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ABSTRACT 

 

The growing popularity of raw meat-based diets (RMBDs) for pets has 

raised considerable concern regarding microbiological hazards due to the absence 

of heat treatment during production. This study aimed to evaluate and compare the 

microbiological quality of RMBDs and Wet pet food by assessing Total Viable 

Count (TVC), Enterobacteriaceae, and Staphylococcus aureus. Three RMBDs 

brands and one Wet pet food brand, derived from chicken and beef, were analyzed, 

with five samples collected from each. Microbial enumeration was performed using 

standard plate count methods. The mean TVC in chicken- and beef-based RMBDs 

was 3.9 × 10⁵ ± 5.6 × 10⁵ CFU/g and 2.7 × 10⁵ ± 3.0 × 10⁵ CFU/g, respectively, 

compared with 3.3 × 10² ± 2.6 × 10² CFU/g in wet pet food. The mean 

Enterobacteriaceae counts were 3.2 × 10⁴ ± 4.8 × 10⁴ CFU/g in chicken-based 

RMBDs, 2.8 × 10³ ± 2.6 × 10³ CFU/g in beef-based RMBDs, and 0 CFU/g in wet 

pet food. The average counts of S. aureus were 2.4 × 10⁴ ± 3.0 × 10⁴ CFU/g in 

chicken-based RMBDs and 2.1 × 10⁴ ± 5.6 × 10⁴ CFU/g in beef-based RMBDs, 

whereas no S. aureus was detected in wet pet food. Overall, RMBDs exhibited 

significantly higher microbial loads compared with Wet pet food and did not meet 

international microbiological safety standards. These findings highlight the 

potential public health and animal health risks associated with RMBDs 

consumption.  
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PENDAHULUAN 

  

Pemenuhan kebutuhan nutrisi 

hewan peliharaan merupakan bagian 

penting dari prinsip kesejahteraan 

hewan, khususnya bebas dari rasa 

lapar dan haus. Kebutuhan pakan 

hewan peliharaan tergantung pada 

jenis, umur, bobot badan, kondisi 

fisiologis, dan lingkungan. Secara 

umum, pakan hewan peliharaan 

dibedakan menjadi pakan olahan (Wet 

pet food dan dry pet food) serta pakan 

mentah yang lebih dikenal dengan 

raw pet food atau raw meat-based 

diets (RMBDs). 

RMBDs berbahan dasar 

daging mentah, tulang, organ dalam 

(jeroan), serta bahan tambahan lain 

seperti sayuran, buah, telur, dan 

vitamin. Kandungan nutrisi RMBDs 

di antaranya protein dan antioksidan 

seperti vitamin C, vitamin E, serta 

flavonoid yang dianggap lebih alami 

dan sesuai dengan perilaku karnivora 

hewan peliharaan (Davies et al., 

2019; Stogdale, 2019). RMBDs 

dipasarkan sebagai pakan alami, 

diproses secara minimal, bebas dari 

pengawet sintetis, serta tersusun atas 

bahan-bahan utuh (Kiprotich et al., 

2025; Lyu et al., 2025; Vecchiato et 

al., 2022). 

Tidak adanya proses 

pemanasan pada RMBDs 

meningkatkan risiko kontaminasi 

mikrob patogen (Runesvärd et al., 

2020a). Penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa E. coli, 

Salmonella spp., Clostridium spp., 

dan S. aureus sering ditemukan pada 

pakan berbasis daging mentah yang 

dapat menyebabkan gangguan 

pencernaan, diare, hingga 

gastroenteritis pada hewan maupun 

manusia (Ahmed et al., 2021; 

Cammack et al., 2021). Sebanyak 

72,5% sampel RMBDs positif 

Enterobacteriaceae dan 80% sampel 

positif E. coli di Amerika dan Kanada 

(Nüesch-Inderbinen et al., 2019; van 

Bree et al., 2018). Ditemukannya 

Enterobacteriaceae dalam RMBDs 

merupakan indikator penting 

kebersihan pangan asal hewan.  

