باسـمه تعالـي

سوابق علمـي ، اجـرايي , آمـوزشي و پژوهشـي[image: http://profsite.um.ac.ir/%7Emorteza/Dr..jpg]


مشخصات فردي: 

نام و نام‌خانوادگي:  	سيدعلي مرتضوي
مدرك تحصيلي:    	دكترا
درجه علمي :         	استاد 
رشته تحصيلي:	         علوم صنايع غذايي (ميكروبيولوژي ولبنيات) 
محل فعاليت: 	         دانشگاه فردوسي مشهد

سوابق اجرايي:

شروع به خدمت مهرماه سال 1353 در انستيتوي تحقيقاتي تغذيه و صنايع غذايي ايران مسئوليت رئيس آزمايشگاه صنايع غذايي 

انتقال به دانشگاه فردوسي مشهد سال 1354 

· مدير گروه تغذيه سالهاي 1356-1355 
· معاون دانشكده داروسازي و تغذيه سالهاي 1357-1355 
· رئيس دانشكده داروسازي سالهاي 1359-1357 
· مدير گروه صنايع غذايي به مدت 7 سال 1370-1360 
· رئيس سازمان پژوهشهاي علمي صنعتي خراسان 1366-1363 
· مدير خدمات پژوهشي دانشگاه فردوسي به مدت 11 سال  1381- 1370 

مسئوليتهاي خارج از دانشگاه: 

· مشاور صنعتي و علمي شركت چين‌چين 1356-1354
· مشاور صنعتي وعلمي شركت كنسرو رضوي 1357-1356
· مشاور صنعتي و علمي شركت نان قدس رضوي 1372-1357 

مسئوليتهاي جنبي در كنگره‌ها و سمينارها و جشنواره‌ها: 

· رئيس همايش تجليل از جهادگران سنگر پژوهش 1365
· دبير چهارمين كنگره صنايع غذايي 1369 
· دبير اولين همايش صنايع لبني 1376 
· دبير دومين جشنواره فردوسي 1376 
· دبير دومين همايش لبني 1377 
· دبير همايش بزرگ و نمايشگاه صنايع غذايي 1377 
· دبير سومين جشنواره فردوسي 1380
· دبير اجرايي سومين همايش ملي بيوتكنولوژي جمهوري اسلامي ايران 1382
· دبير اجرايي بيستمين همايش ملي صنايع غذايي 1390
· رئيس همايش روش هاي افزايش ماندگاري فرآورده هاي غذايي بدون مواد افزدوني 1393


عضويت در شوراها:
· عضو شوراي دانشگاه 1357- 1356
· عضو شوراي پژوهشي دانشگاه 1369-1364 
· عضو شوراي ارتباط دانشگاه با صنعت 1368-1363 
· عضو شوراي اداري استان 1366-1363 
· عضو كميته كشاورزي ستاد انقلاب فرهنگي 1374-1365
· عضو شوراي دانشگاه 1374-1372 
· عضو شوراي پژوهشي دانشگاه 1381-1371 
· عضو شوراي انتشارات دانشگاه 1381-1371  
· عضو شوراي ارتباط با صنعت دانشگاه 1374-1371
· عضو هيأت مميزه گروه تخصصي كشاورزي از سال 1376 ادامه دارد.
· عضو هيأت مميزه دانشگاه از سال 1381- 1376 
· عضو شوراي لبنيات استان خراسان 1379- 1376 
· عضو شوراي لبنايت كشور 1378- 1376 
· عضو شوراي مشورتي غذاي كشور1380-1377 
· عضو بورد تخصصي رشته علوم و صنايع غذاي وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي از سال 1375 ادامه دارد.
· عضو شوراي پژوهش و فن‌آوري استان از سال 1376 تا 1380
·  رئيس كميسيون بيوتكنولوژي شوراي پژوهش و فن‌آوري استان از سال     1376 تا 1380
· عضو كميته علمي و اجرايي سازمان پژوهشهاي علمي و صنعتي مركز خراسان از 
     سال 1375 ادامه دارد. 







مجموعه مقالات ارائه و منتشر شده در مجلات معتبر علمي- پژوهشي داخلي


اثر تركيبي آنزيم هاي آميلاز و ليپاز بر بهبود خصوصيات كيفي، رئولوژي و حسي نانر بربري نيم پز منجمد ،تكتم هجراني، زهرا شيخ الاسلام، علي مرتضوي ، مهدي قيافه داوودي، فصلنامه علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، شماره 36، پاييز 1393 ، ص 53،62

تاثير مدت زمان رسيدگي بر پروفيل اسيدهاي چرب و آمينو اسيد آزاد پنير محلي كردي، الناز ميلاني، فخري شهيدي، سيد علي مرتضوي ،سيد عليرضا وكيلي ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 29، پاييز 1393 ، ص 188

مطالعه ي ضريب نفوذ موثر، انرژي فعال سازي و رفتار خشك شدن فرمولاسيون هاي مختلف ترخينه در خشك كن هواي داغ ، فريده طباطبايي يزدي محبت محبي سيد علي مرتضوي آرش قيطران پور بهروز عليزاده بهبهاني ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 29، پاييز 1393 ، ص 219

