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DESCRIPCION

Compuesto nutritivo y método para mejorar la sedimentacioén de proteinas.
Antecedentes del invento

El presente invento hace referencia a la utilizacién de un compuesto en la fabricaciéon de farmacos o alimentos
funcionales para la mejora de la sintesis proteica muscular, evitar la pérdida muscular y acelerar la recuperacion de
la masa muscular en pacientes que se encuentren en proceso de recuperacion tras una enfermedad o intervencién
quirdrgica, personas con falta de apetito, como personas anoréxicas o de edad avanzada, o personas que presenten una
alteracion en su capacidad de digerir otras fuentes proteicas, que incluye la administracién de una cantidad eficaz del
compuesto.

Muchas personas no ingieren una cantidad suficiente de nutrientes para que su alimentacién sea nutritivamente
completa. Los complementos nutritivos se han desarrollado para ayudar a estas personas. Sin embargo, los comple-
mentos nutricionales no suelen estar indicados para proporcionar todos los nutrientes necesarios para una alimentacién
nutritivamente completa; en cambio, suelen estar indicados para complementar el régimen alimentario con el objetivo
de lograr una alimentacién mds equilibrada en términos nutritivos. No obstante, en algunos casos pueden proporcionar
una nutricién completa.

Muchos son los destinatarios de los complementos nutritivos: personas enfermas o convalecientes, pacientes ano-
réxicos y personas de edad avanzada, entre otros. En el caso de los pacientes enfermos y convalecientes, el consumo
espontdneo de alimento suele ser inferior al normal, ademas de insuficiente para satisfacer las necesidades nutri-
tivas. En consecuencia, la recuperacién y restauracion de la fortaleza fisica se puede ver mermada. Por otro lado,
una parte significativa de las personas de edad avanzada tiende a comer insuficientemente para satisfacer plenamen-
te sus necesidades nutritivas. Por lo general, este hecho se debe a la reduccion en las necesidades energéticas que
se produce tras la pérdida de peso corporal y la disminucién de la actividad fisica. Los pacientes con anorexia tam-
bién sufren, por definicidn, una pérdida de apetito y, como resultado, no ingieren una cantidad suficiente de nutrien-
tes. En todos los casos, el uso de complementos para proporcionar los nutrientes que faltan puede ofrecer diversas
ventajas.

Se pueden encontrar a la venta distintos complementos nutritivos. Ross Laboratories comercializa una familia
de complementos muy habitual en Norteamérica bajo la marca ENSURE. La fuente proteica que utiliza suelen ser
caseinatos y extractos de proteina de soja. Otra familia es la denominada RESOURCE, que comercializa Novartis
Nutrition Ltd. En este caso, la fuente proteica se basa en caseinatos. Otra familia que se puede adquirir es la que
comercializa Nestlé Clinical Nutrition bajo el nombre NUBASICS. En general, la fuente proteica que se utiliza en los
productos de esta familia es el caseinato. Sin embargo, se ha descubierto que estos productos adolecen de un problema,
puesto que no necesariamente acaban proporcionando al consumidor una cantidad suficiente de nutrientes, ya sea a
causa de una ingestion insuficiente del producto o bien porque el consumo de otros alimentos tampoco es el necesario.
Esto sucede especialmente en el caso de pacientes convalecientes, personas de edad avanzada y pacientes que sufren
anorexia en los que la pérdida de apetito conlleva un consumo insuficiente de nutrientes.

También estin disponibles o se han descrito en la literatura relacionada otros complementos nutritivos que se basan
en distintas fuentes proteicas, como la proteina de suero de leche. En general, los complementos nutritivos que se basan
en la proteina de suero de leche presentan la forma de zumos de frutas, como los que se describen en la solicitud de
patente europea 0.486.425 y en la patente estadounidense 5.641.531. Sin embargo, el problema que presentan estos
productos es que, por lo general, no proporcionan una fuente lipidica a pesar de que los lipidos son esenciales para
una nutricién adecuada.

La patente WO 99/42.001 presenta compuestos nutritivos con un elevado aporte caldrico en los que la fuente
proteica proporciona entre el 15% y el 20% del aporte energético total y que se pueden utilizar para el mantenimiento
de la masa corporal de pacientes que sufren una agresiéon metabdlica. La patente WO 92/16.079 presenta compuestos
enterales para pacientes pedidtricos cuya fuente proteica proporciona entre el 10% y el 16% del aporte energético total
y que se pueden utilizar en pacientes que requieren una reparacion histica moderada.

En consecuencia, queda clara la necesidad de un compuesto que pueda satisfacer las necesidades nutritivas espe-
cificas de aquellas personas que requieren una mayor sintesis proteica muscular o recuperacién de masa muscular.

Resumen del invento

Se ha descubierto recientemente un compuesto que, sorprendentemente, soluciona los problemas descritos con
anterioridad y que permite a todas estas personas mantener o recuperar su fortaleza fisica.

En un primer aspecto, el presente invento consiste en la utilizacién de un compuesto que incluye: (i) una fuente
proteica que proporciona, como minimo, el 8% y, preferentemente, el 10% del aporte calérico total del compuesto y
que, ademas, incluye como minimo el 50% de proteina de suero de leche por peso; (ii) una fuente lipidica que incluye
dcidos grasos omega 6 y 3 en una proporciéon de entre 5:1 y 10:1 y que, ademads, proporciona como minimo el 18% del
aporte calorico total del compuesto; (iii) una fuente de hidratos de carbono que proporciona el aporte caldrico restante
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del compuesto; y (iv) un perfil equilibrado de micronutrientes que incluye, como minimo, vitamina C y vitamina E
para la preparacion de un vehiculo que se pueda ingerir para mejorar la sintesis muscular.

En el contexto de esta especificacion, el término “incluye” significa “comprende, entre otras cosas”. En ningin
caso se debe interpretar como “estd formado exclusivamente por”.

En un segundo aspecto del presente invento, el compuesto se utiliza para evitar la pérdida muscular en individuos
que puedan sufrirla.

En un tercer aspecto del presente invento, el compuesto se utiliza para acelerar la recuperacién de masa muscular.

