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 الوؤهلاث العلويت

 جامعة الزقازٌق عام-جداً من كلٌة الزراعة  جٌد عام بكالورٌوس فً العلوم الزراعٌة )علوم أغذٌة( بتقدٌر 

 م.4775

  40/5/0002 الزقازٌق فً جامعة-ماجٌستٌر فً العلوم الزراعٌة )صناعات الغذائٌة( من كلٌة الزراعة 

  الأغذية )عصائر الموالح(" بعض على دراسمات"  الرسالة وكان عنوان

  01/40/0007فً  جامعة الزقازٌق-دكتوراه فً الصناعات الغذائٌة )كمٌاء الأغذٌة( من كلٌة الزراعة 

ودراسة دكتوراة جزئٌة لمدة عامٌن من جامعة التكنولوجٌا والاقتصاد قسم البٌوتكنولوجى والصناعات 

الأمينات الحيوية في دراسمات على "  الرسالة وكان عنوان( 0005-0002بودابست ) –غذائٌة بالمجر ال

 ”الغذاء

  من جامعة لشبونة الجدٌدة قسم تكنولوجٌا البٌوكمٌاء  0040-0040دراسات مابعد الدكتوراة فً الفترة من

 لشبونة.-البرتغال

  قسم الكمٌاء  –وم الزراعٌة والأدوٌة البٌطرٌة شهور من جامعة العل 2لمدة دراسات مابعد الدكتوراة

 والبٌوكمٌاء برومانٌا.

 الوظيفي الخذسج

  (0002/  2حتى  4777/ 00/0) معٌد بقسم علوم الأغذٌة 

 0005حتى سبتمبر /  0002سبتمبر )مساعد باحث و 44/40/0002 فً الأغذٌة علوم بقسم مساعد مدرس 

 بودابست. –نولوجى والصناعات الغذائٌة بالمجر قسم البٌوتك-جامعة التكنولوجٌا والاقتصاد

  جامعةةة  –الآن فةةً قسةةم علةةوم الأغذٌةةة كلٌةةة الزراعةةة  حتةةى 0007/ 01/44 فةةًالوظٌفةةة الحالٌةةة مةةدرس

 الزقازٌق.

 لشبونة البرتغال جامعة-البٌو كمٌاءقسم تكنولوجٌا ب (0040حتى ٌونٌة  0040 )ٌونٌة باحث فً الفترة-

 لشبونة.

 العلوم الزراعٌة  جامعة-البٌوكمٌاءالكمٌاء وقسم ب (0042حتى ٌونٌة  0040 اكتوبر) باحث فً الفترة

 .رومانٌا-كلوج-والبٌطرٌة والادوٌة

  جامعة  –الآن فً قسم علوم الأغذٌة كلٌة الزراعة  حتى 0045/ 00/4 فًالوظٌفة الحالٌة أستاذ مساعد

 الزقازٌق.

  جامعة الزقازٌق. –الآن فً قسم علوم الأغذٌة كلٌة الزراعة  حتى 0047/ 00/0 فًالوظٌفة الحالٌة أستاذ 



 فى  جامعة الزقازٌق –كلٌة الزراعة قسم علوم الأغذٌة رئٌس  تى الانوح 5/40/0000ى ف 

 قيبداثوالحضوس دوساث حنويت قذساث اعضبء هيئت الخذسيظ 

 ًاهتخطُظ الإستراتُج 

 ًإدارج اهفرَك اهثحث 

 ًشروعاخ اهثحىث اهتِالسُح 

  ًهاراخ الأتصام فٍ اٌُاط اهتعوُي 

  ًٌاهِشر اهعو 

 ُظي الإًتحاُاخ وتمىَي اهطلاب 

 والوؤحوشاث العلويت النذواث

 Rabie, M., Simon Sarkadi, L., Barath, A. (2002). Reduction of biogenic 

amines in sauerkraut using selected lactic acid bacterial strains. In: Proceedings 

of Food quality, an issue of molecule based science. Euro Food Chem Xiv. 

Paris, France, 94-13 August 9002. Vol. 9. pp. 153-163. 

 Rabie, M., Simon Sarkadi, L., El Badawy, A.A., Elseedy, S., Siliha, H., 

(2002).Effect of irradiation on biogenic amine formation in cheese during 

storage. In: Book of Abstracts of 1rd International Symposium on Recent 

Advances in Food Analysis. November 2-4, 9002, Prague, Czech Republic. 

(Ed. by J. Pulkrabova, M. Suchanova, M. Tomaniova;), pp. 112 (ISBN 829-90-

2090-658-3). 

 Rabie, M., Simon Sarkadi, L., Siliha, H., Elseedy, S., El Badawy, A.A. (2009). 

Changes of free amino acids and biogenic amines in Egyptian salted fermented 

fish during ripening process. In: Proceedings of 9nd EuCheMS Congress, 

Symposium of Food Analysis: Pushing detection limits down to nothing. 

Torino, Italy, 36-90 September 9003. (DVD ID-13364). 

 Cristian-Tudor Matea, Constantin Bele, Francisc Dulf, Andreea Bunea, Carmen 

Socaciu, Dorin Tibulca, Livia Simon Sarkadi, Mohamed Rabie (2008). 



Detemination of Biogenic Amines Content in Romanian Salami by 

Ionexchange Chromatography 5th Black Sea Basin Conference on 

Analytical Chemistry, Istanbul, Turkey. (Ab 193). 

 Mohamed Rabie, Hassan Siliha, Soher Elsaidy, Ahmed-Adel El Badawy, 

Livia Simon Sarkadi (2010). Determination of Biogenic Content in Selected 

Egyptian Fermented Food by Ion- Exchange Chromatography. Second Forum 

for Young Researchers (9nd International and National Best Practices). 

