بسمه تعالي
	[image: ArmUN]
	
فرم درخواست تصويب موضوع
 پايان نامه كارشناسي ارشد

	اين قسمت توسط حوزه معاونت پژوهشي دانشگاه پر مي شود.


	
	
	شماره:
تاريخ:
پيوست:




	توجه: اين فرم با مساعدت و هدايت استاد راهنما تكميل شود.



عنوان تحقيق به فارسي 
بررسي شاخص هاي اكسايشي طي سرخ كردن عميق سيب زميني در روغن پسته، كنجد و تركيب آنها

 Research Topic:


Evaluation of oxidative indices during deep frying of potato in pistachio oil, sesame and their composition
1.اطلاعات مربوط به دانشجو                
	نام:                            نام خانوادگي:   شماره دانشجويي:   
رشته تحصيلي:            مهندسی علوم و صنایع غذایی                                      گرايش: 
مقطع:    کارشناسی ارشد                                                              دانشكده: کار رفسنجان
دوره:                                                                                  تاريخ و سال ورود: 95
نشاني پستي در شهرستان: پاریز ک 12
تلفن همراه دانشجو:09136603178






2.اطلاعات مربوط به استاد راهنما
	نام:    احمد                            نام خانوادگي:          شاكر اردكاني                    تخصص اصلي:       صنايع غذايي                  جنبي:    پسته                                       آخرين مدرك تحصيلي دانشگاهي: دكتري
رتبه دانشگاهي:        استاديار                                 سمت:  عضو هيئت علمي
سنوات تدريس كارشناسي ارشد/ دكتري:        2             نحوه همكاري: تمام وقت              نيمه وقت       مدعو
[bookmark: _GoBack]نشاني:                          تلفن:                            امضا،



	3.اطلاعات مربوط به پايان نامه 
الف: عنوان پايان نامه  تكميل شود براي تاييد مطالب روي آن راست كليك كرده  و accept بزنيد و براي عدم تاييد reject را بزنيد

         
فارسي                                                  غير فارسي
ب: نوع كار تحقيقاتي:                     بنيادي1                 نظري2                كاربردي3             عملي 4
پ: تعداد واحد پايان نامه:  شش واحد
ت:پرسش اصلي تحقيق(مساله تحقيق):

  