Se ha descubierto recientemente que, de forma sorprendente, y debido a su contenido en proteina de suero de
leche, un compuesto para un complemento nutritivo de conformidad con el presente invento puede, como minimo,
doblar la sedimentacién de proteinas en todo el organismo en personas de edad avanzada en comparacién con los
compuestos que utilizan la caseina como fuente proteica. En consecuencia, puede ayudar a dichos pacientes a conservar
la proteina muscular, reconstruir esta proteina con mayor celeridad y, por lo tanto, recuperar la fortaleza fisica mas
rdpidamente.

Asimismo, recientemente se ha descubierto que, debido a su contenido en proteina de suero de leche, la digestién
de un compuesto para un complemento nutritivo utilizado de conformidad con el presente invento es mas facil. En con-
secuencia, se puede reducir el problema de los pacientes que no ingieren una cantidad suficiente del complemento. Lo
mismo sucede con el problema de los pacientes que no consumen una cantidad suficiente de otros alimentos. Ademas,
el compuesto presenta un perfil lipidico equilibrado que proporciona una fuente de energia facilmente aprovechable.

En una forma de realizacién preferente, el compuesto incluye proteina de suero de leche como fuente proteica
principal (aminoécidos). La proteina de suero de leche puede proceder de suero dulce, suero dcido o bien de una
combinacién de ambos. Preferiblemente, presenta la forma de proteina de leche parcialmente hidrolizada obtenida
mediante un tratamiento enzimdtico, preferentemente con tripsina, Alcalase o Novozyme, que confiere a la proteina
menor viscosidad, mayor ligereza y hace que sea mds fécil de digerir que los compuestos conocidos que se utilizan en
bebidas energéticas y complementos nutritivos.

Es importante tener en cuenta que el compuesto utilizado de conformidad con el presente invento no se limita
al hidrolizado de proteina de suero de leche. Por ejemplo, también se puede utilizar proteina de suero de leche sin
hidrolizar, preferiblemente cuando el compuesto es en polvo.

La hidrélisis parcial de la proteina de suero de leche con una o varias de las enzimas antes comentadas se podria
realizar a un pH que oscile entre 6,6 y 8,8 (preferiblemente alrededor de 8,5), a una temperatura de entre unos 40°C y
unos 70°C (preferiblemente alrededor de 65°C) y con una concentracién enzimatica de entre aproximadamente un 0,5%
y aproximadamente un 2,5% (preferiblemente alrededor de un 1,0%) de la proteina. Preferentemente, el tratamiento
enzimdtico se realiza durante entre unos 5 minutos y unos 120 minutos (preferiblemente 15 minutos) para conseguir
una hidrélisis adecuada.

Preferiblemente, el hidrolizado de proteina de suero de leche representa como minimo el 50% del contenido en
proteinas de la formulacién. Se trata de la tnica fuente proteica en una forma de realizacién preferente, pero se puede
combinar con proteina de suero de leche sin tratar u otras fuentes proteicas o peptidicas que incluyen péptidos que se
encuentran de forma natural en el suero o la leche, como el glucomacropéptido de caseina (GMPC). Se ha descubierto
que, sorprendentemente, y a pesar de la elevada proporcion de proteina parcialmente hidrolizada que se encuentra en el
compuesto, éste es fisicamente estable y presenta un sabor muy aceptable a causa del proceso utilizado para preparar
el hidrolizado y de la seleccion de un sistema aromatizante para conferirle un perfil organoléptico adecuado.

Preferiblemente, como minimo el 50% de la proteina de suero de leche por peso estd hidrolizada. De forma todavia
mds preferente, este porcentaje minimo alcanza el 70%.

Preferiblemente, la fuente proteica proporciona entre el 8% y el 20% del aporte energético total del compuesto y, de
forma todavia mas preferente, un forma de realizacién para adultos incluye una fuente proteica que proporciona entre
el 15% y el 18% (mas preferiblemente alrededor del 16%) del aporte energético total. Asimismo, preferentemente
existe una forma de realizacion alternativa indicada para nifios que incluye una fuente proteica que proporciona entre
el 8% y el 14% (mas preferiblemente, alrededor del 12%) del aporte energético total del compuesto.

A causa de la naturaleza de la proteina de suero de leche y debido al hecho de que incrementa la sintesis proteica
y se puede digerir con facilidad, el compuesto tiene un efecto beneficioso en personas que necesitan un complemento
nutritivo, como aquellas que sufren una reduccién de la masa muscular y/o presentan un apetito limitado, como las que
han sufrido o se recuperan de un traumatismo, enfermedad u operacién quirtrgica, las personas de edad avanzada o
bien aquellas personas con problemas para digerir otras fuentes proteicas, como las que sufren gastritis cronica y cuya
capacidad de digestion gdstrica de la pepsina es reducida. Sorprendentemente, el compuesto permite a estas personas
conservar o recuperar su fortaleza fisica con gran rapidez y, por lo tanto, ayuda en la recuperacién de pacientes
convalecientes.
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Preferiblemente, la fuente lipidica incluye entre el 40% y el 65% de acidos grasos monoinsaturados por peso,
y entre el 15% y el 30% de 4cidos grasos poliinsaturados por peso. El contenido en 4cidos grasos saturados es,
preferentemente, inferior al 30% por peso. Se puede afiadir hasta un 20% de triglicéridos de cadena media a la mezcla
grasa para facilitar la digestién. Asimismo, la fuente lipidica puede contener, como minimo, 30 mg de vitamina E por
cada 100 g de fuente lipidica.

La fuente lipidica proporciona, preferiblemente, entre el 25% y el 35% del aporte energético total del compuesto
y, de forma todavia mas preferente, aproximadamente el 30% del aporte energético total del compuesto.

Por su parte, la fuente de hidratos de carbono incluye preferentemente sacarosa, dextrosa, maltodextrina o una
combinacidn de estas sustancias. Preferiblemente, la fuente de hidratos de carbono proporciona entre el 50% y el 60%
del aporte energético total del compuesto.

Una forma de realizacién preferente del compuesto presenta una composiciéon de micronutrientes con un perfil
Unico rico en sustancias nutritivas que incluye una o varias de las que se seleccionan del grupo formado por la vita-
mina C, la vitamina E, la taurina, el 4cido félico y la vitamina B12. Es importante destacar que este perfil ayuda a
recuperar los nutrientes necesarios en cantidades mayores durante periodos de enfermedad o recuperacion a causa de
una agresion oxidativa o trastornos inflamatorios asi como nutrientes como la vitamina B12, que aquellas personas
que sufren trastornos digestivos como la gastritis crénica o aquellos pacientes que se han sometido a una operacién
quirdrgica intestinal de gran envergadura pueden absorber en cantidades insuficientes.

