ate bandeng menjadi salah satu masakan khas Provinsi Banten, tidak seperti sate pada
wmummnya, sate bandeng berbahan dasar ikan bandeng yang dagingriya dipisahkan dari
kulitriya kemudian ditambahkan bumbu-bumbu pelenglkap yang di campur menjadi satu
dan dimasukkan kembal kedalam kulit bandeng kemudian di semat dengan bamou halus
dan di jepit dengan bambu yang telah di potong menjadi dua bagian lzlu dibakar. sewakiu
dibakar badan lkan bandeng diclesi dengan santan kental hingga keras dan matang

PRODUE PARGAN BUDAYA IRDONMEIIA & TES KLAMANAN PRRIAN - 34 '2'?



BAHAN DASAR RESEP
SATE BANDENG
BAHAN UTAMA JUMLAH
lkan bandeng 6004
Telur, dikoook 1 butir
Kelapa parut, dsangrai | 1/3 butir
dan diburmibuk

Sankan kental Vs butir
Cula Pasir 1sdt
Caram 1sdt
Lada puth bubuk 1asdt
BUMMBLY HALUS

Bawang merzh & buitir
Bawang putih 5 buitir
Cabaimerah Z buah
Lengkuas, didncang 2sdt
Keturmbar 254t
Azam 1sdt
Jahedidncang 1sdt
Jinkan Yasdt
Caram 1sdt
Gula pasir 1zdm
Kunyit didncang 1sdt
EAEA MEMBUAT

Keringkan ikan yang sudah dicuci
dengan kain serbet, pukul pelan-
pelan seluruh badan ikan sampai
lunak dengan alzk permuiul daging,
tarik keluar daging dan tulang me-
lzlui rongga insang sampai bersih.
cishlkan kuliomyz.

28

Zangrai daging ikan di dalam wajan
sampai berubah warna, lalu angkat
dan haluskan.

Buang semua duri ikan. Turmis burm-
bu halus (bawang merah, bawang
putih, cabai merzh, lengkuas, jahe,
Jntan, kunyit, asam, ketumbar, gs-
ram, gulz pasir) sampai matang,
kernudian dingnkan.

Campur bumbu halus dengan dz-
gng ikan aduk sampai rata. Kemu-
dan tambahkan kelapa tumbuk
dan telurayam, aduk kemball.
Masukkan adonan daging ikan ke
dalam kulit ikan bandeng hingga
kulit ikan teris penuh.

Jepit ikan yang sudah dils dengan
bambu yeng telah dibelzh dua, ikat
ujung bambu agar terjepit dengan
baik.

Bungkus bagian yang berisi daging
ikan dengan daun pisang.
Panggang diatas bara api hingga
padat/kaiou.

Buka pembunglus daunmya, oles
permukaan ikan dengan zantan
kental yang sudah diberi garam,
lalu panggang kemicali sampai ikan
makang.
Angkat ikan, lepaskan dari penjepit-
nya, lzlu potong menurut selera.

« Maszkan s@p disajikan, nikmat
dinidangkan bersama nasi hangat

KEAMANAN PANGAN
UNTUK SATE
BANDENG

Sate Bandeng merupakan makanzn
khas daerah Banten, yang dibuat
dengan bahan dasar kan bandeng
yang setelah dibuat adonan bersama
bumbu-bumbu yang telzh dihaluskan
kemudian dibakar dan diilidean pada
bambu. Selanjubyz, llikan adonan
ikan bandeng ini dipanogang/dibakar.
Sate Bandeng yang discnsumsi dalam
kondisi panas, memiliki risko bahaya
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mikrobiclogs yang rendah. Mamun
dermikian, a2da juga Sate Bandeng
yang dikonsumsi dalam kondisi dingin,
setelah beberapa wakiu dipajang. Oleh
karena it pengendzlizn bahaya yang
diperkirakan akan muoul tetap harus
dilakukan, agar Zate Sandeng tetap
aman dikonsumsi.

