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ABSTRAK

Kajian ini dilakukan untuk menentukan aktiviti antioksidan, kandungan fenolik dan
perbandingan ciri-ciri fizikal dalam 3 jenis sampel minyak kelapa yang berbeza warna
dan dibandingkan dengan minyak kelapa sawit. Kesemua sampel dilarutkan dalam
pelarut metanol. Antioksidan daripada sampel ditentukan dengan menggunakan ujian
ferik tiosianat (FTC) dan ujian penentuan nilai peroksida (P.V). Dalam kaedah FTC,
aktiviti antioksidan dibandingkan dengan a-tokoferol (antioksidan semulajadi) dan
butilated hidroksitulone atau lebih dikenali sebagai BHT (antioksidan semulajadi). Hasil
daripada kajian ini didapati pada hari ke-5 inkubasi, tiada perbezaan yang signifikan
pada (p<0.05) di antara semua sampel ekstrak metanol jika dibandingkan dengan a-
tokoferol dan BHT. Sampel minyak kelapa | menunjukkan bacaan absorbans yang paling
tinggi (0.92 + 1.00*®) menunjukkan aktiviti antioksidannya adalah rendah manakala
bacaan absorbans bagi BHT adalah paling rendah (0.22 + 0.25"°). Dalam penentuan
nilai peroksida, terdapat perbezaan yang signifikan pada (p<0.05) di antara sampel
minyak kelapa dan minyak kelapa sawit. Sampel minyak kelapa sawit D dan H
menunjukkan nilai peroksida yang sama dan paling tinggi (5.20 + 0.69* mEqg/kg)
manakala sampel minyak kelapa B (0.40 + 0.00° mEq/kg) adalah paling rendah.
Penentuan kaedah Follin-Ciocalteu’s menunjukkan terdapat perbezaan yang signifikan
pada (p<0.05) di antara sampel minyak kelapa B (0.62 + 0.10°* mg/100g) dan H (0.94
0.26°mg/100g) dengan minyak kelapa E (1.31t 0.46A® mg/100g). Didapati sampel E
menunjukkan aras kandungan fenolik yang paling tinggi E (1.31%+ 0.46A® mg/100g)
manakala sampel B adalah paling rendah (0.62 + 0.10° mg/100g). Dalam penentuan
warna, nilai L* menunjukkan minyak kelapa A adalah paling cerah (97.39 + 0.21?)
manakala sampel minyak kelapa sawit H (93.18 + 3.96%) adalah paling gelap. Nilai a*
pula menunjukkan sampel minyak kelapa sawit C (1.18 + 0.63*) mempunyai darjah
kemerah-merahan yang paling tinggi manakala minyak kelapa A adalah paling rendah
iaitu sebanyak (0.25 + 0.08°). Didapati terdapat perbezaan yang signifikan pada (p<0.05)
dalam ukuran a* di antara sampel minyak kelapa A (0.97 + 0.69°) dan C (1.18 + 0.63 *).
Nilai b* menunjukkan wujudnya perbezaan yang signifikan pada (p<0.05) dalam sampel
A berbanding dengan sampel B, C, D, E, F, G, H dan |. Sampel G menunjukkan darjah
kekuningan yang paling tinggi (5.58 + 1.16%) manakala sampel A ( 2.08 + 0.02°)adalah
paling rendah. Ujian kelikatan menunjukkan terdapat perbezaan yang signifikan pada
(p<0.05) di antara sampel dalam minyak kelapa dan minyak kelapa sawit, di mana
sampel D menunjukkan darjah kelikatan yang paling tinggi (99.49 + 4.95°mPas™)
manakala sampel E menunjukkan darjah kelikatan yang paling rendah iaitu (80.36 +
3.72%). Berdasarkan keputusan yang diperolehi, didapati minyak kelapa sawit
mengandungi kandungan antioksidan dan fenolik yang tinggi berbanding dengan minyak
kelapa sawit manakala minyak kelapa sawit mempunyai kelikatan yang paling tinggi.
Selain itu, didapati minyak kelapa sawit selepas pemanasan adalah paling gelap
manakala minyak kelapa menunjukkan darjah kekuningan yang paling dan kemerahan
yang paling tinggi.
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ANTIOXIDATIVE ACTIVITY, PHENOLIC CONTENT AND COMPARISON OF
PHYSICAL PROPERTIES BETWEEN THREE DIFFERENT COLOUR OF
COCONUT OIL AND PALM OIL BEFORE AND AFTER THERMAL
PROCESSING

'ABSTRACT

This study was conduced to evaluate the antioxidative activities, phenolic content and
comparison of physical properties between 3 different colour of coconut oil and palm oil,
All the samples were extracted using methanol solvent. In FTC method, antioxidative
activities were then compared with a-tocopherol (natural antioxidant) and butylated
hydroxytoulene or BHT (synthetic antioxidant). The result revealed that at the end of
incubation day (day 5) showed no significant difference at (p<0.05) between all sample
methanol extract compared to a-tocopherol and BHT. Sample | showed the highest
absorbance (0.92 + 1.00*°) while BHT (0.22 + 0.25"°) is the lowest. According to the
Peroxide Value Method, there were significant difference at (p<0.05) between coconut
and palm oil. Sample D and H showed the same value and highest peroxide (5.20 +
0.69* mEq/kg) as compared to sample B (0.40 + 0.00° mEqg/kg). Reagent Fenol Follin-
Ciocalteu’s method showed that there were significant differences between sample B
(0.62 + 0.10° mg/100g) and H (0.94 + 0.26°mg/100g) with sample E (1.31t+ 0.46A°
mg/100g). Sample E showed the highest total phenolic content while sample B showed
the lowest (0.62 + 0.10° mg/100g). Then, L* value showed that sample A is the
brightness (97.39 + 0.21%) while sample H (93.18 + 3.96%) is the darknest among of all
the sample. Possitive a* value showed that sample C is the redness (1.18 + 0.63") among
all of the sample while sample A is the lowest (0.25 + 0.08° ). Result also showed that
there were significant difference at (p<0.05) between sample A and C. Value b* showed
that there were significant difference at (p<0.05) between sample A and sample B, C, D,
E, F, G, H and |. Sample G (5.58 + 1.16%) showed the highest degree of yellowness while
sample A (2.08 + 0.02") is the lowest. Analysis of viscosity showed that sample D (99.49 +
4.95% had the highest of viscosity while sample E (80.36 + 3.72°) is the lowest. Overall,
result on this study showed that coconut oil is high in antioxidant activity and total
phenolic content, while palm oil showed the highest of viscosity. Besides that, palm oil
after thermal processing was the darkest while coconut oil showed the yellowness and
redness.





