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(سـعد ميـخائيــل يوسـف)

_________________  
أولا البيانات الشخصيــة :-  

الاســــم: ســــعد ميخائيل يـوسـف
تاريخ الميـلاد:  ٢٢/٣/١٩٥٨م

الرقـم القومي :  ٠١٠٤٠٧٩  
الوظيــفة الحالية : باحث أول ( أســتاذ مساعد) بقسم بحوث تصنيــع الحاصــلات البستانيــة- معهد بحوث تكنولوجيــا الأغذيـــة – مركــز البـحوث الزراعيــة.

تاريخ الالتحاق بالعمل:  ٣٠/٦/١٩٨٣م.

عنــوان المنـزل :  ٣٤ شارع جنينــة الــورد – عزبــة الـورد –الشرابيـــة.

عنــوان العمــل :   ٩ شارع جامعـة القاهـرة- الجيــزة.
تليفون المنــزل : ٢٢٣٢٨٤٥٢                     تليـفون العمـل :  ٣٥٧٣٥٠٩٠  
ثانيا المؤهلات العلميــة:-

١- بكالوريوس في العلوم الزراعية- تخصص علوم الأغذية( الصناعات الغذائية) – كليــة الزراعـة- جامعة عيـن شمس –  ١٩٨٠م ، تقديـــر عـام ( جيــد جدا) .

٢- ماجستير في العلوم الزراعية ( الصناعات الغذائية) – كلية الزراعة بشبين الكوم – جامعة المنوفيــة- ١٩٩٤م ، (تقديـــر عـام ممتــاز) .

    عنوان الرسالة:        " دراسـات علي تجفيـف بعض المحاصيــل البستانيــة"

Studies on the drying of some horticultural crops.
٣- دكتوراه في العلوم الزراعية ( الصناعات الغذائية)- كلية الزراعة بشبين الكوم- جامعة المنوفيــة-٢٠٠١م ، ( تقديــر عام ممتــاز) .

عنوان الرسالة:       "دراسات على عوامل الجودة والعناصر الغذائيـة الكبـرى والصغرى  الغـذاء ومـدى تأثــرها بالتـصنيــــع"

Studies on quality attributes and macro and micro nutrients in food as affected by processing.
ثالثـاً التــدرج الوظيـفي:-
١-أخصائي زراعي ثالث:  ٣٠/٦/ ١٩٨٣-  ٢١/٣/١٩٩٠م   - معهـد بحــوث البساتيــن.

٢- مساعد بــــاحث:  ٢١/٣/١٩٩٠-  ١٤/٧/١٩٩٥م   - معهـد بحــوث البساتيــن.

 ٣- بـاحث مســاعـد:  ١٤/٧/١٩٩٥- ٢٧/٩/٢٠٠١م- معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية-
قرار رقم ٢٦٤ لسنة ١٩٩٥  بتاريـخ  ١٤/٧ /١٩٩٥م
٤- بـــاحث:  ٢٧/٩/٢٠٠١م - ١٣/١/٢٠٠٧م  - معهد بحوث تكنولوجـيا الأغذيــة-
قرار رقم ٥٢١٩ لسنة ٢٠٠١  بتـاريـخ  ١٠/١٠ /٢٠٠١م

٥- بـاحث أول : ١٣/١/٢٠٠٧م    حتى الآن – معهـد بحوث تكنولوجــيا الأغذيــة-
    قرار رقم  ٦٢٠ لسنة  ٢٠٠٧م  بتـاريــخ   ١٣ / ١ /٢٠٠٧م
الأبحاث المنشورة عــام  ٢٠٠٨م:
الخواص الفيزيوكيميائيــة والتطبيقات لكلاَ من الشبت والبقدونس وزيـوتهما الطيــارة
قرني حنـفي طلبــة      ســعد ميخائيـل يوسف         السيد شريف عبد الوهاب
 معهد بحوث تكنولوجيـا الأغذيـة – مركز البحوث الزراعيـة – جيـزة – مصر

الملخـص العربــي

تم دراسة التركيب الكيماوي لكل من الشبت والبقدونس: وكان محتوي الشبت عالياَ من البروتين الخام والألياف الخام والرماد والكاروتينويدات والكلوروفيل الكلي والزيوت الطيارة حيث بلغت 27.25، 13.38، 16.02%، 174.32، 530.47 ملجم/100 جرام و 0.879% (علي أساس الوزن الجاف) علي التوالي، مقارنة بتلك المكونات الموجودة  في البقدونس، ومن ناحية أخرى فلقد كان البقدونس غنيــا في كل من حمض الاسكوربيـك والبيتا- كاروتين والتي بلغت نسبتـهما 682.77، 34.95 ملجم/ 100جـرام (علي أساس الـوزن الجاف) علي التــوالي.

