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SUMARY 

 

YASIN AMDES RAMA. The Effect of Concentration of Natrium Benzoate on 

Physicochemical Properties of Slised Tomato Jam (Lycopersicon esculentum Mill) 

During Storage. (Supervised by HERMANTO and FRISKA SYAIFUL). 

 

This study aimed to determine the effect of sodium benzoate concentration on 

the physicochemical properties of sliced tomato jam during storage. The research 

was conducted in October 2021 at general microbiology laboratory and 

agricultural biotechnology laboratory as well as chemical laboratory for 

processing and sensory agricultural products, Sriwijaya University. This research 

used a Factorial Completely Randomized Design method with two factors. Factor 

A was concentration of sodium benzoate (0%, 0.015%, 0.020%) and factor B was 

storage time (0 days, 5 days, 10 days, 15 days). Each treatment was repeated 3 

times. Parameters observed were physicochemical characteristics (moisture 

content, texture, total dissolved solids, pH, vitamin C). The results showed that the 

concentration of sodium benzoate significantly affected increase in the value of 

mouiture content, total dissolved solids, pH and could maintain the content of 

vitamin C during storage. The treatment factor A2B4 was the best treatment with 

the addition of 0.020% sodium benzoate for the 15th day of storage. 
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RINGKASAN 

 

YASIN AMDES RAMA. Pengaruh Konsentrasi Natrium Benzoat terhadap Sifat 

Fisikokimia Selai Lembaran Tomat (Lycopersicon esculentum Mill) Selama 

Penyimpanan. (Dibimbing oleh HERMANTO dan FRISKA SYAIFUL). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi natrium 

benzoat terhadap sifat fisikokimia selai tomat lembaran selama penyimpanan. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober 2021 sampai Dengan selesai di 

Laboratorium Mikrobiologi Umum dan Laboratorium Bioteknologi Hasil Pertanian 

serta Laboratorium Kimia Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Metode yang 

digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 

dua faktor perlakuan. Faktor A adalah konsentrasi natrium benzoat 

(0%,0.015%,0.020%) dan faktor B adalah lama penyimpanan (0 hari,5 hari,10 

hari,15 hari). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati 

adalah sifat fisikokimia (tekstur, kadar air, total padatan terlarut, vitamin C, pH). 

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi natrium benzoat dan lama penyimpanan 

secara nyata mempengaruhi kadar air, total padatan terlarut, pH dan mampu 

mempertahankan kadungan vitamin C selama penyimpanan. Faktor perlakuan 

A2B4 adalah perlakuan terbaik dengan penambahan natrium benzoat 0.020% lama 

penyimpanan hari ke-15.  

 

 

Kata kunci : natrium benzoat, selai tomat lembaran, penyimpanan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tomat (Lycopersicum esculentum Mill) merupakan tanaman buah yang 

dibudidayakan di daerah tropis maupun subtropis dengan buahnya yang selalu 

tersedia sepanjang tahun. Buah tomat banyak dikonsumsi masyarakat baik di dalam 

maupun di luar negeri, karena harganya yang terjangkau, mudah didapat, 

kandungan gizi yang cukup tinggi dan mudah dibudidayakan (Julinda, 2019). 

Jumlah produksi tomat cukup besar. Menurut Data Badan Pusat Statistik (2019), 

tentang produksi tomat di Indonesia, diketahui bahwa produksi tomat tahun 2009 

hingga 2019 mencapai angka 976,790 ton.  

Menurut Sjarif (2016), selain vitamin C dan mineral, tomat juga 

mengandung pigmen pemberi warna merah berupa senyawa antioksidan yang 

terdeteksi didominasi oleh likopen, karoten, asam organik dan fenolat. Tomat 

tergolong komoditas yang cepat rusak (perishable). Hal ini disebabkan oleh kadar 

air buah tomat yang tinggi yaitu lebih dari 93%, sehingga umur simpan singkat, 

susut bobot tinggi akibat penguapan, perubahan fisik cepat, memicu pertumbuhan 

mikroba, serta perubahan fisikokimia (Eveine, 2014). Kerusakan buah tomat 

berpengaruh terhadap tingkat kesegaran, penurunan mutu fisik dan nilai gizi, untuk 

mengatasinya tomat perlu diolah lebih lanjut (Hasri, 2015). Salah satu bentuk 

olahan tomat yang berpotensi untuk di kembangkan adalah selai lembaran.  

Selai ialah hidangan semi basah yang terbuat dari olahan buah dan sayuran, 

gula ataupun tanpa akumulasi bahan pangan lain serta bahan ekstra pangan yang 

diijinkan (SNI, 2008). Selai lembar adalah modifikasi bentuk selai yang mulanya 

semi padat (agak cair) menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis, dan tidak 

lengket (Aritonang, 2013). Selain kepraktisan dalam penggunaannya, produk selai 

lembar juga memberikan hasil olesan yang merata pada permukaan lembaran roti 

selai lembar mempunyai bentuk seperti keju lembaran cheese slice (Herman, 2009). 

Selai lembaran tomat merupakan salah satu produk inovasi selai yang berbentuk 

padat dengan campuran buah segar dan tidak tahan lama, sehingga perlu 

ditambahkan bahan pengawet untuk memperpanjang umur simpan (Bagkar, 2016). 



2  

Universitas Sriwijaya  

Natrium benzoat merupakan zat pengawet makanan yang telah dikenal di 

masyarakat dan diperjual belikan, pangawet ini efektif digunakan dalam makanan 

dan minuman yang asam sehingga banyak digunakan sebagai pengawet di dalam 

sari buah-buahan (Wijaya, 2013). Natrium benzoat akan bereaksi pada makanan 

yang memiliki pH berkisar antara 2,5 sampai 4,0 dan dapat menghambat 

pertumbuhan kapang, khamir serta mikroorganisme (Nurman, 2018). Pemakaian 

maksimum natrium benzoat dalam bahan pangan sesuai dengan persyaratan SNI 

(Standar Nasional Indonesia) 01-0222-1995 adalah 1 g/kg adonan. 

Penggunaaan natrium benzoat pada selai sangat efektif dengan pH selai 

yang asam dapat menghambat kerusakan pada selai selama penyipanan. Menurut 

Khan (2014), penambahan natrium benzoat pada selai strowberi dapat 

memperpanjang umur simpan selai hingga 90 hari. Selanjutnya penelitian selai 

buah gandaria (Mailoa, 2012) dan selai buah pala (Maitimu, 2021), dengan 

penambahan natrium benzoat 750 (mg) memberi daya awet yang cukup baik selama 

penyimpanan 90 hari. 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penelitian yang 

bertujuan untuk meningkatkan masa simpan selai tomat lembaran dengan 

menggunakan natrium benzoat sebagai pengawet. Perbedaan penelitian ini dengan 

penelitian sebelumnya adalah dengan menggunakan konsentrasi natrium benzoat 

lebih rendah dengan membandingkan selai lembar tomat tanpa menggunakan 

pengawet natrium benzoat. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi natrium 

benzoat terhadap sifat fisikokimia selai tomat lembaran selama penyimpanan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga natrium benzoat dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisikokimia selai tomat lembaran selama penyimpanan.
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