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 قسم علوم الاغذٌة 9191 -9112أسماء المشارٌع وحلقات التخرج لسنة 

 اسم البحث اسم الحلقة  اسم الطالب اسم المشرف ت

فً الاغذٌة ومدى سلامتها وصلاحٌتها  عد بكترٌا التسمم الستافٌلً  اء ... مصادره واضرارهذتلوث الغ زسٍٛ زازو ػثد انغُٙ طؼًح د.صثاذ يانك زثٛة أ. 1
 للاستهلاك البشري

استخلاص زٌوت مخلفات الاسماك بالاشعة تحت  قاسى َاصر زسٍٛ اسؼد رزًاٌ سؼٛد.دأ. 2
 الحمراء 

تصمٌم منظومة لاستخلاص الزٌت من مخلفات الاسماك بالتسخٌن الاومً 
 ودراسة كفاءتها

 تصنٌع مربى الٌقطٌن )القرع( مختبرٌا   للانسان B15اهمٌة فٌتامٌن  انسسٍٛ قاسى صانرزٕراء ػثد  د.ػهٙ زسٍٛ ػثد انكرٚى أ. 3

 دراسة العادات الغذائٌة لبعض الاشخاص المصابٌن بمرض السكر تاثٌر العادات الغذائٌة على مناعة الجسم زسٍٛ ػهٙ خاسة زًٕد د. َٕفم ػثد الايٛر أ. 4

 الكشف عن اضافة النشأ لمنتجات الالبان المعروضة فً الاسواق المحلٌة طرق غش الحلٌب ومنتجاته يسًدرسم زًٛد خاسى  ػهٙ خضٛر خاتر .دأ. 5

 أثر التغلٌف على سلوك المستهلك اًٚاٌ يصطفٗ خضٛر خاسى خدٚدح صادق خؼفر .دأ. 6
 

ة وظٌفٌتأثٌر استعمال مستوٌات مختلفة من الشرش فً الخصائص ال
 للاغذٌة المصنعة

الكشف عن المركبات الفعالة فً المستخلص المائً والكحولً لقشور  اضرار الوجبات الغذائٌة السرٌعة على صحة الانسان رَد ػًاد رضا زسٍ خثار ػثد ػلاء  .دأ. 7
  الحمضٌات )البرتقال واللٌمون( واستخدامها كمضادات للماٌكروبات

التحري عن اعداد بكترٌا حامض اللاكتٌك فً عٌنات اللبن الرائب المتواجد  السلبً لاضافة بنزوات الصودٌوم فً الاغذٌة التاثٌر زْراء ػثاش يططر َدى د.ػلاء كرٚى َؼًح أ. 8
 فً اسواق مدٌنة البصرة

 استخدام مستخلص الاستٌفٌا فً صناعة المعجنات كبدٌل للسكر الاستٌفٌا فً اغذٌة الحمٌة زُٚة رٚاض تدر فرج د. ضٛاء فانر ػثداللهأ. 9

 انتاج شراب الشلغم الوظٌفً ودراسة صفاته الحسٌة والمٌكروبٌة الاغذٌة الوظٌفٌة ... اهمٌتها وانواعها             اللهْٛا يؼٍ يال  أ. د. سريد غاز٘ يسًد 10

المٌكروبً للحوم الدجاج المستورد والمحلً فً مدٌنة دراسة المحتوى  ودوره فً عمل الجهاز المناعً Cفٌتامٌن  زْراء يٛثى ازًد ػثد انسْرج أ.و.د.قٛثاررضٛد يدٛد  11
 البصرة

استعمال طحٌن خالً من الكلوتٌن مدعم بسكرٌات منخفضة الطاقة فً انتاج  طرق الاستفادة من النواتج الثانوٌة للصناعات الغذائٌة زُٚة طانة صثر٘ ػثٛد د. الاء غاز٘ ػٛداٌ  .أ.و 12
 البسكوٌت

 دراسة بعض الخواص الوظٌفٌة لبذور الشٌا الاهمٌة الصحٌة والتغذوٌة لبذور الشٌا زُٚة ػثد الأيٛر يسسٍ  د. رٔضح يسًٕد  ػهٙ .أ.و  13

 تصنٌع ٌوكرت مطعم بنكهة الرمان  التلوث الكٌمٌائً للاغذٌة زُٚة فاضم صانر ٕٚسف   د.  زٛدر اتراْٛى ػهٙ .أ.و 14

تراكٌز الفثالات المحتملة فً بعض الاغذٌة المغلفة او المعبئة بالمواد  النانوتكنولوجً وسلامة الاغذٌة ػهٙ تاسى لازو كهص  د. سٕسٍ ػهٙ زًٛد .أ.و 15
 البلاستٌكٌة وتقٌٌم المخاطر الصحٌة

