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Biaya
Tahunan

Ke-
Periode Perlindungan Batas Akhir

Pembayaran
Tsl

Pembayaran
Jumlah Pembayaran Keterangan
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tanggal diberi paten
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o Permohonan penundaan pembayaran biaya tahunan akan diterima apabila diajukan paling lanta 7 hari ke{a

sebelum tanggaljatuh ternpo pembayaran biaya tahunan berikutnya, dan bukan merupakan pembayalan biaya
tahunan pertama kali.

r Dalam hal biaya tahunan belurrr dibayarkan sampai denganjangka waktu yang ditenhlkan, Paten dinyatakan
dihapus

Biaya
Tahunan

Ke-
Periode Perlindungan Batas Akhir

Pembayaran
Biaya
Dasar

Jml
Klaim

Biaya
Klaim Total Terlambat

(Bulan)
Total

Denda
Jumlah

Pembayaran

b 25 t 1 A t 2027 -24 t 1 0 I 2028 26JO9t2027 1.650.00c 1 50.000 1.700.000 0 0 1.700.000

7 25 / 1 0 I 2028-241 1 0 I 2029 26n9t2$?8 2.200.00c 1 50.000 2.250.000 0 0 2.250.O00

I 25 | 1 0 t 2029 -24 t 1 0 I 2030 26tO9t2029 2.750.00c 1 2.800.000 0 0 2_800.000

I 25 I 1 0 I 2030 -24 I 1 0 t203 1 26r09t2030 3.300.00c 1 50.000 3.350.000 0 0 3.350.000

10 25/ 1 0 t 203 1 -24 t 1 0 t 2032 26figt2031 3.850.00c 1 50.000 3"900.000 0 0 3.900.000
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Abstrak :

lnvensi ini berhubungan dengan suatu komposisi permen leli rendah kalori yang terdiri dari: tepung karaginan/lepung agar 0,9%,

tepung jeli komersial 3,8%,tepungporangmaserasi keji beling0,5-0,9%,gelatin 12,7-12,8,,buahnaga18,3-1 8,5% gulajagungl0,2%,
asam sitrat 0,M%, perisa strawberry 2,0-2,10/0, dan air 51 ,0-51,3%.
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Deskripsi

KOMPOSTSI PERMEN JELI RXNDAH KAIORI DENGAIiI PENAI{BAIIAIiI

PORJAIiIG }IASERJAST KEJI BELING

Bidang Teknik Invensi
Invensi ini berhubungan dengan suatu komposisi

permen lunak ; enis j eli yang terdiri dar i :

Karaginan/tepung aqar A,92, tepung jefi komersial 3,Be;,

tepunq porang maseras i (el _t beling a , 5-a, 9' , gelar i n

12,-l-72,8 , buah naga 18,3-18,5", qula jag._rnq lA,2Z,
asam sirraL A,A46, perj-sa strawberry 2,a-2,7o, dan a ir
q1 n-q-t ?tJ!tv JLtrL.

15 Latar Belakang fnvensi
Permen j eIi tergolong kembang gtula bertekstur

Lunak yang berasa manis dengan tambahan gula atau
campuran pemanis lain (Standar Nasional Indonesra No

3541*2-2AAB tentang Kembang Gula). Tekstur lunak
20 didapatkan dari pengenyal hlcirokoloid, salah satunya

adalah gelatin yang sifat kekenyalannya belum

tergantikan oleh bahan pengenyal 1ain. Gelatin selama

ini banlzak diimpor dari luar negeri dan sering diragukan
kehalalannya. Oleh karena itu, perlu dilakukan

25 pengembangan produk dengan menyubtitusi gelatin untuk
mendapatkan sifat tekstur yang kenyal.

Beberapa paten terkait penggunaan qelatin bersama

dengan bahan pengenyal lain mulai banyak dilakukan untuk
mengurangi penggunaannya. paten nomor IDS00 0002529

30 mengombinasikan gelatin dengan karaginan. Kombinasi

r
1r
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gelatin dengan bahan lain yang muiai banyak digunakan

yaitu qlukomanan seperti ditunjukkan pada paten

Indonesia nomor P00201108944 dan paten Internasronal
WI PO WO2 0 A9L47A1 4Al / serra Jepang dengan nomor

JP2072161250A dan JP2All711 085A.
D-^-,-l--.,Da!!t onrry 3 penggunaan glukomanan di sebabkan

glukomanan bukan hanya berfungsi sebagiai penqenyal,

namun juga memiliki banyak fungsr kesehatan, antara
lain: menurunkan kadar trigliserida, glukosa,

kolesterol, kadar glukosa darah, dan juga dapat

menurunkan berat badan (Devaraj, R. D., Reddy, C. K.t &

Xu, B. Healrh-promoring ef f eccs oi kon jac g I r']comannan

and its pracr ical applications: A cr itica-l -revrew.

