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ABSTRAK

Penggunaan sisa bio yang terhad dan rendah menyebabkan desakan mc{cm; dalam
pertanian melibatkan makanan yang berasaskan tumbuhan sebagai ‘E%
pulangan keuntungan yang lebih baik. Kawasan penanaman pertqsian untuk tanaman

in untuk

g (3, 623 hektar).

Sisa pertanian daripada pokok ubi keledek (bahagian atas pok ang mengandungi

Wr bahan bioaktif dan

ada isisa pertanian ubi

kontan ubi keledek adalah yang kedua terbesar di Malaysia selepas ja

batang dan daun yang tidak digunakan) berpotensi dijadi

antioksidan. Namun begitu, data berkenaan dengan j
keledek yang dikeringkan masih belum dilaporkan. O u, abjek uk kajian ini
adalah, i) untuk menentukan sifat fisikokimia se jus sisa pert ni'n l@%teledek
(SJSPUK) yang tidak dipasteur dan dipasteur,®dan ii) yn k engk@. kestabilan

ang tid@"dipasteur dan

dipasteur dengan menentukan jumlah ka M fenol\(TPC) dan L@penurunan ferik
%n’;kk

penyimpanan serbuk jus sisa pertanian ubi kel (S

(FRAP) selama 180 hari. Hasil kajiantme anS ya@v’pasteur mempunyai
kandungan mineral (13.24 g/100 g %n aru:n ir @Q 0-31.36 g/100 g) yang
lebih tinggi dan aktiviti air (0.34 ay), kandun idr 5@9.33 g/100 g dw) dan asid
fitik (0.01 g/100 g dw) yang | dah 'z.iripa SJSQ@& yang tidak dipasteur secara
signifikan (p<0.05). Kedua-d}SJS ghasil@i kandungan protein minimum

?RAP J§P yang tidak dipasteur dan dipasteur

sebanyak 35.23 g/10048 dw¥AKktiviti
di bawah keadaan ce%nasing-

me%ruti degradasi kinetik tertib pertama
'3 x 10-3dan 2.2 x 102 hari?, dan separuh hayat 533
SJZ?W( yang dipasteur di bawah keadaan cahaya
cfa@ 36 hari dan didegradasikan pada kadar 6.9 x
menggambarkan model kinetik tertib pertama.
SJSPUK yang dipasteur di bawah keadaan gelap
adalah%stabil untuk for 180 @3" penyimpanan. Secara keseluruhan, kajian ini akan
erlihatkan potensi produk hiliran daripada sisa pertanian ubi keledek sebagai
r antioksidan yang berterusan dan protein berasaskan tumbuhan yang inovatif.

ata kunci: sisa pertanian, ubi keledek, fisikokimia, FRAP, TPC, kestabilan



ABSTRACT T
Limited or low optimisation of biowaste has pushed modernisation iE G’, ure that

involves food-based plants being grown as a buffer for better profit re For cash crop
plantation, the plantation area for Sweet potato (Ipomoea Batatas L.Ye second widest
after sweet corns in Malaysia (3, 623 hectares). Haulm (unused teps of the plants

consisting of stem and leaf) from the sweet potato plantisap ial’'source for bioactive

materials and antioxidants. However, no data is reported eet'potato haulm dried

juice. Hence, the objectives of this study are: i) rmine ithe physicochemical
properties of unpasteurised and pasteurised sweet potato hatlm juice er,'anqzalso i)
to investigate storage stability of unpasteurised rised Swe ot&tg}ﬁaulm juice
powder (SPHJP) using Ferric Reducing Antioxidant Powgr P) @{/5@ and Total
Phenolic Content (TPC) in 180 days. Results show th \as"teurised RHJP has higher
mineral content (13.24 g/100 g dw) and wub' [
unpasteurised SPHJP. Compared toM rised : pas@ised SPHJP also has

lower water activity (0.34 aw), car@hﬁdrate c \&.(%3 @O g dw) and phytic acid

(0.01 ¢/100 g dw) (p<0.05). Bot§ P have produced &Rﬁnimum protein content of
35.23 g/100g dw. The FRAPactivity of u teu se(aﬁlsteurised SPHJP under light
condition followed first-o inetic degradation with~eaction rate of 1.3 x 10 and 2.2
x 1072 day!, and half-%ﬁays ind 3 diay%espectively. The half-life of TPC in
pasteurised SPHJP under light and@ nd{@/are 100 and 136 days, degraded at 6.9
x 107 day* and k(tﬂ;?’ dayll, als

T

ispla irst-order kinetic model. Meanwhile, the
FRAP activit QK of dS under dark conditions have been stable for
#
180 days of%e. This stu
n

has Ei/&led that the haulm from sweet potato has the

potenti Qﬂans;o ﬂ a ~éhtainable source of antioxidants and an innovative
plant otein. 4 X
N
n

Sords: haulm, sweet potato, physicochemical, FRAP, TPC, stability
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