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Development of edible films from fish skin gelatin incorporated with
antimicrobial agents
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����� acetic acid)��–�� (nisin)���–�–��
(lysozyme)��� ¡��� �� (catechin)

�ƒ�����'��

minimum inhibitory concentration, MIC)���¡���
MBC)

���� ���������fl�����������ƒ�¡ƒ“fi��£��›��������fi¡������

����¥���������
1.

–���� (acetic acid)�¡��–�� (Chitosan)¡��� �� (catechin)�����¡��–�� (Gallic acid)��
�–�–�� (lysozyme)��–�� (nisin)

E. coli Gram (-)  L. innocua
Gram (+)  S. aureus Gram (+)���S. cerevisiae (Yeast)�����¥���¥�£��¡��� �������
�–�–�� (1:1)�'���¥��†�fi��

2. �������¥����MIC���MBC£��¥��¡��� ����������–�–��¥��¡��� ���'¡��MIC£��
¥��E. coli���S. aureus
MBC�����¡��� ���'¡��MBC E. coli

���¡��������������������S. aureus ,
¥�����–�–��������'¡��MIC ‡

S. cerevisiae����'¡��MIC���MBC
L. innocua�'¡��MIC MBC

���� ����⁄����



3. ��£���������¥��CLC���¥������ ����������������¥��CLC
������0.125 %��� ������� ���'���⁄����¡���������
EAB �������������'�������CLC
�� ���'���⁄����¡��Tensile strength (TS)£������›���������������

4. ��£���������¥��CLC���¥���������¡�'� ��›� ¥��¥�������������¥��CLC
�£��£��������� ���
�������CLC

CLC x -
g mm h- cm- Pa-

5. ��£���������¥��CLC
�� ���200‡280 nm������'��¥������� ���350‡800 nm£��›�����������������������¥��
CLC 0.5����'�����¡��¡����¥ (transparency)£���������

CLC CLC���'���⁄����
¡��¥'L (¡��¡���¥����) £��›�������� �������������' ������������¥��CLC���'���⁄����›����

6. ��£���������¥��CLC
����¡��¥�����ƒ�fi�¡£���������›� ���������������¥��CLC �£�������������· ���

����¥��CLC
7. ��£���������¥��CLC ›� ������¡����������£��›� ���

(film solubility%)���¡����������£������'� (protein solubility%)������������¥��CLC
�'���⁄����¡����������£��›�������¡����������£������'�����

8. ��£���������¥��CLC���
�����›� ������ƒ�¥fi�����¥��-

CLC
��������µ

9. �¡�'›

�����¶���������–��� �����
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�������¥'�
���¡���������§������������fl�����¢«�§�¥�����������fi�� ¥�����
� ���� ���¥���������¡�'›� ¥��£�£��›�

�
�����¥���¥�¡��� ��������–�–��(CLC)

bK=¡ª§���pK=~³°£³±
(MIC)

���¡�����������������
��¥����� (MBC) ,
����⁄����¥⁄�����¥�����–�–�������pK=¡£°£´§±§~£����'¡��MIC���MBC

L. innocua����'¡��MIC���MBC 2.5���¡��������
���������

CLC (CLC: ,
, , ��� , w/v)¥�ƒ������� �������CLC�����������›� ���

0.5���'���⁄����¡��elongation at break (EAB)£��›� ��� 143.17%¡��¡������£��
0.039 6.5 x 10� 8 ����‚

���������‚ -1‚ ��.–�-2‚ ��¥¡��-1, CLC���'¡�� ¡������������«�
¡��¥�����¥��†�£�����–«��������¡��¡���¥����¥������(L* 91.95)����'¡��¥'���¤��(b*
���¡��¥'���(a*- �������������'������������¥��CLC

(p>0.05)������§“��¡��¥����fi����£���������›� ������¡��
��������£��›� ��� CLC E.coli,
S.aureus, L. innocua���S. cerevisiae CLC����������
��������µ ¥�ƒ��������������¥��CLC�����������›� ������'�������������ƒ�¡ƒ“¥�����£���������

�⁄�����fl����������ƒfi�“°���¡�'›�����
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