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Abstract 

 
                                              

      The study was designed to investigate the effect of frozen storage 

period on the chemical composition, microbiological organisms of Nile 

tilapia fish (Oreochromis niloticus) .The fish were collected from  Jebel 

Aulia dam, Khartoum, and were subjected to thirty days of frozen 

storage period and analyzed at intervals of ten days (0, 10, 20, 30 

days). Protein decreases with increasing duration of frozen storage; 

with the fresh samples (not frozen) having the highest protein content 

31.05 ± 0.21% while the least 24.70 ± 0.42% was recorded for fish 

samples that were frozen for thirty days. Similar results were obtained 

for the moisture content where the least content was 77.03 ± 0.09% 

and the highest was 81.75 ± 0.35%. Also the fat content changed from 

7.80 ± 0.14% to 1.950±0.07   Mineral composition (Fe, Ca, Mg, P, Zn 

and I) of the samples showed a slight variation with respect to duration 

of storage. pH values ranged between 6.3 to 5.3 while the total 

bacterial coli-form count ranged between 3.6×10 to 2.6×10. it 

decreased in  descending order.                           .                                    
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 الأطروحةخلاصة 

 

الحعة  العيكر يةك لتةك أجريت هذه الدراسة  لقييةيت قةر ير ةقةرت القجعيةد لتةك القركيةي الكيعية  ك   

 .  Nile Tilapiaاسع ك اليتطك النيتك 

جععةةةت عةةة  عنطيةةة   ةةة ا  جيةةة  ك النيتةةةك كيتةةة  مةةةرات عةةة  اسةةةع ك اليتطةةة 51عةةة   العينةةة ققكةة   

الطةةي  الحيةة ت اليريةة  يج ععةة  السةة دا  كتيةة   الأسةةع كعععةة  مسةةت لتةة ت  لةةكإنيتةةت ،  ةةت  أ ليةة  

عجع لةة ت    تةةعت ةةةك ال يجةة  لكةةك  لةةكإ  تالعينةة هةةذه  مسةةعت الحيةة انك،  الإنقةة  الييطةةر  

 .ةقرت القجعيد أ ن  ( ي ت 00، 00، 50، 0) عقق لي لتك ةقرات يقت قجعيده   قحتيته  

نسةةي   إ  للأسةةع كالقركيةةي الكيعيةة  ك  ةةةكنقةة  ا الدراسةة  الح ليةة  ، يضةةك   اتةة   ظهةةرتأ     

 أ تةةحتكعةة   . عةةم عةةر ر  يةة دت  عةة  القيريةةد 24.70 إلةةك31.05 اليةر قي  مةةد ان  تةةت عةة  

 عةمنيصة   عحقة   اليةر قي   الةده    لةكإةقرت القجعيد قؤ ر عع  يؤد    ي دتي    أيت  الدراس 

عحقةة   الععةة د  للأسةةةع ك الط  جةة  لديةةة   أ الدراسةةة   أ تةةحت يينعةة .  يةة دت عحقةة   الرط يةةة  

العحقةةةة   اليكقيةةةةر  لةةةةي  لديةةةة     .ا قيةةةةة ت ععن يةةةة  لةةةة  العجعةةةةدت ع لةةةةدا ال سةةةة  ر  ا يةةةة دي 

   .ا قية ت ععن ي  ةك ةقرات القجعيد الع قت  