تاثير تيمارهاي مختلف بر تغيير رنگ و مدلسازي رياضي رفتار خشك شدن ترخينه در خشك كن هواي داغ ، فريده طباطبايي يزدي، آرش قيطران پور، بهروز عليزاده بهبهاني، سيد علي مرتضوي، محبت محبي ، فصلنامه پژوهش هاي صنايع غذايي، سال بيست و چهارم، شماره 2، تابستان 1393 ، ص 167،177

بررسي اثر حلال و تكنيك استخراج بر تركيب اسيدهاي چرب روغن پسته، آنا عبدالشاهي سيد علي مرتضوي علي اكبر شعباني امير حسين الهامي راد مهرداد طاهري مجتبي حيدري مجد ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 28، تابستان 1393  ص 165

بهينه سازي فرايند استخراج تركيبات زيست فعال از ميوه زرشك (Berberis vulgaris) توسط روش سطح پاسخ
سيد علي مرتضوي، اكرم شريفي، عبدالمجيد مسكوكي، مهرداد نياكوثري، امير حسين الهامي راد، فصلنامه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، سال سوم، شماره 1، 1393  ص 11

مطالعه و بهينه سازي شرايط استخراج بربرين از ريشه زرشك بي دانه توسط دي اكسيد كربن فوق بحراني، نرگس رحيمي، عبدالمجيد مسكوكي، سيد علي مرتضوي، امير حسين الهامي راد، قدير رجب زاده  ،فصلنامه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، سال سوم، شماره 1، 1393  ص 67

اثر ضد ميكروبي عصاره هاي آبي و اتانولي مرزه بختياري (Satureja bachtiarica) بر باكتري هاي گرم مثبت وگرم منفي در شرايط آزمايشگاهي، بهروز عليزاده بهبهاني* ، فريده طباطبايي يزدي ، مريم حيدري سورشجاني ، علي مرتضوي ، فروزان طباطبايي يزدي  ،فصلنامه بيماريهاي عفوني و گرمسيري، شماره 64، بهار 1393  ص 13 

بررسي اثر ضد ميكروبي عصاره گياه كلپوره بر ميكروارگانيسم هاي عامل عفونت در شرايط آزمايشگاهي ، دكتر فريده طباطبايي يزدي، بهروز عليزاده بهبهاني، مريم حيدري سورشجاني، دكتر سيد علي مرتضوي، مجله دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني همدان، شماره 71، بهار 1393  ص 16،24

بررسي و مقايسه جايگزيني ملاس توسط خرما، كشمش و آب پنير در توليد مخمر نانوايي (S. cerevisiae)، پرنيان پزشكي، عبدالمجيد مسكوكي، محمد الهي، سيد علي مرتضوي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 27، بهار 1393  ص 1
 فرمولاسيون پاستيل كيوي و اثر غلظت هاي مختلف آگار و گوار برميزان رطوبت و ويژگي هاي بافتي و حسي آن
اسماعيل خزايي پول، فخري شهيدي، سيد علي مرتضوي، محبت محبي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 27، بهار 1393  ص 27 

بررسي تاثير صمغ گوار و آنزيم ليپاز بر ويژگي هاي رئولوژيكي و كيفت پخت كامل نان بربري نيم پز و منجمد 
تكتم هجراني، زهرا شيخ الاسلامي، علي مرتضوي ، مهدي قيافه داوودي، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال يازدهم، شماره 4، زمستان 1393  ص 99،109

اثر مهاركنندگي و كشندگي عصارههاي آبي و اتانولي كرفس كوهي (Kelussia odoratissima) بر Escherichia coli Bacillus cereus، و Listeria innocua در شرايط آزمايشگاهي، مريم حيدري سورشجاني * ، فريده طباطبايي يزدي ، علي مرتضوي ، فخري شهيدي  فصلنامه بيماريهاي عفوني و گرمسيري، شماره 63، زمستان 1392  ص 19،24

جداسازي، شناسايي بيوشيميايي و مولكولي باكتري هاي پروبيوتيكي از محصولات لبني سنتي سبزوار، وحيد كوشكي ، جعفر وطن دوست *، سيد علي مرتضوي ، علي اكبر جنت آبادي ، سيد ابوالفضل حسيني، مجله دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني سبزوار، شماره 71، 1392  ص 726،737

كاربرد پردازش تصوير در مطالعه تاثير اجزاء ژل بهبوددهنده بر خصوصيات نان بربري غني شده با سويا
امير پورفرزاد، محمدحسين حداد خداپرست، مهدي كريمي، سيد علي مرتضوي ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 26، زمستان 1392  ص 285

  اثر ضد ميكروبي نانوذرات نقره توليد شده به روش احياي شيميايي بر استافيلوكوكوس،اورئوس و اشرشياكلي، مهداد اسدي اسدآبادي، كيانوش خسروي داراني*، علي مرتضوي، نسرين حاج سيد جوادي، ابراهيم آزادنيا، آيت الله كياني هرچگاني ، نگين احمدي ، فصلنامه علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، شماره 33، زمستان 1392  ص 83،92 
     
 پايداري حرارتي روغن سويا توسط آنتي اكسيدانهاي طبيعي استخراج شده از ميوه زرشك بيدانه به وسيله آب مادون بحراني ، مرتضي محمدي*، عبدالمجيد مسكوكي، سيد علي مرتضوي، منيره نهارداني، زهرا پورفلاح ، عليرضا صادقيان، فصلنامه علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، شماره 33، زمستان 1392  ص 113،124 
  
