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ABREGE DESCRIPTIF

LL’invention a pour objet une composition pour
nutrition entérale enrichie en fibres caractérisée en
ce qu’elle comprend 0,5 a 20%, de préférence 1 a 10%
et plus préférentiellement encore 1 a 5% en poilids sec

de maltodextrines branchées présentant entre 15 et 35%

de liaisons glucosidigques 1-—»6, une teneur en sucres

réducteurs inférieure a 20%, un = indice de
polymolécularité inférieur a 5 et une masse

moléculaire moyenne en nombre Mn au plus égale a 4500

g/mole.
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COMPOSITION POUR NUTRITION ENTERALE COMPRENANT

DES FIBRES.

L’ 1nvention se rapporte a une composition pour
nutrition entérale comprenant des fibres.

Plus précisément, 1l’invention a pour objet une
compeosition pour nutrition entérale comprenant des
maltodextrines branchées.

La nutrition artificielle permet chez 1’adulte
comme chez 1'enfant, de suppléer un intestin
défaillant, de mettre au repos un intestin
inflammatoire, de corriger une dénutrition séveére chez
un malade ne pouvant ou ne voulant plus s‘alimenter,
soit du fait d’'une affection grave, soit du fait d’un
traitement lourd. Sa durée peut s’étaler de quelques
jours a gquatre semaines a plusieurs mois ou années.
Selon les cas, la nutrition artificielle sera
effectuée par la voile digestive (nutrition entérale)
ou par la voie velneuse (nutrition parentérale).
Toujours mise en route en milieu hospitalier, en
médecine, chirurgie et réanimation, la nutrition
artificielle peut maintenant étre continuée a domicile
dans les cas nécessitant un traitement trés prolongé.
La nutrition artificielle, entérale ou parentérale, a
pour principe de base l’apport de tous les nutriments

nécessalres a la vie : sucres, dJraisses, protéines,
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minéraux, oligo-€é€léments, vitamines, que 1le sujet ne
peut plus prendre par la vole orale habituelle.

La nutrition entérale est la voile la plus simple
et la plus physiologique d’assistance nutritive. Le
lieu de délivrance est en général intragastrique, a
l1'aide d’une sonde 1introdulte par vole nasale. Une
nutrition entérale efficace et bien tolérée implique
deux principes techniques fondamentaux : la lenteur (1
a 3 ml/min) et le caractére continu (de 12h a 24h par
jour) de l’instillation alimentaire.

En cas de lésions intestinales étendues
compromettant les fonctions d’'absorption, les aliments
utilisés sont prédigérés (acides aminés,
monosaccharides) .

Lorsque 1l’intestin gréle est encore fonctionnel,
on utilise une alimentation semi-élémentalre composée
de nutriments moins dégradés, voire non dégradés. Les
minéraux, oligo-éléments et vitamines sont
systématiquement et  quotidiennement ajoutés. Les
nutriments sont préparés, mélangés et conservés dans
des conditions de stricte propreté, voire d’'asepsile en
cas de préparation industrielle.

Les patients hospitalisés et en particuliers les

patients sous antibiotiques ou souffrant de troubles

intestinaux, se traduisant soit par une constipation,

soit par des diarrhées et qui regoivent une assistance
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nutritionnelle par voie entérale ont besocin d’un
apport de fibres appropriées.

Les fibres sont reconnues pour leurs effets
bénéfiques sur la santé de 1l'homme et devraient faire
partie intégrante des apports alimentaires
journaliers. Les fibres sont généralement classées en
deux catégories : les fibres solubles et les fibres
insolubles. Les fibres solubles, comme 1la pectine,
l1'inuline, les amidons résistants sont fermentés par
la flore bactérienne intestinale. Cette fermentation
libére des acides gras a courte chaine dans le colon,
qui ont pour effet de diminuer le pH de celui-ci et
par voie de conséquence de limiter le développement de
bactéries pathogenes.

Les fibres 1insolubles, comme la cellulose, les
fibres de mais ou de soja ont un rdle essentiellement
mécanique dans le tractus gastro-intestinal. Elles ne
sont que trés peu fermentées par la flore intestinale

et contribuent a8 la réduction de 1l1la durée du transit

intestinal.