الرائب ودراسة التغٌر فً بعض اضافة بروتٌنات الشوفان الى اللبن  التغذٌة والمناعة سارِ طّ ػثد انكرٚى ػثاش د. ػانٛح زٚارج ْاضى  .أ.و 16
 الصفات النوعٌة
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ػفراء فاضم خهٛف كاظى     د. زُٚح كاظى ػٛسٗ .أ.و 17

 )ػثٕر(

 استعمال بعض الانزٌمات كبدائل للمثبتات فً صناعة المثلجات اللبنٌة الاغذٌة العلاجٌة

د. ٔسٍ كاظى ػثد  .أ.و 18

 انرزاق 

تثبٌط فعالٌة انزٌم البٌروكسٌدٌز فً بعض الفواكه والخضروات باستعمال  الكولاجٌنٌز وتطبٌقاته ٚاسرضٓد سؼد تركٙ 
 بعض الزٌوت العطرٌة

العوامل الحٌوٌة والكٌمٌائٌة المسببة لفساد الاغذٌة  سًار ازًد ػثد ػهٙ  زسح د. ضًٛاء ذٚاب خدٔع  .أ.و 19
  وتلوثها

لمناطق مختلفة من مدٌنة  فً مٌاه الاساله .Vibrio sppالكشف عن بكترٌا 

 البصرة

ثباتٌة حامض الاسكوربٌك فً عصٌر البرتقال باستعمال  استعمال المجال الكهربائً النبضً فً التصنٌع الغذائً  َٕر انٓدٖ خًؼح زًاد٘ زسٍ د. ػًار تدراٌ ريضاٌ .أ.و 20

Thermosonication 
حرارة التخزٌن على الصفات الكٌمٌائٌة والماٌكروبٌة للحلٌب اثر درجة  التلوث الماٌكروبً والكٌمٌاوي للحلٌب ومنتجاته ضسٗ ضداع طارق كاظى د. َدلاء زسٍٛ صثر  .أ.و 21

 المبستر وصلاحٌته للاستهلاك

 د. ٔائم ػهٙ سٕاد٘ و. 22
  ػقٛم يسهى خاسى سانى 

الاثار السلبٌة ومضار الاغذٌة المعلبة على صحة 
  الانسان

 انتاج وتوصٌف وقٌاس فعالٌة انزٌم اللاٌبٌز من عزلة محلٌة لخمٌرة

AA17 Yarrowia lipolytica 
 المستحلبات النباتٌة والمٌكروبٌة استعمالها وطرق انتاجها   ْدٚر ػاير يٕسٗ

د. ضًائم ػثد انؼانٙ و. 23

 صٕٛاٌ

 الخصائص الفٌزٌوكٌمٌائٌة لمن السمادراسة  .. اصله وانتشاره وقٌمته الغذائٌة الكمأ سارج كايم ػطٛح ظاْر    

 عمال طحٌن بذور الكتان فً تدعٌم بٌركر اللحماست البولٌمرات الطبٌعٌة انواعها واستعمالها فً الاغذٌة َٕر انٓدٖ ػهٙ فهٛر  د. يسًد زٚارج اسكُدرو. 24

 لحوم الدواجننكهة وطراوة  ػهٛاء زازو يسًد خضٛر

 تصنٌع ٌوكرت باضافة قطع الفواكه استخدام الاوزون فً مجال حفظ الاغذٌة فادٚح ػهٙ خهف زًد     د. خاند زسك ػثدانسسٍو. 25

 فً الخبز والمعجنات الجاهزة فً المحلات التواجد الماٌكروبً  النظام الغذائً السلٌم وعلاقته بصحة الجسم فاطًح ازساٌ خًٛم تُٛاٌ د. سسر صثٛر خٕرج و. 26

 د. صلاذ َاخٙ ػسٚسو. 27
 تاثٌر الغذاء على الوراثة فاطًح ػثاش طانة ػٛسٗ

 استخلاص البكتٌن من قشور فاكهة البطٌخ
 البصمة الغذائٌة زُٚة يُازٙ ٕٚدج

 استخدام المجال المغناطٌسً فً تحسٌن الصفات النوعٌة للٌوكرت الاغذٌةتطبٌقات المجال المغناطٌسً فً  فاطًح ػٛسٗ خؼفر خًؼح د. زسٍ ْاد٘ يٓد٘ و. 28

المضادة للاكسدة والمضادة للمٌكروبات لاوراق نبات دراسة الخواص  الاغذٌة العضوٌة وتاثٌرها على الصحة  تٍُٛ خثار سهطاٌ د. ػانٛح خًٛم ػهٙو. 29
  صبار التٌن الشوكً