بررسي امكان توليد فيلم ضدميكروبي بر پايه كازئينات سديم و اسانس آويشن شيرازي، هاشم رضوي سطوتي، سيد علي مرتضوي، منيرالسادات شاكري، شهرام بيرقي طوسي، الهام اسدالهي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 25، پاييز 1392  ص 195

 ارزيابي فعاليت ضد باكتري باكتري هاي اسيدلاكتيك جداشده از پنير سنتي كردي در مقايسه با سويه هاي تجاري
فرشته تفنگ سازان*، فخري شهيدي، سيد علي مرتضوي، الناز ميلاني ، زرين اسحاقي، فصلنامه ميكروب شناسي پزشكي ايران، شماره 25، پاييز 1392  ص 34،41 

 آلودگي به آفلاتوكسين ها و اكراتوكسين A در فلفل قرمز ايراني پس از برداشت ، رزيتا سالاري، محمد باقر حبيبي نجفي، محمد طاهر بروشكي، سيد علي مرتضوي، محسن فتحي نجفي  ،مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال دهم، شماره 4، زمستان 1392  ص 47،57 

ارزيابي تاثير سرخ كردن در شرايط اتمسفري و تحت خلا بر ويژگي هاي رشته خوشكار سرخ شده، سيد احمد شهيدي ، محبت محبي ، علي معتمدزادگان ، امان محمد ضيائي فر، جواد ابوالفضلي اصفهاني ، سيد علي مرتضوي ، فصلنامه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، سال دوم، شماره 2، 1392  ص 179،192 

 شناسايي وارزيابي تغييرات فلورلاكتيكي ذاتي پنير كوزه تازه ورسيده بر پايه روش مبتني بر كشت و تخمير كربوهيدرات
محمدرضا عدالتيان، محمدباقر حبيبي نجفي، سيد علي مرتضوي، سيد مجيد هاشمي، مسعود ياورمنش  ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 24، تابستان 1392  ص 117 

 تاثير افزودن اينولين و فرآيند ريزپوشاني بر ميزان زنده ماني باكتري لاكتوباسيلوس كازئي در طول دوره نگهداري ماست بستني سين بيوتيك ،سيد علي مرتضوي، الناز ميلاني، آرش كوچكي، هاجر نعيمي، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال دهم، شماره 3، پاييز 1392  ص 27،36 

 بررسي عملكرد ضدميكروبي و فيزيكي فيلم خوراكي بر پايه ايزوله ي پروتئين نخود حاوي اسانس آويشن به روش سطح پاسخ ، سيد محمد مشكاني ، سيد علي مرتضوي ، زهرا پورفلاح ، فصلنامه علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، شماره 30، بهار 1392  ص 93،104 

 توليد و بررسي خواص فيزيكوشيميايي نوشيدني جديد شير سويا بر مبناي آبميوه ي آلبالو، زرشك، اشرف نظريان، سيد علي مرتضوي، مرضيه بلندي، محمد آرمين ، فصلنامه نوآوري در علوم و فناوري غذايي، سال چهارم، شماره 13، پاييز 1391  ص 35 

 جداسازي و شناسايي فلورلاكتيكي پنير ليقوان از توليد تا رسيدن، سيد علي مرتضوي، محمد رضا عدالتيان ، محمد باقر حبيبي نجفي ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال نهم، شماره 4، زمستان 1391  ص 9،22 

 ارزيابي بقاء باكتري ريزپوشاني شده لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس(La،5) در طول دوره نگهداري بستني ماستي سين بايوتيك، عباس احمدي، سيد علي مرتضوي، الناز ميلاني، رضا رضائي مكرم  ،نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 21، پاييز 1391  ص 271 

 تاثير شرايط شبيه سازي شده معده و روده بر زنده ماني باكتري پروبيوتيك ريزپوشاني شده لاكتوباسيلوس كازئي (Lactobacillus casei) در بستني ماستي سين بيوتيك، الناز ميلاني ، هاجر نعيمي ، سيد علي مرتضوي ، آرش كوچكي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 20، تابستان 1391  ص 190 
  
 بررسي اثر شرايط فرآيند بر ويژگي هاي بافتي پنير فتاي فراپالايش شده توليدي از مخلوط شير گاو و شير سويا 
محسن قدس روحاني∗، سيد علي مرتضوي ، مصطفي مظاهري تهراني، سيد محمد علي رضوي  ،مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال نهم، شماره 3، پاييز 1391  ص 65،76 

 بررسي خصوصيات فيزيكي و بهينه سازي فرمولاسيون فيلم خوراكي با استفاده از ايزوله پروتئين نخود (Cicer arietinum L.) سيد محمد مشكاني ، سيد علي مرتضوي ، الناز ميلاني  ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال نهم، شماره 3، پاييز 1391  ص 109،117 

	
	


بررسي و مقايسه اثر تركيبات بازدارنده طبيعي در جلوگيري از رشد استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه هاي دوغ صنعتي با استفاده ازروش سطح پاسخ، فريده طباطبايي يزدي*، سيد علي مرتضوي،آرش كوچكي، شهناز افشاريان  ،فصلنامه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، سال اول، شماره 3، 1391  ص 175
  