Internationaf Journaf of Biol-ogical Macromofecules,

2A19; 725, 213-281) .Glukomanan merupakan hasil ekstraksi
dari umbi porang dengan menggunakan alkohol. Pengqunaan

glukomanan secara murni masih terbatas oleh harganya
yang mahal. Konsumsi dalam bentuk kasarnya menggunakan

umbi porang juga dapat dijadikan alternatif menqonsumsi

glukomanan. Namun dem:-kian/ penggunaannya perlu berhatr-
hatl karena tingglnya kandungan kalsrum oksalat. Kalsium
oksalat dapat menyebabkan qatal saat dikonsumsi dan

berisiko terhadap kesehatan, yaitu membentuk batu
ginj aI .

Porang maserasi kej i belrng merupakan salah satu
porang yang telah diproses pengurangan kalsium
oksalatnya dan dipatenkan pada nomor pendaftaran
S00202006558. Porang maserasr keji beling juga memiliki
efek kesehatan Iain yaitu memiliki kemampuan penurunan

glukosa darah yang lebih baik dibandinqkan dengan porang

tanpa perlakuan (Ariftiyana, S. / Nurfikasari , L. ,

10
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lvlurniyaLi, D., Prasrowo, A., Kurniasari, Y., Hadi, H.,
r. Anr il i: \/ Av ifri rz=n: Q \lrtrFi V:c:r'i Tq rryr L Ltql urJqrlq I a. t r\u L a f,\qoql r/ L. t

Murniyati, D., PrasLowo, A., Kurnrasari, Y., Hadi, H.,

& ApriIia, V. Porang (Amorphophallus oncophyllus) Elour
Macerated with Strobilanthes crispus Reduced the Blood

Glucose LeveIs of Streptozotocin-Induced Diabetic Rats.

Open Access Macedonian JoLrna L of Medicaf Scrences,

2422; 70 (TB), L21-131). Aplikasi penggunaan porang

sebagai penyubtitusi gelatin sejauh ini belum dilakukan
oleh peneliti atau inventor lain.

Untuk dapat memberikan fungsi kesehatan/ perlu
diperhatrkan juga penggunaan gula dalam permen jeli yang

pada umumnya bernilai kalori trnggi, sehingga tidak aman

bagi penderita diabetes mellrtus atau penyakit gula.
Bagi anak-anak, qula juga seringkali menyebabkan sakit
giqi. Substitusi gula dengan bahan Iain yang berkalori
rendah dapat mengurangi risrko kesehatan. Beberapa

pengganti gula pada permen jeli yang pernah dipelajari,
anLara Iarn : gula j agung komers i af /Sya furri, M. | . ,
Lidiasarr, 8., Indawan, H.Karakterrstik Permen Jelly
Timun Suri (Cucumls me-Zo L. ) dengan Penambahan Sorbitol
dan Ekstrak Kunyit (Curcuma domestjka Val. ) . Jurnal Gtzt
dan Pangan. 2010;5(2):185, kombinasr hiqh fructose syrup
dan sorbitol (paten Indonesia nomor P00201509165), gula
stevia (paten Indonesia nomor IDS00 A002529) ,

polidekstrosa dan maltitol (paten Jepang nomor

JPZALLT1l 0B6A) , isomaltoketosa (paten Cina nomor

CN18709018), dan eritritol (paten Korea Selatan nomor

KR2 0 1 3 0 1 3 7 1 3 9A ) .

Pada invensi ini, permen j eIi dibuat dari
kombinasi pengenyal qelatin dengan porang maserasi keji

10
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beling dan menggunakan gula berkalori rendah dari gula
j agung.

Ura.ian Si-ngkat Invensi
lnvensi ini berhubunqan dengan suatu komposisi

permen lunak jenis jeli yang rendah kalori terdiri dari:
Karaginan/tepung agar 0,92, tepung jeli komersiaf 3,8"r,

tepung porang maserasi kej r beling 0, 5- A, 9Z , gelatrn
12,-7-L2,8e", buah naga 18,3-18,5e, gula jagung lA,2oo,

asam sitrat A,042, perisa strawberry 2,a-2,Leo, dan air
qT n-ql ?9JLtvJLrJo.

Tujuan invensi ini yaitu menyediakan komposisi
permen jeli rendah kalori dengan penambahan poranq'

maserasi kejr oelinq.

Uraian Singkat Gambar

Gambar 1 menunjukkan diagram alir proses pembuatan

permen jeti rendah kalori dengan penambahan porang

maserasi keji beling.

