i berbagai wilayah di Indonesia Timur, sagu merupakan bahan dasar dalam berbagai
makanan. Sagu bakar, sagu lempeng, dan sagu bola, menjadi sajian yang paling banyak
dikenal di berbagal pelosok Papua. Papeda adalah makanan berupa bubur sagu khas
Maluku dan Papua yang biasanya dizajikan dengan ikan Tongkel atau Mubara yang
dibumbui dengan kuryit. 0§ Sulawesi selacan, khuzusrya masyarakat daerah Luwu
{Koka Palopo, Kabupaben Luwu, Luwu Utara, Luwu Timur), Papeda dikenal dengan nama Kapurung.
Papeda berwamna putih dan bertekstur lengket menyerupai lem dengan rasa yang tawar. Papeda
merupakan makanan yang kaya serat, rendah kolesterol dan cukup bernukrisi. Selain than Kuah
Kuning, Bubur Papeda juga dapat dinikmati dengan Sayur Ganemo yang diolah dari daun melinjo
muda yang ditumnis dengan bunga pepaya muda dan cabai merah.
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BAHAN DASARRESEP : CARA MEMBUAT
PAPEDA IKANKUAH :-

KUNING

BAHAHN UTAMA JUMLAH
T2pUng sagu 1209
Caram ¥ sdt
Culz Yasdt
Air 1000
PELEMGHEAP

tkan cakalzng 800g
Air ruk ripis 2 bush
Garam 154
Diaun salzm 5 lermibar
Diaun kemangi 1ikat
Diaun sereh 3 batang
Ciaun jeruk & lermbar
Cabai rawit 15 buzh
Mimak goreng 2sdm
Air 1000
BUMBU HALLS

Baweng merah 10 buah
Baweng putih 4 bush
Kemin 4 bush
Kunyit 2 buah
Caram 15gram
Cula pasir 15gram
Jahe 1 buah
Lengkuas 1 buzh

Larutkan bepung sagu dalam 300
ml air, |zl tzmbehkan gulz dan
garam.

Rebus sisa air (700 mil) hingga
mendidih, B tuang ke dalam
campuran  laruten  sagu, aduk
rata secara perlahan sampsi sagu
matang.

Jika camipuran sagu di atas sudsh :

mengdl bening berartl campuran
bahan tersebut sudah menjadi
papeds, namun ks belum menjsdi

bening anda dapat memasakma -

kermbali dengan api kecl dengan
tetap diaduk rata hingga bening.
Angkat dan sajkan selag hangat.
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IKAN KEUAH KUNING

Bersihkan lkan  Cakalang/
Tongkol buang i perut dan
insangriya, baluri dengan air
jeruk nipis dan garam lalu
diamkan ==lama 15 menit,
kemudian bilas kembali dengan
air hingga bersih.

Haluskan bumbu  kemudian
tumis bersama dengan sersh
dan daun salam sampai tercium
aroma harum, masak hingga
bumbu matang.

Masukkan air secukupnya dan
biarkzn sampai mendidin.
Masukkan kan czkalang, czbe
rawit, gulz serts garam. Masak
sampal ikan matang.




Terzkhir,  tambahkan daun
kemang serta @r perssan
jeruk sesaat sebelum masakan
dizngkst, aduk =ejenzk dan
anglat.

Iz Kwah Kuning sap disajikan
bersama papeds

KEAMANAN PANGAN
UNTUK PAPEDA IKAN

KUAH KUNING

Papedalkankuah Kuning diclzhdengan
cara  pengolshan  #an  Cakalang/
Tongkol yeng telah dibershkan dan
dipotong-potong ek direbus bersama
bumbu yang telah disiapkan sampal
miakang, dan dszjikan bersama Pepeda
(bubur sagul Proses pengolahan pa-
da keduz makanan tersebut dapat
membunuh  selwuh  bakteri  ter
masuk patogen yang terbaws cleh
bahan dasar, Ehusenya ikan. Kondisi
masakan Pepeda lkan Kuah Euning
yang bera=a asam ini juga kurang
disukai oleh bakber, karenz bakien
tidak mampu tumbuh dengan baik
pada kondisi asam. Mamun demikian,
apabilz penanganan masakan ind tidak
tepat, dan terjadi kontaminzsi slang
maka masakan inipun dapat berubah
mienjzd tidak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGKIN MUNCUL
Pobensl bahaya yang mungkin munoul
pada Papedz tkan Kuzh  Euning
adalzh bahaya mircbiclogis dengan
sumber cemaran bakter (patogen)
ucama berazal dan kan tongkol