 بررسي فعاليت آنتي اكسيداني شير ميوه ي آلبالو،زرشك بر مبناي شير سويا ،اشرف نظريان ، سيد علي مرتضوي ، مجيد عرب عامري ، مرضيه بلندي ، محمد مهدي كريم خاني   ،نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 19، بهار 1391  ص 1 

 بررسي اثرات كشندگي و بازدارندگي رشد نانوذرات تيتانيوم اكسايد (TiO2) بر ميكرواورگانيزمهاي مضر در مواد غذايي
زينب جادري، عبدالمجيد مسكوكي*، سيد علي مرتضوي ، فصلنامه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي، سال اول، شماره 1، 1391  ص 47 

مقايسه دو روش HPLC و ELISA در تعيين آفلاتوكسين B1 و اكراتوكسين A در فلفل قرمز ايراني، روزيتا سالاري، محمد باقر حبيبي نجفي، محمد طاهر بروشكي، سيد علي مرتضوي ، محسن فتحي نجفي، فصلنامه پژوهش هاي صنايع غذايي، سال بيست و يكم، شماره 4، 1390  ص 481  

اثر صمغ زانتان بر ويژگي هاي بافتي و رئولوژيك پنير سفيد ايراني كم چرب ، اسماعيل قنبري شندي ، اصغر خسروشاهي اصل ، علي مرتضوي، حميد توكلي پور، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال هشتم، شماره 4، زمستان 1390  ص 35،45

بهينه يابي زمان مخلوط كردن خمير جهت بهبود خواص رئولوژيكي خمير و كيفي نان بربري با استفاده ازروش سطح پاسخ،سيد حسين رضوي زادگان جهرمي ، فريده طباطبائي يزدي ، مهدي كريمي ، سيد علي مرتضوي  ،نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 18، زمستان 1390  ص 280

استفاده از روش رويه پاسخ در بررسي تاثير اجزا ژل بهبوددهنده بر چسبندگي خمير نان بربري، امير پورفرزاد ، محمد حسين حداد خداپرست، مهدي كريمي، سيد علي مرتضوي  ، فصلنامه پژوهش هاي صنايع غذايي، سال بيست و يكم، شماره 2، 1390  ص 257
    
بررسي تاثير گلوتن بر ويژگي هاي اسپاگتي حاوي آرد كامل سويا ، بهزاد ناصحي ، سيد علي مرتضوي، حجت زنگنه  ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال هشتم، شماره 3، پاييز 1390  ص 51،59    

ارزيابي خواص مكانيكي و ويژگي هاي نوري فيلم خوراكي بر پايه ي ايزوله ي پروتئين نخود(Cicer arietinum L.) حاوي اسانس آويشن به كمك روش سطح پاسخ ، سيد محمد مشكاني، سيد علي مرتضوي، الناز ميلاني، محسن مختاريان، لعياسادات صادقيان، فصلنامه نوآوري در علوم و فناوري غذايي، سال دوم، شماره 3، زمستان 1389  ص 25

 اثر جايگزيني عسل، خرما و گوار بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي، بافت و ويسكوزيته ، الناز ميلاني ، هما بقايي ، سيد علي مرتضوي ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 16، تابستان 1390  ص 115 
  
بررسي اثر صمغ هاي دانه قدومه شيرازي (Alyssum homolocarpum) و گزانتان بر خواص رئولوژيكي خمير و كيفيت نان حاصل از آرد گندم ، آرش كوچكي ، فخري شهيدي ، سيد علي مرتضوي ، مهدي كريمي ، الناز ميلاني   
نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 15، بهار 1390  ص 
  
بررسي اثر دوره نگهداري بر ويژگي هاي فيزيكي، شيميايي و حسي پنير فتاي فراپالايش شده توليدي از مخلوط شير گاو و شير سويا ، محسن قدس روحاني ، سيد علي مرتضوي ، مصطفي مظاهري تهراني، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 13، پاييز 1389  ص 149

بررسي تاثير تعداد سلول سوماتيك بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي پنير گوسفندي، مهدي زارعي، سيد علي مرتضوي، مسعود نجف نجفي  ، فصلنامه نوآوري در علوم و فناوري غذايي، سال سوم، شماره 3، پاييز 1390  ص 71

اثرات سلامتي بخش فرآورده هاي غله اي بر پايه غير از گندم، عليرضا صادقي، سيد علي مرتضوي  ، ماهنامه سنبله، شماره 208، فروردين1390  ص 18  

 بررسي اثر ضدميكروبي عصاره آويشن باغي بر Salmonella enteritidise PT4 موجود در سس مايونز 
فاطمه ضابطيان حسيني ، سيد علي مرتضوي ، بي بي صديقه فضلي بزاز آرش كوچكي ، شادي بلوريان ، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 12، تابستان 1389  ص 84 

اثرات سلامتي بخش فرآورده هاي غله اي بر پايه غيرگندم، عليرضا صادقي، سيد علي مرتضوي  ، ماهنامه سنبله، شماره 206، بهمن 1389  ص 16 

بررسي تاثير بر هم كنش100 Hi،Cap و Tween 80 بر خصوصيات امولسيون روغن هل در آب و ميكروكپسول تهيه شده از آن ، مسعود نجف نجفي ، سيد علي مرتضوي ، رسول كدخدايي ، فريده طباطبايي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 14، زمستان 1389  ص 254 

