


BAHAN DASAR RESEP
RENDANG PADANG
BaAHAN UTAMA JUMLAH
Daging sapisegar dan 1kg
tanpalemak kebih baik
Santan kelapatuadaniz | 10gelas
3 buah kelapa
BUMBLU-EUMEL
Daun kunyit, dibuat Z lernibar
simipul
Daun jeruk purut, Z lernibar
dibuaneg bulamng
daunmya
Aszm kandis 2 buzh
Zereh, dimamarkan 1 batang
Caram dapur SBCLELRMS
Cabai merah digiling 10049
dihaluskan
Bawang merah, 13 5ung
dihaluskan
Bawang putih, dsiung
dihaluskan
Laos, dimemarkan 1aom
CARA MEMBUAT

1. Daging sapi tanpa lemak dibersih-
kan terlebih dahuly, kemudian di-
potong-potong sesuai selerafloe-
butuhan, distsihkan.

2. Pebuslah santan dalam  wajEn
menggunakan api sadang, kemu-
dian dimasukkan bumbu yang
tedah dihaluskan, daun jeruk, daun
kuriyit dan asam kandis.
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3. Aduk-zduk ferus rebusan =antan

dan bumnbu tersebut (2gar santan
tidak pecah) hingga mengental.

4. Zetelahrebusan mengeluarkan mi-
nyak, masukkan daging sapi yang
telah dipotong-potong.

5. Tahap terakhir dan yang merups-
kan bagian inti yaitu diaduk tenus,
jangan sampai berhenti hingga
bumbu rendang agak mengering
dan berwarma kecoklatan serta
daging empuk.

6. Angkatdan siapdsagkan.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK RENDANG

PADANG

rendang Padang adalsh makanan
dengan bumbu yang sangat tagEm,
202k kering, yang dibuat dengan cara
memasak daging, yang dicampur de-
ngan bumbu-twemby dan santan Pe-
miasakan dilzkwkan oukup lzma sehing-
ga air yang terdapat pada santan
menguap dan meninggalkan daging
masak yang agak kerng. Pemasakan
yang berlangsung pada rendang,
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mampu memiunuh bakber (patogen)
yang ada pada daging maupun bahan
dasar lainnya meryebabkan makanan
cukup awet. Tapi apakah betul babwa
rendang tetap aman bila dibiarkan
berjarm-jam di meja makan?

IDENTIFIKASI EAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potens bahaya yang mungkin muncul
pada Rendang Pedang adalsh bahaya
makrobiokogl yang berasal dari daging.
Mamun proses pemasakan yang relatif
lamiz dapat membunuh bakter yang
terdapat pada bahan dasar, sehingaa
bahaya mikrobiclogi dan bahan dasar
telah dapst diatasi. Potensi bahaya
berikutrya adalah bahaya mikrobiclogi
yang berasal dan kontarminzsi silang
pascz pengolahan. Rendang menus-
pakan makanan dengan proten ting-
gi yang sangat digemari oleh bak-
terl. Cernaran bisa beraszl danl mana
saja, baik dar tempat penyajian/
pemyimpanan yeng tidak bersh, ling-
kungan, tangan karyawan dan Lain-
my2. Walaupun Rendang merupakan
produk yang agak kering, tapi bebe-
repa bakteri (patogen) mampu ber-
tahan pada kondisi ini. Contohinga, pa-
togen Stopiwbooones gwels mampu
burnbauh walzupun sangat lambat dan
menghasilkan toksin, menyebabkan
rendang tdak aman untuk dikonsurme,

CARA PENCEGAHAN
AGAR BEAHAYA TIDAK

MUNCUL
# PEMILIHAN BAHAN DASAR
Seberapa cara yang dapat dilz-
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kukan agar Rendang betap aman
dikoreumsi, adalsh dengan pemi-
lihan bahan dasar yang baik, ter
utzma daging, harus dipilh yang
masih  segar, ditandai dengan
bau, wamna dan bekstur yang
normal. Pemilihan bahan dasar
lzinmya, sepertd kelapa (santan)
bumbu-bumbu jega hames yang
berkualitas baik.

PEHANGANAMN DAM
PERSIAPAN

Penanganan daging saat sampal
dapur {setelah dar pasar) juga ha-
rus benar, apabila egadl penun-
daan prosas masak, daging harus
disimipan dingin. Daging merupa-
kzn surnber cemaran bakien, e
masuk patogen Saimonedls, sehing-
g3 harus ditangani dengan tepat
dan cepat.

PENGOLAHAMN

Daging dimasak dengan sankan
dan bumbu-bumbu dalam wakiu
yang cukup lama, sehingga ar
pada santan hampir menguap -
mua, bnggallah daging Rendang
demgan warna yeng khas. Tahapan
ind dizebut s=bagai tahapan yang
paling penbng uniuk membunsh
bakteriyang ada

PENYAJLAN

Agar Rendang tekap aman dikon-
sumsi, kontaminzsi silang harus
difindari. Peralatan, kemasan, dam
lingkungan harus bersih Hindar
tangan kanswan menyenbuh ma-
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kanan, pemyEiizn  menggunakan
alat (sendok, garpu, penjepit,
dan lzinnys)l Jangan menyimpan
Rendang begam-jam di meja
makan.

PEMAMASAN ULANG

rRendang wang akan disimpan
dalarmm wakby yang lama dapat
dibekukan (didinginkan), de-
mgan kemaszan-ksmazan  yang
kecil, sehingga pada sazt akan
dikonsumss, rendang dipanaskan
terlebih dahulu.

REMDANG DALAM KEMASAN
PLASTIK YAMG AWET

Saat ini telah dihaslkan pula ren-
dang yeng dikemas dalam plastik
dan kelzh melewati proses sterili-
sasi yang diproduksi oleh ndustri
rumah Engga. Dengan  subu
Kimggl, wakbu tertente dan ber
tekanan, dipastkan semua bakier
termasuk endospora yang ada
pada masakan mad sslurahnga,
dan karena masakan tetzp berke-
mas di dalam kermasan, maka ma-
sakan ind terbebas dar cemaran
pasca  sterilisasi. Dengan  cars
demikian, Rendang skeril dapat
dsimpan pada suhw ruang dan
dikatakan awet dan aman selama
ridak terjadi kebocoran, Masa ke-
dalinwarsa dam Rendang steril ini
sangat ditentukan oleh proses
pengolahannya  (kemasan, suhu,
wiakbu dan bekanan selama proses
starilizasi) -
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