Kasus zoonosis terkait 

RMBDs belum banyak dilaporkan di 

Indonesia, namun tren 

penggunaannya yang meningkat 

menimbulkan potensi risiko bagi 

kesehatan hewan, pemilik, serta 

lingkungan (Fisher et al., 2024; 

Morgan et al., 2024). Saat ini, belum 

ada regulasi nasional yang secara 

spesifik menetapkan standar mutu 

dan keamanan pakan hewan 

peliharaan, baik olahan maupun 

mentah. Dengan demikian, penelitian 

mengenai kualitas mikrobiologis 

RMBDs dan Wet pet food sangat 

diperlukan, terutama dalam 

mengukur jumlah total mikrob, 

Enterobacteriaceae, dan S. aureus, 

sebagai dasar pengawasan mutu serta 

mitigasi risiko kesehatan hewan dan 

kesehatan masyarakat. 

MATERI DAN METODE  
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Penelitian observasional 

untuk mengetahui kualitas 

mikrobiologis dari pakan hewan 

berbahan dasar daging mentah dan 

pakan hewan basah.  Sampel terdiri 

atas tiga merek RMBDs dan satu 

merek wet pet food, masing-masing 

berbahan dasar daging ayam dan sapi 

yang dijual di pasaran. Lima sampel 

dibeli dari masing-masing merek 

dalam keadaan beku dan dibawa 

menggunakan cool box ke 

Laboratorium Kesehatan Masyarakat 

Veteriner, Sekolah Kedokteran 

Hewan dan Biomedis, IPB University 

untuk dilakukan pengujian 

mikrobiologi.  

Pengujian mikrobiologi 

dilakukan dengan metode hitungan 

cawan sesuai SNI 2897:2008 tentang 

Metode Pengujian Cemaran Mikroba 

dalam Daging, Telur, dan Susu serta 

Hasil Olahannya. Sebanyak 25 g 

sampel dihomogenkan dengan 225 

mL Buffered Peptone Water (BPW) 

(Oxoid® CM1049) 0,1% 

menggunakan stomacher, kemudian 

diencerkan bertingkat hingga 10⁻⁶. 

Suspensi (1 mL) ditanam pada Plate 

Count Agar (PCA) (Oxoid® 

CM0325) untuk menghitung jumlah 

total mikroorganisme. Penghitungan 

jumlah Enterobacteriaceae dan S. 

aureus dilakukan pada pengenceran 

10⁻¹ sampai 10⁻³. Enterobacteriaceae 

ditanam pada Violet Red Bile Glucose 

Agar (VRBGA) (Oxoid® CM0107), 

sedangkan S. aureus menggunakan 

Vogel-Johnson Agar (VJA) (Oxoid® 

CM0641) dengan penambahan 

tellurite 10%. Inkubasi dilakukan 

pada 35 °C selama 24–48 jam. Semua 

koloni yang tumbuh di media PCA 

dihitung. Koloni merah keunguan 

pada media VRBGA merupakan 

Enterobacteriaceae, sedangkan 

koloni S. aureus ditandai dengan 

bentuk bundar, halus, licin, berwarna 

abu-abu hingga hitam pekat dengan 

zona opak di sekitarnya pada media 

VJA.  

Data hasil pengujian jumlah 

total mikrob, jumlah 

Enterobacteriaceae dan S. aureus 

dianalisis secara deskriptif dan 

disajikan dalam bentuk tabel. Analisis 

uji t-independen dilakukan untuk 

membandingkan jumlah total mikrob, 

Enterobacteriaceae, dan 

Staphylococcus aureus antara pakan 

berbasis daging mentah (RMBDs) 

dan pakan basah sterilisasi komersial 

(wet pet food). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Kualitas Mikrobiologis Pakan 

Hewan Peliharaan  

Kualitas mikrobiologis 

merupakan salah satu faktor penting 

yang menentukan keamanan dan 

kualitas produk pakan hewan 

peliharaan. Secara umum, jumlah 

total mikrob, jumlah 

Enterobacteriaceae dan jumlah S. 

aureus pada raw meat-based diets 

(RMBDs) berbahan dasar daging 

ayam dan sapi lebih tinggi 
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dibandingkan dengan wet pet food. 

Tabel 1 menjabarkan secara rinci 

kualitas mikrobiologis dari pakan 

hewan peliharaan. 

