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RINGKASAN 

 

Rolade berbasis ikan lele (Clarias batrachus) dengan substitusi bubur polong muda kacang 

panjang merupakan salah satu contoh pengembangan produk hasil olahan daging. Rolade 

merupakan produk pangan yang diperoleh dari campuran daging yang dihaluskan dengan tepung 

atau pati dan penambahan bumbu-bumbu yang  kemudian digulung. Kacang panjang termasuk 

sayuran yang banyak dikonsumsi oleh konsumen rumah tangga di Indonesia dengan frekuensi 2 

– 3 kali per minggu. Polong dan daunnya merupakan sumber vitamin, mineral, dan protein 

nabati, serta mengandung karbohidrat, lemak dan air. Substitusi dengan bubur polong muda 

kacang panjang selain dapat meningkatkan kandungan serat pada rolade lele juga merupakan 

upaya pengembangan produk pangan murah dan bergizi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui karakteristik fisik yang meliputi tekstur dan warna, karakteristik kimia yang meliputi 

kadar air, protein, lemak, serat pangan dan vitamin B1, serta sensoris rolade berbasis ikan lele 

yang diberi substitusi bubur polong muda kacang panjang. Dalam penelitian ini substitusi bubur 

polong muda kacang panjang yang digunakan sebesar 0% (kontrol), 5%, 10%, 15%, dan 20%. 

Pengujian karakteristik fisik meliputi tekstur (hardness, cohesiveness, chewiness), dan warna; 

karakteristik kimia yaitu kadar air, lemak, protein, vitamin B1, dan serat pangan; serta analisa 

sensori. Hasil penelitian menunjukKan semakin tinggi substitusi bubur polong muda kacang 

panjang, tekstur yang dihasilkan menurun tingkat kekerasannya (hardness), dan meningkat 

kekompakan (cohesiveness), dan kekenyalannya (chewiness).  Rolade lele pada konsentrasi 20% 

memiliki kadar  vitamin B1 sebesar (69,19 mg/kg  ±  2,46), dan juga kadar serat pangan sebesar 

(21,27 % ±  2,25). Secara keseluruhan  rolade lele dengan substitusi bubur polong muda kacang 

panjang 10% adalah rolade lele yang paling disukai oleh panelis. 
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SUMMARY 

 

Rollade based catfish (Clarias batrachus) with the substitution of cowpeas  is one example of 

food product development in processed meat products. Rollade is a food product obtained from a 

mixture of mashed  meat with flour or starch and the addition of spices and then rolled. Cowpea 

is one of vegetables consumed  by a lot of consumer in Indonesia with frequency 2-3 times per 

week. Pods and leaves in the cowpeas are a source of vitamins, minerals, protein, carbohydrate, 

fat and water.  Substitution with the cowpeas in addition to increasing the fiber content in catfish 

rollade,  also an effort to develop inexpensive and  nutritious food products. The purpose of this 

study is to determine the physical characteristics include texture and color, chemical 

characteristics  include  moisture  content, protein , fat , dietary fiber and vitamins B1, as well as 

sensory – based catfish rollade fed  substitutions cowpeas . In this study of cowpeas substitution  

used at 0 % (control), 5 % , 10 % , 15 % , and 20 % . Testing physical characteristics include 

texture (hardness , cohesiveness , chewiness) , and color ; chemical characteristics is water 

content , fat , protein , vitamin B1 , and dietary fiber ; and sensory analysis . The results showed 

the higher substitution of cowpeas , the resulting texture will reduce the level of hardness, and 

will increase the level of  cohesiveness, and  chewiness . Catfish rollade at a concentration of  

20%  has particularly high levels of vitamin B1 was ( 69,19 mg/kg ± 2,46) , and also the fiber 

content of food ( 21,27% ± 2,25 ) . Overall catfish rollade  with cowpeas substitution  10%  is 

catfish rollade  most preferred by the panelists. 
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