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3-  اطلاعات مربوط به پايان‏نامه:
الف- عنوان تحقیق:
	عنوان فارسی
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ب- تعریف موضوع (تعریف مسأله، هدف از اجراء و کاربرد نتایج تحقیق): (حداكثر در 35 سطر ):

ماست یکی از انواع لبنیات است که از تخمیر شیر توسط نوعی باکتری به نام لاکتوباسیلوس حاصل می‌شود. از هر نوع شیری برای تهیه ماست می‌توان استفاده نمود؛ اما ماست‌های امروزی را اغلب از شیر گاو تهیه می‌کنند.

ماست از تخمیر قند شیر به نام لاکتوز حاصل می‌شود. باکتری ویژه تهیه ماست، لاکتوز را به اسید لاکتیک تبدیل می‌کند و به علاوه به ماست بافت ژل مانندی می‌دهد. به دلیل وجود اسید لاکتیک، ماست مزه تند و ترشی پیدا می‌کند. جهت تهیه ماست باید باکتری مخصوص را داخل شیر پاستوریزه شده ریخت. دمای شیر و همچنین شرایط محیط برای تهیه ماست بسیار حائز اهمیت است. این باکتری، قند موجود در شیر را تجزیه نموده و اسید لاکتیک تولید می‌کند. به دلیل وجود این اسید، پ هاش شیر پایین رفته و پروتئین موجود در شیر به صورت توده جامدی در می‌آید. معمولاً از ترکیب چند نوع باکتری به نام‌های استرپتوکوکوس سالیواریوس و لاکتوباسیلوس بلگاریکوس و بتاکوکوس سیترووس و استرپتوکوکوس دی استیل لاکتیک استفاده می‌شود. اگر پس از انجام عمل تخمیر روی شیر، ماست به دست آمده را حرارت ندهیم تا باکتری‌های موجود در آن کشته شوند، به عنوان ماستی که باکتری زنده و فعال داخلش وجود دارد به فروش رسیده و اغلب افراد عقیده دارند که این ماست، دارای ارزش غذایی بسیار بالایی است. البته معمولاً ماست را پس از تهیه پاستوریزه می‌کنند که باکتری‌های موجود در آن کشته شود. این نوع ماست پاستوریزه را تا چند ماه می‌توان حتی بیرون از یخچال نگهداری نمود. طرفداران این دو نوع ماست هر کدام سعی می‌کنند با انجام تحقیقات مختلف، تفاوت در مواد مغذی این ماست‌ها را نشان دهند و بیان می‌کنند که هر کدام چه کاستی‌هایی دارند. ماست‌هایی که پس از تهیه، پاستوریزه نمی‌شوند آنزیمی برای تجزیه لاکتوز دارند؛ بنابراین افرادی که به لاکتوز حساسیت دارند با خوردن این نوع ماست متوجه شده‌اند که پس از مصرف، مشکلاتی که با خوردن لبنیات در آنها بروز پیدا می‌کند دیگر دیده نمی‌شود. از نظر تغذیه‌ای، ماست ماده غذایی مفیدی می‌باشد که سرشار از پروتئین و برخی انواع ویتامین ب است. املاح موجود در آن زیاد بوده و در عوض، میزان چربی آن با میزان چربی شیری که ماست از آن تهیه شده برابر می‌باشد. تفاوت انواع ماست در میزان چربی شیر و در نتیجه، کالری آن است. ماست پرچرب یا ماست شیر کامل، تقریبا 5/3 درصد چربی دارد و یک فنجان ماست ساده پرچرب دارای تقریبا 225کالری است. ماست کم‌چرب از شیر یک درصد یا 2درصد تهیه می‌شود و حاوی 2درصد تا 5 درصد چربی است. یک فنجان ماست ساده کم‌چرب تقریبا 150‌ کیلوکالری دارد. ماست بدون چربی از شیر بدون چربی تهیه می‌شود و دارای مقدار اندکی چربی است. یک فنجان ماست بدون چربی، دارای تقریبا 50 کالری است.

