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17 |04/08/2032-03/08/2033 05/07/2032 [5.000.000 3 |750.000 |5.750.000 0 o| 5750000
18 |04/08/2033-03/08/2034 0510712033  [5.000.000 3 [750.000 5.750.000 0 o| 5750000
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» Pembayaran biaya tahunan untuk pertama kali wajib dilakukan paling lambat 6 (enam) bulan terhitung sejak
tanggal diberi paten

o Pembayaran biaya tahunan untuk pertama kali meliputi biaya tahunan untuk tahun pertama sejak tanggal
penerimaan sampai dengan tahun diberi Paten ditambah biaya tahunan satu tahun berikutnya.

e Pembayaran biaya tahunan selanjutnya dilakukan paling lambat 1 (satu) bulan sebelum tanggal yang sama
dengan Tanggal Penerimaan pada periode pelindungan tahun berikutnya.

o Permohonan penundaan pembayaran biaya tahunan akan diterima apabila diajukan paling lama 7 hari kerja
sebelum tanggal jatuh tempo pembayaran biaya tahunan berikutnya, dan bukan merupakan pembayaran
biaya tahunan pertama kali.

o Dalam hal biaya tahunan belum dibayarkan sampai dengan jangka waktu yang ditentukan, Paten dinyatakan
dihapus
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Judul nvensi - METODE MEMPRODUKSI BISKUIT DARI TEPUNG FORMULA TEMPE DENGAN FORTIFIKASI ZAT BESI DAN
udul invens! - . OMPOSISINYA

Jbstrak :

Invensi ini berhubungan dengan metode memproduksi biskuit dari tepung formula tempe dengan fortifikasi zat besi yang
‘ambahkan dengan bahan lain dalam pembuatan biskuit. Tepung formula tempe dimasukkan ke dalam masing-masing resep baku untuk
:nghasilkan biskuit sesuai jenis sediaan produk yang dibual. Adapun langkah-langkah yang dilakukan sebagai berikut. Proses awal
nbuatan yaitu sangan dan tapis masing-masing jenis tepung, yaitu tepung formula tempe (250 gram); tepung terigu protein rendah yang

ah difortifikasi fe (125 gram); tepung maizena (125 gram). Timbang gula halus sebanyak 25 gram, margarine 200 gram dan mentega 50
n. Kocok semua bahan selama +10 menit. Masukkan 2 butir telur dan kocok kembali hingga tercampur rata. Masukkan campuran
ng, susu bubuk (100 gram) dan baking powder (5 gram). Aduk hingga rata. Gilas tipis adonan dengan ketebalan +0,5 cm, cetak
irut selera dan letakkan di atas loyang yang telah disemir dengan margarin. Panggang dalam oven dengan suhu 180°C selama 10-20

Setelah dingin simpan dalam tempat tertutup rapat.
Dengan proses perwujudan invensi ini, kandungan gizi dan aktivitas antioksidan yang dihasilkan dari biskuit yang terbuat dari

1 formula tempe dengan fortifikasi zat besi (Fe) merupakan produk alternatif yang bisa digunakan untuk program pemberian makanan

'an bagi balita/anak yang mengalami kekurangan zat gizi (KEP+Anemia). Hasil penelitian Rita (2002) pemberian biskuit tepung
tempe selama 3 bulan kepada balita yang mengalami kurang energi-protein dan zat besi (KEP+ANEMIA) memberikan pengaruh

gnifikan terhadap penambahan berat badan dan kadar haemoglobin (Hb) pada balita kurang energi-protein dan zat besi
NEMIA).
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Berdasarkan venelusuran paten yang telah dilakukan

mnya yaitu Permohonan Paten Cina dengan nomor publikasi

8£3131A CN pada tanggal 8 Juni 2010 terkait metode

P

tan biskuit tempe  dengan randungan gizinya, dengan
nakan tepung tempe dan bahan tampahan lai:, seperti tepung
» Gula nalus, susu babuk, minyak sawit, dan sirup gula.
bahan diaduk jadi satu, digiling kemudian dicetak dan

dengan suhu 200-2¢0°C sclama 8-10 menit. Penelusuran
berikutnya Permohonan Paten Cina dengan nomor publikasi