Une composition enrichie en fibres pour nutrition

entérale doit 1déalement

- étre similaire aux fibres classiquement

consommées ;

- générer une production d’acides gras

volatils bénéfiques ;
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- ne pas générer de flatulences chez le

patient ;

- améliorer la motricité intestinale

;
- ne pas présenter de résidus

.
/

- étre soluble ;

- présenter une viscosité correcte de maniére a

faciliter son instillation ;

!

- étre stable au stockage et a la

stérilisation ;

- E€tre assimilée progressivement

.
7

- favoriser 1l’absorption minérale.

Plusieurs compositions pour nutrition entérale
contenant des fibres ont é&été proposées. Les fibres de
pectine ont été proposées mais présentent des
inconvénients tels qu’'une viscoslité trop i1importante,
et une absence d’'amé&lioration de 1’absorption
minérale. ,

Le brevet EP-Bl 0 756828 décrit des compositions
enrichies en fibres, contenant un mélange de £fibres
solubles, insolubles et d’amidon résistant. Ces
compositions contiennent une forte proportion de
fibres solubles et présentent une viscosité importante
inadaptée a l’instillation par sonde. Ces compositions

présentent également des problemes de stabilité.
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L.e document EP-Al 1 010 374 décrit un mélange de
fibregs pour nutrition entérale comprenant des filbres
solubles et insolubles de pois, de 1l1l’inuline et des
fructo-oligo-saccharides. Ces compositions sont
également trop visgqueuses surtout en raison de la
présence de fibres de pois et d’inuline peu solubles,
les fructo-oligo-saccharides ne sont pas stables a la
stérilisation. Cette instabilité se traduit par une
hydrolyse progressive, qui Jgénere une libération de
glucose et de fructose et une coloration 1indésirables.
Ces mélanges de fibres ne favorisent que pour partie
l’absorption minérale, et ne sont pas assimillées
progressivement. D’autre part, les fibres de pois et
1’inuline générent des problemes de flatulence chez le
patient. Quant aux  fructo-oligo-saccharides, ces
molécules restent mal tolérées par 1'organisme,
s’'exprimant par la survenue de diarrhées.

La présente invention a donc pour but de remédier
aux inconvénients de l’art antérieur. La Demanderesse
a en effet trouvé que 1l’incorporation desdites
maltodextrines branchées a une composition pour
nutrition entérale permettait  avantageusement  de
concilier tous ces objectifs Jusqu’alors réputés
inconciliables en imaginant et élaborant, au prix de

nombreuses recherches une composition nouvelle pour

nutrition entérale enrichie en fibres qui réponde a
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tous les criteres précités, a savoir une viscosité, une solubilité, une stabilité au
stockage et a la stérilisation satisfaisante s'exprimant par une absence de
rétrogradation, une assimilation progressive, une absence de génération de
flatulences, et une amelioration considérable de 'absorption minérale, et en particulier

du calcium et du magnéesium.

L'invention a donc pour objet une composition pour nutrition entérale enrichie
en fibres, caractérisée en ce qu'elle comprend des maltodextrines branchées
présentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 1-6, une teneur en sucres
reducteurs inferieure a 20%, un indice de polymolecularité inférieur a 5 et une masse
moléculaire en nombre Mn au plus égale a 4500 g/mole.

L'invention a également pour objet, une composition pour nutrition entérale
enrichie en fibres comprenant 0,5 a 20% en poids sec de maltodextrines branchées
présentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 1-6, une teneur en sucres
reducteurs inférieure a 20%, un indice de polymolécularité inférieur a 5, et une masse

moleculaire moyenne en nombre Mn au plus egale a 4500 g/mole.

Par maltodextrines branchées on entend au sens de la présente invention les
maltodextrines décrites dans la demande de brevet EP 1.006.128 dont la
Demanderesse est titulaire. Ces maltodextrines branchées présentent un caractére
d'indigestibilité qui a pour conséquence de diminuer leur pouvoir calorique, en
empéchant leur assimilation au niveau de lintestin gréle. Elles représentent donc une
source de fibres indigestibles, bénéfiques pour le métabolisme et pour I'équilibre
Intestinal. A titre indicatif, leur taux de fibres
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insolubles est généralement supérieur a 50% sur
matiére  séche. Leur teneur élevée en 1liaisons
glucosidiques 1-6 leur confere des propriétés
prébiotiques tout a fait particulieres : 1l est en
effet apparu que les bactéries du czcum et du colon de
l1’homme et des animaux, telles que les bactéries
butyrogénes, lactiques ou propioniques métabolisent
des composés hautement branchés. D'autre part, ces
maltodextrines branchées favorisent 1le développement
des bactéries bifidogenes au détriment des bactéries
indésirables. Il en résulte des propriétés tout a fait
bénéfiques pour la santé du consommateur. Enfin, le
caractére branché desdites maltodextrines diminue
considérablement et avantageusement leur tendance a
rétrograder, ce quil permet d’'envisager leur
utilisation dans des applications ou 1l’absence de
rétrogradation est nécessaire, en particulier lors
d’un stockage prolongé en solution aqueuse.