ختمی، ضددرد، ضدباکتری، ضدسم، ضد التهاب، ضدسرفه، ضدعفونی کننده، ضداحتقان، ضد کرم، ادرارآور، خلط آور، کاهش دهنده ی قند خون، محرک سیستم ایمنی بدن، ملین و مسهل است. ختمی، گیاهی است علفی، پایا به ارتفاع تا 5/1 متر و پوشیده از کرک. برگ های این گیاه با پهنک بزرگ و شامل 5-3 لب دندانه دار است. ختمی گل هایی به رنگ سفید مایل به گلی یا ارغوانی دارد که در قسمت های انتهایی ساقه اکثرا به صورت 3 تایی دیده می شوند. قسمت مورد استفاده ی ختمی گل، ریشه و برگ آن است. ریشه ی ختمی به عنوان منبع مهم موسیلاژ بیش از دو هزار سال است که برای درمان گلودرد، سرفه و ناراحتی های معده و به طور موضعی جهت التیام زخم، کاربرد دارد. این موسیلاژ، در تهیه پمادهایی که برای تسکین پوست های ترک خورده تجویز می شود و همچنین به میزان کم (20 ppm)، جهت شکل ظاهری و حجیم کردن غذا مصرف می شود. مهم ترین ترکیب ریشه ی ختمی، موسیلاژ آن است که در فصول مختلف، درصد آن متفاوت است و در زمستان به حداکثر می رسد. منابع مختلف، درصد موسیلاژ ریشه ی ختمی را بین 10 تا 35 درصد ذکر می کنند. موسیلاژ در اثر هیدرولیز، قندهای رامنوز، گالاکتوز و اسید گالاکتورونیک، ایجاد می کنند ترکیبات دیگر، شامل: فلاونوئید، پکتین، قندها، آسپاراژین و کمی استرول هستند.
 با عنایت به اینکه مصرف ماست در سالیان اخیر از رشد فزآینده ای در کشور بر خوردار بوده و از سوی دیگر ماست به عنوان یک محصول مقوی ایرانی قابل عرضه در بازارهای جهانی است، این طرح پژوهشی تهیه گردیده است. ضمنا نتایج و اهداف این پژوهش می تواند گامی در جهت شناخت هرچه بیشتر کیفیت ماست از نظر جایگزینی چربی آن باشد.
ج- مرور ادبیات و سوابق مربوطه (حداكثر 15 سطر):

در تحقیقی که در سال 2011 توسط Orhan Acar و همکاران انجام شد میزان آلودگی به مس، سرب، آهن و روی در حلوا ارده توسط دستگاه جذب اتمی اندازه گیری شد، نتایج نشان داد حداکثر غلظت مس و سرب موجود در حلوا ارده پایین تر از حد مجاز تعیین شده در استاندارد کدکس (که 10 و 3/0 میلی گرم بر کیلوگرم به ترتیب برای مس و سرب است) بود، میانگین غلظت مس در نمونه های برداشته شده 32/5 میلی گرم بر کیلوگرم، سرب 17/0، آهن 95/9 و روی 6/10 بود.
در تحقیق دیگری که در سال 2011 توسط همین محقق (Orhan Acar و همکاران) انجام شد میزان فلزات سنگین در پنیر و حلوا ارده با استفاده از دستگاه جذب اتمی اندازه گیری و ارزیابی شد. نتایج نشان داد تفاوت قابل توجهی در میزان فلزات سنگین نمونه برداری شده از تولید کنندگان مختلف وجود دارد که برخی به دلیل روش تولید نامناسب و برخی به سبب تجهیزات مورد استفاده است. همچنین نتایج حاکی از این بود که مصرف مقدار متعادل از این محصولات نمی تواند خطری برای مصرف کننده ایجاد کند. (به عنوان مثال مقدار مجاز دریافت روزانه سرب 214 میکروگرم در یک فرد 60 کیلوگرمی است).

