kan &sar (lkan Azap) menjadi makanan khas di Maluku. Halini cukup beralazan, karena Maluku
adalah zalah zabu penghasi ikan terbesar di indonesia. kan Asar pada dasarmya sama saperti
ikan asap. Mamun, yang membedakan adalah cara mengasapinya. Jika ikan asap ditaruh di
atas asap s2cara horizontal, maka ikan asar dicaruh dizgonal di sisi bara yang menghasilkan
asap. Bahan dasar lkan Asar umumnya adalah ikan Cakalang, dibutuhkan ikan dengan bekstur
daging yang cukup padat agar Bdak rapuh saat diasapi. Proses memasaknya cukup sederhana, yaitu
ikan mentah dibersihkan isi perutnya dan diasapi. Lama pengasapan sekitar 4-5 jam yang dilakukan
dalam ruangan tertutup, agar asap meresap hingga ke dalam daging hingga benar-benar matang.
Ikan &sar memilki kekhasan yang otentik, Bdak hanya pada cara memasaknya tetapi juga pada dta
rasanya. Gurihnya daging asap dan aroma ikan asar membuat ikan ini begite menggugah selera untuk
dimasak dengan cara apapun.

PRODUE PARGAN BUDAYA |IMOOMESA B TS KLAMANAN PARGAM - 38 2'?



BEAHAN DASAR RESEP
IKAN ASAR MALUKU
BAHAN UTAMA JUMLAH
Bean asar cakalang 20049
Diaun pisang Zlermbar
BUMBL CINCANG

Baweng merzh 8 butir
Cabai rawit? Z buzh
Jeruk nipis 1 buzh
Tomat 1 buzh
Caram 15de
E.ﬂ.HA MEMBUAT

Ikan asar disram dengan air panas
lalu Girckan dam lumun dengan
garam.

» Sigpkan daun pisang kermudian
bungius ikan asar dengan daun
pizang dan bakar hingga harum.
Sambal Ins halus cabai, tomat
dan bawang merah, |2l aduk ratz
tambahkan perasan jeruk nipis dan
garam.

= Masakan sisp dihidangkan, nikmat
dizzjkan dengan Papeda atau nas
hangat

KEAMAMNAN PANGAN
UNTUK IKAN ASAR
MALUKU

lkan Asar Maluku diclah dengan
cara fean asap yang telah direndam
dengan air panas kemudian dibakar
dan ditambahkan dengan insan cebal,
tomat dan jeruk nipis. Pengolzshan

28

dilzlukan selama dua kali yaitu diasap
dandibakarsehinggadapatmembunuh
seluruh bakber dan patogen yeng
terbawa oleh bahan dasar, Ehususmya
ikzn. Contoh patogen yang dibawa
oleh ikan yaitu Wibng, Petogen ini mab
saat ikan dipanaskan sampal masak
Mamun cermaran mierobaslogis dapat
terjadi pada saat pengolzhan atsupun
pem@mpanzn makanan sehingga apa-
bila penanganan masakan inil tdak
bepat, dan terjadi kontaminasi silang
miaka masakan mipun juga bisa menjadi
bdak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCL
Potersi bahaya yang diperlirakan
miuncul adalah bahaya mikrobiologs

dengan sumber cemaran bakter ber-
asal dari dean asar. lkan dapat tercemar
dengan patogen Wbno.

Sumber cemaran lain berasal dan
kontaminasl slang, sumber cemaran
bis=s dari mana s3ja, dar peralatan
gtau lingkwngan yang kurang bersih,
pengolah pangan yang kurang meng-
indahkan kebershan dan kesehatan
badan. walaupun masakan ini sudah
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miatang, tetapd kan Asar Maluky yang
berprotein tinggl tetap merupakan
sumber nutris yang cocok untuk bak-
beri. Sehingga apabila teradi kon-
taminasi zilang pasca  pengolshan,
dan masakan ini dibiarkan berjam-jam
di meja makan, maka bakberi dapat
tumnbuh dengan baik. Apabila cemaran
merupakan patogen maka bisa jd
masakan ini menjadi tidak aman unbuk
dikonsumsi.

CARA PENCECAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCLUL

» PEMILIHAN BAHAN DASAR
Untuk mendukung keamanan pa-
ngan lkan asar Maluky, dizwali de-
ngan pemilihan bahan dasar yang
baik, terutama ikan asar harus
dipdih yamg masih bary, ditendai
dengan bau, warna, tekstur yang
normal. Bahan dasar lainmya puga
harus dipilih yang berkuzlitzs baik.

*  PEMANGAHNAN

DA PERSIAPAN

Penanganan ikan 3ab sampa
dapur (setelzh dari pasar) juga ha-
rus benar, segera dibersihkan dan
dimasak, apabila terjadi penundaan
proses masak, maka ikan harus
diimpan dingin. Ikzn merupakan
sumiber cemaran bakter, termasuk
patogen Vibvio, sehingga harus
ditangani dengan tepat.

»  PENGOLAHAN
Proses pengolzhan diawali dengan
ikan asar yang direndam dengan

air panas kemudian dbzkar dan
disgjikan dengan irisan bumbu-
bumbu dan jeruk nipis. Proses
panas ini akan mematkan seluruh
bakteri termasuk patogen yang
ada pada ikan. Tahapan ini disebut
sebagai shapan yang paling
pentng unbuk membunuh bakter
yang ada, sehingga harus dilakukan
dengan tepat. Perlu  dipastikan
bahwva seluruh daging ikan benar
benar matandg.

PENYANAN

Penyajian lkan Asar Maluku agar
tetap aman dikonsumsi hane
mengilut kzedah-kzidah keamanan
pangan. Persyarstan sanitasi dan
higene, serta pengolshan pangan
yang baik harus dikud. Hindari
teradinga kontaminas slang pas-
ca pengolahan. Peralatan  saji
dan lingkungan harus bersih. Se-
baikmya masakan segera dikon-
sumisi dalam kondisi panas.
Jangan meninggalkan makan-
an berjam-jam di meja makan.
Mamun apabila hal ini teradi,
untuk memastikan bahwa ma-
kanan tetap aman, maka sebelum
dikonsumsi dipanaskan terlebih
dahuly, atau apabila regu-ragu,
jngan dikonsumsi. Apabila ma-
kanan belum segera dikonsumsi,
sebaiknya disimpan dingin, dan
szbelumn diszjikan harus dipanas-
kan terlebih dahulus=-
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TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

Fiih ikan asar yang tidak berbau
menyengat, pilih yang agak ke-
coklatan dan bdak berlend.

Rendam dahulu  ikan  asar
dengan air panas apabila akan
dimasak, untuk menghilangkan

aroma yang berbau menyengat.

A




