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اليــةـةــةة
ِم   ِه ِبسْ ِم الرّحْمننِ الل  الرّحِيم

 تعققققققققققققققققققققالى: قققققققققققققققققققققال
َومَا ِوي  { َت َبحْرَانِ َيسْ ْل َذا ا ْذبٌ َهقق  ُفققرَاتٌ َعقق
ٌغ ِئ ُبهُ سَا َذا شَرَا َهق ْلقحٌ َو  ُكقلّ َومِقن ُأجَقاجٌ مِ

ُلونَ ُك ْأ ًا َت ًا َلحْمنقق ّيقق ِر ِرجُونَ َط َتخْ َتسْقق َيمققةً َو ْل  حِ
َها َن َبسُو ْل َترَى  َت ْلكَ َو ْلفُ ِه ا َواخِرَ ِفيم ُغققوا مَ َت ْب َت  ِل

ِه مِن ِل ُكمْ َفضْ ّل َع َل ُكرُونَ َو } َتشْ
،،، العظيمم الله صدق

         ).12( فاطر                                                        
      

 Nor are the two bodies of flowing water alike,- the 

one palatable, sweet, and pleasant to drink, and the other, 

salt and bitter. Yet from each (kind of water) do ye eat 

flesh fresh and tender, and ye extract ornaments to wear; 

and thou seest the ships therein that plough the waves, 

that ye may seek (thus) of the Bounty of Allah that ye 

may be grateful.  
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ABSTRACT

The Sudanese fermented fish product (Terkin) falls in the category 

of  Sudanese  Traditional  fish  products.  The  comparative  study  of  this 

present  work  was  conducted  to  determine  and  compare  the  nutritive 

values, mainly; Crude Protein, Crude Fibre, Ether Extract, Moisture, Dry 

Matter,  Ash and Nitrogen Free  Extract  of  commercial  Terkin  product 

which was collected from Jebel  Al-aulia dam (Khartoum State,  45Km 

south of Khartoum) and Wadi Halfa Town (lied in Sudanese-Egyptian 

border in the north of Sudan). In addition, Total Bacterial Count and pH 

levels were investigated in order to ensure the hygienic situation of two 
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products,  according  to  the  Sudanese  Standards  and  Metrology 

Organization (SSMO), SDS 3767/2007. 

The results of this study  revealed  highly significant differences 

(p≤ 0.01) in Crude Protein 24.0% and 30.7%, Ether Extract  6.3% and 

11.8%, Moisture 56.4% and 39.2%, Dry Matter 43.6% and 60.8%  and 

Ash 13.2% and 19.1% for Jebel Al-aulia Terkin and Wadi Halfa Terkin, 

respectively.  There  was  no significant  difference  (p  >  0.05)  in  Crude 

Fibre 1.5% and 1.2% and Nitrogen Free extract 3.1% and 3.4% for Jebel 

Al-aulia Terkin and Wadi Halfa Terkin, respectively. Also, the findings 

showed  that,  there  was  no significant  difference   (p  >  0.05)  in  Total 

Bacterial Count 3.5×105 CFU/g and 6.2×105CFU/g in Terkin of Jebel Al-

aulia and Wadi Halfa, respectively. Also, the findings revealed that, there 

was a highly significant difference (p≤ 0.01) in pH values 7.2 and 6.7 in 

Terkin of Jebel Al-aulia and Wadi Halfa, respectively.

المستخلص

ّنف م ومتخمّنققر)، (ممنلح-رطققب سوداني سمنكي منتج عبارة التركيمن  ُيصنقق

ّدراسة هذه السودانيمة. هدفت التقليمدية السمنكيمة المننتجات فئة مع  لمنقارنة ال

ًا: البروتيمن الغذائيمة القيممنة  الرّطوبققة، الققدهون، الخققام، الليمققاف الخام، تحديد

 المنصنقنع للقتركيمن النيمتروجيمن من الخالي المنتسخلص و الرّماد الجافة، المنادة

َع الذي  التجارية للغرراض  مدينققة الخرطققوم) و (وليققة الوليمققاء جبققل مققن جُمِنقق

 الحمنقل تحديققد تقم ذلققك، إلقى السودان). بالضاافة شمنال (أقصنى حلفا وادي 

 للمننتجَيمققن. الصنحيمة الحالة من التأكد بغرض الهيمدروجيمني الرقم و المنيمكروبي

ًا العيمنققات جمنققع تققمّ ُلسققس وفققق  المنواصققفات هيمئققة إليمهققا أشققارت الققتي ل
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 م/س/د/ق (رقققققم السققققمناك عيمنققققات لخققققذ السققققودانيمة والمنقققققاييمس

3767/2007 .(

 )p ≤ 0.01( عاليمة معنوية فروق وجود الحصنائي التحليمل نتائج أظهرت

 %،11.8 % و6.3 الققدهون %،30.7 % و24.0 الخققام البروتيمن من كل في

 الرمققاد % و60.8 % و43.6 الجافققة المنققادة %،39.2 % و56.4 الرطوبققة

ّنع % للققتركيمن19.1 % و13.2  علققى حلفققا، ووادي  الوليمققاء جبققل فققي المنصنقق

p( معنققوي  فرق هنالك ليمس النتائج، أظهرت التوالي. كمنا  >  كققل ) فققي0.05 

 %3.4 % و3.1 الحقققر % والنيمقققتروجيمن1.2 % و1.5 الخقققام الليمقققاف مقققن

 التققوالي. كققذلك علققى حلفققا، ووادي  الوليمققاء جبققل في المنصننوع في للتركيمن

ًا وجود عدم النتائج أظهرت ًا فرق p( معنوي  >  المنيمكروبققي الحمنققل ) فققي0.05 

 الوليماء جبل المنصننوع للتركيمن /مستعمنرة510 ×6.2و /مستعمنرة510×3.5

ًا على حلفا، وادي  منطقة و  معنوي  فرق  وجود النتائج أظهرت التوالي. وأيض

)p≤0.01الوليمققاء جبل المنصننوع  للتركيمن6.7  و7.2 الهيمدروجيمني الرقم ) في 

التوالي.    على حلفا، وادي  منطقة و
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