در پژوهش دیگری که در سال 2005 توسط M.D. Ioannidou و همکاران انجام شد میزان فلزات سنگین موجود در شکر (که از ترکیبات عمده جهت تهیه حلوا ارده است) با استفاده از روش طیف سنجی نشر نور اندازه گیری شد. نتایج نشان داد غلظت سرب در این ماده از حد مجاز که 1/0 میلی گرم بر کیلوگرم می باشد کمتر است.

در مطالعه ای که توسط هاو تارلین و همکارانش در تایوان انجام گرفت مواجهه با فلزات سنگین ارسنیک، سرب و کادمیوم و سایر فلزات کمتر از مقدار تعیین شده توسط سازمان بهداشت جهانی تعیین گردید ولی در مطالعه آنها به میزان مواجهه با فلزات سنگین در حلوا ارده در جامعه مورد بررسی اشاره نشده است.
در داخل کشور، با توجه به سنتی بودن حلوا ارده مطالعات خیلی کم صورت گرفته و بیشتر به اندازه گيري ميزان فلزات سمي در نمونه هاي غذايي و مقايسه آن با حدود تعيين شده در استاندارد کدکس جهاني بسنده شده است.

در تحقیقی که در سال 1389 توسط سمیه سادات فکور جنتی و همکاران انجام شد میزان فلزات سنگین در نمونه های کنجد خام و پوست گیری شده با استفاده از دستگاه جذب اتمی مورد بررسی قرار گرفت، نتایج بیانگر وجود آرسنیک در تمامی نمونه ها با مقادیر 234 و 100 میکروگرم در کیلوگرم به ترتیب در کنجد خام و پوست گیری شده بود. در عین حال میزان سموم فلزی در کنجد پوست گیری شده کمتر از حد مجاز اعلام شده بود.
د– جنبه جديد بودن و نوآوري در تحقيق (حداكثر 6 سطر):
تاکنون مطالعه ای در ارتباط با تأثیر استفاده از موسیلاژ ریشه گیاه ختمی بر خواص رئولوژیکی ماست کم چرب صورت نگرفته است.  در این تحقیق تأثیر استفاده از موسیلاژ ریشه گیاه ختمی بر خواص رئولوژیکی ماست کم چرب پایش خواهد شد. ضمناً از روش های استانداردهای بین المللی مانند روش های ISO و AOAC به منظور جمع آوری اطلاعات دقیق و موثق استفاده خواهد شد. 

ح– در صورت داشتن هدف كاربردي، نام بهره‏وران (سازمان‏ها، صنايع و يا گروه ذينفعان) ذكر شود (حداكثر 2 سطر):

نتايج اين تحقيق مي تواند مورد استفاده شرکت هاي توليد کننده فراورده های لبنی باشد . از سوي ديگر سازمانهاي اداره نظارت بر مواد غذایی و اداره استاندارد نيز مي توانند از نتايج آن استفاده کنند. 
ط- فرضیات (یا سئوالات پژوهشی) (حداكثر 10 سطر): 

- موسیلاژ گیاه ختمی جایگزین مناسبی جهت چربی ماست کم چرب است.
- با جایگزینی چربی ماست با موسیلاژ ریشه ختمی خواص رئولوژیکی آن تفاوتی نمی کند.
- موسیلاژ ریشه ختمی مقدار قابل توجهی چربی دارد.
- موسیلاژ ریشه ختمی بر خواص رئولوژیکی ماست کم چرب تأثیر دارد.
ک- تعريف واژه‏ها و اصطلاحات فني و تخصصی (به صورت مفهومی و عملیاتی) (حداكثر 5 سطر) :

low-fat yogurt
ماست کم چرب
mucilage marshmallow root
موسیلاژ ریشه گیاه ختمی
rheological properties
خواص رئولوژیکی
4- شرح كامل روش و مراحل انجام کار  (حداكثر 15 سطر): 

