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| Biaya 3 . | Batas Akhir Tgl Jumlah Pembayaran | Keterangan |

iTaf'I(l;r-lan Periode Perlindungan | Pembayaran | Pembayaran {
1 14/12/2021 13 22022 | 17/01/2024 | undefined

R SRIE Lo S, SRSl RN, WSSy - — — b
2 14/12/2022 13/12/2023 17/01/2024 undefined 0 Klalm 2 Total K[anm 0; Denda 0 |
3 14/12/2023 13/12/2024 x 17/01/2024 undeflned ‘ rKIalm 2 Total Klalm 0; Denda 0 ;
4 undefined ‘
5 14/12/2025-13/12/2026 | 15/11/2025 undefined 0 Klalm 2 Total Klalm 0; Denda: 0 i

Perhltungan blaya tahunan yang belum dibayarkan adalah :

htn | puode Puindungan | S| B2 | m | g | A i | e,
| i i i |

b 6 ""311{/1‘2"/55726-16/172/262”7’ 1 1512026 | 1650000 2 50.000 1750 000 i 0,1,,,“ 1.750.000 |
7 14112/2027-13122008 T1s/112027 | 2200000 2 0000, 2300000, 0| 0| 2300000

8  114/12/2028-13/1212029 | 2750000 2 | sooo0| 2850 000 of o 285000

9 §14/12/2029 131202030 | 15/1134/3(329~ '3300 ooo 2 755”‘70@:;:;3}92 oo, o 0 3.400.000 |
|10 [4n0801em22031 | 1sM12080 | 3550 ooo 2 so000|  3esoo0] o o] 3 9@94900:

Biaya yang harus dibayarkan hingga tanggal 15-11-2026 (tahun ke-6) adalah sebesar Rp.1.750.000 Q\
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e 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.

e  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.

e  Dalam hal biaya tahunan belum dibayarkan sampai dengan jangka waktu yang ditentukan, Paten dinyatakan
dihapus
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fermentasi gula oleh bakteri Xanthomonas campestris. Kedelai
méngandung protein lesitin tinggi yang dapat berfungsi menjadi
emulsifier serta mengandung asam lemak tidak dJenuh (asam
linoleat dan asam linolenat) sekitar 85% (Neupane S, et al.
2017)y. Formulasi salad dressing pada invensi sebelumnya
(US6849282), menggunakan kedelai bentuk tepung. Tepung kedelai
membutuhkan pemanasan untuk denaturasi karbohidrat dan protein
sehingga dalam pembuatan salad dressing wmembutuhkan waktu
persiapan yang lebih lama.

Bahan utama pembuatan salad dressing adalah edible oil atau
minyak nabati yang dapat dikonsumsi. Pada prinsipnya semua
minyak konsumsi dapat menjadi bahan membuat salad dressing. Pada
invensi sebelumnya, minyak yang digunakan membuat salad dressing
adalah minyak kedelai (US6849282) dan minyak zaitun
{(US647554981) . Dalam invensi ini, minyak yang digunakan adalah
minyak canola. Minyak canola mengandung asam lemak tidak jenuh
keluarga omega-3 (asam linolenat) sebesar 9,1w/w% lebih tinggi
dibandingkan dengan minyak bunga matahari, minyak kedelai dan
minyak jagung (Gunstone, 2002).

Berdasarkan latar belakang‘tersebut, inventor membuat suatu
salad dressing berbahan non-hewani sehingga diperoleh salad
dressing rendah kolesterol dan kaya omega=3, menggunakan minyak
canola yang dapat dikonsumsi semua konsumen termasuk para

vegetarian.

Uraian singkat invensi

Invensi ini Dberhubungan dengan suatu formulasi salad
dressing rendah kolesterol kaya omega-3 terdiri dari minyak
canola 420 gram; sari kedelai 100 gram; xanthan gum 6,75 gram;air
350 gram;garam 7 gramj;gula 70 gram dan cuka 5 gram. Suatu
formulasi salad dressing mengandung rendah kolesterol (0 gram)
dan kaya omega-3 (3,25 mg/ 100 gram).

Tujuan utama dari Invensi ini” adalah menyediakan formulasi

salad dressing yang rendah kolesterol dan kayva omega-3.
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Tujuan lain invensi ini adalah memberikan alternatif
konsumsi salad dengan dressing yahg sehat berbasis minyak nabati
rendah kolesterol dan kaya omega-3. Penggantian kuning telur
dengan xanthan gum dan sari kedelai sebagal emulsifier akan

meningkatkan kestabilan, omega—3 dan memperpanjang umur simpan.

