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Abstract

This study evaluate the effect of ultrasonic application in the extraction process on total phenolic content (TPC) of Hass avocado (Persea americana Mill) pulp. In this study, the solid/solvent ratio of 1/30 (wt/vol) and extraction temperature of 40°C gave higher TPC value. This ratio and temperature was applied in the ultrasonic-assisted extraction (UAE) of avocado pulp. This study then compared the TPC obtained from the avocado pulp extract without involving ultrasonic and the TPC obtained from the UAE. Results showed that the TPC value of avocado pulp was significantly higher in the UAE (235.77 mg GAE/100g dried sample) compared to the TPC in the non-UAE (166.32 mg GAE/100g dried sample). The increase in the TPC was between ~31% and ~41% when 5 to 20 min of ultrasonication applied in the extraction. Ultrasonication duration of 15 min gave the highest TPC where the value was significantly higher compared to the other duration. 
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Abstrak

Kajian ini memperlihatkan kesan aplikasi ultrasonik dalam proses pengekstrakan ke atas jumlah kandungan komponen phenolik (TPC) dalam isi buah avokado (Persea americana Mill). Dalam kajian ini, nisbah pepejal/pelarut 1/30 (berat/isipadu) dan suhu pengekstrakan 40°C telah memberikan nilai TPC yang lebih tinggi. Nisbah dan suhu ini kemudiannya diaplikasikan dalam pengekstrakan bantuan ultrasonic (UAE) bagi isi buah avokado. Kajian ini kemudiannya membandingkan di antara nilai TPC dalam isi avokado yang telah diekstrak tanpa UAE dengan nilai TPC dalam ekstrak avokado yang telah melalui UAE. Keputusan telah menunjukkan bahawa nilai TPC adalah lebih tinggi (perbezaan bererti) dalam ekstrak isi avokado yang telah melalui UAE (235.77 mg GAE/100g sampel kering) berbanding ekstrak isi avokado tanpa UAE (166.32 mg GAE/100g sampel kering). Peningkatan dalam nilai TPC adalah di antara ~31% dan ~41% apabila 5 hingga 20 minit ultrasonik diaplikasikan. Tempoh ultrasonik 15 minit adalah tempoh yang memberikan nilai TPC yang paling tinggi (perbezaan bererti) berbanding tempoh lain yang digunakan.
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