ohu lkan merupakan kuliner yang sudah tersohor namanya di Temate yang proses
- pembuatannya bdak berbeda jauh dengan Sashimi masakan khas Jepang, Goku
Ikan merupzakan sajian ikan tuna menkah yang disajikan dengan saus khas di akasnya.
Gohu lkan dari Temate Maluky, menggunakan bahan dazar ikan tuna dengan cara
wang cukup unik. Daging tuna sagar dipotang kecil-kecil menyerupai dadu
atau pipih. sztelzh dipotong kecil-kecil, daging tuna ini dicwd dan diberi taburan garam
- serta perasan lemon oui. Setelah by, daging tuna juga dicampur dengan rajangan kasar daun kemangi
untuk menamiah aroma. Tambahkan bawang merah dan cabe rawit yang dirajang kasar dan dicampur
dengan minyak kelapayang diceang diakas daging tuna serta diberi taburan kacang tanah goreng yang
telah ditumbuk kasar. Pada masyarakat Maluku, sajian Gohu Ikan ini sering menjadi lauk pendamping
nasi atau Papeda.
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BAHAN DASAR RESEP
GOHU IKAN MALUKU
BAHAN UTAMA JUMLAH
Tkan Tuna fillet Z00g
¥.acang tanzh, dsangrai 504
laludicincang

sirnak kelaps 4=dm
BUMBL CINCAMNG

Baweng mersh 8 butir
Cabai rawit 2 buzh
Tiomak 1 buah
Diaun kemandgi 501
Lermon oui 2 buzh
Caram 150k
Eﬁhﬁﬂ MEMBUAT

lkan Tuna dipotong dadu sebesar
Z om, kemudian cuo dan lurmun
dengan lemon cui dan garam.

= Petik daun kemangl kermodan
oncang  halus dan  cmpurkan
kedalam wadsh ikan twna yang
sudzh dipotong dadu.

= Iris halus cabai rawit, potong kotak
kedl tomat, s bawang mersh
campurkan kedalam wadah ikan
tuna lalu aduk hingga raca.

= Panaskan miryzk kelaps, secslzh
panas siram kedalam wadsh ikan
tuna

»  Beri hizsan daun kemandg

»  Siap dis3jikan dengan papeda atau
nasi hangat

KEAMANAN PANGAN
UNTUK GOHU IKAN

MALUKU

Gohu lkan Mazluku diclah tanpa peng-
olzhan menggunakan 2pi yaitu dengan
ikan tna yang direndam dengan air
lemon kemudian ditambahkan rsan
bumbu dan diiram dengan minyak
panas. Pengolzhan dengan panas
secara tidak [zngsung ini bdak dapat
membunuh  seluruh  bakteri  dan
patogen yang terbawa olsh bahan
dasar, Ehususmya kan.

Conboh patogen yang dibawa oleh
ikan yaitu Whno. Patogen ini bsa mati
2pabila ikan dipanaskan sampal masak.
Cemaran mikrobiclogis juga dapat ter-
jadi pada saat pengolshan ataupun
peryimpanzn makanan sehingga
zpabila penanganzn masakan ini G-
dak tepat, bakteri umummyze tidak
gkan hidup dalam kondsi asam, pa-
da masakan GCohu lkan Maluku cita
razanyz memiliki rasa asam yang s=gar
sehingga bakteri tidak dapat turmbuh,
namun jika terjadi kontaminasi silang
makz masakan mipun dapat menjzdi
bidak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensl bahaya wang  diperrakan
muncul adelah bahaya mikrobiclogis
dengan sumber cemaran  bakoen
berasal dari ikan tuma lkan dapat
bercemar dengan patogen  Whno
Sumber cemaran lzin berasal dari
kontaminasi slang, sumber cemarzn
biza dar manz =3ja, dan perzlatan
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akau linglungan vang kurang bersih,
pengolah pangan yang kurang me-
ngndahkan keberzihan dan kesehatan
badan. Apalagi masskan ini Ddak
sepenuhnye matang. lkan tuna yang
berprotein tnggl merupakan sumber
nutrisl yang cocok untuk  bakken.
Zehingga apabila terjadi kontaminasi
zilang pasca pengolahan, dan masakan
inidibiarkan berjam-am di meg makan,
maka bakteri dapst tumbuh dengan
baik. 4pabila cemaran merupakan
bakter patogen makz masakan i
meenjadi Didak aman untuk dikonsurmsi,

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

+  PEMILIHAM BAHAM DASAR
Untuk mendukung  k=amanan
pangan Mangut lkan Pe dizwali
dengan pemilihan bahan dasar
yang baik, terutama ikan Pe, harus
dipilih yang masih bary, diandai
dengan bau, warna, teksbur yang
normal Bahan dasar Lainnys juga
harus dipilih yang berkualitas baik.

+ PEMAMGAMAN

AN PERSIAPAN

Penznganan  fan s33t sampai
dapur (setelsh dari pasar) juga
harus benar, segera dibersinkan
dan dimasak, apabila teradi pe-
nundazn proses  masak, maka
ikan hares disimpan dingin. lkan
merupakan surmber cemaran bak-
terl, termasuk Dakberi patogen
Witvio, sehingga harus ditangani
dengan tepat.
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FEMGOLAHAM

Proses pengolahan diawsli ikan
tuna wamg direndam dengan pe-
rasan ar jeruk lemom kermwdian
ditambahkan denganirisan bumbu-
bumbu dan berzkhir disram de-
rigan minyek panas. Proses panas
ind gkean mematikan seluruh bakten
termasuk  patogen  yang  ada
padz ikan oleh karenz itu harus
dipaztikan  mimyak  benarbenar
panzs dan dapat mematzngkan
zeluruh ikan. Tehapan ini disebut
zsbagal bahapan yang paling
penting untuk membunuh bakter
yang ada, sehingga harus dilakukan
dengan tepat. Perfu dipastkan
batpesa seluruh daging &an una
benar-benar matang.

FEMYAJAN
Penyajian Cohu lkan Maluku agar
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TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

Ikan Tunz harus benar-benar

Ikan Tuna dapat diganti dengan
fean cekalang {oulit fearmya
harus dibuang)

Lemon oui dapat digani demngan
jeruk nipis epabilabdak ada.
Ciohu fean Maluku harus segera
difcnsums apabila sudah
dibuat.

tetap aman dikonsumsi harus -—-"""-F-’.-’—

mengiu ksidah-kaidah keamanan
pangan. Persyarstan sanitesi dan
higiene, serta pengolzhan pangan
wvang baik harus dikud Hindar
terjadings kontaminasi silang pasca
pengolzhan. Perslaten =3 dan
nglkungan harus bersih. Sebaikmya
maszkan segera dikoreursi dalam
kondisi panas. Jangan meninggal-
kan mzkanan berjam4am di meja
makan. Mamun apsbilz hal ini
terjadi, untuk memastkan bahwa
mekanan t=tap aman, maka
ssbelum dionsumsi dipanaskan
terlebih  dahwuly, atau  apabilz
raguragu, tidak  dikonsumsi
Apabda makanan belum ssgers
difocnsums;, sebalnya dismpan
dingin, dan sebelum dissikan,
dipanaskan erlebih dahufus-—
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