4.بيان مسأله ( تشريح ابعاد ،  حدود مسأله ،  معرفي دقيق مسأله  ،  بيان جنبه هاي مجهول و  مبهم و متغير هاي مربوط به پرسش هاي تحقيق،  منظور تحقيق ) بر اساس عنوان جديد بنويسيد كه مشكل چيست و چگونه مي خواهيد آن را حل كنيد
سرخ كردن عميق مواد غذايي در روغن يكي از متداولترين روشهاي تهيه فراوردههاي غذايي است. در اين فرايند روغن به عنوان محيط انتقال حرارت عمل كرده و همچنين يكي از اجزاء اصلي مواد غذايي سرخ شده محسوب ميشود. سرخ كردن عميق مواد غذايي روشي سريع، آسان و كارامد است و همچنين به دليل جذب چربي، تشكيل پوسته، بافت ترد و عطر و طعم دلپذير، مواد غذايي سرخ شده از محبوبيت بالايي در بين مصرف كنندگان برخوردار ميباشند نكته حائز اهميت اين است كه با وجود اثرات مطلوب سرخ كردن بر ويژگيهاي حسي مواد غذايي، استفاده مكرر از روغن سرخ كردني با هيدروليز و اكسايش روغن در حضور حرارت و آب ماده غذايي همراه است كه منجر به تخريب روغن  تركيبات حاصل از                  ( 2006  .(Choe and Min, ميشودپرانتز درست شود. تخريب و تجزيه روغن، ويژگيهاي حسي و تغذيهاي روغن و ماده غذايي سرخ شده را تحت تاثير قرار مي-دهند. علاوه بر اين، تركيبات سمي توليد شده طي اين واكنشها سلامت مصرف كننده را به خطر استفاده مكرر از روغن پرانتز درست شود .(Rossell, ( 2001 ) مي اندازندسرخ كردني روند توليد اين اجزاء نامطلوب را سرعت ميبخشد؛ از اين رو تعيين زمان دورريزي روغن سرخ كردني حائز اهميت فراواني است.
یکیاقتصادی و صادراتی آن به طلای سبز موسوم است در مناطق محدودی از جهان کشت می گردد. ایران با تولید سالانه 226 هزار تن فولات و مواد معدنی مانند ، B1,B2,B6 ، E,A پسته بزرگترین تولید کننده پسته در دنیاست. پسته منبع خوبی از ویتامین ها ی آهن، فسفر، سلنیوم و روی می باشد. میزان چربی پسته 26 تا 66 درصد وزن کل پسته است که این مقدار بر اساس واریته پسته متغیر می باشد و بخش عمده چربی آن اسید های چرب ضروری شامل اسید اولئیک و لینولئیک است.امروزه مشخص شده که اسیدهای چرب غیر اشباع با مکانیزم های متفاوت از بیماریهای قلبی و عروقی ممانعت می کنند. اسیدهای چرب تنها ماده ای هستند که پروستاگلاندین سنتز می کنند و در نهایت از تجمع اریتروزین ها در خون جلوگیری می کنند. اسید های چرب غیر
اشباع از تجمع کلسترول و ایجاد آرترواسکلروزیس ممانعت می نمایند) 2و 5(. کمترین میزان مورد نیاز جذب اسید های چرب مشهور است که برابر 1 گرم در روز می باشد و این مقدار با خوردن 16 تا 12 عدد پسته در روز تامین می- F ضروری به ویتامین گرددپسته اغلب به صورت یک ماده غذایی فرایند شده استفاده می شود. پروتئین ، چربی و اسید های چرب ممکن است طی فرایند دستخوش تغییرات بارزی گردندمتفاوت بودن مقدار چربی و پروتئین در بین ارقام پسته یکسان که در مناطق اکولوژیکی مشابه کشت می گردند نشان می دهد که حدود بالا و پایین برای مقدار پروتئین، چربی و اسیدهای چرب در پسته وجود دارد. بنابراین دانستن حدود بالا و پایین پروتئین و چربی و اسیدهای چرب ارقام مختلف پسته که تحت فرایند های