توليد ماست
· حرارت دادن شير تا دماي 90 درجه ي سانتي گراد به مدت 5 دقيقه
· سرد کردن شير تا دماي مايه زني (45- 42 درجه ي سانتي گراد)
· افزودن مايه ي ماست
· گرم خانه گذاري
· سرد خانه گذاري
استخراج موسیلاژ ریشه گیاه ختمی

ﺟﻬﺖ ﺍﺳﺘﺨﺮﺍﺝ ﻣﻮﺳﻴﻼژ ریشه گیاه ختمی ﺍﺯ ﺭﻭﺵ ﺑﻬﻴﻨﻪ ساﺯﻱ ﺷﺪﻩ زیر ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ میﺷود. گیاه ختمی ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 1 به 65 در دمای 69 درجه و pH = 8 ﺑﺎ ﺁﺏ ﺩﻳﻮﻧﻴﺰﻩ ﻣﺨﻠﻮﻁ می شوند. ﺳﭙﺲ گیاه ختمی ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮﺭ ﺟﺪﺍﺳﺎﺯﻱ ﻣﻮﺳﻴﻼژ ﺑﻪ ﻣﺪﺕ ﻳﻚ ﺩﻗﻴﻘﻪ ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮﻁﻛﻦ ﺑﺎ ﺩﻭﺭ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﺨﻠﻮﻁ می شود. ﻣﺨﻠﻮﻁ ﺣﺎﺻﻞ ﺍﺯ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻗﺒﻞ، ﺑﻪ ﻣﺪﺕ 10 دقیقه و با سرعت 15000  ﺩﻭﺭ ﺩﺭ ﺩﻗﻴﻘﻪ ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﮔﺮﺩﻳﺪ. ﺩﺭ ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻮﺳﻴﻼژ ﺣﺎﺻﻞ ﺍﺯ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻗﺒﻞ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﺧﺸﻚﻛﻦ ﺍﻧﺠﻤﺎﺩﻱ ﺍُﭘﺮﻭﻥ، ﻣﺪﻝ ﺍﻑ ﺩﻱ ﺑﻲ، ﺟﻨﻮﺑﻲ ﺧﺸﻚ ﺷﺪﻩ ﻭ ﺩﺭ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻱﻫﺎﻱ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮﺫ ﺑﻪ ﺭﻃﻮﺑﺖ ﻧﮕﻬﺪﺍﺭﻱ می شود.
جهت اندازه گيري ويژگيهاي رئولوژيكي ماست از دستگاهTexture Analyser  (QTS) ساخت انگليس متصل به رايانه مجهز به نرم افزار Texture pro.V2 استفاده می گردد. اين آزمايش در قالب فاكتوريل با طرح پايه كاملاً تصادفي در سه تكرار انجام می گیرد. جهت مقايسه ميانگين ها و بررسي اثرات ساده و متقابل فاکتورها از آزمون LSD استفاده می شود.  نرم افزار مورد استفاده جهت اين آزمونها Minitab ver.13.1 و MstatC  است.
5- استفاده از امكانات آزمايشگاهي واحد:
آيا براي انجام تحقيقات نياز به استفاده از امكانات آزمايشگاهي واحد علوم و تحقيقات مي‌باشد؟  بلي (  خير (
	نوع آزمايشگاه
	تجهيزات مورد نياز
	مواد و وسايل
	مقدار مورد نياز

	
	
	
	

	
	
	
	

	آزمايشگاه شيمي
	اسپكتروفتومتر جذب اتمي
	
	


امضاء استاد راهنما:





امضاء مديرگروه تخصصي:

زمان بندي انجام تحقيق:
الف- تاريخ شروع: بلافاصله پس از تصویب موضوع

ب- مدت زمان انجام تحقيق: 6 ماه

ج- تاريخ اتمام: 6 ماه
پيش‏بيني زمان‏بندي فعاليت‏ها و مراحل اجرايي تحقيق و ارائه گزارش پيشرفت كار

