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ABSTRAK
UJI KARAKTERISTIK FISIK DAN STABILITAS MIKROBIOLOGI GEL
SCOBY KOMBUCHA TEH HIJAU (Camellia sinensis) PADA
BERBAGAI SUHU DAN LAMA PENYIMPANAN

Kombucha teh hijau menghasilkan biomassa SCOBY (Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast) yang berpotensi dikembangkan sebagai sediaan gel topikal
karena kandungan selulosa bakterinya memiliki daya serap air tinggi dan porositas
yang baik, sehingga mendukung fungsi SCOBY sebagai bahan pembentuk gel.
Namun, tingginya kadar air dalam sediaan gel berpotensi menurunkan stabilitas
fisik dan meningkatkan risiko cemaran mikrobiologi selama penyimpanan,
sehingga diperlukan evaluasi stabilitas untuk menjamin mutu dan keamanan
produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui stabilitas fisik dan mikrobiologi
gel SCOBY kombucha teh hijau pada berbagai suhu dan lama penyimpanan.
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dua faktor, yaitu
suhu penyimpanan 4°C dan 25°C serta lama penyimpanan 0, 90, dan 180 hari
dengan empat ulangan, sehingga diperoleh 24 sampel. Parameter fisik yang diamati
meliputi warna, aroma, tekstur, dan volume, sedangkan parameter mikrobiologi
meliputi Angka Lempeng Total (ALT), Angka Kapang Khamir (AKK), serta deteksi
Pseudomonas aeruginosa dan Staphylococcus aureus mengacu pada BPOM No. 7
Tahun 2023. Hasil penelitian menunjukkan adanya perubahan fisik bertahap berupa
pencoklatan warna, perubahan aroma, pemadatan, dan penyusutan volume,
terutama pada penyimpanan suhu 25°C pada hari ke-90 dan ke-180. Secara
mikrobiologi, nilai ALT tertinggi sebesar 3,5 x 10! CFU/gram diperoleh pada hari
ke-0 suhu 25°C, sedangkan nilai terendah sebesar 0,4 X 10' CFU/gram terdapat
pada hari ke-90 suhu 4°C. Nilai AKK tertinggi sebesar 1,6 x 10' CFU/gram
diperoleh pada hari ke-0 suhu 25°C, sedangkan pada seluruh sampel yang disimpan
pada suhu 4°C nilai AKK tidak terdeteksi hingga hari ke-180, Seluruh nilai ALT
dan AKK berada di bawah batas maksimum cemaran m1kr0b1010g1 serta seluruh
sampel menunjukkan hasil  negatif terhadap Pseudomenas aeruginosa dan
Staphylococcus aureus, sehingga memenuhi persyaratan BPOM No. 7 Tahun 2023.
Secara keseluruhan, penyimpanan pada suhu 4°C hingga 180 hari memberikan
stabilitas fisik dan mikrobiologi terbaik, sedangkan penyimpanan pada suhu 25°C
lebih disarankan dibatasi hingga 90 hari.

Kata Kunci: Gel SCOBY Kombucha, Karakteristik Fisik, Lama Penyimpanan,
Stabilitas Mikrobiologi, Suhu Penyimpanan.
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ABSTRACT
PHYSICAL CHARACTERIZATION AND MICROBIOLOGICAL
STABILITY EVALUATION OF GREEN TEA (Camellia sinensis)
KOMBUCHA SCOBY GEL UNDER DIFFERENT STORAGE
TEMPERATURES AND DURATIONS

Green tea kombucha produces SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast)
biomass that has the potential to be developed as a topical gel formulation due to
its bacterial cellulose content, which exhibits high water absorption capacity and
good porosity, thereby supporting the function of SCOBY as a gel-forming material.
However, the high water content in gel formulations may reduce physical stability
and increase the risk of microbiological contamination during storage; therefore,
stability evaluation is required to ensure product quality and safety. This study
aimed to evaluate the physical and microbiological stability of green tea kombucha
SCOBY gel under different storage temperatures and durations. The study
employed a completely randomized factorial design with two factors: storage
temperature (4°C and 25°C) and storage duration (0, 90, and 180 days), with four
replications, resulting in a total of 24 samples. Physical parameters observed
included color, odor, texture, and volume, while microbiological parameters
comprised Total Plate Count (TPC), Yeast and Mold Count (YMC), and the
detection of Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus aureus, in accordance
with BPOM Regulation No. 7 of 2023. The results showed gradual physical
changes, including color browning, odor alteration, increased densification, and
volume shrinkage, particularly in samples stored at 25°C on days 90 and 180.
Microbiologically, the highest TPC value of 3.5 x 10" CFU/g was observed on day
0 at 25°C, while the lowest value of 0.4 x 10' CFU/g was recorded on day 90 at
4°C. The highest YMC value of 1.6 x 10! CFU/g was observed on day 0 at 25°C,
whereas YMC was not detected in all samples stored at 4°C throughout the 180-day
storage period. All TPC and YMC values were below the maximum permissible
limits for microbiological contamination, iand all. samples te§ted negative for
Pseudomonas aeruginesa and Staphylocoecus aureus, indicating compliance with
BPOM Regulation No. 7 of 2023. Overall, ;storage at 4°C for up to 180 days
provided the best physical and microbiological stability, whereas storage at 25°C is
recommended to be limited to 90 days.

Keywords: Kombucha SCOBY Gel, Microbiological Stability, Physical
Characterization, Storage Duration, Storage Temperature.
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