.) صنعتی قرار می گیرند بسیار با اهمیت است  دانه های روغنی بدلیل داشتن میزان متفاوتی از اسیدهای چرب، ارزش تجاری متفاوت پیدا می کنند. در این راستا، دانه های روغنی مورد استفاده در صنایع غذایی مورد مطالعه قرار گرفته اند با توجه به غالب بودن اسیدهای چرب غیر اشباع در دانه های مختلف روغنی و ارزش بالای تغذیه ای آنها، محققین واریته های مشخصی از پسته با خاستگاههای مختلف جغرافیایی
8 و  لذا آگاهی از ترکیب اسیدهای چرب مغز پسته برای ،6، مانند ایران ، ترکیه و ایتالیا را مورد بررسی قرار داده اند شرایط اکولوژیکی منطقه کشت درختان پسته بر ترکیبات مغذی همانند چربی و اسیدهای چرب اثر گذار است. با بررسی مقاومت روغن ارقام پسته دامغان مشخص گردید که روغن این ارقام از مقاومت حرارتی بالایی نسبت به روغن سایر مغزها برخوردار می باشند.
از عصاره مغز پسته، روغن شفاف و زرد رنگي به دست مي‌آيد كه خواص غذايي و درماني دارد. برخی ویتامینهای این روغن شامل A.D.E.K و دارای مقادیر بسیار بالایی آهن، فسفر، مس، روی و منیزیم میباشد. اسيدهاي چرب تشكيل دهنده اين روغن به ترتيب عبارتند از: اسيد اولئيك (اسيد چرب امگا9)، اسيد لينولئيك (اسيد چرب امگا 6)، اسيد پالميتيك، اسيد استثاريك و اسيدلينولنيك (اسيد چرب امگا3). اسيدهاي چرب امگا 3 باعث كاهش خطر بروز حمله‌هاي قلبي مي‌شوند و به همراه اسيدهاي چرب امگا 6 سيستم ايمني را تقويت كرده و ايكوزانوييدها را توليد مي‌كنند. ايكوزانوييدها تركيبات شبه هورموني هستند كه در تجمع پلاكت‌هاي خون، انقباض عروقي، واكنش‌هاي آلرژيك و ايمني و حالات التهابي نقش دارند.از پسته احمد اقایی میتوان برای استخراج روغن استفاده کرد
روغن کنجد حاصل استخراج روغن از دانه های کنجد با پوست یا بدون پوست می‌باشد. دانه‌ی کنجد منبعی عالی از پروتئین و چربی به شمار می‌رود، بنابراین روغن آن نیز از کیفیت بالایی برخوردار است. این روغن در مقایسه با سایر انواع روغن‌ها مزیت‎‌های بیشماری دارد .دانه‌ی کنجد دارای بیشترین مقدار روغن در مقایسه با دیگر دانه های روغنی است که تقریباً می‌توان گفت بدون مواد و ترکیبات سمی می باشد. روغن کنجد به دلیل دارا بودن مقادیر سزامول و سزامین نسبت به سایر روغن های گیاهی مقاومت بالاتری به حرارت داشته و قابلیت نگه داری در دمای اتاق به مدت طولانی را دارد. در فرآیند تولید روغن های مخصوص سرخ کردنی شرکت های سازنده آنتی اکسیدان هایی را به روغن ها اضافه می کنند تا مقاومت روغن را در برابر حرارت بالای سرخ کردن افزایش دهند. مطالعات نشان داده‌اند که سزامین و سزامول که از آنتی اکسیدان‌های طبیعی موجود در روغن کنجد هستند، عامل تمایز این روغن در مقایسه با سایر روغن‌های گیاهی در فرآیند سرخ کردن می‌باشند و اثرات قوی‌تری نسبت به دیگر آنتی اکسیدان های افزودنی به روغن‌ها دارد.روغن کنجد کم رنگ و ملایم دارای نقطه دود بالایی است که برای سرخ کردن های عمیق مثل سرخ کردن مقدار زیادی سیب زمینی، فلافل، بادمجان و … انتخاب مناسبی است.روغن کنجد تیره که از دانه های کنجد بوداده شده به دست می آید، نقطه دود پایین‌تری دارد و برای سرخ کردن‌های سطحی و کوتاه‌مدت مثل سرخ کردن ملایم گوشت و سبزیجات یا برای تهیه‌ی انواع املت‌ها توصیه می‌شود.
در این تحقیق به بررسی شاخص های اکسایشی طی سرخ کردن سیب زمینی در روغن پسته ،کنجد و ترمیبات آنها می پردازیم