10

Conboh patogen yang dibawa olsh
ik=n yaitu vibno, Namun pabogen ini
miatl sa3t ikan dipanaskan sempurna
sampai masak. Sumber cemaran mi-
krobiclogis berikutrya  adalah  dan
knntaminas silang pasca pengolahan.
Sumber cemaran bz dar peralatan
atau Bngkungan yang kwang bersh
dan pengolzh pangan yang tidak
mengindahkzn kebersinan dan kese-
hiatan diri.

Sumber cemaran bEa dar mana sa3ja.
walaupun masakan ini asam, betapi
ikzn tongkol yang berprotein tinggl
tetap menupakan sumber nutns yang
cocok unbuk bakten. Sehingga apabila
terjadi kontaminasisilzng, dan masakan
ini dibiarkan saja beram-jam di meja
miakan, maka bakkeri (patogen) dapat
tumbuh dengan baik, khususnya pada
lkzn yang bermutrsi tnggl Apabila
cemaran merupakan patogen maka
biza jadi masakan ini mengad tidak
aman unbuk dikonrsumsi.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

¢+  PEMILIHAM BAHAMN DASAR
Unkuk menjaga keamanan pangan
Papeda lkan ®ush EKuning dizwzl
dengan pemilihan bahan dasar
yang baik, terutama ikan Tongkol.
lkan hares dipilh yang masih
segar, ditandal dengan bau, warna,
bekstur yang normal. Bahan dasar
lainnys, =eperti  bumbu-bumbu
dan sagu wnituk papeda juga harus
dipilin yang berkualicas baik.

¢+ PENAMGANAN D&M

FERSIAPAN

Penanganan ikan saat sampal di
dapur (setelsh dari pasar) juga
harus benar, segera dibersihkan
dan dimasak, zpabila berjadi penun-
daan proses memasak, maka ikan
hares deimpan dingin  {dalam
kondisi B perut telah dibersihkan).

PRODUK PARCAN BUDAFES IRDOMESLS & TIPS KLAMAHAH PARGAN - 18



lkan merupakan surmber cemarsn
bakrar, termasuk patogen WERo
sehingga harus ditangani dengan
tepat dan cepak

PEMGOLAHAN

Prozes pengolahan unbuk Pape-
da dan lkan Kuah ¥uning dapat
marmatikan  ssluruh bakberi e
masuk patogen yang ada pada ikan
maupun bahan kinnya (bumbu-
bumbu dam sagu). Tahapan ind
dizebut zzbagal kahapan yang
paling penting unibwk memburuh
bakrar yang adz, sehingga harus
dilakukzn dengan epat. Perlu
dipastikan bahwa seleruh daging
ikan tongkol dam sagu unbuk
papedamatang.

PEMYA AN
PenyEjan Pepeda lkan Eush Ku-
ning agar becap aman dikon-
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surmsi, harus mengikud  ksidahe-
kaidzh  keamanan  pangan.
Persyaratan zanitasi dan higiens,
zerta pengolahan pangan yang
baik harus dikutl Hindan terjz-
dinya kontaminas sdang pasca
pengolahan. Peralatan zaj dan
Bngkungan harus bersine Sebaik-
mya masakan segera dikonsumsi.
Hendsknya tidak meninggalkan
makanan berjam-jam (lebih dan 4
Jam) di ez makan. Mamun apabila
hal ini berjadi, untuk memastikan
bahwva miakanan tekap aman, maka
sabelurn dikoreurnsi miasakan di-
panaskan berlebin dahuobe, stsu
apabilz ragu-ragu sebaikrya tidak
dionsumsL

Apabis makanzn belum ssgera
ditonsumsi, sebalbnya dismpan
dingin, dan zebelurm disgjikan, di-
panaskan terlebih dahulu e
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