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akit perut pada -

i perayaan suatu

perkara biasa dia-

lami orang ramai

yang antaranya dise-
bahkan tersilap mengamibil
smakanan yang mungkin
sudah basi, tidak bersih,
dicemari bakteria dan tidak
tahan kerana terllu manis
ataw pedkas,

Makan rendang, jeruk
dan air gas, umMpamany:
bolch mengundang sakit
pecrut. -

Justieru, ada yang sanggup
tidak menjamah hidangan
berat sewakiu berkunjung ke
rumah sanak saudara pada
hari raya kerana takut perut
TOETAEAI.

Terpaksa berkurung
dalam hdlik air atau paling
siddih beraya di hospital gara-
gara juadah dinikmati tidak
selamat boleh menyebabilan
bebaran hilang sert,

Mamun, apakah ‘ukuran’
mienilai hidangan disediakan
selamat atau sebaliknya
kerana ia tidak terlihat pada
pandangan mata kasar.

Guna bahan
Pensyarah Kanan, Jabatan
Kesihatan Persekitaran dan
+ Pekerjaan, Fakulti Peruba-
tan dan Sains Kesihatan,
Universiti Putra Malaysia
(UMY, Dr Saliza Mohd Elisg,
berkata untuk memastikan
sesuaiu hidangan itu tidak
muxiah rosak atau dicemari
bakteria, seharusnya hida-
ngan ity bersih dan daripada
SUMMbEr VAN Segar,
Katanya, istilah segar
itu termasuklah bahan
masakan utama seper-
L ayam, daging, sumber
haiwan yang lain, kekacang
atau sayursayucan ermi-
suk hahan ramwaan dan rem-
pah-ratus, digumakan wniuk
minyediakan hidangan.
"Selain itu, perlu turut
dipastikan bersih dan
bebas bahan pencemar ter-
masuklah peralatan serta
perkakas memasak seper-
ti periuk belanga, kuali,
pinggan mangkuk, senduk,
sudlip dan papan pemotong.
“Persckitaran Lempat
memasak dan menyedi
akan makanan juga perlu
hersih dan selamat wnituk
kerja memasak, Tukang
masak atau individu yang
ditugaskan menyediakan
hidangan dan  peralatan
itu, barkan saja harus bersih
tetapi sihat daripada pesya-
kit seperti hatuk, seleserna,
luka atau kudis,” kalanya
Baru-hara ini.

teroEmar
Dr Saliza tidak menafikan
makanan dimasak mudah
tercemar, sekiranya dibi-
arkan terdedah pada suhu

Makanan
mudah tercemar

» Penyediaan aneka juadah tidak
utamakan kebersthan undang sakit perut
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* Mokonan dimasok mudah tercemar sekirenya diblarken terdedah,

bilkk untuk sesuatu Lempoh
tertentu kerana mikno onga-
nisma dan bahan pencemar
laiin sepeerti lalat, baleh men-
cemari makanan dan merg-
sakkannya,

"Pencemaran maka-
nan bermaksud kehadi-
ran mikro organisme dan
bahan kimia berbakaya di
dalam makanan yang bolch
menyebabkan pengguna
Jiuh sakit, Ia menyebabkan
penyakit apabila makanan
Yang tercemar itu, dimakan
olch pengguna,” kalamya,

Dr Zaliza berkata, maka-
nan tercemar baleh menye-
babkan penyakit apabila
dimakan ntung kepada
Jenis pencermar.

“Jika makanan cicemard
bakteria (seperti solmonefla,
camyiabacter, E.coli atau clos-
Eridivem perfringens), pemyakit
selalu dikaitkan dengannya
falah sakit perut, cirit-birit
dan mustah-muntah,

“Bagaimamnapun, sekira-
mya orang ramak mendapat
penyakit berkaitan gastro-
enterifis, makanan tercemar
itu selalunya discbabkan olch
WITuS sepeerin morovins atau
hepatitis A, yang berpunca

daripada tahap kebersihan
pengenddali makanan,” kata-
Ty,

Ambill kira aspek
memasak

Dr Saliza berkata, aspek
tidak boleh diabaikan ialah
cara memasak sempurna,
stfvu clan pangka masa sesal
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Panaskan hidangan 4
boleh ubah komposisi:.

"Seslok-eloknys ma-

bagi sesuaty hidangan perfu
diambil kira, supaya bak-
teria atau sebarang mikeo
erganisma yang ada dalam
makanan musnah serta
tidak mengancam kesthatan,

“lika masak ayam atau
daging, pastikan ia dimasak
hingga ke bahagian dalam
daging berkenaan. Biazanya

kewmpasiai atau strukiue
kimia dalam makanan
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kanan disimpan, selepas
dimazak. Namun, ia tidak
bermakna ia disimpan
sewaktu mmasih panas,
sehaliknya perlu dibiarkan
sejuk terlebih dulw, sebe-
lum disimpan dalam bekas
berlutup yang sesual untuk
tempoh empat jam selepas
dimasak,” katanya,

D Saliza berkata, mema-
naskan hidangan kurang
sesuai kerana ia menguhah
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berkenaan yang boleh
menyebabkan racun

kepada tubuh sekiranya
dimakan lagi.

v | 4
Dr Saliza Mohd Efas
sajian ayam dalam 30 minit
dan api besar, sudah masak
tedapi wntuk sy kampung
rmungkin lebih lama kerana
liat.

*Untuk hidangan berle-
mak seperti masak lodeh, ia
cepat basi kerana menggu-
nakan santan yang mudak
rosak kerana lemak elemen
mdakh biak bakte-
ria, selain kea
daan cuaca
PrAnas meTn-
dahkan pem-
biakan bakte-

ria,” katanya

= } |
SRR | - -:?- . A
1 * :
L .

©® JUMAAT 24 JULAI 216 m

SayUIT-SaVLUTan yang
chihidangkan mentah
webelum dipoiong,

& Gunakan papan

PemOtOng yang
berbeza uriuk
RSO TR
mentah (daging,

aryamn clan ) s
fmakanan yang demasak
frerrmasek budah-beshan
dar iyur-Sauran yang
diianghan mentah)

& Asingkan makanan
mentah seperti
daging, ayam dan
muicanan Lk danpada
MaEnn yang denasaks
rakanan yang dif




