، 1397/02/06

7) داوودى محمد، محمد زاده ميلانى جعفر، سومين کنگره بين المللى و بيست و ششمين کنگره ملى علوم و صنايع غذايى ايران،
ارائه پوستر، مقاله کامل، تشکيل فيلم خوراکى برپايه پليساکاريد سولفاته استخراج شده از جلبک سبز دريايى، 1398/06/26،

1398/06/28

8) داودى محمد، محمد زاده ميلانى جعفر، فرهمندفر رضا، سومين کنگره بين المللى و بيست و ششمين کنگره ملى علوم و صنايع
غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، مقايسه روشهاى استخراجى پليساکاريد سولفاته جلبک سبز دريايى، 1398/06/26،

1398/06/28

9) احمدى شهربانو، محمد زاده ميلانى جعفر، صحبت زاده فرشاد، سومين کنگره بين المللى و بيست و ششمين کنگره ملى علوم و
صنايع غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، بررسى تاثير پلاسما بر ضخامت و شفافيت فيلمهاى تجديدپذير امولسيونى بر پايه ژلاتين،

1398/06/28 ،1398/06/26

10) عيسى پور ساجده، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد، سومين کنفرانس بين المللى فناورى هاى نوين در علوم، ارائه
پوستر، مقاله کامل، بررسى بازده انکپسولاسيون و ظرفيت بارگذارى در فرايند رسزپوشانى اسيد اراشيدونيک، 1402/02/20،

1403/02/20

11) شبانى غزاله، محمد زاده ميلانى جعفر، اسماعيل زاده کنارى رضا، تيرگريان بهراد، سى امين کنگره ملى و پنجمين کنگره بين
المللى علوم و صنايع غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، مقايسه اثر نوع روغن بر قدرت ژل امولژلهاى ژلاتين و پلى وينيل الکل،

1403/07/26 ،1403/07/25

12) شبانى غزاله، محمد زاده ميلانى جعفر، اسماعيل زاده کنارى رضا، تيرگريان بهراد، سى امين کنگره ملى و پنجمين کنگره بين
المللى علوم و صنايع غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، توسعه امولژلهاى فراپايدار و مقايسه اثر روغن استئارين هسته پالم و

آفتابگردان بر خواص فيزيکى امولژل ها، 1403/07/25، 1403/07/26

همايشهاى داخلى

1) محمد زاده ميلانى جعفر، اکبرپور وحيد، همايش ملى گياهان دارويى، ارائه پوستر، مقاله کامل، افزايش ارزش اقتصادى گياهان
دارويى با تکنيکهايى ساده، 1389/12/01، 1389/12/01

2) بابادى مارال، محمد زاده ميلانى جعفر، دستاوردهاى نوين در صنايع غذاى و تغذيه سالم، ارائه پوستر، مقاله کامل، بررسى تاثير
امولسيفاير مونوگليسيريد تقطير شده و الفا اميلاز مالتوژنيک بر رنگ و اناليز حسى، 1395/05/27، 1395/05/28

3) حسينى مرسده، محمد زاده ميلانى جعفر، دستاوردهاى نوين در صنايع غذاى و تغذيه سالم، ارائه پوستر، مقاله کامل، تاثير
دناتوراسيون بر خواص پوشش دهى با پروتئين سويا در پوشش هاى گردو، 1395/05/27، 1395/05/28

4) بابادى مارال، محمد زاده ميلانى جعفر، رياضى عليرضا، دستاوردهاى نوين در صنايع غذاى و تغذيه سالم، ارائه پوستر، مقاله کامل،
بررسى اثر الفا اميلاز مالتوژنيک و مونوگليسيريد تقطير شده و بر حجم مخصوص و ريزساختار کيک اسفنجى، 1395/05/27،

1395/05/28

5) حسينى مرسده، محمد زاده ميلانى جعفر، دستاوردهاى نوين در صنايع غذايى و تغذيه سالم، ارائه پوستر، مقاله کامل، تاثير
پوشش دهى با ايزوله پروتئين آب پنير و گليسرول بر ماندگارى گردو، 1395/05/27، 1395/05/28