IDEMTIFIKASI BAHAYA,
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potensi bahaya yang mungkin munoul
pada Sate Bandeng adalzh bahaye
mikrobicloge yang berasal dan bakteri
(patogen) yang berbawa oleh ikan
bamdeng segar lkan bandeng yang
tidak diperiakukan dengan baik dapat
membawa cemaran bakter], termasul
patogen. Patogen yang umum pads
ikan adalzah Vitvio dan Saimonelz. Pada
saat bahan ini dihaluskan kemudian

disangrai dandicampurdenganbumbiy,
serta dibuat adonan dan direkatkan
pada bilah bambu, maka bakteri yang

beresal dan kulit tangan pengolzh
pangan (Shophydoooons auwews), alat
ingkumngan 2kan menambah jumlah
cemaran bakter yang terdapat pads
adonan sate. Apabla Sats Bandeng
ini tdzk langsung dipanaskanddioven/
dibzkar, dan didamkan sag dalam
suby ruzng, maka segerz  bakbed
2kan berkembang bizk dengan o=
pat, termasuk patogen yang dapat
membahayakan konsumen.

Potens bahaya berikutrya berasal dan
kcntaminasi silang pasce pengolzhan,
conbohnya, Sate Bandeng yang telah
masak harus dipisahkan dengan sate
yang masih mentzh, peralatan yeng
digunakan juga bdak boleh terempur.
Apabila digunakan peralatan yang =
ma, dan terjadi perpndahan bakbed
dari bahan mentah astau perzlatan
yang kotor ke Sate Bandeng yang telzh
masak, dan kemudan sate dibungkus
karenz tidak segera dimakan, maks
bakter yeng mencemar Sate Bandeng
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matang zkan segera berkembang
bizk, termasuk patogen. Apabila me-
ryantap sake setelah beberapa jamdan
jumlah cemaran cukup bamyak, maka
dikhawatirkan dapat membahayzkan.
Cate Bandeng sebaikrya disantap
segera dalam kondisi masih panas.

CARA PENCECAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

r  PEMILIHAN BAHAN DASAR
Untuk menghindar terjadinma ke-
racunan atau dmbulnya pemakit,
ikan bandeng harus dipiih yang
masih segar, dicandzi dengan bau
dan warma normal Bahan dasar
yang lain ini juga harus dipilih yang
berioualicas baik

¢ PEMHANGANAN DAN

PERSIAFAN

lkan bandeng harus segers di
bersifkan  dan  mendapatkan
periakuan  dingin. lkan samgat
rentan terhadap keruszkan, baik
cleh endm bawsan yang dapat
mensak strukbur daging maupun
akibat pertumbuhan bakten yang
ada. Sehingga sampai dengan
saat sebelum diclah, ikan hanus
diperlzkukan dingin, agar aktivitas
enzimats dan pertumbuhan mi-
kEroorgansme  dapat  dihambat
Tahapan perekztan kan pada
bilah bambu merupakan tahapan
dimana kontaminas bakteri pada
adonan Sabe Bandeng akan berjadi,
dan apabila sake mentah ini bdak
segera dibakar maka bakbed i
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Jjega skan segera twnbuh dan
berkembang biak. Unbuk meng-
hindari kontak langsung anktars
adonan dan tangan  pengolah
pangan s3at merekatkan adonan
miaka s=baiknye digunakan sarung
temgan plastk.

PEMBAKARAMNS
FEMAMGGANGAN

Pembakaran adalsh tzhapan
yang mampu menurunkan jum-
lah bakteri daging, bakteri dani
bumbu dan merusak enzim baws-
an ikan bandeng Penzs yang
diberikan pada tahapan ini harus
cukup dan merata. Panas yang
cukup ditsndai  dengan  daging
bandeng yeng masak sampsai ke
bagian dalam. Penzs harus oulup
untuk membuwnuh selunsh bakien
yang ada Hila ada bagian delam
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sate panasnye Hdek oukup dan
tidak seluruh bakteri mad, maka
bakberi segera akan berkembang
bizk saat sabe dingin. Cleh karena
iw s=beiknya Sate Bandeng dikon-
surmeEi saat masih panas.

PENYAJNAN

Sebaknys Sate Bandeng langsung
disantap segera s=telah dibskar
Apabila akan disantap dirumszsh,
mzka sebaikrya Sake Bandeng
digernas menggunakan kemasan
yang memenuhi syerat. Sake Ban-
deng wang dibungius ==baikmya
disantap kurang dar 4 jam, atau
uniuk lebih amanriya sake dalam
bunglkusan langsung diimpan da-
lam kondis dingin fdimasukkan
kemari es), dan saat akan disantap
dipanaszkan berlebi dahulys-—

TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Piih Ean bandeng yang
berukuran besar, pastkan ikan
Filih daun pisang babu agar
tidak mudzh pecahdan
bersinkan dawn pisang ssbelem
digunakan.
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