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Utjecaj jestivog filma od Zelatine, obogacenog eteri¢nim uljem lovora,
na kakvocu fileta kalifornijske pastrve (Onchorynchus mykiss)

tijekom skladistenja u hladnjaku

Sazetak

U ovom je radu ispitan utjecaj filma od Zelatine, obogacenog etericnim uljem
lovorovog lista, na kakvocu fileta kalifornijske pastrve (Onchorynchus mykiss) skladiStene na
(4£1) °C tijekom 26 dana. Fileti su ribe omotani u filmove od 8 %-tne Zelatine, koji su
sadrzavali 0; 0,1 ili 1 % (volumena po masi Zelatine) eteri¢nog ulja lovora, te pakirani u
vakuumu. Tijekom skladiStenja odredivani su: senzorske znacajke sirove i kuhane ribe,
mikrobioloski parametri (ukupan broj Zivih stanica, te broj psihotrofnih bakterija,
enterobakterija i bakterija mlijecne kiseline), kemijska svojstva (kemijski sastav, pH-
vrijednost, udjeli ukupnog hlapljivog baznog dusika, tiobarbituratne kiseline i slobodnih
masnih kiselina, te peroksidni broj), boja, a periodicki i trajnost proizvoda. Dobiveni rezultati
pokazuju da je film od Zelatine, obogacen eteri¢nim uljem lovora, prikladan za produljenje
trajnosti fileta kalifornijske pastrve, ovisno o omjeru ulja. Kombiniranim u¢inkom ovoja od
Zelatine 1 1 %-tnog etericnog ulja produljena je trajnost ribljih fileta na 22 dana, dok je
kontrolni uzorak bio neprihvatljiv za konzumaciju ve¢ nakon 15 dana, a onaj omotan filmom

bez eteri¢nog ulja nakon 20 dana.
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