بررسي عوامل مؤثر بر تشكيل و خصوصيات نانوامولسيون تثبيت شده با كازئينات سديم و Tween 80، مسعود نجف نجفي ، رسول كدخدايي ، سيد علي مرتضوي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 11، بهار 1389   ص 9     

بهينه سازي فرمولاسيون و متغيير هاي اكسترودر براي غني سازي اسپاگتي با آرد كامل سويا بوسيله طرح آماري مخلوط 
بهزاد ناصحي ، سيد علي مرتضوي ، سيد محمد علي رضوي ،مصطفي مظاهري تهراني  ،مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال هفتم، شماره 2، تابستان 1389  صص 29،38   

تاثير امواج فراصوت بر خصوصيات رئولوژيكي خمير و كيفيت نان حاصل از گندم سن زده ، زهرا شيخ الاسلامي ، سيد علي مرتضوي ، هاشم پورآذرنگ،مهدي نصيري محلاتي  ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال هفتم، شماره 2، تابستان 1389  ص 39،49
 اثر ميكروانكپسولاسيونﺁلژينات كلسيم بر قابليت زنده ماني لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 1643 PTCC در شرايط شبيه سازي شده معده و روده انسان ، رضا رضايي مكرم ، سيد علي مرتضوي ، محمد باقر حبيبي نجفي،فخري شهيدي ، مرتضي خميري  ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال هفتم، شماره 2، تابستان 1389  صص 51،60

تاثير بسته هاي محتوي نانوذرات نقره بر مشخصه هاي ميكروبي و ظاهري زرشك در مقايسه با بسته هاي پلي اتيلن معمولي ، ناصر ولي پور مطلق ، محمد تقي حامد موسويان ، سيد علي مرتضوي، نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران، شماره 10، نيمه دوم سال 1388  ص 75،87     

استفاده از روش آماري تاگوچي در بهينه سازي توليد توفو از نظر وزن و طعم، تهمينه تقي زاده، داود زارع *، سيد علي مرتضوي، فرزانه عزيز محسني، مهرداد آذين، محمد حيدريان  ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال ششم، شماره 4، زمستان 1388  ص 59

بررسي اثر تواما امواج فراصوت و دما بر ميزان فعاليت آنزيم آلفا آميلاز جو جوانه زده ،مريم يلداگرد، سيد علي مرتضوي، فريده طباطبايي، دو فصلنامه مهندسي بيوسيستم ايران ، سال سي و نهم، شماره 1، زمستان 1387  ص 43

بررسي اثر تعداد سلول هاي سوماتيك بر تركيبات شير استان خراسان رضوي ،مسعود نجف نجفي، سيد علي مرتضوي  ، مجله علوم و صنايع غذايي ايران، سال ششم، شماره 2، تابستان 1388  ص 63،73

 تقويت و غني‌كردن نان‌هاي ايران – رسول پايان – علي مرتضوي، تحقيقي – شماره 8 – 1355 – فارسي – مجله تغذيه ايران – 

  اثر كودهاي ازته روي عملكرد گوجه‌فرنگي – سعيد صانعي، علي مرتضوي – تحقيقي – شماره 5 –1357 – فارسي  مجله علوم كشاورزي دانشگاه شهيد چمران 
 
اهميت كنترل كيفيت ، علي مرتضوي ، تحقيقي – شماره 11 – 1365 – فارسي – پژوهش 

  آلودگي‌هاي قارچي مواد غذائي – تحليلي، شماره 10 – 1364 – فارسي – پژوهش– علي مرتضوي

  اثر درجه فرآيند... ، تحقيقي – شماره1– 1366 – فارسي – مجله علوم و صنايع كشاورزي – علي مرتضوي

  بررسي‌خاصيت‌آفلاتوكسين‌زائي– تحقيقي – شماره2 – 1368 – فارسي، مجـــله كشاورزي مشهد– علي مرتضوي

بررسي اثر عوامل بازدارنده – تحقيقي – شماره 1 – 1369  فارسي – مجله كشاورزي مشهد– علي مرتضوي

  بررسي مقاومت حرارتي پروتئازها – تحقيقي – شماره 2 – 1369 – فارسي – مجله كشاورزي مشهد– علي مرتضوي

  تهيه نوشابه‌هاي گازدار – تحقيقي 1370، مجله كشاورزي مشهد– علي مرتضوي

بررسي ميزان پتولين – تحقيق – شماره 2 – 1374 – فارسي – مجله كشاورزي مشهد– علي مرتضوي

اثر انجماد و خارج كردن از حالت انجماد – مجله تغذيه ايران 1356 – علي مرتضوي

ارزيابي هماتولژيك در شيرخوارگاه – مجله تغذيه ايران – – علي مرتضوي 1356

اثر كودهاي ازته بر تركيبات شيميائي گوجه‌فرنگي – مجله تغذيه ايران – علي مرتضوي 1356 

تعيين بهترين روش تهيه شير سويا با فرمولاسيون مناسب , مصطفي مظاهري تهراني – محمد علي رضوي – علي مرتضوي , شماره 4 – 1376 – علوم كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه گرگان

توليد كازئين اسيدي ، لاكتيكي و آنزيمي از شير پس چرخ , رضا ابرار – علي مرتضوي – محمدرضا كوشكي , شماره 36 – 1376 – پژوهش و سازندگي
 