Preferiblemente, los micronutrientes incluyen como minimo dcido félico, vitamina B12 o ambas sustancias.

Asimismo, una forma de realizacion preferente del compuesto incluye fibra prebidtica. Preferiblemente, la fibra se
selecciona del grupo formado por la inulina, la goma arabiga, el almidoén resistente, el dextrano, los xilooligosacaridos
(XOS), los fructooligosacaridos (FOS), los galactooligosacaridos o una combinacién de estas sustancias.

En una forma de realizacion preferente, el compuesto es una bebida en polvo para su disolucioén en agua antes de
la utilizacién o bien una bebida energética lista para tomar. Asimismo, también puede adoptar la forma de pudin con
una textura similar a la de un flan o unas natillas; entonces, el compuesto estd indicado para personas con disfagia u
otros problemas de deglucién. Finalmente, el compuesto también puede presentar forma de barrita para proporcionar
una interesante seleccién formada por distintas variedades.

Una forma de realizacion preferente del compuesto estd formulada para el consumo humano o bien para su ad-
ministracién. Asimismo, una forma de realizacién preferente alternativa estd formulada para el consumo por parte de
animales de compaiiia.

Preferiblemente, una forma de realizacién del compuesto utilizada de conformidad con el presente invento in-
cluye la adicién de como minimo un microorganismo probidtico. Dicho microorganismo proporciona la ventaja de
restablecer el equilibrio natural de la flora intestinal tras un tratamiento con antibidticos.

Una forma de realizacién todavia mds preferente del compuesto en polvo contiene una bacteria de acido lactico
y/o sus metabolitos de fermentacion. Preferiblemente, la bacteria de dcido lactico se selecciona del grupo formado por
L. johnsonii, Lb. Paracasei o una combinacién de ambas bacterias. La ventaja que ofrece este producto consiste en la
inhibicién del crecimiento de la bacteria H. pylori en el estdmago, bacteria que se asocia al desarrollo de tlceras, en
especial en los individuos que sufren gastritis. De forma todavia mas preferente, las bacterias probidticas incluyen una
cepa de Lb. Paracasei registrada con el nimero NCC 2461.

Una de las ventajas que ofrece consiste en que proporciona un compuesto que se puede incorporar a un producto
alimentario funcional y, por lo tanto, no requiere ninguna administracién especial.

Otra ventaja consiste en que, en la forma de pudin con una textura similar a la del flan o las natillas, los pacientes
que sufren disfagia pueden consumir el producto sin problemas.

Otra ventaja consiste en que, en una forma de realizacion preferente, el compuesto es rico en vitamina C y vitamina
E y, como tal, se puede utilizar para restablecer los niveles de estos nutrientes en sangre tras una reduccién de los mis-
mos causada por una infeccion, sepsis u otra agresién oxidativa. Preferiblemente, una forma de realizacién adicional
incluye taurina y, como tal, se puede utilizar para restablecer los niveles de taurina en sangre tras una reduccién de los
mismos como consecuencia de una infeccién, sepsis u otra agresién oxidativa.

Una ventaja mds consiste en que una forma de realizacién preferente es especialmente rica en vitamina B12 y
dcido félico, sustancias que personas con enfermedades géstricas o que se han sometido a una operacién quirtrgica en
el tubo digestivo absorben de forma deficiente.

En la descripcion de las formas de realizacion preferentes que se detallan a continuacién se describen ventajas y
caracteristicas adicionales del presente invento que resultardn evidentes.
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Breve descripcion de las figuras

En la figura 1 se muestra un grafico que ilustra la sintesis proteica tras el consumo de un complemento nutritivo
que contiene proteina de suero de leche o caseina;

En la figura 2 se muestra un grafico que ilustra el equilibrio proteico tras el consumo de un complemento nutritivo
que contiene proteina de suero de leche o caseina.

Descripcion detallada del invento

El presente invento proporciona complementos nutritivos que se utilizan para complementar la alimentacion de
personas que requieren o que se podrian beneficiar de una mayor sintesis proteica muscular. Entre estas personas
pueden figurar aquellas de edad avanzada. Debido a sus componentes, el complemento se digiere con mayor rapidez
y, por lo tanto, es mds probable que el paciente consuma una cantidad terapéuticamente eficaz del complemento o de
otro alimento que ayude a lograr una nutricién adecuada.

La fuente proteica incluye, como minimo, aproximadamente el 50% de proteina de suero de leche por peso que,
preferentemente, ha sido hidrolizada, por lo menos parcialmente. La proteina de suero de leche utilizada para producir
el hidrolizado puede ser una fuente proteica de suero de leche disponible en el mercado, basada en suero dulce, suero
acido o bien en una combinacion de ambos tipos. Preferiblemente, la proteina de suero de leche es una fuente proteica
que contiene mds del 80% de proteina de suero de leche por peso. Un concentrado de proteina de suero de leche indica-
do es LACPRODAN 9087, y entre las fuentes de extractos de proteina de suero de leche se encuentran ALACEN 895
(New Zealand Milk Products, Inc.), BiPRO (Le Sueur Isolates de Le Sueur [Minnesota]), PROVON-190 (Avonmore
Ingredients, Inc. de Monroe [Wisconsin]) y LACPRODAN 9212 (Royal Proteins, Inc. de Rosemont [Illinois]).

Si asi se desea, la fuente proteica puede incluir cantidades de otros tipos indicados de proteina. Por ejemplo, la
fuente proteica puede incluir, ademds, cantidades menores de proteina de caseina, proteina de soja, proteina de arroz,
proteina de guisante, proteina de algarroba, proteina de avena, proteina de leche, glucomacropéptido de caseina o
bien mezclas de estas proteinas. Ademads, si asi se desea, la fuente proteica también puede incluir cantidades menores
de aminodcidos libres. El resto de tipos de proteina indicados supone, preferiblemente, menos del 50% de la fuente
proteica por peso; de forma todavia mds preferente, menos de, aproximadamente, el 30% por peso.