Uraian Lengkap Invensi
fnvensi ini berhubungan dengan suatu komposisi

permen -leli rendah kalori yang terdiri da ri:
Karaginan/tepung agar 0 , 9Z , tepung j eIi komersial 3, Bt,
tepung porang maserasi kej i beling 0, 5- O , 9, ; ge i arin
12,-7-12,8'; buah naga 18,3-18,5?, gula jagung lO,2 ,

asam sitrat 0,04?/ perlsa strawberry 2,a-2,L2, dan air
51,0-51,32.

TabeI 1 menunjukkan permen jefi pada 5 komposisi
yang berbeda berdasarkan jumlah porang maserasi keji
belrng yang ditambahkan, yaitu : I'1 (dosis 2,8 q/10 kg

10
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25

30
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BB manusia), F2 (dosis 5,5 g/ kg BB manusia), f3 (dosis

8,4 q/1A kg BB manusia), dan F4 (dosis 17,2 q/1A kg BB

manusia) .

Komposisl permen jeli rendah kafori dengan penambahan

porang maserasi keji beling

Komposisi Fungsi Komposisi dal.am qran (*)

E1 F2 F3 F4

Tepung karagenan (g)

Tepung jeli komersial
(s)

Tepung porang
maserasi keji beiing
(s)

Gelatin (g)

Buah naga (g)

GuIa jagung (g)

Asam sitrat (g)

Perisa strawber::y
(tetes)

Donaonr-:l

Pengenyal

LdL dLLIL,

pengenyal,
sumber serat

Pengenyal

Pewarna dan
surnber serat

Pemanis

Pembentul. rasa
asam

Pembentuk aroma

Pefarut

?(
(0,9)

3,5
(0,9)

5
O

a

0

13
9

0, 15
(0,04)

15
(3, B)

nqd
(a ,2)

B

(2, r)

2AA
(51,3)

15
(3,8)

1.8't
(0,5)

50
(12, B)

12
la 1\

40
(ra ,2)

240
(51,2)

15
(3, B)

15
(3, B)

12
(18,3)

40
(10,2)

240
(51,0)

,o
(0,1 ) (0

50
(72 ,8)

72
(18, 5 )

40
(10,3)

50
t,12, B)

12
(LB, 4)

4A
(L0 ,2)

B

(2,0)

50
(72 t'7 )

0, 15
(0,04)

0, 15
(0,04)

0,15
(0,04)

B

(2,0)
B

(2,0)

Aj-r (mL) 2AO
(51,1)

10

Formula tersebut kemudian druj i nrlai kalori
menggunakan metode Atwat-er (Novotny JA, Gebauer SK, Baer

DJ. Discrepancy between the Atwater factor predicted and

empirically measured energy values of almonds in human

diets. American Journaf of Cfinicaf Ltutrition,
20L2;96,296-301). Nilai kalori permen jeli jeli rendah
kalori dengan penambahan porang maserasi keji beling
dapat dilihat pada TabeI 2. Nilai kalori permen jeli
dengan penambahan porang maserasi keji beling Iebih

15

3r 5
(0,9)

r
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rendah dibandingkan dengan kontroi/tanpa penambahan

porang. Makin banyak konsentrasi porang yang

ditambahkan, makin rendah nilai kalorinya.

Tabel 2. Nilai energi permen jeli rendah kafori dengan penambahan

porang maserasi keji beling

S ampe I Nilai Energi (Kkal,/100 g)

Kontrol

tr1

E2

E3

v4

tQ'l , !S+a , 41 e

96,5810,09b

i04,1810/ 45d

100, -r510, o3c

91,14+a,12a

10

Keterangan: superskrip yang sama pada kolom yang sana menyatakan
tidak berbeda nyata menggunakan uji one way ANOVA dilanjutkan Duncan
multiple range test. F1 (dosis 2,8 g/7a kg BB manusia), F2 (dosis
5,6 q/ kg BB manusia), F3 (dosis 8,4 q/10 kg BB manusia). dan F4
(dosis 17,2 g/10 kg BB manusia)

Hasil analisis kesukaan membuktikan bahwa adanya

modifikasi komposisi permen j eIr dengan penambahan

porang maserasi ke; i belrng tidak mengurangi kesukaan
panelis pada parameter warna, aroma, keseluruhan.
Sementara itu, untuk parameter rasa dan tekstur, mulai
menurun tingkat kesukaannya pada penambahan porang dosis
8,4 q/1a kg BB manusia (TabeI 3). panelrs menyatakan
bahwa permen pada dosis tersebut memilikr tekstur yanq

berpasir, sehingga juga memengaruhi penerlmaan terhadap
rasa.