 

 

Tabel 1. Rata-rata jumlah total mikrob, jumlah Enterobacteriaceae, dan jumlah S.  

aureus dalam raw meat-based diets (RMBDs) dan wet pet food. 

 

Jenis 

pakan 
Daging 

Kualitas Mikrobiologis (CFU/g) 

Jumlah Total Mikrob Enterobacteriaceae S. aureus 

RMBDs 
Ayam 3,9 x 105 ± 5,6 x 105 3,2 x 104 ± 4,8 x 104 2,4 x 104 ± 3,0 x 104 

Sapi 2,7 x 105 ± 3,0 x 105 2,8 x 103 ± 2,6 x 103 2,1 x 104 ± 5,6 x 104 

Wet pet 

food 

Ayam 6,8 x 102 ± 2,64 x 102 0 0 

Sapi 1,3 x 101 ± 1,1 x 101 0 0 

 

Tingginya jumlah total 

mikrob dalam RMBDs dalam 

penelitian ini sejalan dengan temuan 

Nüesch-Inderbinen et al., (2019), 

yang melaporkan rata-rata 8,8 × 10⁶ 

CFU/g pada produk sejenis. Daging 

ayam cenderung memiliki jumlah 

total mikrob lebih tinggi 

dibandingkan dengan daging sapi 

karena sifatnya yang mudah rusak 

(perishable), serta potensi 

kontaminasi dari bulu, kulit, dan 

saluran cerna (Nemser et al., 2014). 

Beberapa penelitian melaporkan 

bahwa daging unggas cenderung 

menunjukkan prevalensi Salmonella 

spp. dan Listeria monocytogenes 

yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan daging sapi, sehingga 

dianggap lebih rentan terhadap 

kontaminasi kedua patogen tersebut 

(Quiñones et al., 2025). 

Rata-rata jumlah 

Enterobacteriaceae pada RMBDs 

daging ayam dan sapi pada penelitian 

ini melampaui batas maksimum 

cemaran yang ditetapkan oleh 

Peraturan Komisi (EU) No. 

142/2011, yaitu 5 × 10³ CFU/g (EC 

2011). Keberadaan 

Enterobacteriaceae dalam RMBDs 

umumnya berkaitan dengan 

kontaminasi dari saluran cerna hewan 

selama proses penyembelihan 

maupun dari bahan tambahan seperti 

jeroan (Khalil et al., 2018). Jeroan 

merupakan salah satu bagian dari 

komposisi RMBDs yang tertera di 

label. Penelitian terkini 

mengonfirmasi bahwa RMBDs 

merupakan faktor risiko utama 

kolonisasi anjing oleh E. coli 

penghasil ESBL dalam saluran 

pencernaan anjing, yang berimplikasi 

serius terhadap penyebaran resistansi 

antibiotic (Morgan et al., 2024).  

Terdapatnya cemaran 

Enterobacteriaceae dalam RMBDs 

dapat terjadi pada tahap awal 

penyiapan daging mentah yang 

merupakan bahan dasar utama 

RMBDs. Enterobacteriaceae 

merupakan bagian dari flora normal 

usus yang mudah menyebar selama 

proses penyembelihan. Berdasarkan 

penelitian Khalil et al., (2018), 

ditemukan adanya kontaminasi 

Enterobacteriaceae pada hati, 
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jantung dan paru-paru sapi. Hati kaya 

akan vitamin (A, B, C, D), zat besi, 

seng, tembaga, asam lemak 

(Jayawardena et al., 2019). 

Kandungan nutrisi tersebut baik 

untuk pertumbuhan mikroorganisme, 

sehingga menyebabkan jeroan mudah 

mengalami kerusakan (Custódio et 

al., 2016). Keberadaan 

Enterobacteriaceae pada RMBDs 

juga dapat mengindikasikan 

rendahnya kualitas higiene serta 

buruknya pengendalian proses, 

termasuk selama penanganan dan 

penyimpanan (Vecchiato et al., 

2022).  

