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ABSTRACT

The effect of storage time on the properties of gelatin film from skin and bone of red
tilapia was investigated in this study. Fish were stored for 0, 7 and 14 days in iced
storage. After storage, the skin and bone were obtained for extraction of gelatin. The
gelatin yield of skin was increase as day storage increase (day 0; 7.3%, day 7; 7.96% and
day 14; 15.42%) while for gelatin yield of bone decreased as day storage increased (day
0; 2.2%, day 7; 2.8%, day 14; 2.34%). Generally, films prepared from fish stored in ice
for a longer time became less transparent, darker and more yellowish. Incorporating day
storage decreased tensile strength (2.73 + 1.34 MPa) and elongation at break percentage
for skin gelatin film meanwhile tensile strength for bone gelatin film (5.41 + 1.33 MPa)
higher than skin gelatin film but inversely for elongation at break. Increasing day storage
will increased UV and visible light barrier properties and film solubility but decreased
water vapor permeability of the skin gelatin film. Compare to bone gelatin film, skin
gelatin film have better physical attribute in term of tensile strength and water vapour
permeability.



ABSTRAK

Kesan masa penyimpanan ke atas sifat-sifat filem gelatin daripada kulit dan tulang ikan
tilapia merah telah disiasat dalam kajian ini. Ikan telah disimpan untuk O, 7 dan 14 hari
dalam simpanan ais. Selepas penyimpanan, kulit dan tulang telah diperolehi untuk
pengekstrakan gelatin. Hasil gelatin kulit meningkat apabila hari penyimpanan bertambah
(hari 0; 7.3%, hari 7; 7,96% dan hari 14; 15,42%) manakala bagi hasil gelatin tulang
menurun apabila hari penyimpanan bertambah (hari 0; 2.2%, hari 7; 2.8%, hari 14;
2,34%). Pada amnya, filem yang disediakan daripada ikan yang disimpan di dalam ais
untuk tempoh yang lebih lama menjadi kurang telap cahaya, lebih gelap dan lebih
kekuningan. Semakin lama ikanndisimpan akan menurun kekuatan tegangan (2,73 + 1,34
MPa) dan peratusan pemanjangan untuk filem dari gelatin dari kulit. Sementara itu,
kekuatan tegangan bagi filem gelatin dari tulang (5,41 £+ 1,33 MPa) lebih tinggi daripada
filem gelatin dari kulit tetapi tidak berkadar langsung untuk peratusan pemanjangan.
Peningkatan hari penyimpanan ikan akan meningkatkan sifat penghadang sinar UV dan
cahaya nampak dan ketelarutan filem tetapi mengurangkan sifat ketelapan wap air dari
filem gelatin kulit. Berbanding filem gelatin dari tulang, filem gelatin kulit mempunyai
sifat-sifat fizikal yang lebih baik dari segi kekuatan ketegangan dan ketelapan wap air.
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