076206A N pada tanggal % Pebruari 2013 terkxait metode
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pada suhu 121°C. Ditambahkan tepung “agung dan tepung
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tanggal 24 Mei 1988, mengenali metode untuk persiapan dalam
proses pcmbuatan biskuit. Penelusuran paten lebih lanjut terkait
dengan  kegunaan  suplemen dan kandungan gizi tempe  yaitu
Sermohonan Paten Amerika Serikat dengan NOmDr publikasi
Us20150216918A1 Vijaya Nair pada tanggal € Agustus 2015, tentang
formulasi pertumbuhan Jjamur dalam kedelai vyang difermentasi,
dengan atau tanpa tepung beras, bebas dalam kombinasi dengan
pemanis, <urkumin, dan berbagai bumbu serta rempah-rempah. Dalam
bentuk tertentu suplemen tersebut mengandung spesies pertumbuhan
jamur di kedelai yang difermentasikan dengan adanya spesies
bakteri tertentu dan beras opsional atau tepung beras, dimana
bentuk tertentu tersebut dapat digunakan untuk mengobati atau
memberikan bantuan gejala dari berbagai penyakit mulai dari
malnutris:, gangguan suasana hati yang Dberhubungan dengan
dukungan metabolisme dan kondisi yang lebih berat lainnya.
Berdasarkan paten tersebut dapat diungkapkan Dbahwa penggunaan
tempe sebagai bahan yang tinggi protein dan serat dalam produk
biskuit sanget mendukung peningkatan kandungan gizi produk vang
dihasilkan.

Dalam invensi ini disebutkan bahwa >enggunaan  tepung
formula tempe dengan fortifikasi zat besi yang digunakan sebagai
bahan esensial dan antioksidan bersama dengan bahan-bahan lain
penyusun berbagai formula baku biskuit, menghasilkan produk
biskult dengan kandungan protein, serat dan zat Dpesi yanyg

tinggi.

invensl inl memanfaatkan bahan tepunyg formula empe setagal

anlloksiaan  yang aman  untuk organ pencernaan  <dan cesehatan
seluruh  badan pada usmumnya. Dengan penggubdasit L opunt formula
Cenpe kemampean antiosksidan cdaitam biskuit okan omaksina, o mening
Crooros Rerusakan nutrisi o dalam oy rodhs biskoit oavan ienn
Tanan Lames, Karong koerusakan a.amilah dil o dasan erracal procux
slabian ternaank bickunit teriad! secara toeris neseo s sehing s
Yoh Adtroan ropana foromuls tompo sanaar diver | : . et o RO
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Uraian Singkat Invensi

vensl ini renchasilkan suastu pemilihan Dahian yang tepar

e proeduk Diskeiv odengan fungsi outama setagal anticksidan.
Lebih tepal  lagi  pahwa  invensi  ini menghasilkan pemilihan
5 bahan dan menghasilkan proses pembuatan biskuit tépung formula
tempe dengan fortifikasi zat besi ini dipandang sangat tepat
rarens pemberian makanan tambanan dari tepung formula tempe

ikasi zat besi (fe, memberikan pengaruh terhadap

vrngarn., fortif
i perat padan dan koadar haemoglobin (Hb: nada balita
10 whirang enervgoli-proTeln dan fat besi (KEP+ANEMIA; .
Metde: penga toening Tormula tempe dengan forcif
ThtooDesl iFor sepagal banan .nt ok memproduksi biskuir
naikih-lanoran sepagal bperixat:
alatl mempuat  Riskult dengan menggunakan  Tepung

15 sormidla tempe yvang cdlfortisikasl zat besi (Fe), antara lain

i timbangan Jdiagital, aelas ukur, ayakan, sendo¥x makan,

vaitu: imbar

tadal, paskom, pencampur, kompor, oven, rolling pin, panci,
wajan, sandok kayu, aotakan, dan loyang.
bLoPerlasiaan awal dimulal dsngan persiapan bahan antara lain:

€

20 topurg formuia  tanpe o gram}; tepung rterigu protein

coentah owang sudah fizortifikasi Fe (125 grami;
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cowder % oaram) . Aduk hingga rata.

1. 3ilas tipis adonan dengarn ketobalan 0,7 o, Cetax mwenurut
selera o _elakean Al atas lovany  vens celal i

dengan marcarin.

n. Panggang dalam oven dengan suhu 180°C selama 10-20 menit.

i. setelah dingin simpan dalam tempat tertutup rapat.