Penelitian ini juga 

menunjukkan jumlah S. aureus dalam 

RMBDs ayam lebih tinggi 

dibandingkan dengan sapi, yang 

dapat dikaitkan dengan kontaminasi 

selama penyembelihan dan 

penanganan daging unggas (Ibrahim 

et al., 2017). Hal ini serupa dengan 

penelitian dari Galvão et al., (2015), 

yang menyatakan bahwa rata-rata S. 

aureus dalam raw pet food sebesar 

3,5×101–4,5×101 CFU/g. Tingginya 

jumlah S. aureus dapat dikaitkan 

dengan higiene personal yang buruk, 

termasuk praktik cuci tangan yang 

tidak memadai serta tidak 

digunakannya alat pelindung diri 

selama penanganan pangan (Oliveira 

et al., 2024).  

Staphylococcus aureus 

merupakan bakteri patogen penting 

karena mampu menghasilkan 

enterotoksin tahan panas, sehingga 

risiko keracunan tetap dapat terjadi 

meskipun sel bakteri telah 

diinaktivasi (Cieza et al., 2024). 

Cemaran S. aureus yang tinggi pada 

raw pet food menjadi berbahaya 

apabila produk ditangani atau 

disimpan secara tidak higienis. Pada 

pangan, produksi enterotoksin 

umumnya mulai menjadi perhatian 

ketika populasi S. aureus mencapai 

sekitar 105–106 CFU/g, yang 

kemudian dapat menyebabkan 

intoksikasi stafilokokal dengan gejala 

utama berupa mual, muntah, kram 

perut, diare dan dehidrasi (Cieza et 

al., 2024; Shrestha et al., 2025). 

Dalam konteks raw pet food, 

keberadaan bakteri patogen juga 

menunjukkan potensi risiko bagi 

kesehatan hewan dan kesehatan 

masyarakat melalui paparan rumah 

tangga, penanganan produk yang 

tidak tepat, dan kemungkinan jalur 

zoonotic (Antunes et al., 2024; 

Ribeiro-Almeida et al., 2024). 

Tidak terdeteksinya 

Enterobacteriaceae dan S. aureus 

pada wet food mengindikasikan 

bahwa proses sterilisasi komersial 

yang diterapkan, bersama dengan 

penggunaan kemasan hermetis, 

efektif dalam menekan kontaminasi 

mikroba vegetatif  (Dainton et al., 

2023; Jimenez et al., 2024). Sterilisasi 

komersial dirancang untuk mencapai 

sterilisasi komersial, sehingga produk 

tetap aman secara mikrobiologis dan 

stabil selama penyimpanan pada suhu 

ruang (Jimenez et al., 2024). Pada 

saat yang sama, pemilihan kondisi 

termal dan jenis kemasan dilakukan 

untuk menyeimbangkan keamanan 

mikrobiologis dengan mutu akhir 

produk (Punia Bangar & Whiteside, 

2024). Dalam praktik industrinya, 
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Wet pet food umumnya dikemas 

dalam wadah tertutup rapat yang 

tahan terhadap proses termal, seperti 

kaleng, tray, atau retort pouch, 

sehingga risiko kontaminasi ulang 

setelah pemanasan dapat 

diminimalkan (Dainton et al., 2023; 

Jimenez et al., 2024). 

Tingkat Keamanan  Raw meat-

based diets dan Wet Pet Food 

Tabel 2 dan Grafik 1 

menyajikan perbandingan rata-rata 

jumlah total mikrob, 

Enterobacteriaceae dan S. aureus 

antara RMBDs dan wet food. Hasil uji 

t menunjukkan perbedaan yang 

signifikan pada seluruh parameter 

mikrobiologi yang diamati. Seluruh 

nilai p yang diperoleh < 0.05, 

menegaskan bahwa tingkat 

kontaminasi mikrobiologis pada 

RMBDs secara signifikan lebih tinggi 

dibandingkan dengan wet food. 

 

Tabel 2. Hasil uji t independen terhadap jumlah total mikrob, Enterobacteriaceae  

dan S. aureus pada RMBDs dan wet food 

 

Parameter t-value df p-value 

Jumlah Total Mikrob 4.019 29.0 0.0004 

Enterobacteriaceae 2.804 29.0 0.0089 

Staphylococcus aureus 2.743 29.0 0.0103 

 

Perbedaan ini konsisten 

dengan proses pengolahan kedua 

jenis pakan. Wet pet food diproduksi 

dengan teknik sterilisasi komersial, 

yaitu pemanasan pada suhu 121°C 

selama 3 menit, yang efektif 

mematikan mikroorganisme patogen 

maupun pembentuk spora (Dainton, 

2021; Russo et al., 2019). Sebaliknya, 

RMBDs tidak melalui proses 

pemanasan, sehingga lebih rentan 

terkontaminasi oleh mikroorganisme 

dari bahan baku maupun lingkungan 

produksi. Temuan ini menegaskan 

bahwa konsumsi RMBDs berpotensi 

meningkatkan risiko kesehatan, baik 

pada hewan peliharaan maupun 

manusia melalui transmisi zoonotik. 

