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ABSTRAK 
 

Gel SCOBY kombucha teh hijau (Camellia sinensis) ekstrak kulit jeruk siam (Citrus 
nobilis) berpotensi dikembangkan sebagai sediaan berbasis fermentasi, sehingga 
diperlukan kajian stabilitas mikrobiologi selama penyimpanan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik fisik dan mikrobiologi pada berbagai variasi suhu dan 
lama penyimpanan terhadap karakteristik fisik, total mikroba, kapang khamir, serta 
cemaran mikroba patogen Staphylococcus aureus dan Pseudomonas aeruginosa pada 
gel SCOBY kombucha. Penelitian ini menggunakan RAL Faktorial dengan dua faktor, 
yaitu suhu penyimpanan (4°C dan 25°C) dan lama penyimpanan (0, 90, dan 180 hari). 
Parameter yang diuji meliputi Warna, Tekstur, Volume, Aroma, Angka Lempeng Total 
(ALT), Angka Kapang Khamir (AKK), serta deteksi Staphylococcus aureus dan 
Pseudomonas aeruginosa. Data dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan dengan 
persyaratan sediaan semi-padat berdasarkan Peraturan BPOM Republik Indonesia 
Nomor 7 Tahun 2023 Pasal 6(1) Lampiran IV Bagian A No. 2(b). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbedaan suhu dan lama penyimpanan berkaitan dengan 
terjadinya perubahan karakteristik fisik gel, yang ditandai dengan perubahan warna dan 
tekstur, penyusutan volume terutama pada suhu 25°C, serta hilangnya aroma jeruk siam 
pada penyimpanan jangka panjang. Nilai angka lempeng total terdeteksi dengan jumlah 
tertinggi sebesar 3,8 × 10¹ CFU/mL, kemudian menurun hingga tidak terdeteksi (<3 × 
10⁻¹ CFU/mL) pada hari ke-90 dan ke-180 pada kedua suhu penyimpanan. Nilai angka 
kapang khamir masih terdeteksi dalam jumlah sangat rendah pada hari ke-90 dengan 
nilai tertinggi 4,0 × 10¹ CFU/mL, namun tidak terdeteksi (<3 × 10⁻¹ CFU/mL) pada 
hari ke-180. Selama seluruh periode penyimpanan, Staphylococcus aureus dan 
Pseudomonas aeruginosa tidak terdeteksi (0 CFU/mL). Penelitian ini menunjukkan 
bahwa, penyimpanan pada suhu 4°C sampai 180 hari merupakan kondisi terbaik untuk 
mempertahankan stabilitas fisik dan mikrobiologis, sedangkan penyimpanan pada suhu 
25°C disarankan tidak melebihi 90 hari. 

Kata kunci: gel SCOBY, kombucha, stabilitas fisik dan mikrobiologi, suhu 
penyimpanan, lama penyimpan 
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ABSTRACT 
 

SCOBY gel kombucha from green tea (Camellia sinensis) with Siam orange peel 
extract (Citrus nobilis) has the potential to be developed as a fermentation-based 
formulation; therefore, a microbiological stability study during storage is required. This 
study aimed to determine the physical and microbiological characteristics under 
various storage temperatures and durations on physical characteristics, total microbial 
count, yeast and mold count, as well as contamination by the pathogenic 
microorganisms Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa in SCOBY 
kombucha gel. This study used a factorial completely randomized design with two 
factors, namely storage temperature (4°C and 25°C) and storage duration (0, 90, and 
180 days). The parameters tested included color, texture, volume, aroma, total plate 
count (TPC), yeast and mold count (YMC), and the detection of Staphylococcus aureus 
and Pseudomonas aeruginosa. The data were analyzed descriptively and compared 
with the requirements for semi-solid preparations based on Regulation of the 
Indonesian Food and Drug Authority (BPOM) No. 7 of 2023 Article 6(1) Appendix IV 
Section A No. 2(b). The results showed that differences in storage temperature and 
duration were associated with changes in the physical characteristics of the gel, 
indicated by changes in color and texture, volume shrinkage especially at 25°C, and 
the loss of Siam orange aroma during long-term storage. The total plate count was 
detected with the highest value of 3.8 × 10¹ CFU/mL, then decreased to undetectable 
levels (<3 × 10⁻¹ CFU/mL) on day 90 and day 180 at both storage temperatures. The 
yeast and mold count was still detected in very low amounts on day 90 with the highest 
value of 4.0 × 10¹ CFU/mL, but was not detected (<3 × 10⁻¹ CFU/mL) on day 180. 
During the entire storage period, Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa 
were not detected (0 CFU/mL). This study shows that storage at 4°C for up to 180 days 
is the best condition to maintain physical and microbiological stability, whereas storage 
at 25°C is recommended not to exceed 90 days. 

Keywords: SCOBY gel, kombucha, physical and microbiological stability, storage 
temperature, storage duration 
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