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Abstract
Avocado seed is the residue from direct food consumption and fruit processing industry, which is rich in phytochemicals. Ultrasound-assisted extraction (UAE) has been proposed as a cost-effective technique to recover the phytochemicals from plant fractions. Sonication time is one of the parameters that may influence the quantity and quality of phytochemicals isolated from the plant fractions when using UAE. Hence, this study aimed to investigate the effect of different sonication times (0, 20, 40 and 60 min) used in the UAE on the phytochemicals and antioxidant capacity of methanolic avocado seed extract. Results indicated the total phenolic, flavonoid and anthocyanin content of the seed extracts were in the range of 31.90-41.62 mg GAE/100 g, 8.25-12.51 mg RE/100 g, and 8.02-24.57 mg CGE/100 g, respectively. UAE for 60 mins generated the significant highest (p<0.05) amount of phenolic, flavonoid and anthocyanin content. Based on the antioxidant capacity tests, UAE for 60 mins resulted in the highest antioxidant activity.
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Abstrak
Biji alpukat merupakan bahan sisa daripada penggunaan secara langsung dan/atau industri pemprosesan buah-buahan, yang kaya dengan fitokimia. Pengekstrakan berbantukan ultrabunyi (UAE) merupakan kos efektif teknologi untuk mengisolasi fitokimia daripada sumber tumbuh-tumbuhan. Dalam kaedah UAE, masa sonikasi adalah salah satu faktor yang mempengaruhi kuantiti dan kualiti fitokimia yang diisolasi daripada sumber tumbuh-tumbuhan. Kajian ini bertujuan untuk analisa kesan masa sonikasi yang berbeza (0, 20, 40 dan 60 minit) dalam UAE terhadap fitokimia dan kapasiti antioksidan ekstrak biji alpukat metanol. Hasil kajian menunjukkan jumlah kandungan fenolik, flavonoid dan antosianin dalam ekstrak biji alpukat adalah dalam lingkungan 31.90-41.62 mg GAE/100 g, 8.25-12.51 mg RE/100 g dan 8.02-24.57 mg CGE/100 g. Penggunaan masa sonikasi 60 minit dalam UAE dapat menghasilkan kandungan fenolik, flavonoid dan antosianin yang paling signifikan banyak (p <0.05). Berdasarkan ujian kapasiti antioksidan, pengunaan masa sonikasi 60 minit dalam UAE dapat menghasilkan aktiviti antioksidan yang paling tinggi.  

Kata kunci:  biji alpukat, masa sonikasi, fitokimia, pengekstrakan berbantukan ultrabunyi
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