


BAHAN DASAR RESEP
PINDANG PATIN
PALEMBANG
BAHAN UTAMA JUMLAH
Tkan patin Z ekor
Jeruk nipis 1 buzh
Alr 1kr
Diaun sereh 2 buzh
BUMBLU IRIS
Bawang merzh & butir
Baweng putih 2 bush
Belmbing sayur 4 buzh
Jahe 1 buzh
Cabai merzh besar 2 buzh
Diaun baweng 1 buzh
Lengkuas 1 buah
KLyt 1 bush
PELEMGEAP
Cabai rawit 5 buzh
Diaun kemangi 1ikat
Manas Y buah
Tomak merah 1 buzh
CARA MEMBUAT

= lkan patin dibuang insang dan isl
perutrya, kemudian rendam de-
Mgan & 253 Eae dan garam se-
l3rma 10 menit, pobong ikan mengd
4 bagian, kemudian cwd dengan air
hingga bersih dan triskan.

iz bumbu-bumbuy sepert bawang
merah, bawang putih, jshe, leng-
kuas, kumt, cabai merzh, daun
bawang, daun serai dan belimbing
.

Masak air biarkan hingga mendidih.
Mzsukkan bumbu yang telah diirs
tadi kedalam airmendidih.
Mzsukkan nanas tomat, cabai re-
wit ubuh kedalam air rebusan tadi
dan tambahkan garam serta guls
pasir untuk memberi rasa.
Masukkan fan patin yang sudzh
dipotong kedalam rebusan.
Masukkan deaun kEmangi keds-
lammya, nggu hingga leyu lalu
angkat.

Mzsakan sap disgikan, niemat di-
makan bersama nas putih hangat
dan taburan bawwang gorendg.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK PINDANG

PATIN PALEMBANG

Pindang Patin  Palembang  diolzh
dengan care pengolzhan fkan patn
yang telzh dibershkan dan dipotong-
potong bersama bumbu yang telah
disiapkan samipal matang. Pengolzhan
dapat membunuh  seluruh  bakten
bermasulk patogen yang terbaws olsh
bahan dasar, khususmya ikan. Kondis
masakzn Pindang Pebn yang berasa
gsam ini juga kwrang deuks olsh
bakten, karena bakier odsk mamgpu
tumbuh dengan baik pada kondis
zsam. MWamun demisan, apabila pe-
nanganan masakan ni Odak tepat
dan terjadi kontammnzsi silang maka
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maszkan asam khas Palembang inpun
Juga dapat berubsh menjadi Ddak
ElE

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Pobensi bahaya yang mungkin rmuncul
pada Pndang Patin adalzh bahays
mikroticlogis dengan sumber cemaran
bizkter (patogen) uiama berssal dar
lkan patin. Conbch patogen yang
dibawa oleh ikan yaitu vitwio, Mamun
patogen ini mati saat ikan dipanaskan
SEMpUna sampal masak  Sumber
cemaran  miercbiclogis  berikutrya
adalah dan kontamnasi slang pasca
pengolshan. Sumber cemaran bisa dari
mang saja sepertl dani peralatan atau
lingkungan yang kurang bersih dan
pengodah pangan yeng Ddak mengin-
dahlkan kebersihan dan kesehatan din.
Walzupun rmazakan ini asam, tetapi
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ik:am patin yang berprotein tnggi ketep
Mmerupakan surnbsSr mutrisi yang ooook
unbuk bakten. S=hingga apabilz tegad
Eontaminasi silang, dan masakan i
dibizrkan =a@ berjam-am di meEE
makan, maks bakten (patogen) dapat
tunbuh dengan baik, Ehuswemya pada
ikam wang bernutrisl bnggl apabila
cemaran merupakan pabogen maks
bisa jadi maszkan ind menjadi tidak
aman untuk dikonsums.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

«  PEMILIHAN BAHAN DASAR
Lirtuk menjaga keamanan pamgan
Firndang Fatin Falembang diawal
dengan pemilihzn bahzn dasar
yang baik, benutama ikan patin
Ikan harus dipilih yang masih z=gar,
ditandzi dengan bau, warna dan
tekstur yang normzl Sahan dasar
lzinrya, seperd  bumbu-bumbu
Juga harus dipilin yang berkuslicas
baik_

+  PEMANGAMARN
D PERSIAPAMN
Penanganan ikan sast sampai 4
dapur (zatelah dam pasar) jugs
harus benzr segera dibersihikan
dan dimasak, apabila terpd
penundzan proses memasak, maks
ikan harus disimpan dingin [setelah
Ei perut dan irsang dibersihkanl
Ikan merupakan sumber cemaran
bakieri, termasuk patogen Whno,
sehingga harnes ditengani dengan
tepat dan cepak

PEMNLOLAHAN

Prozes pengolzhan dapat memati-
k2n zeluruh bakteri cermasuk pa-
togen yang 3da pada lkan maupun
bahan lEnnye  (bumbu-bumbu)
Tahzpan ini disebut sebagai tahap-
an yang palng pending unbuk
membunuh  bakted yeng  ads,
sshingga hamus dilakukan dengan
tepat. Perlu dipastikan  bahwas
saluruh daging ikan pabin matang.

PENYANAN

PemyEjian Pindang Batin agar E=iap
aman dikonsumsi, harus mengikub
kzidahi-kaidah keamanan pangan.
Persyaratan sanizasi dan figens,
serta pengolahan pangan yang
baik harus dikuti. Hindar e
jpdinga kontamingsi silang pasca
pengolzhan. Perslatzn =i dan
bngkunigan harus bersih. Sebaikrya
masakan segera dikoreumsi.
Jangan meninggalkan makanzn
berjam-jam (lebih dar 4 jam) di
meja makan. Mamun apakila hal
ini terjadi, untuk mermastkan bah-
wia makanan teksp aman, maks
ssbelum dikorsumsi masakan di-
panaskan terlebih dahuly, atzu
apabilz ragu-ragu sebaikrya tidak
dilEonsumsi

Apabda makanan belum ssgers
diecnsumsi, sebalnya  disimpan
dingin, dansebelim disajikan, dpa-
naskan terlebi dahubu -

TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Unbuk menghilangkan lendir,
ian patin dapat digunakan air
ATAM JHAE STEUQET3M Yang
diremas-remas 3 menit |l bilas
dengan airbersih.

Unbuk menambzh rasa

asam dapat menggunakan
elimbing sayur atau jeruk
mipis kzrena rasarya lzbih segar
dibandingkan dengan cuka.
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