Preferiblemente, la fuente proteica proporciona entre el 8% y el 20% del aporte energético del complemento nutri-
tivo. Por ejemplo, la fuente proteica puede proporcionar entre el 15% y el 18% del aporte energético del complemento
nutritivo en una forma de realizacion indicada para adultos o bien entre el 8% y el 14% del aporte energético del
complemento nutritivo en una forma de realizacién indicada para uso pediatrico.

El compuesto nutritivo incluye una fuente lipidica. Preferiblemente, la fuente lipidica proporciona entre el 18% y
el 40% del aporte energético del complemento nutritivo; de forma todavia més preferente, entre el 25% y el 35% del
aporte energético del complemento nutritivo. Por ejemplo, la fuente lipidica puede proporcionar aproximadamente el
30% del aporte energético del complemento nutritivo.

La fuente lipidica puede incluir triglicéridos de cadena media (TCM) hasta una concentracién del 20% del total
lipidico por peso. La fuente lipidica es rica en dcidos grasos monoinsaturados. En particular, la fuente lipidica contiene,
como minimo, el 40% de dcidos grasos monoinsaturados por peso. Preferiblemente, la fuente lipidica contiene entre
el 45% y el 65% de acidos grasos monoinsaturados por peso; por ejemplo, aproximadamente el 55% de estos dcidos
grasos por peso.

La fuente lipidica también puede contener 4cidos grasos poliinsaturados. Preferiblemente, la fuente lipidica contie-
ne entre el 15% y el 30% de acidos grasos poliinsaturados por peso; por ejemplo, aproximadamente el 20% de acidos
grasos poliinsaturados por peso. De forma preferente, la proporcion entre dcidos grasos n-6 y n-3 es de entre 5:1y 9:1;
por ejemplo, aproximadamente 7:1.

La fuente lipidica presenta un contenido en dcidos grasos saturados inferior al 35% por peso, incluidos los triglicé-
ridos de cadena media. De forma todavia mas preferente, la fuente lipidica contiene menos del 30% de 4cidos grasos
saturados por peso.

Las fuentes lipidicas indicadas incluyen aceite de girasol alto oleico, aceite de cartamo alto oleico, aceite de gi-
rasol, aceite de cartamo, aceite de colza, aceite de soja, aceite de oliva, aceite de canola, aceite de maiz, aceite de
cacahuete, aceite de salvado de arroz, grasa de mantequilla, aceite de avellana y lipidos estructurados. Los aceites de
coco obtenidos por destilacién fraccionada son una fuente adecuada de triglicéridos de cadena media.

El complemento nutritivo también incluye una fuente de hidratos de carbono. Esta fuente proporciona preferible-
mente entre el 40% y el 65% del aporte energético del complemento nutritivo, en especial, entre el 50% y el 60%
del aporte energético. Por ejemplo, la fuente de hidratos de carbono puede proporcionar aproximadamente el 54% del
aporte energético del complemento. Se pueden utilizar diversos hidratos de carbono, como maltodextrina, dextrosa,
almidon de maiz, almidon modificado, sacarosa, fructosa o una combinacion de estas sustancias. Si asi se desea, el
complemento puede estar libre de lactosa.
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El complemento nutritivo incluye, preferentemente, un perfil vitaminico y mineral completo. Por ejemplo, se puede
proporcionar una cantidad suficiente de vitaminas y minerales que ofrezca entre el 50% y el 500% de la cantidad
diaria recomendada de vitaminas y minerales por cada 1.000 calorias del complemento nutritivo. Dicho complemento
es, preferiblemente, rico en vitamina E. A modo de ejemplo, el complemento puede contener entre 80 y 120 unidades
internacionales de vitamina E por cada 1.000 kcal. De forma todavia mds preferente, el complemento nutritivo contiene
unas 30 unidades internacionales de vitamina E por cada racién de 250 ml del complemento. Ademads, el complemento
también es rico en vitamina C al proporcionar entre 150 mg y 250 mg por cada 1.000 kcal o, preferiblemente, unos
60 mg por racién. Asimismo, y también de forma preferente, el complemento nutritivo contiene 200 g de acido félico
y 3 g de vitamina B12 por racién. Las formas de realizacién alternativas para el uso pedidtrico presentan un perfil
mineral y vitaminico modificado que se disefia de forma especifica para las necesidades concretas de este grupo
de edad.

El complemento nutritivo incluye, ademds, una fuente de fibra prebidtica soluble. Este tipo de fibra tiene unos
efectos beneficiosos para el huésped, dado que estimula de forma selectiva el crecimiento y/o la actividad de las bac-
terias que se encuentran en el colon, que pueden mejorar la salud del citado huésped. Entre las fibras prebidticas
solubles indicadas se encuentran los fructooligosacaridos (FOS) y la inulina. Los extractos de inulina indicados se
pueden obtener de Orafti, S.A. de Tirlemont, 3300 Bélgica, bajo la marca “Raftiline”. De forma similar, se pueden
obtener fructooligosacdridos adecuados de Orafti, S.A. de Tirlemont, 3300 Bélgica, bajo la marca “Raftilose”. Prefe-
riblemente, ambos tipos de FOS y la inulina se proporcionan en una proporcion de entre 60:40 y 80:20, y de forma
todavia mds preferente, en una proporcién de aproximadamente 70:30. Otras fibras que se pueden utilizar son diversos
tipos de gomas, como goma de guar, goma de xantano, xilooligosacdridos, goma ardbiga, pectina, almidén resistente,
dextranos o mezclas de estas sustancias. La fibra seleccionada no debe inducir sensacién de saciedad.

Diversos estudios han puesto de manifiesto la capacidad de las fibras prebidticas solubles para estimular el cre-
cimiento de bifidobacterias en el tubo gastrointestinal y, en determinadas circunstancias, pueden evitar o reducir el
crecimiento de patégenos como los Clostridiae. Ademas, también existen estudios en los que se afirma que el hecho
de estimular el crecimiento de bifidobacterias tiene otros variados efectos beneficiosos. Asimismo, durante la fermen-
tacion de la fibra en el colon, se producen 4cidos grasos de cadena corta. Estos dcidos grasos son combustible para las
células intestinales.

Las fibras prebidticas solubles se encuentran, preferiblemente, en una cantidad suficiente para proporcionar al
paciente entre 4 g y 9 g diarios de fibra fermentable y soluble. En consecuencia, las fibras prebidticas pueden estar
presentes en una cantidad de entre 6 gy 12 g por cada 1.000 kcal. En formas de realizacién alternativas se incluyen
mezclas de fibras prebidticas en una cantidad de, como méximo, 9 g, como por ejemplo, 4 g de mezcla de fibras.

