op Konro adalah masakan sop iga sapi khas Indonesia yang berasal dari tradisi masyarakat
Bugis-Makassar. Sop ini bizsanya dibuat dari bahan iga sapi atau daging sapi. Masakan
uah dengan warna coklat kehitaman ini biasa dimakan dengan ketupat kecil yang
dipoteng-potong terlebih dahulu wWarnz gelap pada Sop Konro berasal dari buah keluzk
yang berwarna hitam. Cita rasanya relatif "kuat” akibat penggunaan ketumbar. Sop Konro
i jugaﬂ:ﬁmthuhﬁﬂ:mhamknpmtmmpﬂyﬂqumhmmdaﬂm
mhmhﬂﬂgﬁﬁdﬂt'ﬁmmﬂdﬂfﬂmgwlhkﬂmmmm Sop
Konre bizsanya disajikan pada acara-acara seperti permikahan atau pada saat hari raya Idul Fitri, tak
sedikit juga masyarakat makassar yang membuat Sop Konro untuk santapan sehari-hari bersama
keluarga. Bzhan baku sama dangan Rawon Jawa Timur sama-sama menggunakan keluak, iga sapidan
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BAHAN DASAR RESEP EARﬂ MEMBUAT

SOP KONRO
BAHAM UTAMA JUMLAH
bga sapi BOOg
Ajrkaldu 1.500mi
Jahe, diparut Zm
Lengkuas, diparut Zcm
K.ayu manis 3 om
Cengkeh 4 biutir
Kapulaga 4 butir
Miryak goreng 2 sdm
Ajr 3zam jawa 1 sdm
Culz pasir 1sdt
Caram 1sdt
Lada putih bubuk Yasdt
BUMBU HALLDS
Bawangmerah & butir
Bawang putih 2 buitir
Kunyit 2 cm
Kemiri 3 butir
Ketumbar 1sdt
¥eluak, ambil dagingnya | 2 bush
Jinkan vasdt
¥elapa parut, dsangrai 2 sdm
BAHAM PELENCEAR
Daun bawang 50g
Bawang goreng 2 sdm
Jeruk nipes 2 bush
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Cud bersin daging iga sapi, ke-
mudian rebus dengan jahe dan
bawang putih (1 jam) hingga daging
iga lunak. Angkat dan tirskan. Air
kaldu disaring.

Tumis demgan minyak goreng
burmnbu halus (bawang merah dan
bawang puth) tambahkan kayu
manis, biji pala, cengkeh, kapulaga,
Jinkan, kuryit, jahe parut, lenglues
parut, k=lapa parut E=rundendg)
keluak, ketumbar bubuk, masukkan
kedalam kaldu iga. Masak dengan
api kecil selama 20 menit.
Mzzukkan daging iga ke dalam
tumisan bumbu halus dan kuahiga
baarkan hingga mendidih.
Tambahkan garam, lada puith
bubuk dangula pasir.

Penyajian: Sizpkan mangkok, ma-
sukian potongan daging iga sapi,
r=zn daun bawang Tuangkan
kuah panas dan Caburkan bawang
goreng. Hidangkan dengan jeruk
nipis serta nasi atau  ketupaty
lonbong.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK SOP KONRO
Sop Konro dssjikan panas dan lang-
sung disantap pada kondis yang
panas zehingga memiliki potens ba-
haya mikrobicloge yang rendah. Na-
mun agar Sop Konro yang disantap
betap aman Potensi bahaye yeang di-
perkirgkan gkan munoul tetap hares
dikendalean, s=hingga Sop Konro
betap aman dionsumst

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potersi bahaya yang mungkin rmunaul
pada Sop Konro adalsh bahaya milro-
biologis yang disebabkan oleh cemaran
bakteri (patogen) Swumber cemaran
bakter yang utama berasal dar daging
sapl. Daging yang Bdak diperiakukan
demgan baik bisa membawa cemaran
bakteri, termasuk patogen. Pebogen
yang umum pada dagng =adalah
Saimonells. Surmber cemaran bakken
yang lain berasal dan rempah- rempah.
Potersi bahaya mikrobiologs yang
lzin berasal dar kontaminasi silang
pasca pengolahan atau saat penysiizn
rmakanzan berlanguEng.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

« PEMILIHAMN BAHAM DASAR
Sop Konro walaupun  disajikan
panas, tetap kualitzs produk akhir-
nya juga sangat dipengaruhi oleh
bahan dasar, sshingga pemilihan
bahan dasar harus ketat. Daging
segar harus dipdih dengan warna
dan bau yang normal Bahan LEin
seperti keluak dan bumbu-bumbu
juga harus dipih yang baik. Kelapa
parut harus dipilh yang s2gar dan
berbau normal.

¢+  PEHYIMPAHANDAN
FEHANGANAN BAHAN BAEKL
Sebelum diclzh daging harus di-
perlakukan dengan tepst Agar
bakteri yang terdapat pada daging
bdzk  berkemibang  bisk  serta
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enzim bawaan daging segar juga
tidak akif maka daging harus
sagera diolah atau  didinginkan
dan tecap dalam kondisi dingin
sampal dengan saat dislah. apakila
digunakan daging yang disimpan
belw, maka thawing hamus dilaku-
kzn demgan sempurna. Telur asin
disimpan dirgin sampal s3ak mau
diszggkan. Bahan lzin yang akan
diolah {bumbu-bumbuy dan taogs)
dicud dengan bersih

PEMGOLAHAN

Pengolahan daging Sop  Konro
berzamaz-sama dengan  bumbu
sacera bertahap dapst memburuh
saluruh bakter yang ada pada
bahan dasar Untuk memasak
bumbu halus harus  dipastikan
mengunakan bahan-bahan yang
berkualitas baik.

PENYANAN

Setelah pengolahan, bdak ada lagi
tahapan yeng dgunakan untuk
memiunuh bakier, s=hingga =
hapan berikutrya peche disga agar
tidak rterjadi kontaminasi silang
pasca pengolahan.  Kontaminas
zilang dapat dicegeh dengan pe-
laksanaan sanitasi dan higiensyang
baik. Perslatzn yang digunakan
harus bersih serta selalu dipEsh
antzra makanan yang matang
dengan bahan mentzh, termasuk

peralatan dzpuryang dipakai untuk
k=duznys juga hares erpisah.

Sop Eonro hares disajian dalam
kondisi panas, bersama nasi atau
k=tupat. Pemyajian Sop  Eonno
wvang panas {dengan suhu  lebih
tinggi dari 63 "C) dan langsung
dikonsemsl memilild potensi ba-
haya (mirobiclogi) yeng sangat
rendah.ses
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TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

#dih igayang bagan k=ngah
karenz sarat dagingnya dan potordg
5o, rebus sabentar lalu busng
dan oud iga untuk memibuang
lemaknya, labu rebus lagl
«  Uniuk keluzsk dipilihvyang bea
demngan cara mengoyangkan buah
kelusek setelum di paczhian dan
dapat dicicpi sadikit, karena kaluak
yeng nikmak hans keresa manis.
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