تأثير افزودن جوانه گندم بر كيفيت نان , مهدي كريمي – هاشم پورآذرنگ – علي مرتضوي جلد 11 – شماره 2 – سال 1376 –  مجله علمي پژوهشي علوم و صنايع كشاورزي –     مشهد 

تهيه نوشيدني تخميري از آب كره شيرين , رسـول كـدخـدايي – عـلي مرتضـوي – هـاشم پـورآذرنگ , جلد 12 – شماره 2 – 1377 – مجله علوم پژوهشي كشاورزي – دانشگاه فردوسي مشهد

ارزيابي روشهاي توليد ايزوله پروتئين سويا , رضا فرهوش – علي مرتضوي , جلد 12 – شماره 2 – 1377 – مجله علوم و صنايع كشاورزي – دانشگاه فردوسي مشهد

بررسي‌امكان‌‌توليدپنيركاتيچ از پساب كره شيرين , شجاع‌الديني  ، مـرتضـوي – شهيــدي . جلد 14 شماره 2، 1379 – علوم و صنايع كشاورزي – دانشگاه فردوسي مشهد

ارزيابي عوامل بر توليد نوشيدني شير ميوه , علي رضا صادقيان – علي مرتضوي ، جلد 15 شماره – 1380 – علوم و صنايع كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد

تأثيرماده خشك بر راندمان پنير… , فدايي – مرتضوي – مسكوكي , جلد 15 شماره 2 – 1380 – علوم و صنايع كشاورزي – دانشگاه فردوسي مشهد

تخصيص بهينه عوامل در توليد انگور…، دهقانيان – مرتضوي – نصيري محلاتي , جلد 15 شماره 2 – 1380 – علوم و صنايع كشاورزي – دانشگاه فردوسي مشهد

اصلاح روش اندازه‌گيري قوام رب گوجه‌فرنگي , مظاهري – مرتضوي – شهيدي – نصيري محلاتي , مجله علوم کشاورزي و منابع طبيعي , سال نهم , شماره اول  – 1381

اثر خرد كردن اسيدي داغ و روش حرارت‌دهي روي ويژگيهاي کيفي رب گوجه فرنگي , مظاهري – مرتضوي – شهيدي – نصيري محلاتي , مجله علوم و صنايع کشاورزي , جلد 16 ؛ شماره اول , سال 1381.

 بهينه سازي خواص فيزيکو شيميايي و حسي در بستني کم کالري, نصيري محلاتي – مرتضوي – بهادر قدوسي, مجله علوم و صنايع کشاورزي جلد 16, شماره 2, سال 1381.

بررسي اثر زانتان و کاراجينان بر خواص حلاليت ايزوله پروتئين سويا , جهانيان – مرتضوي – برکتين – حميدي اصفهاني , مجله علوم و صنايع کشاورزي جلد 17, شماره 2, سال 1382  

بررسي ويژگي هاي کيفي واريته هاي گوجه فرنگي, مظاهري – مرتضوي – شهيدي – نصيري محلاتي, سال دهم – شماره سوم – 1382 ، مجله علوم کشاورزي و منابع طبيعي 

شناسايي بيفيدوباکتريوم هاي جدا شده از نمونه هاي مدفوعي در ايران با استفاده از PCR با پرايمرهاي اختصاصي در سطح جنس و آناليز توالي ژني S rRNA 16 , خميري – مرتضوي – بهادر قدوسي – خامسان – احمد – شهيدي, مجله علمي دانشگاه علوم پزشکي کرمان , دوره 12 , شماره 1 , 1383 , 

کنترل رشد قارچ اسپرژيلوس پارازيتيکوس توسط اسانسهاي طبيعي در محيط کشت مصنوعي , مسکوکي – مرتضوي – راد , شماره 3 , سال 11 , 1383 , مجله علوم کشاورزي و منابع طبيعي.

تاثير اسانس آويشن و زنيان در کنترل قارچ Aspergilus parasiticus  روي گلابي , مسکوکي – مرتضوي – شماره 2 , سال هشتم , 1383 , مجله علوم و فنون کشاورزي و منابع طبيعي.

بررسي کيفيت ماندگاري پسته به روش رنسيمت , صداقت – مرتضوي – نصيري محلاتي – نوروزي – مجله علوم و صنايع کشاورزي , شماره 1  , جلد 18 , 1383,  

بررسي تاثير دماهاي مختلف نگهداري بر خصوصيات شيميايي ارقام خرما , مرتضوي – رضوي زاده – کاراژيان , شماره 2 , سال دوم , 1384 , مجله علمي پژوهشي علوم غذايي و تغذيه.

بررسي اثر زانتان و کاراجينان بر خصوصيات کف ايزوله پروتئين سويا , جهانيان – حميدي اصفهاني ، مرتضوي, مجله علوم و صنايع کشاورزي دوره اول , شماره 1, سال 1383 
 
بررسي تاثير متغيرهاي خشک کردن بر خصوصيات کيفي پسته رقم اوحدي. کاشاني – مرتضوي – سيف کردي – مقصودلو. مجله علوم و دانش کشاورزي دانشگاه تهران 

طراحي و ساخت خشک کن جريان متقاطع و بررسي رفتار خشک شدن پسته در آن. کاشاني – مرتضوي – سيف کردي – نخعي نژاد. مجله علوم و دانش کشاورزي دانشگاه تهران.

