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1
ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan aktiviti antioksidan (AA) dan kandungan bahan 
fenolik (KBF) dalain buah jering pada tahap kematangan berbeza iaitu buah muda, tua

dan bercambah. Metanol dan etil asetat digunakan sebagai pelarut pengekstrakan. AA 
daripada ekstrak metanol dan etil asetat ditentukan dengan menggunakan kaedah ferik 
tiosianat (FTC) dan Kaedah 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), manakala bagi 
kandungan bahan fenolik (KBF) menggunakan Kaedah Reagen Fenol Follin-Ciocalteu. 
AA dibandingkan dengan a-tokoferol ( antioksidan semulajadi) dan BHT ( antioksidan 
sintetik). Kesemua sampel ekstrak metanol menunjukkan AA yang tinggi secara 
signifikan (p<0.05) berbanding a-tokoferol bagi kedua-dua kaedah. Sampel bagi ekstrak 
etil asetat pula, tidak menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) berbanding a

tokoferol kecuali buah muda dan cambah bagi kaedah DPPH. Dalam kaedah FTC, ekstrak 
buah muda mempunyai AA yang tinggi, tetapi bagi kaedah DPPH, ketiga-tiga sampel 
tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05). Ekstrak etil asetat, sampel buah 
muda dan cambah mempunyai AA yang tinggi secara signifikan (p<0.05) berbanding a

tokoferol mengikut kaedah DPPH, manakala bagi kaedah FTC ekstrak buah tua

menunjukkan AA yang tinggi berbanding ekstrak buah muda dan cambah. Ekstrak 
metanol mempunyai KBF yang tinggi secara signifikan (p<0.05) berbanding etil asetat. 
KBF, tinggi dalam buah muda, diikuti buah cambah dan tua, bagi kedua-dua pelarut. 
Kajian ini jelas menunjukkan buah jering berpotensi sebagai antioksidan semulajadi dan 
ianya boleh berfungsi sebagai nutraceutikal dan makanan berfungsi dalam industri 
makanan kini. 
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This study was conduced to evaluate the antioxidant activity (AA) of 3 different maturity 
stages of 'jering', which was young, matured and germinate fruits. Methanol and ethyl 
acetate were used as extracting solvent. AA of methanol and ethyl acetate extracts were 
measured using ferric thiocynate (FTC) method and 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) method, while for total phenolic compound (TPC) determination, it was 
measured using Follin-Ciocalteu Phenol Reagent method. The AA was then compared 
with a-tocopherol (natural antioxidant) and BHT (synthetic antioxidant). The methanol 
extracts of all samples tested show significantly (P<0.05) higher AA compared to a
tocopherol in both method. Ethyl acetate extracts of all sample was not significantly 
(p<0.05) higher AA compared to a-tocopherol except for young and matured fruit of 
DPPH method. For FTC method, methanol extract of young fruit contain higher AA for 
all the sample tested but in DPPH method, AA for 3 sample was not significant (p<0.05) 
difference. Ethyl acetate extract of young and germinate fruit show significant (p<0.05) 
highest AA compared to a-tocopherol in DPPH method, while in the FTC method, 
matured fruit show higher AA compared to the samples but there was no significant 
(p<0.05) difference compared to young and germinate fruits of 'jering'. In TPC method, it 
was higher in the young fruit then followed by germinate and mature fruit for both 
solvent. For TPC, methanol extract shown significantly (p<0.05) higher in TPC compared 
to the ethyl acetate extracts for all the samples tested. The result of this study strongly 
showed potential of 'jering' as a sources of natural antioxidant and it also can be function 
as a nutraceutical and functional food in food industry. 


