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Labu parang, dipotong 10049
kotak
¥.acang tanah 10049
Caram 1sdt
Lada 1sdt
Bumbu penyedap 1sdt
xacangtolo 1009
Air 1.5 Itr
Kacang hijau 1009
BLUMBU HALUS
Baweng merzh & butir
Baweng putih 2 bush
Ehi 1sdt
Kemiri 4 buah
Jahe 1 bush
BAHAN TAMBAHAN
Diaun baweang, ns 1batang
Diaun ubi jalar 20049
wiortel potong kotak 4 buah
CAHA MEMBUAT
Cuci zemua bahan lzlu rendam bai-

bipan (jagung, kacang hijau, kacang
tolo) s=lama 20 menit.

»  Lalumasukkzn ke dalam pand dan
relbus dengan sedion garam.

= Masukkan bumbu halus (bawang

merzh, bawang pubh, kerman dan
ebi) aduk ratz dan masak hingga
bgi-omian empuk selama 30 mienit.
Setelah semua bg-bipen setengsh
matang masukkan wortel dan labu
parang

Maszk hingga semua bahan ma-
tang, kemudian masukkan daun ubi
jalar, daun bawang dan aduk ratz.
Masukkan bumbu (garam, lada
bubuk dan penyedap masakan)
aduksebentarlal angkat.
Maszkan siap disgjikan, nikmat
dimakan dendgan nasi putih hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK CATEMAK

JAGUNG

Catemzk Jagung merupakan makanan
yang diszjikan panas. Kacang-kaczngan
sebagal bahan dasar dirsbus bersama
sayuran dan bumbu-bumbu. Pada ssat
dizajikan pada kondisi panas, Catemak
Jagung memiliki potensi bahaya milro-
bicloges yang rendah. Namun demikian
betap harus diperhatian beberapa
hal wamg dapat  menyebabkan
Catemak Jagung menjadi Ddak aman
untuk dikonsumsl. Cleh karena iy,
pengendalizn  terhadap  munculmya
risio bahaya ini harus diperhatikan.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCLUL
Potens munoulnys risiko bahaya ada-
lzh bahaya mirobeclogis, adapun
sumber cemaran bakten yang utama
zdalsh berssal dan kacang-kacangan
yang digunzkan sebagai bahan dasar

Catemnak Jagung. Kacang-kacangan
yang tidak memiliki kualitas yang baik
dapat membaws cemaran  bakken,
bermasuk pabogen. Patogen yang
umurm pada kacang-kacangan adalzh
Aflaboxin. Bahaya mikrobiologi berikut-
mya berazal dari kontaminasi silang
pasca pengolzhan.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

¢« PEMILIHAM BAHAMN DASAR
Untuk menghindari terjadinya ke-
racunan atau timbulnyz penyakit,
bahan baku kacamg dan jagung
harus dipilih yang berkualicas baik
dan odak berjamur. Sebelum di-
olah kacang dan jagung jugs ha-
rus diperlakukan dengan tepat,
agar bakten yang ada tidzk dapat
berkemibang bigk

» PEMANGAMAN

DAHN FERSLAPAN

Bip-bijan (jagung. kacang tanzh,
kacang kolo) dipdih yang kondisi-
nya kering ubuh, = penubh (Gdak
keriput), dan wemanya meng-
blat. Perlu dicatat bahwa bii
yang tidak utuh, berjamur, war-
na menyimpang dan terasa pa-
hit diduga telsh mengandung
toksin yang dihasilkan okeh @mur
(kapang), contohnya  aflatoksin

yang mencemar 1kacang, fumomisin

rus dijaga Iremg saat disimpan.

Ruang pemyimpanzn juga dijaga
kelembabanmya, apabila ruangan
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lembab, bji-biian juga meningkat =
kzndungan ainmya, berisikoe akan
ditumbuhi oleh jamur dan meng- |
hasillan mikotoksin. Dengan pena-

rnganan bahan dasar yang baik
akam menghambat perbumbuhan
bakier wang terbawa cleh bahan
dasar serta menghambat akbivibas
enzimatis. Sayuren dicud bersih
dengan &r yang mengaln, dan ka-
cang dan jegung dipilih yang bersh

dari batu serta benda asing lanmya.

PEMGOLAHAN ;
Cabemak Jagung dimasak dengan !
cara persbusan biji-bijian dan di-
tambshkan dengan sayuran ser
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3 burmbu-bumbw Earena pro- -
=5 memasak dilzkukan secara -
sampurna maka terjadinga konkz- ©

minas silamg dapat dicegah,

PENYAJNAN

Cabermak Jagung segera dikon- :
sumsi  setelah disapkan panas,
jangan membiarkan terlalu lama :
karena bakkeri dapat berkembang -
biak. Catemak Jagung yeng t=- |
lah dibiarkan lama pada suhu |

ruang mekebihi 4 jam, ssbalum
dikonsums hanes dipanaskan ter
kebih duly unbuk menusak bakter

kontarmnan, endospora, serta tok- :

sin mikrobickogis yang ada---

TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

= Riih jagung yang bernwama
harus direndarm dahulu agar
lebih cepat matang.
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