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ABSTRAK

Sisa pertanian telah menjadi kebimbangan pada masa kini kerana kuantiﬂiqglM an
banyak dihasilkan setiap tahun. Ubi keledek (Ipomoea batatas L.) merupa ma
kontan kedua terbesar di Malaysia. la dituai selepas tiga bulani penanaman,
meninggalkan bahagian tanaman yang lain (batang, daun, dan tangkai)*yang secara

kolektifnya dipanggil "sisa pertanian”, di ladang. Sisa pertanian W ek (SPH)

S «©

merupakan sumber kloroplas yang mengandungi nutrien lipofilik, iaite/B-karotena dan
lutein. Projek ini bertujuan untuk mengumpul data mengenai pecafan yang kaya dengan
kloroplas (CRFs) dari SPH dengan, i) mengkaji kesan perbezaam (CB) terhadap
variasi fizikokimia CRF, ii) mengkaji kesan rawatan haba (p sasi konvensional
[CP], pasteurisasi stim [SP], dan penceluran air [WB]) variasi fizikokimia
CREF, dan iii) mengkaji kestabilan pencernaan dan bio

B-karotena,dan lutein
dalam CRF. Sisa pertanian ubi keledek dari tiga CB (C n GB 3)'mempunyai
variasi dalam komposisi proksimat, kandungan totakkloro aktiwitr antioksidan
dw) dan aktiviti antioksidan (86.57 pg/ml [1Cso] d
CB menunjukkan kandungan anti-nutrien yan

dw (asid oksalik) dan dari 55.62 hingga 71.70
ini mendapati bahawa semua CRF yang dirawat

klorofil, fenolik keseluruhan (TPC), da i
keterlarutan (p < 0.05). Sampel yang at dengan ha
%) dan FRAP (36 — 84 %), di samping meni gkatkile

/g dwW)» Semua
ingga 10 g/100 g
fitik)xRenyelidikan
engalami-pengurangan

alik,, serta peningkatan

ng@g!an TPC (24 —50
(2 %). Yang paling
penting, rawatan haba CP adala g terbai ipg%SP dan WB dalam
mengekalkan TPC dan aktiviti antioksidan. i ali, lidikan ini mendapati
bahawa rawatan haba (SP dan‘%ian ﬁénam n R%zk dapat meningkatkan
nutrien bioakses (BA) dan nutqgﬁ i

untuk p-karotena (17.30 %) da
tertinggi untuk B-karotena .

akala WB mempunyai NA
.74 %). Penyertaan minyak
n lutein (1 hingga 2 kali ganda).
g mampan daripada sisa pertanian,

dengan potensi mar&%ia i a u untuk penggunaan manusia atau
haiwan, manakalatkeluaran samping dari@ sisa pertanian boleh dicipta menjadi
aplikasi makanan danmuka N

N SN (?(./
Kata kunci: &?pert ian dbi kelgde , pecahan yang kaya dengan kloroplas,
rawatan h@; okingia, bio se'ﬁ%i in-vitro




ABSTRACT

Agricultural waste has become a concern nowadays due to the remarkabl%ztity
produced per year. Sweet potato (Ipomoea batatas L.) is the second Iarges% pin
ort

Malaysia. It is harvested after three months of growing, leaving the re plant
parts (stems, leaves, and petioles) which are collectively called “haulm.,%nd on the
field. Sweet potato haulm (SPH) is a potential source of chloroplast t
lipophilic nutrients, namely B-carotene and lutein. This project aime
on the chloroplast-rich fractions (CRFs) from SPH by, i) investigati
different crop borders (CBs) on the physicochemical variation of C
the effect of heat treatments (conventional pasteurisation [C
[SP], and water blanching [WB]) on the physicochemic
investigating the digestive stability and bioaccessibility
The haulm harvested from three CBs (CB 1, CB
proximate compositions, total chlorophyll content a
FRAP assays). CB 2 exhibited the highest chlorop
antioxidant activity (86.57 pg/ml [ICso] and 1
showed low antinutrients, ranging from 1.89 to
55.62 to 71.70 mg/100 g dw (phytic acid). This re

had a reduced chlorophyll, total phenolic ('Qg)é
solubility (p < 0.05). Heat-treated sampl%
0,

84 %), while increasing the DPPH (2 ). Most i tant@ P heat treatment

was best compared to SP and WB in Ming % ntioxidant activity. Lastly,

this research found that heat treatments (SP a ?a ,qginclusion of oil can
ible for. ‘upta

ontains highly
establish data
the effect of
i) investigating

am pasteurisation
riation of CRF, and iii)
ne,and lutein of CRF.
iations in

improve nutrients' bioaccessibilit and ke (NA). SP had the
highest BA for p-carotene (17. d Idtein (29.23 % ile WB had the highest
NA for B-carotene (12.47 %) M [ %4 %). Oil ifcltision further increased the
BA of p-carotene (at least 2 to 4 f0lds) in (at le to 2 folds). This study offers
a sustainable source of e seﬁ?ﬂtrier} frofra ricul@ral waste, potentially benefiting
in new ingredient inn@vatiensyfor hurhan of ani onsumption while by-products
from the waste may be invented for f; n‘brx;{pod applications.

Keywords: Swe m ulm,) chlo st-rich fraction, heat treatment,
‘c;sRility\
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