	رديف
	شرح فعاليت
	زمان كل (ماه)
	زمان اجرا به ماه

	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	1


	مطالعات اولیه
	1
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2

	تدارک آزمایشات
	1
	
	(
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3

	انجام آزمونها
	2
	
	
	(
	(
	
	
	
	
	
	
	
	

	4

	بررسی آماری
	1
	
	
	
	
	(
	
	
	
	
	
	
	

	6

	تدوین پایان نامه
	1
	
	
	
	
	
	(
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8- صورتجلسه گروه تخصصی
	نام ‏و نام‏خانوادگي
	امضاء
	تاريخ

	دانشجو
	
	

	استاد راهنما
	
	

	استاد مشاور
	
	

	عضو كميته نظارت بر تحقيق
	
	


شوراي گروه تخصصي .........................................در تاريخ ............................ در محل ............................ با حضور اعضای مربوطه  تشكيل و موضوع پایان‌نامه آقاي علي اكبر كمالي اردكاني  با عنوان بررسی میزان سرب و کادمیوم و اثر فرایند بر روی این ترکیبات در حلوا ارده های سنتی یزد بررسي و به تصويب رسيد.

	
	نام و نام‏خانوادگي اعضای شورا
	امضاء
	تاريخ

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	


نام و نام‏خانوادگي مديرگروه:                                        

امضاء



تاريخ 

   9- صورتجلسه شوراي (پژوهشي) دانشکده: 

موضوع و طرح تحقيق پايان‏نامه آقای علی اکبر کمالی اردکانی دانشجوي مقطع کارشناسی ارشد گروه مهندسی کشاورزی گرایش علوم و صنایع غذائی که به تصويب كميته گروه تخصصي مربوطه رسيده است، در جلسه مورخ ............................  شوراي (پژوهشي) دانشکده طرح شد و پس از بحث و تبادل نظر مورد تصويب اكثريت اعضاء قرار گرفت.
	رديف
	نام و نام‏خانوادگي
	نوع رأي (موافق
يا مخالف)
	محل امضاء
	توضيحات

	1


	دکتر سید یحیی ابطحی
	
	
	

	2

	دکتر سید حمید شمع ریزی
	
	
	

	3

	دکتر سیما عمادی
	
	
	

	4

	دکتر سید علی آقا میر جلیلی
	
	
	

	5

	دکتر نوید نصیری زاده
	
	
	

	6

	دکتر سیدعلی یاسینی اردکانی
	
	
	


نام و نام خانوادگي مدير/كارشناس پژوهشي دانشكده: 


امضاء


تاريخ

نام و نام‏خانوادگي رياست دانشكده
امضاء


تاريخ

معاون پژوهشي واحد:





امضاء


تاريخ

اين فرم بايد توسط دانشجو تكميل شود

فرم سازمان مركزي دانشگاه آزاد اسلامي


فرم الف- فرم اطلاعات پايان‌نامه كارشناسي ارشد

	نام واحد دانشگاهي: واحد علوم و تحقيقات یزد

	عنوان پايان‌نامه كارشناسي ارشد: 

بررسی میزان سرب و کادمیوم و اثر فرایند بر روی این ترکیبات در حلوا ارده های سنتی یزد


	نام و نام‏خانوادگي دانشجو:  علی اکبر کمالی اردکانی                                   نيمسال تحصيلي: 92-91
شماره‏دانشجويي: 900832293                                                                     تعداد واحد پايان‌نامه: 6

	رشته تحصيلي:  مهندسی کشاورزی           گرايش: علوم و صنایع غذائی                 كد رشته:

فني و مهندسي  FORMCHECKBOX 
                                    علوم انساني  FORMCHECKBOX 
                                   علوم پايه  FORMCHECKBOX 
  

