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ABSTRACT 

Perpustakaan Suttanah Nur Zahirah 
Univers11i Malaysia Terengganu (U�m 

A study to investigate the effectiveness of anti browning agent of tartaric acid in 
inhibiting enzymatic browning and loss in firmness of bean sprouts and shredded 
cabbages was conducted under laboratory conditions. Tartaric acid, a member of 
phenolics acids group which belongs to carboxylic acid group was subjected to bean 
sprouts and shredded cabbages under ambient temperature (28°C) with different of 
immersion periods of two, four, six and eight hours and stored for 72 hours. The 
results of this study have shown that 0.0035% of tartaric acid can inhibit firmness loss 
in of bean sprouts and shredded cabbages when being immersed for two hours in 
tartaric acid solutions. Similarly, this combination exhibited significant effect on 
preventing bean sprouts and shredded cabbage from the occurrence of enzymatic 
browning. 
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ABSTRAK 

Satu kajian untuk mengetahui ataupun mengenali keberkesanan ejen anti pemerangan 

asid tartarik dalam menghalang pemerangan berenzim serta juga kehilangan sifat 
kesegahan taugeh dan hirisan kobis telah dijalankan di makmal. Asid tartarik 
merupakan kumpulan asid fenolik yang juga kumpulan asid karboksilik , iaitu 
merujuk kepada taugeh dan hirisan kobis yang di bawah suhu bilik (28C) dengan 
perbezaan waktu rendaman iaitu dua, empat, enam dan lapan jam selama 72 jam. 
Hasil daripada kajian ini telah menunjukkan 0.0035% asid tartaric mampu 
menghalang taugeh dan hirisan kobis daripada kehilangan sifat kesegahannya apabila 

direndam selama dua jam di dalam larutan asid tartarik. Tambahan pula, kombinasi 

ini memberikan kesan yang penting dalam menghalang taugeh dan sayur kobis yang 

di potong halus daripada pemerangan berenzim. 
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