  24تعِؤىاٍ   اًؤاٍ اهاؤ اب  تتؤارَ   اهجٌعُؤح اهٌصؤرَح هعوؤىى وتلِىهى ُؤا الأ  َؤحاهٌشاركح فٍ ًؤتتٌر 

 .2013اترَن 

 تعِؤىاٍ   اهتطثُمؤاخ اهثحثُؤح هحٌاَؤح اهثُ ؤح   ٌعُح اهلٌُؤاب اهسراعُؤح واٌاَؤح اهثُ ؤح اهٌشاركح فٍ ًتتٌر

  .2013فثراَر  29-22واهتٌُِح اهسراعُح فٍ اهفترج 

 والوجلاث العلويت الجوعيبث في الاشخشاك

 تها واهٌجوح اهخاصح اهٌِصىرج  اًعح اهسراعح تلوُح اها ائُح هوصِاعاخ اهعوٌُح اهجٌعُح. 

 اهسلازَك  اًعح اهسراعح تلوُح اهسراعُح اهعوىى ًجوح. 

 .اهجٌعُح اهٌصرَح هعوىى وتلِىهى ُا الأ  َح 

 .ٌعُح اهلٌُاب اهسراعُح واٌاَح اهثُ ح  

 The Society publishes Pakistan Journal of Food Sciences on quarterly basis  

 The Hungarian Association of Food Science and Technology 

 International Association for Food Protection 

 ببلقغن الذساعيت الوقشساث حذسيظ في الاشخشاك

 البكبلوسيوط هشحلت هقشساث 

 واهعصائر تلِىهى ُا اهسلر واهحوى 

 واهذوا َ والأسٌان اهوحىى تلِىهى ُا 

 ًِتجاخ اهسلر واهحوىي واهعصائر 

 هلأ  َح اهٌُلروتً اهتوىث 

 واهحوىٌ واهعصُر اهسلر تلِىهى ُا 

 ائُح صِاعاخ   

  الأ  َحهِذسح اهتصُِع واهش ىٍ اهصحُح هٌصاُع 



 

 العليب الذساعبث هشحلت هقشساث: 

 6/ 214       ًتمذى( الأ  َح كٌُُاب) ا  َح عوىى   

 5/ 201         هلأ  َح اهٌُلروتً اهتوىث 

 )5/ 211        عوىى أ  َح )ًُلروتُىهى ٍ أ  َح 

 ٍ4/ 204   طرق اهتحوُن اهلٌُاوٌ هلأ  َح والأهثا 

 ٍ212/4                  ًتمذى توىث الأ  َح والأهثا 

                               225/4  تغذية إنسان متقدم 

 دتوىى( اهٌُلروتٍ اهتحوُن طرق( 

 ت في الأنشطت الطلابيتالوشبسك

اهٌشاركح فٍ اهتذرَة اهصُفٍ هطوثح اهفرلح اهثاهثح تاهمسي والاشتران فٍ فاعوُاخ اهٌعسلراخ 

 اهصُفُح هوطلاب.

 الوشبسكت في ححغين كفبءة العوليت الخعليويت ببلقغن

 ئُح تالأ هسج اهعوٌُح اهٌشاركح فٍ اعذاد وتجهُس ًعاًن لسي اهصِاعاخ اها ا

 واهلٌُاوَاخ.

 .اهٌشاركح فٍ تىصُف وتطىَر اهٌمرراخ 

 .اهٌشاركح فٍ تىصُف ترُاًج هوٌا ُستُر اهٌهٍِ تاهمسي 

 الجوائض والونح الذساعيت

 2006-2009  ًِحؤح ًؤَ هُ ؤح اهٌؤِم اهٌجرَؤحHungarian scholarship board (HSB) 

 بودابغج للذساعت الجضئيت للذكخوساة.-الوجش

 2008  اًعح اهسلازَك اهِشر اهذوهً ائسج  ًَ. 

 2010-2012 ًَِحؤح ًؤ(FCT) Fundação para a Ciência e Tecnologia  البشحغاب-

 لإ راب دراساخ ًاتعذ اهذكتىراج. لشبونت

 2010 ائسج أفضن رساهح دكتىراج فٍ ًجام اهعوىى الأساسُح ًَ  اًعح اهسلازَك  

 2010  هسلازَكًَ  اًعح ا اهِشر اهذوهً ائسج 

 2011  اًعح اهسلازَك اهذوهٍاهِشر  ائسج  ًَ 



  2013 اًعح اهسلازَك اهِشر اهذوهٍ ائسج  ًَ 

 2014  اًعح اهسلازَك اهِشر اهذوهٍ ائسج  ًَ 

 2014 واهثُطرَحاهتشجُعُح فٍ اهعوىى اهسراعُح  اهسلازَك  اًعح  ائسج 
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 الأبحبد الونشوسة دوليب في هجلاث هحكوت وراث هعبهل حأثيش

 :على خواص ومركبات النكهة المتطايرة لعصير البرتقال الفالنشيا لب-تأثير التركيز بطريقة السمير. 

Rabie, M.A., Bassuni, S. S. Siliha, H.I. and Abou El-Maaty, S.M. (2003). Effect of 

Concentration by Serum-Pulp Method on Valencia Orange Juice Properties and 

its Volatile Flavor Compounds. Zagazig J.Agric. Res., 30, (3), 808-828. 

 والكارنوبا بالشيتوزان التغليف طةبواسم بالتبريد المخزنة الفراولة حفظ مدة طالة. 

Abbas O. Toliba, M.A. Rabie and Ghada M. El-Araby. (2014).   Extending the 

Shelf Life of Cold Stored Strawberry by Chitosan and Carnauba Coatings. 

Zagazig Journal of Agriculture Research, 41, (5), 1062-1026.  
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