Toutes les compositions de maltodextrines
branchées décrites dans la demande de Dbrevet EP
1.006.128 sont appropriées a la préparation de
compositions pour nutrition entérale selon
1l’invention.

Selon une variante préférée, celles-ci présentent

une teneur en sucres réducteurs comprise entre 2 et 5%
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et une masse moléculaire en nombre comprise entre 2000
et 3000 g/mole.
Selon une autre variante avantageuse, tout ou
partie de ces maltodextrines branchées sont

hydrogénées, elles sont ainsi avantageusement encore

plus stables & la stérilisation.

Une composition pour nutrition entérale enrichie
en fibres conforme a 1l'invention comprend 0,5 a 20
%, de préférence 1 a 10% et plus préférentiellement
encore 1 a 5% en poids sec de maltodextrines branchées
de maniére a constituer un apport de fibres et un
apport énergétique suffisant. Les wmaltodextrines
branchées présentent un taux de fibres insolubles
supérieur a 50% sur sec, déterminé selon la méthode
AOAC N° 985-29 (1986). En deca de 0,5 % en poids de
maltodextrines dans la composition pour nutrition
entérale conforme a 1l’invention, 1’'apport de fibres
est insuffisant pour avoir un effet détectable.

L'’amélioration de 1’absorption apparente du
calcium et du magnésium a été montrée notamment chez
1’animal et se traduit par des résultats remarquables
comme il sera exemplifié par ailleurs, permettant
d'envisager la préparation de compositions pour

nutrition entérale améliorant 1le statut calcique et

magnésique des malades. Ceci est surprenant et
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inattendu pour des composés riches en fibres dont on

connalt 1l’influence négative sur 1’'absorption des

éléments minéraux.

T1 a d’autre part eré trouvé  que les

maltodextrines branchées selon 1’ invention ne
généraient pas de diarrhées osmotiques et ce méme a
des doses importantes. Le phénomene de diarrhées
osmotigues est observé 1lors de 1’absorption de
carbohydrates fermentescibles de faible poids
moléculaire, tels que par exemple le lactulose ou les
fructo-oligo-saccharides. Ce phénoméne se tradult par
une augmentation de la teneur en eau des selles en
réaction a une augmentation de 1l’osmolarité du contenu
fécal, cette augmentation de la teneur en eau pouvant
aller jusqu’a 1l’apparition de diarrhées. De maniere
surprenante et inattendue, les maltodextrines
branchées conformes a 1l’invention ne génerent pas ce
phénoméne bien qu’elles soient fermentescibles.

La composition pour nutrition entérale conforme a
1’invention comprend également une source de
protéines, de 1lipides et de carbohydrates. De
préférence, les protéines représentent environ 10 a
20% de 1'apport énergétique de la composition. Elles
sont par exemple apportées par des protéines animales
comme les protéines de lait, ou des protéines de soja

ou encore des protéines d’origine céréaliere. Elles
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peuvent se présenter sous forme native ou hydrolysées
de maniére a apporter une source d’acides aminés

libres.

Les lipides constituent de préférence 30 a 50% de

1l’apport énergétique de la composition, sous forme
d’acides gras monolnsaturés, polyinsaturés et saturés.
Toutes les huiles conviennent bien, comme par exemple
les huiles d’olive, de mals, de tournesol, de blé, de
raisin.

Les carbohydrates, autres que lesdites
maltodextrines branchées représentent de préférence 35
a 55% de 1l'apport énergétique. Ils peuvent é&tre
apportés par des amidons standards ou modifiés, des
amidons riches en amylose modifiés ou non, des
maltodextrines standard, des sucres simples. Les
maltodextrines branchées selon 1’invention peuvent
bien entendu constituer a la fois un apport
énergétique et un apport de fibres.

La composition pour nutrition entérale ‘selon
1’invention peut également étre complétée d’un apport
vitaminique et minéral complet. Des aromes,
édulcorants et autre additifs peuvent aussi é&tre
ajoutés.