Si asi se desea, el complemento nutritivo también puede contener una fuente de fibra alimentaria insoluble. Las
fuentes indicadas de este tipo de fibra proceden de la cdscara de legumbres y cereales, como por ejemplo, fibra de
vaina de guisante, fibra de cascara de avena, fibra de cdscara de cebada y fibra de cascara de soja.

Preferiblemente, el complemento nutritivo presenta un contenido energético de entre 800 kcal/l y 2.000 kcal/l,
como por ejemplo, un contenido energético de aproximadamente 1.000 kcal/l o de unas 1.500 kcal/l.

El complemento nutritivo puede presentar la forma de preparado en polvo soluble, liquido concentrado, pudin,
barrita, tentempié o bien puede ser una formulacién lista para su uso indicada para el consumo oral o la administracién
enteral. Las formulaciones listas para beber son una forma de realizacién preferentemente indicada. Asimismo, se
pueden afiadir diversos aromatizantes, edulcorantes asi como otros aditivos. Se pueden emplear edulcorantes artifi-
ciales como aquellos basados en acetosulfamo y L-aspartil, como por ejemplo el acesulfamo-K, el aspartamo o una
combinacién de ambos.

El complemento nutritivo se puede fabricar, por ejemplo, mediante la mezcla de la fuente proteica, suspendida
en agua (agua que, preferiblemente, se haya sometido a un proceso de osmosis inversa), con la fuente lipidica. Para
formar la mezcla liquida se pueden emplear los dispositivos licuadores disponibles en el mercado. Cuando se utilicen
estos medios, es necesario incluir emulsionantes en la mezcla. Las vitaminas y minerales se pueden afiadir en este
punto, aunque, por lo general, se suelen afiadir mas adelante para evitar la degradacién térmica. Cualquier vitamina
lipofilica, emulsionante o sustancia similar que se afiada se debe disolver en la fuente lipidica antes de la mezcla.
Entonces se homogeneiza la mezcla liquida, por ejemplo, en dos fases a entre aproximadamente 7 MPa y unos 40
MPa en la primera fase y, después, a entre aproximadamente 2 MPa y unos 14 MPa en la segunda fase. La hidrdlisis
proteica se efectiia como se ha descrito con anterioridad.

Como alternativa, la proteina de suero de leche se puede reconstituir en agua e hidrolizar antes de formar la emul-
sion. Se trata del procedimiento preferente si se desea obtener una mezcla de proteina de suero de leche hidrolizada y
otras proteinas sin tratar. Si éste es el procedimiento de eleccion, entonces los lipidos y proteinas sin tratar se afiaden a
la proteina de suero de leche hidrolizada tras el procedimiento de hidrdlisis y, finalmente, la mezcla se homogeneiza.
La finalizacion de la hidrdlisis se consigue mediante la desnaturalizacion de las enzimas, preferiblemente, mediante la
aplicacion de calor, el ajuste del pH o una combinacién de ambas técnicas. La desactivacion de la actividad enzimatica
se logra mediante la utilizacion de condiciones disefiadas para minimizar los efectos perjudiciales del calor en la esta-
bilidad de la proteina y la calidad y el sabor del producto. Por ejemplo, la desactivacion enzimdtica se puede conseguir
mediante la aplicacién de una temperatura que se encuentre en un intervalo de entre unos 90°C durante 5 minutos y
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unos 110°C durante 15 segundos. Este proceso se puede llevar a cabo mediante la inyeccién de vapor o empleando un
intercambiador de calor, como por ejemplo, un intercambiador de calor de placas.

Entonces, la mezcla liquida se puede enfriar gradualmente hasta una temperatura de entre aproximadamente 20°C
y unos 30°C, por ejemplo, mediante enfriamiento rdpido y el uso de un intercambiador de calor, preferentemente,
un intercambiador de calor de placas. La fuente de hidratos de carbono se puede afadir en este punto o bien mas
adelante en forma seca o como mezcla liquida. A continuacidn, esta mezcla se puede enfriar todavia mds para la
adicién de cualquier componente sensible al calor, como vitaminas y minerales. Entonces, se puede afadir el agua,
preferiblemente que se haya sometido a un proceso de osmosis inversa, para formar una mezcla liquida. En este punto,
el pH y el contenido sélido de la mezcla homogeneizada se deben estandarizar convenientemente.

A continuacidn, la mezcla liquida se puede tratar térmicamente, por ejemplo, mediante un proceso aséptico para
reducir la carga bacteriana y esterilizar el producto. A modo de ejemplo, la mezcla liquida se puede calentar rdpida-
mente a una temperatura que se encuentre en el intervalo de entre unos 110°C durante 5 minutos y aproximadamente
150°C durante unos 5 segundos. Esta operacion se puede llevar a cabo mediante inyeccién de vapor o utilizando un
intercambiador de calor, como un intercambiador de calor de placas. Entonces, la mezcla liquida se homogeneiza, por
ejemplo, en dos fases a entre unos 7 MPa y aproximadamente 40 MPa en una primera fase y entre aproximadamente
2 MPa y unos 14 MPa en una segunda fase.

Si se desea fabricar un complemento nutritivo liquido, la mezcla homogeneizada se vierte en contenedores ade-
cuados, como por ejemplo latas. El proceso de llenado puede ser aséptico o bien el contenedor se puede esterilizar
térmicamente. En el mercado se pueden encontrar equipos adecuados para la operacion de llenado.

Hemos observado que, sorprendentemente, las proteinas de suero de leche pueden estimular la sintesis postprandial
de proteinas en personas de edad avanzada, mientras que otras proteinas como la caseina no. De hecho, un compuesto
nutritivo de conformidad con una forma de realizacién del presente invento que contenia proteina de suero de leche
multiplicé por dos la sintesis proteica en el conjunto del organismo en personas de edad avanzada en comparacién
con la caseina como fuente proteica. En consecuencia, este compuesto puede ayudar a personas de edad avanza-
da o pacientes que sufren o se recuperan de una enfermedad, intervencién quirtirgica o traumatismo a conservar la
proteina muscular, reconstruir dicha proteina con mayor rapidez y, por lo tanto, recuperar su fortaleza fisica mds
deprisa.