5.سوابق مربوط ( بيان مختصر سابقه تحقيقات انجام شده درباره موضوع و نتايج به دست آمده در داخل و خارج از كشور نظرهاي عملي موجود درباره موضوع تحقيق ) 

روغن پسته، روغني غني حاوي مقادير بالايي از ويتامين‌ها (K,E,D,A) و مواد معدني مثل آهن، فسفر، مس، روي و منيزيم مي‌باشد. ارزش غذايي بالاي اين روغن به دليل تركيب فيبري آن، مواد معدني و مغذي آن مي‌باشد. آروما و طعم تازه نيز به مرغوبيت آن كمك مي‌كند. همچنين روغن پسته بطور وسيعي در صنايع آرايشي و طب بكار مي‌رود. بطور اعجاب‌آوري از چين و چروك پوست جلوگيري ميكند و نرم‌كننده‌اي ممتاز است كه سطح بالايي از رطوبت پوست را تأمين ميكند . اين روغن بسرعت جذب پوست مي‌شود و روغني مناسب جهت ماساژ بدن است. روغن پسته حاوي چربي كم، كلسترول كم و پروتئين زياد مي‌باشد (مناسب براي رژيم بدن)، حاوي مقادير بالايي از اسيدهاي چرب 3ω است. اين اسيدهاي چرب در برابر واكنشهاي يوني سلولها بسيار مقاوم هستند. هم‌چنين عمل نقل و انتقالات ويتامين‌ها، افزايش متابوليسم، اكسيژن رساني به بافت‌ها و التيام سلول و بافت را انجام ميدهند. اين اسيدها براي سلولهاي مغزي، بافت‌هاي حساس به اكسيژن، شبكيه چشم و غدد فوق كليوي لازم و ضروري هستند. هم‌چنين تأثيري شگرف در توليد جريان الكتريكي براي حفظ منظم ضربان قلب دارد. عدم حضور اسيدهاي چرب مضر در اين روغن عاملي ديگر براي انتخاب اين روغن براي بيماران قلبي مي‌باشد. هم‌چنين اين روغن جايگزيني براي چربي هايي كه سرشار از قندها هستند مي‌باشد. بنابراين اين روغن، توصيه پزشكان براي افراد ديابتي يا ديگر افراد حساس به ربوهيدرات‌ها مي‌باشد. مقادير بالاي ويتامين E در اين روغن علاوه بر جلوگيري از واكنشهاي سمي عامل افزايش ارزش غذايي آن است. تأثير اين روغن در تهييج قلب، افزايش حافظه و افزايش اشتها ثابت شده است. اثرات روغن پسته در معالجه دردهاي استخواني اعجاب‌آور است. در مقايسه با ديگر روغن‌ها حاوي درصد بالايي از آهن قابل جذب است كه بيش از پيش اهميت آن را افزايش ميدهد. اين روغن براي درمان آنمي (كم‌خوني)، تغذيه مادران باردار و دختران جوان توصيه شده است. وجود فسفر در اين روغن سيستم عصبي در كودكان را بهبود می دهد و در نهايت عامل افزايش انرژي در آنان است. مقادير بالاي مس عامل بهبود اسهال در كودكان است. هم‌چنين روي در اين روغن، مؤثر در استخوان‌سازي و ترميم آن مي‌باشد