بررسي کيفيت ماندگاري پسته به روش رنسيمت , صداقت – مرتضوي – نصيري محلاتي – نوروزي – مجله علوم و صنايع کشاورزي1383، , شماره 1 , جلد 18

بررسي اثر زانتان و کاراجينان بر خصوصيات کف ايزوله پروتئين سويا , جهانيان – حميدي اصفهاني ، مرتضوي, مجله علوم و صنايع کشاورزي دوره اول , شماره 1, سال 1383

بررسي تاثير دماهاي مختلف نگهداري بر خصوصيات شيميايي ارقام خرما , مرتضوي –رضوي زاده – کاراژيان. شماره 2، سال دوم. 1384 , مجله علمي پژوهشي علوم غذايي و تغذيه.

طراحي و ساخت خشک کن جريان متقاطع و بررسي رفتار خشک شدن پسته در آن. کاشاني – مرتضوي – سيف کردي – نخعي نژاد. مجله علوم و دانش کشاورزي ايران.

تخمين زمان ماندگاري پسته در شرايط مختلف نگهداري. صداقت،مرتضوي، نصيري،داوري نژاد. مجله علوم
.1384 . کشاورزي و منابع طبيعي , شماره 6. سال 12

اثر فشار ايزواستاتيک بالا بر فعاليت متابوليکي و ريخت شناسي مخمر Saccharomyces cerevisiae مرتضوي ، مسکوکي – قندي، کوچکي – بارويي ،1384،مجله علمي، پژوهشي علوم و صنايع غذايي ايران . دوره 2، شماره 3
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12-  فناوري فراوري فرآورده هاي جانبي مرکبات – ترجمه 1383- دانشگاه مشهد, مرتضوي – ضياء الحق
13- مقدمه اي بر ميکروبيولوژي صنعتي – ترجمه 1383 – دانشگاه مشهد , مرتضوي – کوچکي
14- ارزيابي مخاطرات ميکروبيولوژيکي مواد غذايي – ترجمه 1384 – مرتضوي _ مقدس زاده – ميرسپاهي 
15-  روشهاي خشک کردن مواد غذايي – ترجمه 1384 - مرتضوي – شفافي 
16-  پيشگويي زمان نگهداري مواد غذايي – ترجمه 1384 – مرتضوي – عدالتيان- شفافي- محبي
17-   اطلس ميکروبيولوژي مواد غذايي- تاليف1385- دانشگاه فردوسي مشهد- مرتضوي- خاني پور- حسيني پور
18- فناوري هاي نوين صنايع غذايي- تاليف 11385- مرتضوي- واژگان خرد
19- فناوري هاي نوين صنايع لبني- تاليف 1386- مرتضوي- نشر بنفشه
20- مدل سازي فرآيندهاي غذايي- ترجمه 1386- مرتضوي- ضياالحق- موسسه تحقيقات و فناوري رضوي
21-  اصول مهندسي صنايع غذايي (ويرايش سوم)- ترجمه 1386- مرتضوي- سيف کردي- محمدي نافچي- ليلا نوري- انتشارات دانشگاه فردوسي
22- توليد و فراوري گوجه فرنگي (جلد اول)- 1386- مظاهري تهراني- مرتضوي- ضياالحق- قندي- انتشارات مرز دانش
23- ويژگي هاي کيفي در فراوري گوجه فرنگي (جلد دوم)- 1386- مظاهري تهراني- مرتضوي- ضياالحق- قندي- انتشارات مرز دانش
24- کاربرد نانوبيوتکنولوژي1 در صنايع غذايي- تاليف علي مرتضوي و همکاران- 1387- انتشارات بنفشه مشهد
25- کاربرد نانوتکنولوژي در صنايع غذايي- تاليف علي مرتضوي و همکاران- 1387- انتشارات بنفشه مشهد
26- ميکروبيولوژي مواد غذايي (جي 2005) دو جلد- ترجمه- مرتضوي- ضياالحق- 1388- انتشارات دانشگاه فردوسي مشهد
27- ميکروبيولوژي غذايي کاربردي و آزمايشگاهي- تاليف- مرتضوي- طباطبايي- زيرجاني 1388- دانشگاه فردوسي مشهد
28- مدلسازي پاسخ هاي ميکروبي در مواد غذايي- ترجمه- مرتضوي- عماد زاده- محمد اميني- 1388- مرکز نشر کتاب هاي دانشگاهي
29- مقدمه اي بر اصول مهندسي صنايع غذايي- ترجمه مرتضوي- سيف کردي- صادقي و غلامحسينيان- ويرايش چهارم- 2009- جلد اول 
30- مقدمه اي بر اصول مهندسي صنايع غذايي- ترجمه مرتضوي- سيف کردي- صادقي و غلامحسينيان- ويرايش چهارم- 2009- جلد دوم 
31- روش هاي PCR در مواد غذايي- ترجمه مرتضوي- طباطبايي- صادقي- رنجبر- چاپ اول 2010- دانشگاه فردوسي مشهد
32- شير و فراورده هاي لبني- ترجمه مرتضوي- شهيدي- حکيم زاده- حکيم عطار- طباطبايي- چاپ اول 2010
33- فراوري مواد غذايي با فشار- ترجمه سيد علي مرتضوي و همکاران- انتشارات جهاد دانشگاهي- 1390
34- فناوري هاي ريزپوشاني و رهايش کنترل شده در سيستم هاي غذايي- علي مرتضوي و همکاران- 1392
35- فرآوري نوين مواد غذايي- علي مرتضوي- رضا فرهمندفرو همکاران- 1393