Se cree que la proteina de suero de leche se evacuia rdpidamente del estémago y se hidroliza y absorbe facilmente
en el intestino. Esto puede suponer un periodo postprandial méds breve en el que el paciente se siente saciado y, por
lo tanto, puede conllevar una rapida recuperacién del apetito. Por el contrario, las proteinas como la caseina, que se
evacdan lentamente del estdmago, provocan un periodo postprandial largo y constante durante el cual el paciente se
puede sentir saciado. En consecuencia, el complemento nutritivo se puede utilizar para complementar la alimentacién
de personas de edad avanzada y pacientes enfermos y convalecientes que son propensos a la anorexia y/o a una
nutricion deficiente en cuanto a proteinas energéticas.

También se ha descubierto que el perfil aminodcido es adecuado para estimular la fabricacién endégena de glu-
tamina. Por lo tanto, el complemento nutritivo se puede utilizar como fuente indirecta de glutamina para animales o
personas. En particular, el complemento nutritivo se puede utilizar para alimentar pacientes sujetos a algiin tipo de
agresioén que presenten un nivel de glutamina reducido, como aquellos pacientes en un estado critico de enfermedad,
que sufren sepsis, lesiones, quemaduras, inflamacién o que se recuperan de una intervencidén quirdrgica. Ademas,
el complemento nutritivo también se puede utilizar para estimular la sintesis de glutamina en pacientes que sufren
lesiones o enfermedades intestinales asi como para mantener las funciones fisioldgicas del intestino. Asimismo, el
complemento también sirve para mantener o incrementar las concentraciones de glutamina plasmatica tanto en perso-
nas como en animales y mejorar la funcidén inmunitaria.

Ademais, se ha descubierto que la proteina de suero de leche contiene elevadas concentraciones de treonina, un
importante bloque constituyente de las mucinas. En consecuencia, el complemento nutritivo presenta la ventaja de
poderse utilizar para complementar la alimentacién de personas que sufren o corren el riesgo de sufrir una produccién
de mucina reducida o deteriorada, como los pacientes que experimentan una respuesta inflamatoria, se encuentran en
estado de desnutricidn, sufren fibrosis quistica, tumores malignos, trastornos inflamatorios intestinales crénicos, colitis
ulcerosa y enfermedad de Crohn o bien siguen un tratamiento que incluye la administracion de farmacos antiinfama-
torios no esteroideos o similares asi como tras una alimentacién parenteral total.

Asimismo, se ha descubierto que la proteina de suero de leche contiene elevadas concentraciones de cisteina, un
importante antioxidante y precursor inmediato del glutatién. Por lo tanto, el complemento nutritivo presenta la ventaja
de poderse utilizar para complementar la alimentacién de pacientes que sufren una reduccién en los niveles de glutatién
y una escasa concentracion de antioxidantes. Por ejemplo, se puede utilizar para complementar la alimentacién de
personas de edad avanzada o pacientes que se encuentran en un estado inflamatorio crénico o agudo o bien que se
recuperan del mismo.

La cantidad de complemento nutritivo necesaria para alimentar a un paciente presentard diferencias en funcién de
diversos factores, como el estado del paciente, peso corporal, edad y las otras fuentes de alimentacién. Sin embargo,
un médico puede determinar facilmente la cantidad necesaria. El complemento nutritivo se puede tomar en varias
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dosis, por ejemplo, entre dos y cinco veces, para llegar a ingerir la cantidad diaria necesaria o bien se puede tomar esta
cantidad en una tnica dosis.

A continuacién se recogen a modo de ejemplo y para realizar una descripcién mds detallada, sin que ello suponga
ningun tipo de limitacion, ejemplos del presente invento:

Ejemplo 1

Se prepara un complemento nutritivo listo para beber. Dicho complemento incluye los componentes siguientes:

Peso humedo Aporte
Componente (% por peso energético (%)
del total del
compuesto)
Proteinas 4,8 16
Proteina de suero de leche
Hidratos de carbono 13 54
Maltodextrina
Sacarosa
Lipidos 2,8 g 30
Aceite de cartamo alto oleico
Aceite de malz
Aceite de canola
Vitaminas y minerales Como minimo
el 5% de la
CDR

La mezcla lipidica estd formada por aproximadamente un 25% de 4cidos grasos saturados por peso, aproxima-
damente un 55% de 4cidos grasos monoinsaturados por peso y aproximadamente un 20% de 4cidos grasos poliinsa-
turados por peso. La proporcion entre dcidos grasos n-6 y n-3 es aproximadamente de 7:1. La férmula contiene 30
unidades internacionales de vitamina E y 60 mg de vitamina C por racién.

El valor energético del complemento es de 1.000 kcal/l.

Ejemplo 2

Se prepara un complemento nutritivo listo para beber. El complemento contiene un 16% de calorias en forma de
proteinas, de las cuales el 70% proceden de suero de leche hidrolizado y el resto es proteina sin tratar. Los otros
componentes se describen en el ejemplo 1.

El valor energético del complemento es de 1.000 kcal/l.

Ejemplo 3

Se prepara un complemento nutritivo listo para beber. El complemento contiene un 16% de calorias en forma de
proteinas, de las cuales entre el 50% y el 100% proceden de suero de leche o de proteina de suero de leche hidrolizada.

El valor energético del complemento es de 1.500 kcal/l.
Ejemplo 4
Se prepara un complemento nutritivo en polvo. El complemento contiene un 16% de calorias en forma de proteinas,

de las cuales entre el 50% y el 100% proceden de suero de leche o de proteina de suero de leche hidrolizada. El
complemento puede contener una bacteria probidtica, preferiblemente, L. johnsonii.
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Ejemplo 5
Bebida pedidtrica lista para tomar

Se prepara un complemento nutritivo listo para beber disefiado a medida para las necesidades de nifios en fase
de crecimiento. Por ejemplo, el complemento contiene un porcentaje menor de calorias en forma de proteinas, pre-
ferentemente entre el 10% y el 12%, y un porcentaje mayor de calorias en forma de hidratos de carbono. El resto de
componentes se describe en el ejemplo 1.

El valor energético del complemento es de 1.000 kcal/l.
Ejemplo 6
Complemento pedidtrico en polvo

Se prepara un complemento nutritivo en polvo. El complemento contiene entre el 10% y el 12% de calorias en
forma de proteinas, de las cuales entre el 50% y el 100% pueden proceder de suero de leche o de proteina de suero de
leche hidrolizada. El complemento puede contener sustancias probidticas, preferiblemente B. bifidus y S. thermophilus.