Bien gue ce ne solt pas une variante préférée de
1’invention, lesdites maltodextrines branchées peuvent

Eétre remplacées en tout ou partie par des dextrines
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indigestibles telles que notamment la FIBERSOL®
commercialisée par la société MATSUTANI. Toutefois,
ces derniéres étant pauvres en fibres 1insolubles,
elles sont avantageusement mélangées avec lesdites
maltodextrines branchées.

C’est pourquoi 1la composition pour nutrition
entérale conforme a 1’invention peut comprendre des
maltodextrines branchées mélangées avec des dextrines
indigestibles.

Ladite composition peut se présenter sous une
forme préte a 1l'’emploi, c’est a dire sous une forme
susceptible d’'é&tre 1instillée au moyen d’une sonde
gastrique, ou encore sous forme de bolsson comme un
jus de fruit, une soupe ou un milk-shake, ou encore
sous forme de crémes desserts ou vaourts directement
consommés par le malade ou susceptible d’étre
administrée par sonde.

Ladite composition peut é&également se présenter
sous forme de poudre a reconstituer dans un liquide.

Les maltodextrines branchées selon 1'invention
présentent une stabilité en milieu acide et une
stabilité aux traitements thermiques tout a fait
avantageuses lorsque 1l’on veut préparer des
compositions pour nutrition entérale a pH légerement
acide a acide, comme par exemple des boissons, SoOupes

ou jus de fruits. Cette stabilité n'a pas été& ocbservée
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pour les fructo-oligo-saccharides. De plus, lorsque

l’on prépare des compositions destinées a étre

stérilisées, on préfere souvent que ces compositions

soient 1légeérement acides de fagon a éviter 1la

5 caramélisation des sucres lors du traitement

thermigque. La stabilité des maltodextrines branchées

en milieu acide et/ou a chaud est donc tout a fait
intéressante et appropriée.

La composition pour nutrition entérale, qu’‘elle

10 soit solide ou ligquide, sera préalablement stérilisée

par toute technique connue de 1l'homme de 1l1l’art et

conditionnée si besoin dans des boites, poches ou

flacons stériles.

La préparation en elle-méme de la composition

15 pour nutrition entérale 1ligquide ou solide peut se

faire par toute technique conventionnelle, consistant

par exemple en un simple mélange des différents

ingrédients en poudre, ou en une atomisation d’'une

solution comprenant tous lesdits ingrédients.

20 Lorsqu’1il s’agit d‘/une forme liquide, ladite

composition doit étre facilement administrable au

moyen d‘une sonde, soit par simple gravité, solt par

pompage. Elle devra alors présenter une viscosité

réduite, par exemple inférieure a 40 mPa.s ' a

25 température ambiante.
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Ladite composition pour nutrition entérale peut

également étre utilisée chez l’animal.

L'invention sera mlieux comprise a la lecture des

exemples qui suivent et de la figure qui s’y rapporte

5 et quli se veulent i1llustratifs et non limitatifs.
Exemple 1 : mise en évidence de 1’absorption
minérale.
10 Un groupe de rats est alimenté par des mélanges

d’aliment standard renfermant 5 a 10% en poids sec de
maltodextrines branchées conformes a 1l’invention. Un

autre groupe témolin regoit l’aliment standard.

Le groupe 1 rec¢olt l’aliment standard. Le groupe

15 2 recoit un aliment mélangé avec 5% de maltodextrines
branchées, et le groupe 3 re¢oit un aliment mélangé
avec 10% de maltodextrines branchées. L’‘’essal est mené
pendant 14 jours, au terme desquels un bilan calcium
et magnésium est effectué par analyse du calcium et

20 magnésium dans les selles, dans 1l’aliment et dans

1’eau de boisson distribuée aux animaux.

On obtient les résultats suivants :

CALCIUM MAGNESIUM

ABSORPTION VARIATION ABSORPTION VARIATION

| INTESTINALE* | PAR RAPPORT' INTESTINALE | PAR RAPPORT

=
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& aspfislrur] b= res——r

(%) AU GROUPE 1 AU GROUPE 1

GROUPE 2 29,62 + 37,6 39,34 + 20,2

i

GROUPE 3 r38,4? + 78,9 47,8

* l’absorption intestinale est calculée par
soustraction du taux du minéral considéré dans les

selles au taux du méme minéral dans l’aliment et dans

la boisson, exprimée en pourcentage.