Arranz)و همکاران  ( زمان القا در دمای 126 درجه سانتیگراد را برای روغن مغزها به ترتیب )بر حسب ساعت( برای گزارش نمودند. بنابراین / 6 و روغن بادام زمینی 14 / 8، روغن فندق 22 / 6، روغن بادام 21 / 4 ، روغن گردو 4 / روغن پسته 44نتایج نشان می دهد که روغن ارقام پسته دامغان از مقاومت حرارتی بالایی برخوردارند. مقادیر بدست آمده از آزمون رنسیمت با نتایج سایر محققین در خصوص روغن پسته وسایر مغزهای خوراکی مطابقت دارد. مطالعات انجام شده در این زمینه نشان داده اند
که مقاومت حرارتی روغن ها تحت تاثیر فاکتور هایی نظیر اسیدهای چرب موجود در مولکول تری آسیل گلیسرول و وجود توکوفرول ها ، کارتنوئیدها و استرول ها قرار می گیرد.
Satil )و همکارانش 2663 ( مشخص گردید که ترکیب اسیدهای چرب پسته در مناطق مختلف ترکیه متفاوت است و در مطالعه به نظر می رسد درجه حرارت زیاد در منطقه کشت پسته، تولید اسیدهای چرب اشباع را کاهش می دهد. پسته هایی که در مناطق دارای مقدار اسیدهای چرب اشباع کمتری نسبت به مناطق با درجه حرارت ºC با درجه حرارت بالاتر رشد می کنند )بالاتر از22می باشند (. بنابراین محل جغرافیایی درختان پسته بر محتوای اسیدهای چرب آن اثر گذار است. ºC پایین تر در حدودترکیه تنها 16 نوع اسید چرب در دانه های پسته تعیین شده است در حالیکه در سایر ارقام پسته Ayvacik برای مثال در منطقه مناطق مختلف 46 نوع اسید چرب شناسایی شده است.
مطالعاتی در زمینه درصد اسیدهای چرب روغن ارقام مختلف پسته ایران و موقعیت مکانی اسیدهای چرب در ساختمان آسیل گلیسرول انجام گرفته است. همچنین توزیع مکانی سه اسید چرب عمده موجود در هفت واریته مهم پسته رفسنجان)اوحدی،اکبری، کله قوچی، فندقی، فندقی ریز، احمد آقایی و بادامی زرند( بر مبنای تئوری تصادفی 1و 3- تصادفی، 2- تصادفی، انجامشده است (. در این پژوهش درصد چربی و ترکیب اسیدهای چرب پنج رقم پسته دامغان )اکبری، عباسعلی، شاه پسند، کله قوچی و خنجری( تعیین و نیز روغن این ارقام پسته از نظر مقاومت حرارتی بررسی می گردد. نتایج حاصل از این مطالعه میتواند
راهنمای مناسبی برای گزینش ارقام پسته براساس ارزش غذایی جهت افزایش سطح زیر کشت ارقام پسته باشد.


