
 

 

 سعید سخاوتی زادهسید

 مدیر گروه آموزشی صنایع غذایی26 پایه  دانشیار

 پژوهشگر مروج ارشد 

 الف( تحصیلات:

  1397،دکتری بهداشت مواد غذایی، دانشگاه شیراز، شیراز، ایران -1

 1376کارشناسی ارشد میکروبیولوژی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد جهرم، جهرم، ایران،  -2

  1372کارشناسی میکروبیولوژی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد جهرم، جهرم، ایران،  -3

 ب( جوایز و افتخارات:

  دانشگاه شیرازرتبه اول ورودی دکتری 

دانشگاه و رتبه دوم دکتری دانشگاه آزاد اسلامی واحد جهرم  کارشناسی ارشد رتبه اول فارغ تحصیل 

 شیراز

  جامع علمی کاربردی استان فارسدانشگاه  1391پژوهشگر برتر

  دانشگاه جامع علمی کاربردی استان فارس1391مدرس برتر 

 1394در سال  دانشگاه جامع علمی کاربردی استان فارس مدرس برگزیده مرکز تحقیقات و آموزش و

 کشاورزی و منابع طبیعی فارس مرکز تحقیقات و آموزش 1398پژوهشگر برتر سال 

 1400برتر کشوری پژوهشگر مروج ارشد 



 

 کشاورزی و منابع طبیعی فارس مرکز تحقیقات و آموزش 1401پژوهشگر برتر سال 

 کشاورزی و منابع طبیعی فارس مرکز تحقیقات و آموزش 1402مدرس برتر سال 

 کشاورزی و منابع طبیعی فارس مرکز تحقیقات و آموزش 1403پژوهشگر برتر سال 

 تولید کنندگان محصولات کشاورزیکشاورزان و برگزیده پژوهشگر برتر 

 استان فارس 1403پژوهشگر برتر سال 

 ج( زمینه  تدریس

، بهداشت مواد میکروبیولوژی غذایی، تکنولوژی شیر و لبنیات، تکنولوژی گوشت و فراورده های گوشتی

 واحد درسی 500 غذایی

 :( زمینه تحقیقاتید

 میکروبیولوژی مواد غذایی

 لبنیصنایع شیر و فراورده های 

 ریزپوشانی

 

 :( انتشاراته

 ها: پایان نامه -1

 بیولیچینگ مس

 ریز Lactobacillus rhamnosus هایباکتریبا استفاده از  یصنعت کیوتیکشک پروب دیتول

 ماندگاری آن زمانمدتتعیین و  Bacillus coagulansو  شده پوشانی

 

 کتاب ها -2



 صفحه 232.دانشیار.صنایع غذایی دوسویه فرهنگ جامع .1390سجاد عبدی نوروزانی، سعید سخاوتی زاده.-1

. متن صنایع غذایی110 .ندا نصر اصفهانی -محسن پژومان  -مریم بهمنش  -سعید سخاوتی زاده  -سجاد عبدی نوروزایی -2

 صفحه 85تخت جمشید. 

کاربردی جهاد کشاورزی. . موسسه آموزش علمی گوشتی های فراورده و گوشت استاندارد آزمون. سعید سخاوتی زاده-3

 صفحه 143

 ،یدیزاده، حسن رش یسخاوت دیسع ان،یفوژان خراسان ،یبرخوردار یممان، عل کخواهین یمهد ،یرضا صابر دیس -4

. موسسه آموزش و ترویج کشاورزی.یلبن یفرآوردهها یصنعت دیتول .1400.یممرآباد حهیمل  

کارخانه و  در ماست دیبا تول ییآشنا .1400.ممان کخواهین یزاده، فاطمه برهان پور و مهد یسخاوت دیسع دیس -5

 موسسه آموزش و ترویج کشاورزی. یکارگاه لبن

 وراهکارهای آن یمحصولات لبن دیمشکلات تکنولوژی تول یبررس یمیکر دیعبدالحم.1401. زاده یسخاوت دیسع دیس -6

و  ییایمیآزمون ش یو روشها ییبا ارزش غذا ییآشنا.1399.  فرد انیرضا محمود دیزاده، حم یسخاوت دیسع دیس -7

 نوایک ۀدان یکروبیم

موسسه . تولید فراورده های گوشتی. 1401. زاده یسخاوت دیسع دی؛ س یصابر درضایخواه ممان ؛ س کین یمهد -8

 آموزش و ترویج کشاورزی.

. کالباس و همبرگر سیسوس دیتول.1401.زاده  یسخاوت دیسع دی؛ س یصابر درضایخواه ممان ؛ س کین یمهد -9

 موسسه آموزش و ترویج کشاورزی.

موسسه آموزش و . . فراورده های لبنی1401. زاده یسخاوت دیسع دی؛ س یصابر درضایخواه ممان ؛ س کین یمهد -10

 ترویج کشاورزی.