سوابق آموزشي: 

دروسي كه در طي دوران خدمت تدريس نموده‌ام عبارتند از :

نام درس 	تعداد واحد   	دوره تحصيل
1- ميكروبيولوژي عمومي 	3	كارشناسي
2- ميكروبيولوژي مواد غذايي	4	كارشناسي
3- صنايع لبنيات	4	كارشناسي
4- بهداشت و ايمني	2	كارشناسي 
5- صنايع تخميري	2	كارشناسي ارشد
6- ميكروبيولوژي صنعتي	3	كارشناسي ارشد
7- لبنيات تكميلي	2	كارشناسي ارشد

8- استاد راهنماي 90 پايان‌نامه دكتراي داروسازي، دكتراي دندانپزشكي، كارشناسي ارشد صنايع غذايي و دكتراي صنايع غذايي 

عناوين طرحهاي پژوهشي اجرا شده 

بررسي ميزان آنتي بيوتيك‌هاي كلرامفتيكل و پني‌سيلين در شير و اجزاء داخلي كبد و …        گوسفند (پارك علمي فناوري خراسان) 
بررسي ميزان آنتي‌بيوتيكهاي كلرتتراسيكلين و تاپلوزين در شير و اجزاء داخلي كبد و كليه      گاو و گوسفند. (پارك علمي فناوري خراسان)
تهيه اسيدلاكتيك از ملاس چغندر (پارك علمي فناوري خراسان)
بررسي اثر ميكروارگانيسمها در راندمان كارخانجات قند (پارك علمي فناوري خراسان)
فورموليزه كردن غذاهاي مختلف براي جبهه‌هاي جنگ (دانشگاه فردوسي مشهد)
بررسي خاصيت آفلاتوكسين زائي قارچها پراكنده بر روي غلات و دانه‌هاي روغني (دانشگاه        فردوسي مشهد)
باكتري هاي اسپورزا در رب گوجه‌فرنگي (دانشگاه فردوسي مشهد)
بررسي ميزان پاتولين در سبب و فرآورده‌هاي آن (دانشگاه فردوسي مشهد)
استفاده از انرژي بيوگاز در روستاهاي ايران (پارك علمي فناوري خراسان– دانشگاه فردوسي     مشهد)
تهيه پنير از شير بازسازي شده (دانشگاه فردوسي مشهد)
طرح ملي بهينه‌سازي ساختارزنجيره رب و فراورده‌هاي حاصل از آن (طرح ملي 1376)
كنترل كيفيت سردخانه بالاي صفر و زير صفر … )طرح ملي 1376( 
طرح مطالعاتي شهركهاي صنايع غذايي – وزارت صنايع 1377
طرح استفاده از جوانه گندم در تقويت خوراك كودك – وزارت كشاورزي 1375
طرح تهيه شير ميوه – شركت شهد ايران - سال1374 
طرح فرآوريي زرشك - سال 1379 – وزارت صنايع
اثر بررسي اسانسهاي طبيعي بر رشد آسپرژيلوس… - سال 1380 – طرحهاي 102
تعيين مناسب‌ترين روش برداشت ، فرآوري، بسته‌بندي پسته در خراسان – سال 1379- توتك 
استفاده از تكنيكهاي نوين بيوتكنولوژي در صنايع لبني – سال 1380 – طرحهاي متمركز
  توليد كنسانتره پروتئيني از ماهي كليكا – سال 1381 – 102
بهينه سازي زنجيره خط رب گوجه فرنگي 1378-1382
بهينه سازي فرايند توليد نان نيمه حجيم به عنوان نان غالب کشور- در حال اجرا
شناسايي، کلونينگ، توليد آلرژن هاي پسته و بررسي تاثير فرايند حرارتي بر الرژنسيته پسته- 1378-1389
استفاده از امواج فراصوت در توليد امولسيون و ميکرواينکپسولاسيون ترکيبات موثره Elettaria cardamom 1387- 1389
مطالعه فراکسيون هاي کازئين و ويژگي هاي انعقادي شير شتر بومي ايران- 1387-1389
شناسايي و تعيين هويت فلور ميکروبي پنيرهاي حاصل از شير خام با استفاده از روش هاي ميتني بر محيط کشت و روش هاي مولکولي- 1387- 1389
توليد اسپاگتي غني شده با سويا با روش اکسترودر 1386- 1389


جوائز و تقديرها: 

استاد نمونه دانشگاه فردوسي مشهد 1369
استاد نمونه كشور 1374
پژوهشگر نمونه دانشگاه فردوسي 1374
انتخاب به عنوان پيشکسوت صنايع لبني کشور 1381 
انتخاب به عنوان پيشکسوت صنايع غذايي کشور 1381
انتخاب کتاب برتر سال هاي 1381, 1382 (دانشگاه تهران) و 1383 (دانشگاه امير کبير)
انتخاب طرح هاي پژوهشي و کتاب هاي برگزيده جشنواره فردوسي دوره اول, دوم و سوم.
  استاد راهنماي برتر در پروه کشاورزي و دامپروري- تيرماه 1384 نهمين دوره انتخاب پايان نامه سال دانشجويي
 استاد پيش کسوت استان خراسان رضوي 1391
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