Ejemplo 7
Barrita y pudin

Se preparan formas alternativas del complemento, como por ejemplo, en forma de pudin, flan o barrita. Las formas
de pudin y flan estdn indicadas para personas con disfagia. Todas las formas alternativas preparadas contienen entre el
10% y el 16% de calorias en forma de proteinas, de las cuales entre el 50% y el 100% pueden proceder del suero de
leche o de suero de leche hidrolizado.

Experimento n° 1

El objetivo del presente estudio consistia en comparar el efecto de un complemento con proteina de suero de leche
o caseina en el equilibrio y el metabolismo proteico postprandial en el conjunto del organismo de personas de edad
avanzada con buen estado de salud. Con este fin, se compar6 la cinética postprandial de las leucinas tras la ingestion
del complemento basado en caseina (CAS) y tras la ingestién del complemento basado en suero de leche.

Materiales

Se obtuvo leucina L-[1-*C] (porcentaje de exceso de moles [PEM] de 99), leucina L-[5,5,5-*H;] (PEM de 97)
y bicarbonato sédico [*C] (PEM de 99) de Eurisotop (Gif-sur-Yvette [Francia]). La pureza quimica e isotépica de
la leucina se comprobd mediante cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (CGEM) y se verificd
su esterilidad y pirogenicidad antes del uso. Los marcadores administrados por via intravenosa (leucina L-[1-*C] y
bicarbonato ['*C]) se prepararon en agua esterilizada libre de pirégenos. Durante cada experimento, se filtraron a través
de filtros de membrana de 0,22 um. La leucina L-[5,5,5-H;] se utilizé para producir dos fracciones de proteinas de
leche bovina intrinsecamente marcadas: proteinas de suero de leche y caseina. Las proteinas marcadas se obtuvieron
por medio de la administracién del marcador deuterado por venoclisis a una vaca lactante, la recogida de la leche y la
purificacion de las dos fracciones de proteinas mediante técnicas de microfiltrado y ultrafiltrado. Los enriquecimientos
en leucina fueron de 8,28 y 8,16 PEM, respectivamente. Las fracciones de proteinas marcadas se mezclaron con sus
respectivas fracciones sin marcar para obtener una concentracién total de aproximadamente 10 ymol/kg de leucina
L-[5,5,5-*H;]. La pureza de las proteinas y la calidad bacteriolégica cumplieron los criterios establecidos para el
consumo humano.

Sujetos

Nueve voluntarios varones de edad avanzada en buen estado de salud participaron en este estudio. Tenfan 71,8 + 1
afos (media + error estdndar) y presentaban un peso corporal normal (indice de masa corporal: 25,3 + 1,0 kg/m?). Los
sujetos obtuvieron unos resultados normales en el perfil de bioquimica sanguinea, el andlisis de urea y la exploracién
fisica, y no tenifan antecedentes de trastornos renales, cardiovasculares, gastrointestinales ni endocrinos. Se les solicitd
que, durante el estudio, realizaran su actividad fisica habitual.

Diseiio del experimento

El estudio constaba de dos protocolos que sélo se diferenciaban en la composicién proteica de los complementos
liquidos: 1) un complemento con 30 g de caseina (CAS) y ii) otro complemento con 30 g de proteina de suero de leche.
Las formulaciones de los compuestos liquidos se muestran en la tabla 1 que se recoge mas adelante.

Todos los voluntarios participaron en los dos protocolos en orden aleatorio. Entre cada protocolo, se aplicé un
periodo de reposo del tratamiento de, como minimo, tres semanas. Durante los cuatro dias anteriores al protocolo, se
indic6 a los voluntarios que debian seguir una alimentacion equilibrada que les proporcionara un aporte energético
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de ~ 30 kcal.kg™'.d™!, del cual el 16% era en forma de proteinas. La noche anterior al protocolo consumieron una
cena estandarizada (849 kcal y un 16% de proteinas). Después de esta comida no se permitié ninguna otra ingestién
de alimentos. A la mafiana siguiente, alrededor de las 7:30, se practicé una insercion retrograda de un catéter en la
vena posterior de la mano que se utilizé para tomar muestras de sangre arterial tras la introduccién de la mano en
una caja con ventilacién calentada a 60°C. Se inserté un segundo catéter en una vena del brazo contralateral para la
venoclisis del marcador. Tras una dosis de sensibilizacion de bicarbonato ['*C] (6 mg), se inici6 la venoclisis principal
(4,2 umol.kg™") continuada (0,06 umol.kg~'.min!) de leucina L-[1-"*C] que se prolongé durante 590 minutos. Tras
170 minutos de venoclisis (0 min), una de los complementos se ingiri6 a lo largo de un periodo de cinco minutos.

Se recogieron muestras de sangre y aliento antes de cualquier venoclisis (180, 170 min), antes del consumo del
complemento cuando el marcador intravenoso habia alcanzado un nivel isotépico estable (-40, -20 y O min) y tras la
ingestion del complemento a intervalos de 20 minutos (20, 40, 60, 80, 100 y 120 min), a intervalos de 30 minutos (150,
180, 210, 240, 270 y 300 min) y a intervalos de 40 minutos (340, 380 y 420 min). Tras el centrifugado de la sangre, las
muestras plasmadticas se mezclaron con un estandar interno (norleucina) y se almacenaron a -20°C hasta la realizacién
de nuevos andlisis. Las muestras de aliento se recogieron en recipientes al vacio de 10 ml (Becton Dickinson, Grenoble
[Francia]) para el andlisis del enriquecimiento en CO,. Las velocidades de produccién de diéxido de carbono totales
se cuantificaron mediante calorimetria indirecta de circuito abierto durante secuencias de 20 minutos repetidas con
regularidad.

Métodos analiticos

El cetoisocaproato (CIC) y la leucina plasmaticos [*C] asi como los enriquecimientos en leucina se cuantifica-
ron por medio de CGEM (Hewlett-Packard 5971A) mediante derivados de butildimetilsililo terciario. Se efectuaron
correcciones para los enriquecimientos en ['*C] y [?H;]. Se cuantificaron las concentraciones de leucina mediante
CGEM utilizando norleucina como estdndar interno. Los enriquecimientos en CO, ['*C] se cuantificaron en un espec-
trometro de masas acoplado a un cromatégrafo de gases (sistema uGas, Fisions Instruments, VG Isotech, Middlewich
[Inglaterra]) para determinar la proporcion de isétopos.