Uraian lengkap invensi

Pormulasi salad dressing menggunakan bahan nabati, yang
secara khusus invensi ini merupakan produk salad dressing yang
dibuat dengan minyak canola dan kombinasi xanthan gum dengan
sari kedelai sebagai emulsifier. Invensi ini bertujuan
menyediakan formulasi salad dressing rendah kolesterol dan kaya
omega-3 menggunakan minyak canola. Proses pembuatan dan
formulasi salad dressing yang dibuat dengan menggunakan bahan-
bahan nabati dapat digunakan sebagai saus salad yang sehat untuk
semua kelompok masyarakat termasuk para vegan yang tidak
mengkonsumsi bahan makananan hewani,

Minyak canola merupakan edible o0il yang pada umumnya
digunakan untuk menggoreng. Karakteristik kimia dan fisik minyak
canola memungkinkan menjadi ingredient atau menjadi bahan utama
pembuatan salad dressing. Minyak canola mengandung asam lemak
tidak jenuh wyaitu asam linoleat (omega-6) sebesar 20%, asam
linolenat (omega~3) sebesar 10%, serta asam oleat sebesar 60%
{Hollander et al., 2012). Sehingga, minyak canola dalam
formulasi salad dressing pada invensi ini akan Dberkontribusi
sebagai sumber asam lemak esensial omega-3.

Invensi ini menggunakan xanthan gum dan sari kedelai yang
tersedia secara komersial sebagai emulsifier. Xanthan gum adalah
eksopolisakarida utama yang diperoleh dari mikroorganisme
patogen tanaman dari genus Xanthomonas.campestris.

Kacang kedelai mengandung lesitin sebesar 1,48-3,08%
{Hedayati & Tehrani, 2017) yang akan meningkatkan fungsi
fisikokimia yakni meningkatkan emulsifikasi fase minyak lipid

dan fase air, meningkatkan Water Holding Capacity (WHC) emulsi,
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dan meningkatkan pengikatan lemak dengan bahan-bahan lainnya
selama proses pembuatan. Xanthan gum dapat mempercepat
terbentuknya emulsi salad dréssing sehingga menjadi 1lebih
stabil. Bahan lain yaﬁg ﬁhng digunakan dalam invensi ini
berfungsi memberikan rasa.fﬁahﬁﬁ tersebut adalah garam, gula,

dan asam cuka. Semua bahan yang ditambahkan dalam pembuatan salad

dressing dalam invensi ini tidak mengandung bahan yang berasal
dari hewani. Dengan demikian dapat @inyatakan bahwa salad
dressing dalam formula invensi ini tidak mengandung kolesterol.
Proses pembuatan salad dressing menggunakan minyak canola
adalah sebagai berikut:
a. Mencampurkan minyak cancla, sari kedelai, dan larutan
Xanthan gum sebagai campuran 1
b. Menambahkan campuran 1 dengan bahan garam, gula, dan asam
cuka sebagal campuran 2
¢. Mengocok campuran 2 dengan kecepétan rendah hingga
diperoleh bentuk salad dressing pourable
d. Melanjutkan pengocokan campuran 2 dengan kecepatan tinggi
hingga diperoleh bentuk salad dressing spoonable
Salad dres§ing‘ rendah kolesterol dan kaya omega-3 dibuat
dengan minyak canola sebanyak 420 gram, sari kedelai 100 gram,
xanthan gum 6,75 gram, air 350 gram, garam 7 gram, gula 70 gram,
serta cuka 5 gram.
Setelah semua tahap tersebut dilalui, akan dihasilkan produk
salad dressing yang rendah kolesterol (0 gram) dan kaya omega~3

gebesar 3,25 mg/l100 gram salad dressing.
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Klaim
1. Suatu formulasi salad dressing rendah kolesterol kaya omega-

3 terdiri dari:

a. minyak canola 420 g
5 b. sari kedelai 100 g
¢c. xanthan gum 6,75 g

d. air 350 gram;

e. garam 7 gram;

f. gula 70 gram dan

10 g. cuka 5 gram.
2. Suatu formulasi sa dressing sesuai klaim 1 mengandung

rendah kelesterol (0 gram) dan kaya omega-3 3.25 mg/100gram.
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Abstrak

FORMULASI SALAD DRESSIN MDAH KOLESTEROL KAYA OMEGA~-3
; K CANOLA

Invensi ini berhuk dengan suatu formulasi salad

dressing rendah kolesterc a2 omega-3 terdiri dari minyak
canola 420 gram; sari ked@) 0 gram; xanthan gum 6,75 gram;air
350 gram;garam 7 gramjc 70 gram dan cuka 5 gram. Suatu
formulasi salad dressing mengandung rendah kolesterol (0 gram)
dan kaya omega~3 (3,25>mq/\100 gram) . Tujuan utama dari Invensi
ini adalah menyediakan formulasi salad dressing yang rendah
kolesterol dan kaya omega-3. Tujuan lain invensi ini adalah
memberikan alternatif konsumsi salad dengan dressing yang sehat
berbasis minyak nabati rendah kolesterol dan kaya omega-3.
Penggantian kuning telur dengan xanthan gum dan sari kedelai
sebagal emulsifier akap meningkatkan kestabilan, omega~3 dan

memperpanijang umur simpan.
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Abstrak

\H KOLESTEROL KAYA OMEGA-3
AK CANOLA

Invensi ini berhub dengan suatu formulasi salad
dressing rendah kolester. a omega-3 terdiri dari minyak
canola 420 gram; sari ki / .00 gram; xanthan gum 6,75 gram;air
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Penggantian kuning telur dengan xanthan gum dan sari kedelai
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