 

 

 مقالات -3

 برخی بر چربی جایگزین عنوان به گوار صمغ تأثیر. 1392.فر زاده صادق شیما ، زاده سخاوتی . سعید1

 .38-29(: 16)2.غذایی صنایع و علوم فصلنامه.چرب کم ماست حسی و شیمیایی خصوصیات



 تولید.1393.  سروستانی صادقی وحید ،محمد رومی سوند کرمی،علیرضا معصومه ،  زاده سخاوتی . سعید2

 1تغذیه. و غذایی علوم پژوهشی علمی مجله .آن حسی شیمیایی و خصوصیات بررسی و چویل ماست صنعتی

(45:)59-70 

 آنزیم و آلژینات صمغ از استفاده.1396.زاده سخاوتی افراء،سعید نجمه بهشتی، دستغیب محمدکاظم .3

 پژوهشی علمی مجله. آن حسی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررسی و صنعتی کفیر در گلوتامیناز ترانس

 .74-59(:3).تغذیه و غذایی علوم

(. ارتقا خصوصیات فیزیکوشیمیایی پروبیوتیک 1397. )امین لاری زاده، محمود سخاوتی سعید .4

علوم و صنایع وسیله ریز پوشانی اکستروژن دولایه آلژینات سدیم و صمغ زودو. لاکتوباسیلوس رامنوسوس به

 .348-335(, 80)15, غذایی ایران

محمدتقی گلمکانی.  ,سخاوتی زاده, محمود امین لاری, حمیدرضا قیصری, سیدشهرام شکرفروش .سعید 5

ارزیابی ویژگی های کشک پروبیوتیک در شرایط پر کردن داغ حاوی لاکتوباسیلوس رامنوسوس ریزپوشانی 

 .15-1(33)9.بهداشت مواد غذایی .شده

بررسی خصوصیات .1397.سعید سخاوتی زاده، حمید رضا محمودیان فرد. سمیرا جانانی و همکاران  .6

.فصلنامه کواگولانسباسیلوسفیزیکوشیمیایی حسی و میکروبی ماستینه پروبیوتیک با استفاده از 

 .16-1(: 2)4میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی.

ارتقا باکتری پروبیوتیک لاکتوباسیلوس روتری بوسیله تکنیک  .1399 .و همکاران زادهسخاوتی سعید .7

مجله میکروبیولوژی کاربردی در صنایع .اکستروژن دولایه با سدیم آلژینات و موسیلاژ دانه ریحان 

  .14-1(:1)6.غذایی

 لیماست چو یو حس ییایمیکوشیزیف اتیخصوص ی. بررسسهیان یزدیا د،یسع دیس زادهیسخاوت .8
و  ناتیآلژمیشده با سد یزپوشانیر PTCC 1643( ) لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباس یباکتر یحاو کیوتیپروب

 52-37( :4) 8 ;1401. ییغذا عیدر صنا یکاربرد یولوژیکروبی. میصمغ عرب
برخی از ارزیابی انطباق کیفیت بهداشتی  .(1402) .سخاوتی زاده, سید سعید & ,لو, امیررضا, نژاد رزمجوی اخگر, راحلهشویک-9

 :doi .- ,(2)10 -میکروب شناسی مواد غذائی .های ملی و ضوابط بهداشتی کسب و کارهای خانگیمحصولات لبنی محلی با استاندارد
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 جزوه آموزشی -4

 36-1.موسسه علوم دامی .  طیور و دام خوراك آنالیز .1381سعید سخاوتی زاده..1



موسسه آموزش .یو محصولات لبن ریش تیفیکنترل ک شگاهیدستورکار آزما .1384.سعید سخاوتی زاده. 2

 .29-1کشاورزی.علمی کاربردی جهاد 

موسسه آموزش علمی کاربردی جهاد  .لبنی های فراورده و شیر میکروبیولوژی.1388سعید سخاوتی زاده.. 3

 .43-1کشاورزی.
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 1391پزوهشگران و نخبگان ایمنی غذا کمیته اجرایی همایش   -3

 انجمن زیست شناسان ایران و بیوتکنولوژی ایران و میکروبیولوژی ایران -4

 انجمن حمایت از نخبگان -5

 انجمن مخترعان ایران -6

 انجمن مخترعان استان فارس -7

1391عضویت در کمیته اجرایی همایش ملی ایمنی و بهداشت مواد غذایی -8  

1391یته اجرایی همایش ملی آبزیان عضویت در کم-9  

  1391پزوهشگران و نخبگان ایمنی غذا   عضویت در کمیته اجرایی همایش-10
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 موسسه آموزش عالی علمی کاربردی و فراورده های گوشتی

 برنامه ریزی درسی موسسه آموزش علمی کاربردیعضو هسته -12 -2

 داور دراولین و سومین  سمینار دانشجویی مؤسسه آموزش عالی علمی کاربردی  -13 -3

 1397. دبیر علمی همایش ملی کارافرینی 14 -4

 .عضویت کارگروه کینوا سازمان جهاد کشاورزی استان فارس15 -5
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 نانو استان فارس. عضویت کارگروه 17
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 نداردنویسی فنی حرفه ایگروه استا. عضویت کار19

 .عضویت کارگروه کینوا20

 

 :ط( مسئولیت ها

 82-78مستول مجتمع آزمایشگاهی جهاد کشاورزی فارس از سال 

 82مدیر گروه صنایع غذایی از سال 

 

 :پژوهشیها و موسسات  ظ( تدریس در دانشگاه

 1376-1374تدریس در دانشگاه آزاد اسلامی واحد جهرم از سال 

 واحد 640.در حدود 1401-1376تدریس مرکز آموزش جهاد کشاورزی فارس 
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 :اختراع ک( ثبت

 باسیلوس لاکتو باکتری از استفاده با ایران پروبیوتیک پنیر اولین .1386سعید سخاوتی زاده و همکاران.-1

 ثبت اختراع و مالکیتهای صنعتی . اداره رامنوسوس
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