هذا ولقد تم أيضاَ دراسة وتحليـل العناصر المعدنيـــة لكلاَ من الشبت و البقدونس ودلت النتائــج المتحصل عليـها علي أن الشبت احتــوي على نسب مرتفعة من الصوديـوم، الكالسيـوم والنحاس والزنــك مقارنـــة بتلك الكميـــة الموجـودة في البقدونس.

ومن ناحية أخرى فلقد تم دراسـة وتقديــر الخصائـص الطبيعيـة للزيــوت الطيـــارة المستخلصـة من كل من الشبت والبقدونس والتـي شملت (اللـون، الوزن النـوعي علي درجـة 15°م، معامـل الانكسار عنـد 20°م، الدوران الضوئـي ودرجـة الذوبـان في كحـول الإثيــل المخفف) مع دراسة الخصائـص الكيميـائيـة التي شملت (رقم الحامض، رقـم الاســتر ورقم الاستر بعد الاســـتلة).

وبدراسة المركبـات المكونـة للزيــوت الطيـارة بجهاز الـ GC-MS Spectrometry  ووجـد أن المكونـات الأساسيـة هى الفيلاندريـن (22.78%) و الميرستسين (23.85%) في الزيــوت الطيــارة لكل من الشبت والبـقدونس على التـوالي.

ولقد اشتملت الدراسة على اختبـار قدرة الزيـوت الطيــارة المستخلصة كمواد مضادة لنمو الكائنــات الحيـة الدقيـقة (بكتريــا وخميــرة وفطـر) وأيضا كمواد مضادة للأكسدة بالنسبـة لزيت عبـاد الشمس. وأوضحت النتـائـج المتحصـل عليـها أن الزيـوت المستخلصة من الشبت والبقدونس ذات قـدرة عاليـة كمواد مضادة لنـمو الكائنـات الحيـة الدقيـقة وكمضادات أكسدة لزيت عبــــاد الشمس كمستخلصات طبيـعيـة بدلاَ من استخدام مضادات الأكسدة الصناعية.
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   ABSTRACT
    The chemical composition for both dill and parsley herbs were studied. The highest content of crude protein, crude fiber, ash content, carotenoids, total chlorophyll and essential oil contents were found in dill herb were 27.25, 13.38, 16.02 %, 174.32, 530.47 mg/100g and 0.879% (on dry weight basis), respectively, compared with that found in parsley. On the other hand, parsley was rich in both of ascorbic acid and β-carotene which were 682.77 and 34.95 mg/100g (on dry weight basis), respectively.

     Minerals content of dill and parsley herbs were analyzed and the results indicated that the dill contained higher amounts of  Na, Ca, Cu and Zn than that found in parsley. 

    Some physical properties of dill and parsley essential oils such as (color, specific gravity at 15°C, refractive index at 20°C, optical rotation and solubility in diluted ethyl alcohol) and some chemical properties (acid value, ester value and ester value after acetylation) were also studied.                                                                                      
   Composition of essential oils were identified ,and contained (22.78%) 
phyllandrene and (23.85%)  myristicin as the major terpene hydrocarbon compounds found in dill and parsley essential oils , respectively.                                     
      The ability of extracted essential oils of dill and parsley as antimicrobial activity for (bacteria, yeast and mold) and as natural antioxidant agent applied in sunflower oil were also undertaken. The results indicated that the extracted essential oils of dill and parsley had antimicrobial activity which caused to inhibit the microorganisms growth and also, using these extracted essential oils as antioxidant which caused to improve the sunflower oil stability as natural extracts , achieved nutritional and economical gain.       
key words:  Dill (Anethum graveolens), parsley (Petroselinum sativum), chemical                                              
                    composition, essential oils and application.                              
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