كشاورزي (                                        هنر  FORMCHECKBOX 
            



	نام و نام‏خانوادگي استاد راهنما 1: سید علی یاسینی اردکانی         رشته تحصيلي: علوم و صنایع غذائی
مرتبه علمي: استاديار (      دانشيار  FORMCHECKBOX 
        استاد  FORMCHECKBOX 
                      كد شناسايي استاد راهنما:

	نام و نام‏خانوادگي استاد راهنما 2:                                                                        رشته تحصيلي:

مرتبه علمي: استاديار  FORMCHECKBOX 
      دانشيار  FORMCHECKBOX 
        استاد  FORMCHECKBOX 
                      كد شناسايي استاد راهنما:

	نام و نام‏خانوادگي استاد مشاور 1:  معصومه طباطبائی                                  رشته تحصيلي: شیمی معدنی
مرتبه علمي: استاديار (      دانشيار  FORMCHECKBOX 
        استاد  FORMCHECKBOX 
         مربي  FORMCHECKBOX 
              كد شناسايي استاد راهنما:

	نام و نام‏خانوادگي استاد مشاور 2:                                                                               رشته تحصيلي:

مرتبه علمي: استاديار  FORMCHECKBOX 
      دانشيار  FORMCHECKBOX 
        استاد  FORMCHECKBOX 
        مربي  FORMCHECKBOX 
              كد شناسايي استاد راهنما:


فرم شماره 1

فرم تعهد اساتيد در قبال نتايج حاصل از پايان‌نامه كارشناسي‌ارشد يا رساله دكتري

اينجانبان اساتيد راهنما و مشاور پايان‌نامه / رساله، خانم/آقاي علی اکبر کمالی اردکانی دانشجوي مقطع کارشناسی ارشد رشته مهندسی کشاورزی گرايش علوم و صنایع غذائی با عنوان  «بررسی میزان سرب و کادمیوم و اثر فرایند بر روی این ترکیبات در حلوا ارده های سنتی یزد» متعهد مي‌شويم بدون در نظر گرفتن حقوق  دانشگاه آزاد اسلامي علوم و تحقيقات واحد یزد نسبت به انتشار نتايج حاصل از تحقيق مذكور (در قالب كتاب، مقاله، طرح تحقيقاتي، اختراع، اكتشاف و ...) اقدام ننمائيم.

نام و نام‌خانوادگي استاد راهنما:




نام و نام‌خانوادگي استاد مشاور:

تاريخ و امضاء





 
تاريخ و امضاء

درتاريخ ...................فرم مزبور كه به امضاء اساتيد محترم راهنما و مشاور رسيده‌است، دريافت گرديد. 









امضاء مدير پژوهش دانشكده

فرم شماره 2                             

فرم تعهد دانشجويان در قبال نتايج حاصل از پايان‌نامه كارشناسي‌ارشد يا رساله دكتري

اينجانب علی اکبر کمالی اردکانی دانشجوي ورودي مهر ماه 90 مقطع کارشناسی ارشد رشته مهندسی کشاورزی گرايش علوم و صنایع غذائی كه موضوع پايان‌نامه/رساله‌ام تحت عنوان: «بررسی میزان سرب و کادمیوم و اثر فرایند بر روی این ترکیبات در حلوا ارده های سنتی یزد»  در شوراي گروه تخصصي به تصويب رسيده، متعهدمي‌گردم
الف) كليه مطالب و مندرجات پايان‌نامه / رساله ام بر اساس اصول علمي و حاصل از تحقيقات خودم تهيه شود و در صورت استفاده از مطالب، نتايج تحقيقات، نقل قول‌ها، جداول و نمودارهاي ديگران در پايان‌نامه/رساله، منابع و ماخذ آن به نحوي كه قابل تشخيص و تفكيك از متن اصلي باشد قيد گردد. 