15

20
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Tabef 3, Hasil uji kesukaan permen jeli yang ditambah porang
maserasi keji belinq (PMK)

Parameter
kesukaan

F1 F2 F3 F4

Warna

Aroma

Kd5 d

Te kstur

Keseluruhan

3,90+0,71a 3, B7+0, 63a

3, 43+0,11a 3,6a+A,12a

3,40+0,7"1 ab 3,40+0, Blab

3,23+A, 63a 3,53+0, 94ab

3,33:0,66a 3,51:A,11a

3,70+0,70a

3,53+0,94a

3,7310,83b

3,73t0, B7b

3,70t0,75a

3,51+0,82a

3 ,20+0 ,89a

3, L3+0, 91 a

3 ,20+a , B9a

3,33+0,99a

5

Keterangan: superskrip yang sama pada baris yang sama meniiatakan
trdak berbeda nyata nenggunakan uji one way AhIOVA diianjutkan Duncan
,nsl1lpie range test. F1 (dosis 2,8 ,S/1a kg BB manusia), F2 (dosis
5,6 q/ kg BB manusia), F3 (dosrs ?,4 q/1C kg BB manusia), dan F4
(oosis IL,2 q/la kg BB manusia)

Untuk mengetahui efek penamilahan porang maserasi
keji beling terhadap kekerasan permen, juqa dilakukan
uji 1-ekstur yang dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan
hasil tersebut, nampak bahwa pada penambahan porang
dosis B,a q/1 0 kg BB manusia, kekerasan permen nampak

paling rendah/ sehingga dapat clrketahul bahwa penerimaan
terhadap tekstur selain karena permukaan permen yang

kasar/berpasir/ juga drsebabkan kekerasan yang

berkurang.

Tabel 4. Kekerasan permen jeli dengan penambahan porang
maserasi keji beling

Formu]-a Tingkat kekerasan
(Newton)

10

15

20

F'1

F2

F3

E4

3,99 + A,66

4,13 + 0,83

a cQ + i 1a.reu ! vrtl

6,15 + 7,5

Keterangan: F1 (dosis 2,8 g/70 kg BB manusia), F2 (dosis 5,6 q/
kg BB manusia), F3 (dosis 8,4 g/10 kg BB manusia), dan F4
(dosls 1I,2 g/1A kg BB manusia)

r
Ir
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Invensi ini diharapkan dapat menambah

diversifikasi kudapan pangan yang bernilai kesehatan,

karena adanya penambahan porangi maserasi keji beling ini
memiliki efek penurunan kadar glukosa darah seperti
dirunj ukkan penelician sebelumnya Ar j ftiyana, S . ,

Nurfikasari, L., Murniyati, D., Prastowo, A.,
Kurniasari, Y., Had:-, fl., & Aprif ia, V. Arif riyana, S.,
Nurfikasari, L., Murniyati, D. / Prastowo, A.,
Kurniasari, Y., Hadi, H., & Apr:-Ira t V. Porang

(Amorphophallus oncophyllus ) Flour Macerated wrth
Strobilanthes crispus Reduced the Btood Giucose Leveis
of Streptozotocin-Induced Diabetic Rats. Open Access

Macedonian ,lournaL of Medicaf Sciences , 2a22; 70 (TB) ,

L21-73L) . Diharapkan permen ini dapat digunakan sebaqai
salah satu prototype permen nutrasetikal yang juga
memitiki efek medis.
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K].aim

1. Suatu komposisi permen jeli rendah kalori yang terdiri
dari:

- repung karaginan/tepung aqar 0,92

- tepung jeli komersial 3, BZ

- 1-anrrna,-.yu--y porang maserasi ke j j beLing 0,2-A,9
I -r'i- 1) 1-1a 09v=raLalr LLt t LLtQa

- buah naga 18,3-18,5e,

- gula j agung 70 ,2- 10, 3Z

- asam sitrat 0,042

- perisa strawberry 2, A-2,72

- air 51, 0-51, 3Z .
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Abstrak
KOMPOSISI PERMEN JEI] RENDAH I(ATORI DENGAN PENAMBAIIAN

POR;N{[G !4ASERASI KEJI BEI,ING

fnvensi ini berhubungan dengan suatu komposisi

5 permen j eli rendah kalori 1'ang r"erdirr da::i : tepung

karaginan/tepunq agar 0 , 92 , tepung j eIi komersial 3, 83,

tepung porang maserasi kej i beling 0, 5-A,92, gelatin
1-2,1-12,8,, buah naga 18,3-18,52, gula jagung L0,22,

asam sitrat A, A4)", perisa strawberry 2, a-2, Le", dan air
10 51,0-51,32.
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poranq, buah
naqa. / pewarna

Perisa, asam
s it rat

Gelatin dan air es

C ran

Larutan j eli

I

Penceca ka n
(ditunggu sampai dingin dan memadat)

P ermen 3 eIi

Permen jeti

Pencampuran manual

Pemanasan hingga mendidih
(pengadukan; 15 menir,

Pencampuran manual

Sett I ing
(suhu 7A-L2aC, 2 jam)

Gambar 1

GuIa, tepung
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