دراسة الصفات النوعٌة والمٌكانٌكٌة للاغشٌة البولٌمرٌة القابلة للاكل  .استخدام تقنٌة النانوتكنولوجً فً الزراعة والغذاء   ازًد كاظى زسٍكرار  د. تتٕل يسًٕد يسًد و. 30
السموم الفطرٌة الموجودة فً الغذاء وتاثٌرها على صحة  ٔخداٌ رزٛى خثر والمركبة بالزٌوت النباتٌة

 الانسان 
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 فً الصناعات الغذائٌةالاتمتة دور َٕاف يسًد ػثد انستار صانر   د. سُاٌ خٕدج و. 31
 

دراسة مقارنة لتحدٌد افضل الخلطات المستعملة فً تطرٌة صدور الدجاج 
 المحضرة بالقلً العمٌق

د. ػلاء ػثد انسسٍٛ و. 32

 زُتٕش

يرٔج فٕز٘ ػثد انصادق ػثد 

 الله  

من لبن الجاموس الخاثر  Lactobacillusعزل وتشخٌص انواع من جنس  والطبًفً المجال الغائً Lactobacillus الجنس اهمٌة 

 والكشف عن فعالٌتها المٌكروبٌة

 المقارنة بٌن الغذاء الملكً الطبٌعً والتجاري اوراق الكاري ... مكوناتها ، فائدتها  يرٚى ضٛاء خهٛف كرٚى د. نُٛا سًٛر يسًدو. 33

 للانساناهمٌة الطحالب  ْدٖ اتراْٛى ػثٕد

دراسة تاثٌر اضافة مستخلصات مائٌة من بذور حبة الحلوة على المحتوى  اضرار الشبٌس على صحة الاطفال  يصطفٗ ازًد ػثد انًسسٍ ػهٙ   د. فهٛسح زسٍ زسٍٛ و. 34
 اضرار السكري، اسبابه وطرق الوقاٌة منه سارج فٛصم غاز٘  المٌكروبً للبسكت المخزن بظروف مختلفة

الاختلاف بٌن الانسولٌن وادوٌة خفض السكر فً الدم  َاظى تاسى َٕر٘ ْاد٘             و. يرٚى ػثد انثار٘ ػرٚثٙ 35
  فً علاج داء السكري النوع الاول والثانً 

 دراسة المجامٌع الفعالة واستخلاص الهلام النباتً من بذور الكتان 

اء والتغذٌة ودورها فً معالجة جائحة كورونا ذتاثٌر الغ َغى فرزاٌ رتٛغ ػسٚس    و.ػهٙ ضسٛت سؼدٌٔ 36

 12-كوفٌد 

دراسة تاثٌر طرٌقة اضافة مادة بنزوات الصودٌوم كمادة حافظة الى 
 المخللات على نمو الاعفان

 فوائد دهن النعام التغذوٌة والعلاجٌة زْراء كاظى خلاب   و.د. الاء يسًد سدخاٌ 37
)مخلفات الذبٌحة( وامكانٌة الاستفادة منها فً دراسة مكونات عظام النعام 

زُٚة زسٍٛ ػثد انْٕاب ػثد  عملٌات التصنٌع الغذائً

 انغُٙ

علاقة العادات الغذائٌة الصحٌحة للوقاٌة من الاصابة 
 بامراض الغذه الدرقٌه

 12 -دراسة العوامل الغذائٌة المشتركة بٌن المتعافٌن من مرض كوفٌد  للمركبات الفعالة فً الزنجبٌل  التاثٌر المضاد للاكسدة  َٕر انٓدٖ يسسٍ فاْى ػثد  و.د. َارًٚاٌ ػظٛى 38

 دراسة النشاط المضاد للفاٌروسات انبات الحرمل زُٚة سؼد نطٛف

الاستفادة من تفل الجزر كمصدر للالٌاف الغذائٌة وادخاله فً صناعة  الاهمٌة الغذائٌة لبذور الطماطة  َٕر خاسى يسًد ػثد انسْرج و.د. تطرٖ خراد 39
 الاهمٌة الغذائٌة والصحٌة لصبغة اللٌكوبٌن زُٚة صلاذ زسٍ البسكت

40 
 و.د. رغد رزٛى

صناعة المثلجات  استعمال بعض الاحماض العضوٌة كبدائل للمثبتات فً اهمٌة البولٌمٌر فً الصناعات الغذائٌة  َٕر سايٙ خاسى ػثد الله  
 اهمٌة الاعشاب البحرٌة فً الصناعات الغذائٌة  زُٚة ضٛاء زسٍٛ اللبنٌة

     

  