ب) در صورتيكه از نتايج تحقيقاتم علاوه بر پايان نامه / رساله، كتاب ، مقاله، اختراع، اكتشاف و هر گونه توليدات علمي حاصل شود، صرفاً بنام دانشگاه آزاد اسلامي علوم و تحقيقات واحد یزد بوده و اين موضوع صراحتاً در مكاتبات و توليدات اينجانب درج و بر اساس ضوابط دانشگاه اقدام نمايم.

ج) در صورت استفاده از كمكهاي مالي و غير مالي نهادهاي دولتي و غير دولتي از موضوع تحقيق اينجانب مراتب را كتباً به دانشكده اطلاع دهم در غير اينصورت دانشكده مجاز به تغيير عنوان پايان‌نامه يا ساير اقدامات حقوقي مي‌باشد.

نام و نام‌خانوادگي دانشجو : علی اکبر کمالی اردکانی
تاريخ و امضاء





 

در تاريخ .................... فرم مزبور كه توسط آقاي/ خانم ................................به امضاء رسيده است، دريافت گرديد.









امضاء مدير پژوهش دانشكده
فرم شماره 5 
اینجانبان اساتید راهنما و مشاور پایان نامه / رساله خانم / آقای علی اکبر کمالی اردکانی دانشجوی مقطع کارشناسی ارشد رشته مهندسی کشاورزی گرایش علوم و صنایع غذائی متعهد می​شویم در کلیه تولیدات علمی مستخرج از این پایان نامه / رساله (اعم از مقاله، طرح پژوهشی، کتاب، اختراع و ....) که به منظور استفاده از تسهیلات تشویقی، سفرهای علمی، فرصت مطالعاتی و امتیاز ارتقاء علمی (اعضاء هیات علمی واحد و ....) ارائه می​گردد، نسبت به درج آدرس دقیق دانشگاه و واحد و رعایت ترتیب و توالی آن به عنوان تنها آدرس خود بصورت زیر اقدام نمائیم. بدیهی است چنانچه تحت هر شرایطی و در هر زمان، دانشگاه خلاف موارد ذکر شده را مشاهده نماید نسبت به تصمیم اتخاذ شده هیچگونه ادعایی نداشته و حق هر گونه اعتراضی را از خود سلب و ساقط می​نمائیم.

آدرس دانشگاه و واحد به فارسی: دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات ، گروه .....، یزد، ایران. 
آدرس دانشگاه و واحد به انگلیسی:
 Science and Research Branch, Islamic Azad university, Yazd, Iran.و نام گروه تخصصی  Department of
نام و نام خانوادگی استاد راهنما: 


نام و نام خانوادگی استاد مشاور: 

تاریخ و امضاء:




تاریخ و امضاء:

اینجانب علی اکبر کمالی اردکانی دانشجوی ورودی مهر ماه 90 مقطع کارشناسی ارشد رشته مهندسی کشاورزی گرایش علوم و صنایع غذائی متعهد می​شوم در کلیه تولیدات علمی مستخرج از پایان نامه / رساله​ام با عنوان « بررسی میزان سرب و کادمیوم و اثر فرایند بر روی این ترکیبات در حلوا ارده های سنتی یزد» به منظور تسویه حساب و یا استفاده از تسهیلات تشویقی و سفرهای علمی و ..... نسبت به درج آدرس دقیق دانشگاه و واحد و رعایت ترتیب و توالی آن بصورت ذیل به عنوان تنها آدرس خود اقدام نمایم. بدیهی است چانچه تحت هر شرایطی و در هر زمان، دانشگاه خلاف موارد ذکر شده را مشاهده نماید نسبت به تصمیم اتخاذ شده هیچگونه ادعایی نداشته و حق هر گونه اعتراضی را از خود سلب و ساقط می نمایم.

 Science and Research Branch, Islamic Azad university, Yazd, Iran.و  نام گروه تخصصی  Department of







نام و نام خانوادگی دانشجو: علی اکبر کمالی اردکانی
تاریخ و امضاء: 
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