Ces résultats démontrent clairement 1’influence
tout a fait positive d’'un apport de maltodextrines
branchées a 1l’alimentation des rats sur 1l’absorption
des minéraux dans le tractus digestif, ce qui est tout
a fait surprenant pour des composés riches en fibres

dont on connait leurs effets défavorables sSuxr

1’'absorption des &€léments minéraux.

Exemple 2 : préparation d’une composition pour

nutrition entérale selon l’invention.

Une composition pour nutrition entérale est
préparée en mélangeant dans de 1l’eau distillée des

maltodextrines branchées de composition suivante :

Sucres réducteurs 2,3
an (g/mole) 2480
T, T R R R RIS

Mw (g/mole) 5160

Liaison_i,2 (%) 10
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Liaison 1,3 (%) 12

Liaison 1,4 (%) 49

S e

A cette sclution sont ajoutés un mélange d’'huiles

de mals, de colza et de soja, un mélange de protéines

de lait et de soja, une maltodextrine standard, ainsi

5 que des vitamines et minéraux.

La composition obtenue est décrite ci-aprés (% en

poids)
- protéines : 4%
- carbohydrates : 11%
10 - lipides : 4%
- maltodextrines branchées : 3%

- fibres insolubles : 1,5%

La composition obtenue est stockée pendant six

mois, aprés quol la stabilité au stockage est

15 évaluée : la composition est homogéne et ne présente
pas de cristaux ou sédiments, tradulsant une absence

de rétrogradation et donc une bonne stabilité au
stockage, et permettant d’envisager pour les

compositions conformes a 1l’invention une date de

20 pé€remption supérieure a S1X mMO1s.

Exemple 3 : étude de stabilité en solution.
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Afin d’'estimer 1la stabilité des maltodextrines
branchées dans des boissons, on prépare des solutions
a différents pH, contenant soit des fructo-oligo-
saccharides (ACTILIGHT 950P commercialisé par BEGHIN-
SAY ou RAFTILOSE P35 commercialisé par ORAFTI), soit
des maltodextrines branchées conformes a 1l’invention.

On mesure au cours du stockage 1’évolution des
masses  moléculaires de ces oligosaccharides en
solution, par exclusion stérique sulvie d’une
détection par réfractométrie différentielle.

Les résultats sont 1llustrés en figure 1.

Dans 1le cas des maltodextrines branchées, on
constate une tres légere répercussion de
l’acidification des solutions. Il y a donc une lé&geére
hydrolyse aux pH trés acides (inférieurs a 3) qui se
traduit par une évolution du poids moléculaire vers
des valeurs plus basses. Apreés deux semalnes de
stockage, les différences ne sont pas supérieures a
celles observées immédiatement aprés acidification.
Aprés 1 mois de stockage, seules les valeurs obtenues
pour les pH trés faibles (inférieurs a 2,7) ont
diminué par rapport au vieillissement de deux
semaines. On passe d’un polids moléculalre en nombre de
2800 daltons a 2400 daltons pour des solutions & pH 2.

Dans le cas des fructo-oligo-saccharides, apres

deux semaines de stockage a pH 2 le poids moléculaire

P AR [ el - v Sk A Bl 4 8 PA 8 ECALLEA ~ AR (A <12 TP 4= 1y reA
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est réduit a 30% de sa valeur 1initiale. Aprés 1 mois,
les solutions a pH 2 et 2,7 contiennent des fructo-
oligo-saccharides trés fortement dégradés.
Conclusion : les maltodextrines branchées sont bien
adaptées a la préparation de boissons, de jus de

fruits ou de légumes, présentant un pH généralement

-

inférieur a 3.
Exemple 4 : stabilité aux traitements thermigues

On prépare des Jus de fruits comprenant des

maltodextrines branchées selon 1l’invention, que 1l'’on

soumet a un traltement de pasteurisation pendant 17
minutes a 74°C. On prépare également un témoin sans
maltodextrines branchées et un témoin comprenant des
fructo-oligo-saccharides. On compare les teneurs avant

et aprés traitement, ainsi qu’aprés stockage. Tous les

jus de fruits on un pH de 3,8.