Uraian Lengkap Invensi

Bahan utama pemobuatan pisxuit vang difortifikasi at besi
(Fe) yaitu dengan menggunakan tepung formula tempe. Penggunaan
tempe ledllh menguntungkan karena di samping =zandungan «-mponen
varng dibutunxan tubuh, tempe 1uga lebih mudah dicerna. Ferderita
disentril dan penderiza yang odema xarena kurang gizi gpun akan
dapat. mencerna dan menyerap zat gizi dari tempe. Hal ini
kedelai

terjadl gencoernzan 2nzimetik dan sintesa Komponen-komponan bara.

disebabkan  karena selama fermentasi menjadi oempe,

Protein terpecah dan menghasilkan nictrogern terlaru: i
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a
S,5 menjadi 2,0n dan asam amine akan naik menjadi f% xali

i
Hidrelisa lemas menurunkan kadar lemak dari 22,%% meniadi 14,1%
Gan nenghasilian kKenalkan dasam lemak bebas dari 0,5 menladi 21=.

Senyawa peran a3l menurln Harena tercernaran  o.enh  kavang dan
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Klaim

At metode pengygunaan tepung formila tempe derigan
tortifikasi zat besi (Fe) sebagal rahzn untuk memproduksi
biskuit yang dicirikan dengan sejumlah kahan mentah, antara

lain: tepung formula tempe (250 gram); tepung terigu

[

protein rendah vyang sudah difortifikas: Fe (125 gram);

t=pung maizena (125 agram!, gula ralus ram, margarin 200
: 2 =l ]

aram dan mentega 50 gram.

Suatru metods untuk memproduksi piswuit tepung fcrmula tempe
a

fortfikasi zat b n kiaim 1 dimana

id

si iFe.  sesual deng
semua bahan mentah  diaduk dalam pencampur *+ 10 menit,
remsilan ditambahkan 2 butir telur dan dikocok kembali

nzua adonan rata kemudlan ditambahkan susu bubuk 100 gram

aan baking powder 5 gram kemudian diaduk rata.

iatn metode untuk memproduksi biskuit tepung formula tempe
tortifikasi zat besi (Fe) sesuai dengan klaim 1 dimana

o~

pizcalr Zipangzang dengan suhu oven 180 ¢ selama  10-20
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Abstrak

METODE MEMPRODUKSI BISKUIT DARI TEPUNG FORMULA TEMPE DENGAN
FORTIFIKASI ZAT BESI DAN KOMPOSISINYA

Invensi ini berhubungan dengan metode memproduksi biskuit
dari tepung formula tempe dengan fortifikasi zat besi vyang
ditambahkan dengan bahan lain dalam pembuatan biskuit. Tepung
formula tempe dimasukkan ke dalam masing-masing resep baku untuk
menghasilkan biskuit sesuai Jjenis sediaan produk vyang dibuat.
Adapun langkah-langkah vyang dilakukan sebagai Dberikut. Proses
awal pembuatan vyaitu sangan dan tapis masing-masing Jjenis
tepung, vaitu tepung formula tempe (250 gram); tepung terigu
protein rendah yang sudah difortifikasi fe (125 gram); tepung
maizena (125 gram). Timbang gula halus sebanyak 25 gram,
margarine 200 gram dan mentega 50 gram. Kocok semua bahan selama
+10 menit. Masukkan 2 butir telur dan kocok kempali hingga
tercampur rata. Masukkan campuran tepung, susu bubuk (100 gram)
dan baking powder (5 gram). Aduk hingga rata. Gilas tipis adonan
dengan ketebalan +0,5 cm, cetak menurut selera dan letakkan di
atas loyang yang telah disemir dengan margarin. Panggang dalam
oven dengan suhu 180°C selama 10-20 menit. Setelah dingin simpan
dalam tempat tertutup rapat.

Dengan proses perwujudan invensi ini, kandungan gizi dan
aktivitas antioksidan yang dihasilkan dari biskuit yang terbuat
dari tepung formula tempe dengan fortifikasi zat besi (Fe)
merupaxan vroduk alternatif yang bisa digunakan untuk program
pepberian mac<anan tambahan  bagi  balita/anak  yang mengalumi
itian Risa /72002

kexurangan »a. <luoi (KEP+Anemial. Hasil pene!d

vcepberian asxail Tenun formula temps selar / . SSEe
baiita  yansy o meneaioami Sirant o eanerai-orotein cian aal s
PR ANEM S meen ai CLgarur P Imal iR 1
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