6) احمدى شهربانو، محمد زاده ميلانى جعفر، صحبت زاده فرشاد، هفتمين کنفرانس مهندسى و فيزيک پلاسما، ارائه پوستر، مقاله
کامل، بررسى تاثير پلاسما بر ويژگيهاى مکانيکى فيلمهاى امولسيونى ژلاتينى، 1398/04/26، 1398/04/27

7) محبى رومينا، فرهمندفر رضا، اسماعيل زاده کنارى رضا، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد، پنجمين همايش ملى توسعه
علوم فناوريهاى نوين در گياهان دارويى، شيمى و زيست شناسى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، ارزيابى ترکيبات شيميايى و رنگ

سنجى صمغ آلوچه، 1401/03/31، 1401/04/01

8) محبى رومينا، فرهمندفر رضا، اسماعيل زاده کنارى رضا، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد، پنجمين همايش ملى توسعه
علوم فناوريهاى نوين در گياهان دارويى، شيمى و زيست شناسى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، بررسى برخى از خصوصيات

فيزيکوشيميايى و رئولوژيکى صمغ آلوچه، 1401/03/31، 1401/04/01



۸

9) محبى رومينا، فرهمندفر رضا، اسماعيل زاده کنارى رضا، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد، پنجمين همايش ملى توسعه
علوم فناوريهاى نوين در گياهان دارويى، شيمى و زيست شناسى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، بررسى خصوصيات

امولسيونکنندگى و کفکنندگى صمغ آلوچه، 1401/03/31، 1401/04/01

10) نشاگران الناز، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، پنجمين همايش ملى فناورى هاى نوين در علوم و مديريت صنايع غذايى
ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، تأثير نسبت هاى مختلف فاز آبى به فاز روغنى بر خواص امولسيون هاى ساختار يافته حاوى مونوآسيل

گليسرول، 1401/06/03، 1401/06/03

11) يادگارى هدى، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، پنجمين همايش ملى فناورى هاى نوين در علوم و مديريت صنايع
غذايى ايران، ارائه پوستر، مقاله کامل، بررسى خواص آنتى اکسيدانى و پايدارى اکسايشى روغن بدست آمده از ضايعات گوجه

فرنگى، 1401/06/03، 1401/06/03

12) عيسى پور ساجده، محمد زاده ميلانى جعفر، فرمانى جمشيد، سومين کنفرانس بين المللى فناورى هاى نوين در علوم، ارائه
پوستر، مقاله کامل، ريزپوشانى اسيد آراشيدونيک با اينولين با روش خشک کردن انجمادى، 1402/02/27، 1402/02/28

13) يادگارى هدى، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، پنجمين کنفرانس ملى توسعه پايدار در علوم کشاورزى، منابع طبيعى و
محيط زيست ايران، سخنران، مقاله کامل، تاثير آبکافت آنزيمى بر بهبود خواص عملکردى پروتئين ايزوله ضايعات گوجه فرنگى،

1402/02/28 ،1402/02/28

14) نشاگران الناز، فرمانى جمشيد، محمد زاده ميلانى جعفر، پنجمين کنفرانس ملى توسعه پايدار در علوم کشاورزى، منابع طبيعى و
محيط زيست ايران، سخنران، مقاله کامل، تاثير نسبت هاى مختلف فاز آبى به فاز روغنى بر خواص امولسيون هاى ساختار يافته حاوى

مونوآسيل گليسرول، 1402/02/28، 1402/02/28

15) سلمانى حانيه، اسمعيلى خاريکى مينا، محمد زاده ميلانى جعفر، خواجوى مريم، همايش ملى توسعه کشاورزى با رويکرد
فناورى هاى هوشمند، ارائه پوستر، مقاله مختصر، توليد فيلم فعال زيست¬تخريب¬پذير حاوى ميکروجلبک اسپيرولينا، 1403/11/25،

1403/11/25

جوايز و افتخارات(در زمينههاى مختلف مانند: طرح, مقاله, ...)

1) پژوهشگر برتر استان، استانى، جشنواره پژوهش، 1397/09/30

2) پژوهشگر برتر کشورى، ملى، جشنواره پژوهش، 1402/09/21