6.فرضيه ها ( هر فرضيه به صورت يك جمله خبري نوشته شود.)
  7.اهداف تحقيق ( شامل اهداف علمي 1 ، كاربردي2، و ضرورت هاي 3 خاص انجام تحقيق)
	

	1- بررسی پايداري اکسایشی روغن پسته باقيمانده از سرخ کردن سیب زمینی 
2- بررسی پايداري اکسایشی روغن كنجد باقيمانده از سرخ كردن سیب زمینی
3- بررسی پايداري اکسایشی تركيب روغن كنجد و پسته  باقيمانده از سرخ كردن سیب زمینی

	        



8.در صورت داشتن هدف كاربردي بيان نام بهره وران ( اعم از موسسات آموزشي و اجرايي و غيره):
	



9.جنبه نوآوري و جديد بودن تحقيق در چيست؟ ( اين قسمت توسط استاد راهنما تكميل شود.)
	پايداري اکسایشی روغن پسته به تنهايي يا در تركيب با روغن كنجد  باقيمانده از سرخ کردن سیب زمینی تاكنون بررسي نشده است

                                                                                                                           امضا،
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10.روش كار
	الف: نوع روش تحقيق: 
سيب زميني واريته آگريا وروغنهاي نباتي اوليه مورد استفاده جهت فرمول ه كردن
شامل روغن آفتابگردان، تخم پنبه و پالم اولئين تهيه گرديد . يك نمو نه روغن سرخ كردني به عنوان روغن شاهد استفاده و ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي نمونه هاي اوليه عدد پراكسيد ، عدد اسيدي ، عدد يدي ، عدد صابوني ، ضريب شكست، ميزان رنگ، عدد آنيسيدين، نقطه دود ، در صد كل تركيبات قطبي و طيف اسيدهاي چربدر 3 تكرار و به روشو Cd 8-53) American Oil Chemists Society
, (963-22 , Cd18-90 , Cc9a-48 , Te 1a-64
Cd18-90, Cc13c-50 , Cc7-25 , Cd3-25, Cd 1-
اندازه گيري شددو فرمول روغن سرخ كردني شامل فرمول يك :روغن هاي پالم اولئين و آفتابگردان ( 50:50 وفرمول دو روغنهاي پالم 25 توليد و ميزان :25 : اولين، آفتابگردان، تخم پنب ه50 و اسيد سيتريك ، هر يك به ميزان (TBHQ) آنتي اكسيدان100 رسانده شد. به منظورتعيين زمان دور ريز ppmروغنعمر مفيدسرخ كردن)، هرنيم ساعت يكبار 200 گرم1 تا 2 ميليمتر / ورقه سيب زميني به ضخامت 5،180 درجه سانتيگراد، بدون ± درسرخ كن 40 ليتري دردماي 5افزودن روغن تازه حين فرايند، سرخ شد. ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي فرمول 1و 2وشاهد شامل عددپراكسيد، عدد اسيدي ، نقطه دود ودرصدكل تركيبات قطبي و فري تست  مطابق با دستور عمل كيت در 3 تكرار اندازه گيري شد. Merck , 1/10652/0001 پايداري روغن مطابق دستورعمل دستگاه رنسيمتتعيين شد . Swiss مدل 743 ، ساخت Metrohm
آزمون كيفي فري تست براي كنترل سريع و آسان كيفيت روغن سرخ كردني در حين فرايند مورد استفاده قرار مي گيرد و براسا س تطبيق تركيبات رنگي تشكيل شده در خوب و ، حضور معرف با مقياس هاي رنگي از 1 تا 4غيرقابل مصرف است. درصد كل تركيبات قطبي به روش كروماتوگرافي ستوني با بستر سيليكاژل واستفاده از حلال پتروليوم بنزن و دي اتيل اتر ( 87:13 ) تعيين شد .در بررسي ارزش تغذي هاي فرمولهاوشاهدبرمبناي عدم وجود ايزومرترانس وحداقل ميزان اسيدهاي چرب اشباع دربررسي عمرمفيدسرخ كردن ،P / S + T > ودر نهايت ، زمان رسيدن به نقطه دورريز و دربررسي جنبه اقتصادي ،هزينه توليد درنظر گرفته و در هر مورد به بهترين ويژگي عدد يك داده شد



	ب: روش گردآوري اطلاعات ( ميداني، كتابخانه اي و غيره):
   برای جمعآوری اطلاعات مورد نیاز، از روش فیشبرداری استفاده شده است. برای این منظور ابتدا منابع و مراجع معتبر (اعم از کتب، مقالات، گزارشات و ...، به صورت مکتوب یا در قالب فایلهای کامپیوتری) شناسایی شده و سپس اقدام به مطالعه این منابع شده و نکات مهم و مرتبط از آنها در قالب فیشهای مختلف، استخراج شده است.


	پ: ابزار گرداوري اطلاعات ( پرسشنامه، مصاحبه، مشاهده، آزمون، فيش، جدول، نمونه برداري، تجهيزات ازمايشگاهي و بانك هاي اطلاعاتي و شبكه هاي كامپيوتري و ماهواره اي و غيره):
ابزار گردآوری اطلاعات  شامل پرسشنامه ، جدول و نمودار ، فیش برداری جهت جمع آوری داده های تجربی و میدانی، مطالعه و بررسی مقالات معتبر فارسی و انگلیسی مرتبط با موضوع ، شبکه کامپیوتری و اینترنت وسایت های معتبر می باشد.


	ت: روش تجزيه و تحليل اطلاعات:
  تجزیه و تحلیل داده های حاصل به صورت فاکتوریل و در قالب طرح کاملا تصادفی و در سه تکرار توسط نرم افزار
15.0.1 انجام شد و مقایسه میانگین ها توسط آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح 2 درصد صورت پذیرفت.




11: جدول زمان بندي مراحل انجام دادن تحقيق از زمان تصويب تا دفاع نهايي جدول تكميل شود
	تاريخ تصويب
	از تاريخ
	تا تاريخ