Les résultats sont donnés par le tableau

suilvant

7% fructo-oligo-

TEMOIN | 7% maltodextrines | 7% maltodextrines

branchées branchées saccharides
| hydrogénées (ACTILIGHT®)
Saccharo | Saccharo Malt. saccharo |Malt. Saccharo FOS

e

se se branch. se

i

2'5 2’4 "
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Apres 1,4 1,6 7.0 1,6 2,4
pasteuri
sation

Apres nd nd 6,9 nd 3,8
pasteuri |
sation +
1,5 mois
Apres 1,5 1,5 7,1 1,2 7.1 3,4 1,7
pasteuril |
sation +
3 mo1is

Ces résultats démontrent 1l’absence de dégradation

pasteuri

sation

des maltodextrines branchées selon 1’invention,
hydrogénées ou non, car elles ne sont hydrolysées ni
5 au cours du traitement thermique, ni au cours .du
stockage pendant trois mois. Les fructo-
oligosaccharides se dégradent fortement avec 1la
pasteurisation (-30%) et avec la conservation (-60%
aprés trois mols par rapport a la valeur apres
10 pasteurisation). Cecl est observé a la fois par 1la
diminution du taux de FOS et par 1l'augmentation de la
teneur .en saccharose (produilt d’'hydrolyse). Ceci
confirme l’intérét tout particulier des maltodextrines

selon l’invention dans des compositions pour nutrition

= s VM AR | AW ST, CreTs D - v T T A
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entérale destinées en particulier 3 étre stérilisées

ou pasteurisées.
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REVENDICATIONS
1. Composition pour nutrition entérale enrichie en fibres comprenant 0,5 a 20% en

poids sec de maltodextrines branchées présentant entre 15 et 35% de liaisons
glucosidiques 1—6, une teneur en sucres reducteurs inférieure a 20%, un indice de
polymolécularité inférieur a 5, et une masse moléculaire moyenne en nombre Mn au

plus égale a 4500 g/mole.

2. Composition pour nutrition entérale enrichie en fibres selon la revendication 1,
comprenant 1 a 10% en poids sec de maltodextrines branchées présentant entre 15
et 35% de liaisons glucosidiques 1—-6, une teneur en sucres réducteurs inférieure
a 20%, un indice de polymolécularité inférieur a 5, et une masse moléculaire moyenne
en nombre Mn au plus égale a 4500 g/mole.

3. Composition pour nutrition entérale enrichie en fibres selon la revendication 2,
comprenant 1 a 5% en poids sec de maltodextrines branchées présentant entre 15
et 35% de liaisons glucosidiques 16, une teneur en sucres réducteurs inférieure
a 20%, un indice de polymolécularité inférieur a 5, et une masse moléculaire moyenne

en nombre Mn au plus egale a 4500 g/mole.

4, Composition pour nutrition entérale enrichie en fibres selon 'une quelconque
des revendications 1 a 3, ou les maltodextrines branchées présentent une teneur en
sucres reducteurs comprise entre 2 et 5% et une masse moléculaire moyenne en
nombre Mn comprise entre 2000 et 3000 g/mole.

5. Composition pour nutrition entérale enrichie en fibres selon 'une quelconque
des revendications 1 a 4, ou tout ou partie des maltodextrines branchées est
hydrogénée.

6. Composition pour nutrition entérale selon [l'une quelconque des
revendications 1 a 5, comprenant en outre

(1) des protéines,
(ii) des lipides,

(iii) des carbohydrates, ou
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(iv) une combinaison quelconque de (1) a (i) ; et
des vitamines et des mineraux.
7. Composition pour nutrition entérale selon l'une quelconque des

revendications 1 a 6, qui est une poudre a reconstituer.

5 8. Composition pour nutrition entérale selon l'une quelconque des
revendications 1 a 7, qui est une composition préte a I'emploi.

9. Composition pour nutrition entérale selon [une quelconque des
revendications 1 a 8, ou les maltodextrines branchées présentent un taux de fibres

iInsolubles supérieur a 50% sur matiere seche.

10 10. Composition pour nutrition entérale selon l'une quelconque des
revendications 1 a 9, ou les maltodextrines branchées sont mélangées avec des
dextrines indigestibles.

11. Composition pour nutrition entérale selon I'une quelconque des
revendications 1 a 10, ou les maltodextrines branchées sont stables en conditions

15 acides, a chaud, ou en conditions acides et a chaud.

SMART & BIGGAR
PATENT AGENTS

MONTREAL, CANADA
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Evolution de la masse moléculaire
en nombre, en solution a 10%, pH
2,7.
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