Keberadaan bakteri zoonotik 

pada raw meat-based diets (RMBDs) 

menunjukkan bahwa produk ini 

berpotensi menjadi sumber paparan 

bagi hewan peliharaan maupun 

manusia (Fredriksson-Ahomaa et al., 

2017; Hellgren et al., 2019). Pada 

hewan, infeksi dapat terjadi melalui 

konsumsi langsung pakan yang 

terkontaminasi, sedangkan pada 

manusia, paparan dapat berlangsung 

saat penyiapan pakan, melalui kontak 

erat dengan hewan, feses, mangkuk 

pakan, serta permukaan rumah tangga 

yang tercemar (Runesvärd et al., 

2020). Temuan ini menegaskan 

bahwa keamanan mikrobiologis 

RMBDs perlu dipandang tidak hanya 

sebagai isu kesehatan hewan, tetapi 

juga sebagai isu kesehatan 

masyarakat di lingkungan domestik. 
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Gambar 1. (a) Perbandingan rata-rata jumlah total mikroorganisme pada RMBDs 

dan wet food. (b) Perbandingan rata-rata jumlah Enterobacteriaceae pada 

RMBDs dan wet food. (c) Perbandingan rata-rata jumlah Staphylococcus 

aureus pada RMBDs dan wet food 

 

Meskipun RMBDs umumnya 

disimpan dalam kondisi beku, 

pembekuan tidak sepenuhnya 

menghilangkan bahaya 

mikrobiologis. Suhu beku hanya 

berperan dalam mengawetkan produk 

dan menurunkan viabilitas sebagian 

mikroorganisme, sedangkan 

kesalahan pengendalian waktu dan 

suhu setelah pencairan tetap menjadi 

faktor utama yang mendorong 

pertumbuhan bakteri (Umoafia et al., 

2018). Oleh karena itu, pencairan 

harus dilakukan pada suhu refrigerasi 

4–5 °C dan tidak melebihi 10 °C, 

serta produk yang telah dicairkan 

harus dipisahkan dari pangan 

manusia dan ditangani secara higienis 

untuk mencegah kontaminasi silang 

(Hellgren et al., 2019; Runesvärd et 

al., 2020). 

Belum adanya batas 

maksimum mikrobiologis yang 

spesifik untuk pakan hewan 

peliharaan di Indonesia menunjukkan 

perlunya regulasi nasional yang lebih 

jelas, terutama untuk RMBDs. 

Penerapan Good Manufacturing 

Practices (GMP), Hazard Analysis 

and Critical Control Points 

(HACCP), serta edukasi kepada 

pemilik hewan mengenai higiene, 

sanitasi, dan penanganan RMBDs 

menjadi langkah penting untuk 

menurunkan risiko mikrobiologis. 

Dalam konteks ini, Wet pet food yang 

telah melalui proses sterilisasi dapat 

a. Total mikroorganisme 
b. Enterobacteriaceae 

c. Staphylococcus aureus 
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dipertimbangkan sebagai alternatif 

yang lebih aman.

 

KESIMPULAN  

 

Kualitas mikrobiologis 

RMBDs terbukti lebih rendah 

dibandingkan dengan wet pet food. 

Tingginya cemaran 

Enterobacteriaceae dan S. aureus 

pada RMBDs menandakan potensi 

risiko bagi kesehatan hewan maupun 

manusia. Diperlukan regulasi dan 

standar nasional terkait keamanan 

pakan hewan peliharaan, serta 

penerapan praktik produksi higienis 

oleh produsen. Edukasi bagi pemilik 

hewan juga penting untuk 

meminimalkan risiko zoonosis. 
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