	مطالعات كتابخانه اي
	96/4/1
	96/5/1

	جمع آوري اطلاعات
	96/5/25
	96/7/7

	تجزيه و تحليل داده ها
	96/7/8
	96/9/8

	نتيـــجه گيري و نگــارش پايان نامه ها
	96/9/9
	96/11/9

	تاريخ دفاع نهايي
	97/3/1
	97/4/1

	طول مدت اجراي تحقيق:  6




12. فهرست منابع و ماخذ ( فارسي و غير فارسي ) مورد استفاده در پايان نامه به شرح زير
Ahima RS, Prabakaran D, Mantzoros C, Qu D, Lowell B, Maratos-Flier E, et al. Role of leptin in the
· Collins S, Kuhn CM, Petro AE, Swick AG, Chrunyk BA, Surwit RS. Role of leptin in fat regulation. Nature
· da Veiga MA, Oliveira Kde J, Curty FH, de Moura CC. Thyroid hormones modulate the endocrine and
· gene and its human homologue. Nature 1994; 372: 425-32.
· Halaas JL, Gajiwala KS, Maffei M, Cohen SL, Chait BT, Rabinowitz D, et al. Weight-reducing effects of the
immunoreactive leptin levels. J Clin Endocrinol Metab 1996; 82: 1632-4.
isoforms in the human stomach. Gut 2000; 47: 481-6. 
· Janeckova R. The role of leptin in human physiology and pathophysiology. Physiol Res 2001; 50:443-59.
· Mix H, Widjaja A, Jandl O, Cornberg M, Kaul A, Goke M, et al. Expression of leptin and leptin receptor
neuroendocrine response to fasting. Nature 1996; 382: 250-2.
· Ortiga-Carvalho TM, Oliveira KJ, Soares BA, PazosMoura CC. The role of leptin in the regulation of TSH
plasma protein encoded by the obese gene. Science 1995; 269: 543-6.
· secretion in the fed state: in vivo and in vitro studies. J Endocrinol 2002; 174: 121-5.
secretion. J Endocrinol 2004; 183: 243-7.
· Valcalvi RM, Zini M, Peino R, Casanueva FF, Dieguez C. Influence of thyroid status on serum
Zhang Y, Proenca R, Maffei M, Barone M, Leopold L, Friedman JM. Positional cloning of the mouse obese
ب: نظريه شورای پژوهش تحصيلات تکميلی درباره:
	1. ارتباط داشتن موضوع تحقيق با رشته نحصيلي دانشجو:
ارتباط دارد                                                  ارتباط فرعي دارد                                              ارتباط ندارد
2. جديد بودن موضوع:
بلي                                                          در ايران بلي                                                      خير
3. اهداف بنيادي و كاربردي:
قابل دسترس است                                       قابل دسترس نيست                                            مطلوب نيست
4. تعريف مساله:
رسا است                                                  رسا نيست
5. فرضيات:
درست تدوين شده است                                 درست تدوين نشده و ناقص است
6. روش تحقيق دانشجو:
مناسب است                                                مناسب نيست
7. محتوا و چارچوب طرح:
از انسجام برخوردار است                                  از انسجام برخوردار نيست
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پ: تاييد نهايي
	رديف
	نام و نام خانوادگي
	سمت و تخصص
	نوع راي
	امضاء

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	


موضوع تحقيق پايان نامه خانم / آقاي:
دانشجو مقطع: كارشناسي ارشد            دكتري حرفه اي            رشته:
تحت عنوان:
در جلسه مورخ                           كميته تخصصي گروه مطرح شد و به اتفاق آرا       يا به تعداد        راي از 
راي مورد تصويب اعضا قرار گرفت       قرار نگرفت
مدير گروه                                           تاريخ                                                   امضا،


	ت: نظريه شوراي پژوهشي دانشگاه :
موضوع و طرح تحقيق پايان نامه آقاي / خانم                                             دانشجوي مقطع:
رشته                                            كه به تصويب كميته تخصصي مربوط رسيده بود. در جلسه مورخ: 
شوراي پژوهشي دانشگاه مطرح شد و پس از بحث و تبادل نظر مورد تصويب اكثريت اعضا ( تعداد      نفر ) قرار گرفت / نگرفت.
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	رديف
	نام و نام خانوادگي
	نوع راي ( موافق يا مخالف)
	امضا،
	توضيحات

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	



	نظر معاون تحصيلات تکميلی 
	تاريخ
	امضا،
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