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ABSTRACT 

Pu8lt Pembeta]nn Olgllll Sultenah Nur Zllhlllh (UMl} 
Univ911i11 Malayala TOf111W111ij. 

The effects of pH of film-forming solutions from unwashed silver catfish mince on 
film formation, thickness, mechanical properties, water vapour permeability, colour, 
light transmission, transparency, film solubility and biodegradability were 
investigated. It was found that film from silver catfish mince had been successfully 

formed at pH 1-4 and pH 9-12. The thickness, tensile strength, elongation at break, 
water vapour permeability and film solubility were significantly different for films 
obtained (p > 0.05). Higher thickness was obtained for the film prepared at pH 11 
and pH 12. The study showed the resulting films had improved water vapour 
barriers than other fish mince films. Tensile strength was found to be higher for the 
films prepared at extreme pH region (pH 1, 2, 3, 11 and 12). The films formed gave 
high value of elongation at break owing to the presence of weaker bond which 
stabilized the film matrix. Higher pH of film-forming solutions with enhanced 
dispersion capacity in water favoured higher film solubility. The biodegradability of 
film showed the similar trend with film solubility. Nevertheless, pH of the film
forming solutions had no impact on colour of the silver catfish mince films. All 
resulting films had excellent UV barrier properties at the wavelength of 200-280 nm 
regardless of pH of the film-forming solutions. These films also showed low light 
transmission at visible range (400-800 nm). 

V 



ABSTRAK 

Kesan-kesan daripada pH dalam larutan pembentukan filem yang dihasilkan daripada 

isi ikan patin yang tidak dicuci terhadap pembentukan filem, ketebalan, sifat 

mekanikal (kekuatan tegangan dan pemanjangan), kebolehtelapan wap air, wama, 

sifat penghantaran cahaya, kelarutan filem, dan biodegradasi dikaji. Ia didapati filem 

daripada isi ikan patin telah berjaya dihasilkan pada pH 1-4 and pH 9-12. Ketebalan, 

kekuatan tegangan, pemanjangan, kebolehtelapan wap air, kelarutan filem, dan 

biodegradasi adalah jauh berbeza untuk filem-filem yang diperolehi (p > 0.05). 

Ketebalan yang lebih tinggi telah diperolehi bagi filem yang disediakan pada pH 11 

dan pH 12. Kajian itu menunjukkan filem-filem yang terhasil telah bertambah baik 

wap air halangan berbanding dengan filem-filem daripada isi ikan lain. Kekuatan 

tegangan adalah didapati lebih tinggi untuk filem-filem yang disediakan di julat pH 

melampau (pH 1, 2, 3, 11 dan 12). Filem-filem yang dibentuk memberi nilai 

pemanjangan yang tinggi disebabkan oleh kehadiran ikatan lemah yang menstabilkan 

matriks filem. pH yang lebih tinggi dalam larutan pembentukan filem dengan 

peningkatan kapasiti penyebaran dalam air menyebabkan kebolehlarutan filem yang 

lebih tinggi. Biodegradasi filem menunjukkan trend yang serupa dengan kelarutan 

filem. W alau bagaimanapun, pH dalam larutan pembentukan filem tidak mempunyai 

kesan terhadap wama filem daripada isi ikan patin. Semua filem yang dihasilkan 

mempunyai UV halangan yang sangat baik pada panjang gelombang 200-280 nm 

tanpa dipengaruhi oleh pH dalam larutan pembentukan filem. Filem-filem ini juga 

telah menunjukkan sifat transmisi cahaya yang rendah dalam julat cahaya nampak 

(400-800 nm). 
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