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  المؤتمر العلJK القطري الثاYي لعلوم وتكنولوجيا الاغذية والالبان
جامعة  –!لية الزراعة 
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للتقنيات اBديثة �? الانتاج اBيواYي والنبا�ي المؤتمر العلJK الثالث  
ة جامع -!لية الزراعة
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  المؤتمر العلJK الدو�? الأول للعلوم الزراعية 
!لية العلوم الزراعية 
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  كر�لاء
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  المؤتمر العلJK الدو�? الثاYي للعلوم الزراعية 
!لية العلوم الزراعية 

  جامعة السليمانية/
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  أيران -طهران  
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 امعة القاسم اABضراءج –1لية علوم الاغذية 

  التقنية امعة السليمانيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة 

  2و 1تحليل الاغذية 
 امعة القاسم اABضراءج –1لية علوم الاغذية 

  امعة السليمانية التقنيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة 

  امعة القاسم اABضراءج –1لية علوم الاغذية   المعاملات اDBرار0ة لDRليب ومنتجاتھ

  امعة القاسم اABضراءج –الاغذية  1لية علوم  منتجات الالبان اABاصة والمستحدثات اللبUية 

  امعة السليمانية التقنيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة   2و  1تصUيع الالبان /

  امعة السليمانية التقنيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة   سلامة الاغذية

  امعة السليمانية التقنيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة   مباديء علم الالبان

  امعة السليمانية التقنيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة   اDBليب السائل

  دراسات عليا -التحليل الا\]

ءامعة القاسم اABضراج –م الاغذية 1لية علو   

  امعة السليمانية التقنيةج -ال�لية التقنية للعلوم الصرفة 

  جامعة السليمانية

  دراسات عليا -كيمياء البان متقدم
امعة السليمانية التقنيةج -تقنية للعلوم الصرفة ال�لية ال  

  جامعة السليمانية

  دراسات عليا -كيمياء بروت[ن متقدم
 امعة القاسم اABضراءج –1لية علوم الاغذية 

  جامعة السليمانية

  

  

 Zwرسائل الماجست z{الدكتوراه:أطار3ح و  الاشراف ع  

  

  التار3خا"امعة و   اسم الطالب  عنوان الرسالة

ليب ة تاثZw ا&لايا البيضاء �? تطو3ر التحلل الدJµq وال]ZوتيJµ �? حدراس

  الابقار
  2003جامعة =غداد   الراوي  مروان خالد حسون 

يب دراســــة تأثZw ز3ادة أعداد ا&لايا ا"سمية �? الصفات النوعية ل·Bل

  الم¹سZF والل]ن الرائب والقشدة
  2005جامعة =غداد  لؤي qو يدي جاسم الز3دي

  نتاج حامض اللاكتيك من عزلة محليةإ

Rhizopus stolonifer  وتنقيتھ  
  2005جامعة =غداد   منال عبد الواحد صلبوخ السراج

)  ) من شرش Glycomacropeptide (عزل وتنقية الكلايكوماكرو�¹تايد

  ا"]ن الطري  ودراسة =عض خصائصھ الكيميائية وتطبيقاتھ اBيو3ة
  2006ة =غداد جامع  براءة جميل ع}? الأصيل

Effect of lactose on nitrogen distribution in sterilized milk 

during storage at different temperatures  
  2011جامعة السليمانية   زردشت كر3م ع}?

Preparation of protein co-precipitate from cow milk and 

study some of its chemical and physical properties. 
Rahela Siamand Qader   2013جامعة صلاح الدين  
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PURIFICATION AND CHARACTERIZATION OF KARADI 

SHEEP’S MILK PROTEIN AND ITS RELATIONSHIP WITH 

YOGHURT QUALITY  

Kocher Jamal Ibrahim   2015جامعة السليمانية  

STUDY OF SOME FACTORS AFFECTING PHYSIOCHEMICAL 

PROPERTIES OF CALCIUM MILK GELS  
Dyar Hassan Hama Kawany   2016جامعة السليمانية  

Effect of Maillard reaction on some of functional and 

physiochemical properties of milk proteins and yoghurt  
Chnar Sulaiman Hadi   2016جامعة صلاح الدين  

STUDY THE EFFECT OF THERMAL TREATMENT OF 

NITROGEN DISTRIBUTION IN LOCAL GOAT MILK  
Awen Ibrahem Mohammed  

التقنية جامعة السليمانية 

2017  

Study of physiochemical and sensory properties of milk 

proteins co-precipitate and milk proteins gel prepared using  

zinc and Iron 

Zardasht Karim Ali عة السليمانيةجام  

Effect of Milk Protein Co-Precipitates Aggregated Using 

Different Types of Minerals on the Functional Properties and 

Applications of Milk Protein-Based Edible Films 

Nwa Rebaz Mohammed  التقنيةجامعة السليمانية  

Bديد والزنك ع}z ا&واص دراسة تأثZw إضافة =عض املاح ا

 الفEwيوكيمياو3ة واBسية لل]ن الرائب
  جامعة القاسم ا&ضراء ع}? عرJÔ3 جاسم

دراسة =عض العوامل المؤثرة ع}z تكو3ن qلام بروتÕنات الشرش وأم�انية 

 الاستفادة منھ لتص<يع أغذية الاطفال
  جامعة القاسم ا&ضراء حوراء حمزة وحيد

اص الفEwيوكيمياو3ة واBسية ل/لام بروتÕنات اBليب دراسة ا&و 

 المصنع بأضافة املاح الفوسفات
  جامعة القاسم ا&ضراء حيدر عباس رغدة 

Effects of Chemical Modifications on the Properties of Milk 

Proteins as Coating Materials  
Bakhtyar Abdalla Hassan Marf  نيةجامعة السليمانية التق  

افقة من حليب ا"اموس ZFليب المB جامعة القاسم ا&ضراء حوراء محمد خضZw إنتاج بروتÕنات ا

دراسة تأثZw التغليف بأستخدام بروتÕنات اBليب ع}z ثباتية المعززات 

  اBيو3ة �? مشروب الل]ن الرائب
  جامعة القاسم ا&ضراء حنان دغيم رشام

ألالواح الغذائية عالية ال]Zوتwن استخدام بروتÕنات اBليب �? تص<يع 

  ودراسة خصائص/ا الفEwوكيميائية والر3ولوجية واBسية وقابلي×�ا       

  ا&ز3نة    

  جامعة القاسم ا&ضراء  ساره حيدر عبد ا"بار

دراسة التداخلات بwن بروتÕنات حليب الماعز مع ال�السيوم والزنك، 

  لب<ية جديدة وأم�انية الاستفادة م�Ùا تطو3ر منتجات
  جامعة البصرة  قيصر حمد غايب

ستخلص نواة التمر تحضZw وتوصيف ا"سيمات النانو3ة ا�Bملة بم

 Zwصفات الل]ن الرائب الناتجه ودراسة تاث Û{ع  
  جامعة القاسم ا&ضراء  محمد قاسم جاqل
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