


BAHAN DASARRESEP : CARA MEMBUAT
SERUIT LAMPUNG '

BAHAN UTAMA JUMLAH
lkan patin 50049
Temnpoyak 1009
Jeruk nipis 1 buzh
Mimyak goreng 2sdm
FECaD Manis 1sdm
rebumbar bubuk 150k
BUMBL-BUMEBL

Caram 2 sk
Cabai mersh besar, diiris | 1 butir
Tomak merah, dipotong | 2 bush
kotak

Jeruk limau 2 buzh
Culz pasir 1sdk
Cabai keriong & Bush
Baweang merah 4 buah
Mangga muda, diins 1 buzh
s

Terasi, dibakar 1 5dt
BAHAHN PELENGK AP

Diaun kemandgi 509
Jeruk nips, dibelzh 1 buah
Terong ungu, dibelah 1 buzh
lalu digoreng

Petal bakar 1 papan
Mentimun 1 buah

Cuci ikan patin, buang nsang dan
il perutmyz [zl kerat kulicrya, bilas
hingga bersih lalu kemuri dengan
air jeruk nmipE, garam, dncangan
bawang putih danjzhe, hingga rata
dan diamkan s2lama 15 menit.

lkan patin dibakar {selama 10 me-
nit) angkat dam pembakaran, |2l
diolest dengan keczp mank dan
ketumbar kemudian bakar kemball
hingga matang (10 menitlL

Untuk sambal haluskan cabal ra-
wit, bawang merah, tomat dan
teras bakar, Serta mangga muda.
Herl garam, gula dan tambahkan
perasan jeruk limaw

Tamizahkan tempoyak [zl sduk rz-
ta dan sishkan.

lkan bakar ditata di atas piring ke-
mudian tambahkan sambal seruit,
tercng ungu yang digoreng, daun
kemnangl, petai bakzr dan men-
timun.

Hidangan Sap disajkan, nikmat
dimakan berzama dengan nas
hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK SERUIT

LAMPUNG

Seruit Lampung diclah dengan cara
ik2n patin yang telzh dibskar dan
diolesi dengan bumbu yang telsh
dihaluskan kemudian disajikan dengan
samibal tempoyak. Pengolahan dapat
miembunuh seluruh bakteri dan pato-
gen yang terbaws cleh bahan dasar,

khususmya ikan.  Contoch  patogen
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yang dibawa oleh kan yaitu Wibrio.
Pakogen ini mati s2at ikan dipanaskan
sampal masak. Kondis masakan Seruit
Lampung yang berasa asam dan gurih
ini juga kurang disukai oleh bakten,
kzrena bakter tidak mampu tumbuh
dengan baik pada kondii asam. Mamun
demikian, apalkah ki3 bisa memastikan
kalau Serut Lampung ini aman?
Senuit Lampung yang rasarya asam
tetap merupakan masakan yang basah
yang mudah rusak, sehingga apabila
pEnamganan masakan ini Dok tepat,
dan terjadi kontaminzsi silang maka
masakan asam inipwn juga dapat men-
Jjadi odak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potersi bahaya yang  diperkirakan
muncul adalah bahaya mikrobiologs
dengan sumber cemaran bakben ber
asaldariikan patin. lkan dapat tercermar
dengan patogen Wi,

Sumber cemaran lain berasal dari
kontaminas slang, sumber cemaran
biza dan mana saa, dan peralzctan
atau lingkungan yang kurang bersih,
pengolah pangan yang kurang meng-
indahkan kebershan dan lkesehatan
badan. Walaupun masakan ini asam,
tetapi kan patin yang berprotsin Bnggi
tetap merupakan sumber nutrisi yang
coook untuk bakkeri.

Sehingga apabila terjadi kontaminasi
silang pasca pengolahan, dan masakan
iri dhibizrkan berjam-jam di mega makan,
maka bakter dapat tumbuh dengan
bk

Apabila cemaran merupakan patogen
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maka bz ja2di masakan inl menjad
bidak aman untuk dikonsams.
CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCUL
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FEMILIHAN BAHAHN DASAR
Untuk keamanan pangan Seruk
Lampung, diawali d2ngan pemilih-
an bahan dasaryang baik, terutama
ikan patin, harus dipilih yang masin
seqar, ditandai dengan baw, wama,
dan kekstur yang nommal Bahan
dasar lainnyz juga harus dipdih yang
kualitz=rya baik.

PFEHANGAMAN

DAN PERSIAPAM

Penanganan ikan sask sampa
dapur (setelzh dan pasar) juga ha-
rus benar, s2gera diberzinkan dan
dimasak, zpabia terjadi penunds-
an proces masak, maka ikan harus
disimpan dingin. lkan merupakan
surnbier cemaran bakten, termasuk
patogen Wibno, sehingga hanus
ditangani dengan tepat.
PFEMCOLAHAN

Proses pengolahan diawali de-
ngan perendaman ikan dengan
bumby dilanjutkan demgan pem-
bakaran Wean. Proses panEs ind
akan mematikan seluruh bakten
termasuk  patogen wang  ada
pada ikan maupun bahan lainnya
(bumbu-burmbul. Tahapan ni dise-
but sebagai tahapan yang paling
peniing untuk membunuh bakted
yanig &da, sehingga harus dilakukan
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dengan bepat. Perlu dipastikan
babwa selurub daging ikan patin
benarbenar  maktang.  Setelsh
itu ikan disgjikan dengan sambal
mamngga dan termpoyak oleh kznena
bahanyangdigunzkan padasambal
tidak szeluruhme matzsng (bush
manggal maka pemilihan bahan
samba! harusyang berkualicas baik.

PEMYANAM

Penyajian Seruit Lampung agar
tetap aman dikonsumsi, harus
mengikut kaidah-kaidah keaman-
an pamgan. Persyerakan sanitas
dan fwgene, seria pengolahan
pangan yang baik hanes dikut.
Hindari teradinya  kontaminasi
silang pasca pengolahan, dengan
cara peralatan zap dan lingkungan
harus bersih. Zebaiknya masakan
sagers dikonswemsi dalam kondisi
panas.

Hindari memyimpan makanan ber-
JEm-jam di meja pada subu niang.
Narmun apabila hal ini berjadi, unbuk
mamashkan bafwa makanan be-
2o aman, meka sebslum dikon-
surrsi dipanaskan terlebih dahuly,
atau apabila ragu-ragu, tidak di-
konsumsi. Apabida makanan be-
lum segers dkonsumsl, s=baikmya
disimpan  dingin, dan ssbelum
diszjikan, dipanaskan  terlebi
eI
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