Los complementos se analizaron para cuantificar el contenido de leucina y el enriquecimiento mediante CGEM
con la norleucina como estdndar interno. El contenido de nitrégeno se cuantificé mediante el andlisis de Kjeldahl.

Cdlculos

Los parametros del metabolismo proteico en condiciones de estado no constantes (esto es, tras la ingestién del
complemento) se calcularon mediante un modelo de grupo de precursores.

La velocidad de apariciéon de la leucina total en la circulacion periférica se calcul6 a partir de la velocidad de
venoclisis del marcador intravenoso (esto es, leucina ['*C]) corregida para su aparicién dependiente del tiempo en el
plasma, a partir del grado de leucinemia y a partir del enriquecimiento en leucina plasmatica del marcador intravenoso.
Tres flujos de leucina distintos conforman la velocidad de la leucina total: i) la velocidad de entrada de leucina ex6gena
(esto es, alimentaria); ii) la leucina marcada administrada por via intravenosa mediante venoclisis; y iii) la velocidad
de entrada de leucina enddégena derivada de la degradacién proteica. En condiciones de postabsorcién, la velocidad
de la leucina exdgena es igual a cero y, por lo tanto, la velocidad de la leucina enddgena es igual a la velocidad
de la leucina total corregida mediante la velocidad de venoclisis del marcador. Tras la ingestion del complemento, la
velocidad de la leucina exdgena se calcul6 a partir de la variacion simultdnea del enriquecimiento en marcador ingerido
y la velocidad de la leucina total segtn la transposicion de Proietto de las ecuaciones de Steele. En esta situacion, se
obtuvo la velocidad de la leucina endégena al restar la velocidad de la leucina exdgena y la velocidad de venoclisis
del marcador de la velocidad de la leucina total. Se calcul6 la extraccion visceral, que representa la parte de leucina
absorbida por el intestino o el higado durante su primer paso, como la diferencia entre el aporte total de leucina menos
el drea integrada bajo la curva (ABC) de velocidad de la leucina exdgena respecto a la ingestion de leucina total.

La velocidad de desaparicion del plasma de la leucina total se calculé como la velocidad de la leucina total menos
los cambios dependientes del tiempo en el tamaiio del grupo de leucinas. La velocidad de desaparicién de la leucina
total corresponde a la suma de los flujos de leucina oxidada y que se utilizan para la sintesis proteica (eliminacién
de leucina no oxidativa o NOLD). La cantidad de leucina oxidada se obtuvo mediante la divisién de la velocidad
de produccién de CO, por el enriquecimiento en CIC ["*C] plasmético. Por lo tanto, la NOLD fue la velocidad de
desaparicion de la leucina total menos la leucina oxidada.

El equilibrio postprandial de leucina se calculd a lo largo de un periodo de 420 minutos mediante la resta del ABC
de leucina oxidada del aporte de leucina (leucina ingerida + leucina administrada por venoclisis).

En todos los cdlculos, las constantes del volumen de distribucién de leucina (0,5 L/kg), el factor de correccién del

tamaiio del grupo para la mezcla instantanea (0,25) y el factor de recuperacién del CO, (0,8) fueron los mismos que
los utilizados con anterioridad.
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Andlisis estadistico

Los resultados se expresaron como medias + desviacion estdndar (DE). Los andlisis analiticos se llevaron a cabo
para: i) caracterizar las modificaciones en la cinética de las leucinas tras la ingestion del complemento (esto es, los
cambios desde el estado postabsortivo) y ii) para comparar los dos protocolos. Con este fin, se estandarizé cada una
de las curvas mediante la resta de la media de los valores basales (puntos temporales del -40 al 0) de cada uno de los
puntos temporales.

Cambios inducidos por la ingestion del complemento: para valorar las modificaciones en la cinética de las leucinas
inducidas por la ingestién del complemento, se calculé un intervalo de confianza a partir de cada comida de prueba
utilizando los valores basales estandarizados del modo siguiente: 0 + Ta x DE. En esta ecuacion, DE es la desviacién
estandar de cada uno de los n valores basales de cada protocolo, mientras que Ta es el valor critico de la distribucién de
Student para (n-1) grados de libertad. Los cambios fueron significativamente distintos (@=0,05) de los valores basales
cuando todos y cada uno de los valores se encontraban fuera de este intervalo.

Comparacion de los dos protocolos: cada una de las curvas se caracteriz6 mediante su maximo. Los flujos de
leucinas y el equilibrio postprandial de leucinas se compararon con medidas repetidas del andlisis de la varianza
(ANOVA) (Statview, 4.02, Abacus Concept, Berkeley [California]) en los valores brutos y estandarizados.

Resultados
Sintesis proteica

Tras la ingestion del complemento con caseina (CAS), sélo se detectd un ligero incremento de la eliminacion de
leucina no oxidativa (NOLD), un indice de sintesis proteica en el conjunto del organismo. En cambio, la ingestién del
complemento que contiene proteina de suero de leche indujo un marcado incremento de la NOLD durante el periodo
comprendido entre los 40 minutos y los 160 minutos (véase la figura 1), que fue notablemente superior al de la caseina
(P<0,01).

Tras la ingestion del complemento con proteina de suero de leche, el equilibrio postprandial de las leucinas (un
indice de equilibrio proteico) durante mds de siete horas fue de 135 + 18 umol.kg™' (véase la figura 2), practicamente
el triple que tras la ingestion del complemento con caseina (54 + 14 umol.kg™"). Esta diferencia es muy significativa
(P<0,001) (véase la figura 2).

TABLA 1

Formula de los complementos basados en caseina y suero de leche (g/100 g de producto liquido)

Ingredientes Caseilna Proteira de
suero de
leche

Hidratos de carbono 12,50 12,50
Caselna 7,50

Extracto de proteina de suero 7,50

de leche

Grasas 2,00 2,00
Mezcla de vitaminas y minerales | 0,32 0,32
Aromatizante 0,10 0,10

Agua 77,36 77,36
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REIVINDICACIONES

1. La utilizacién de un compuesto que incluye: una fuente proteica que proporciona, como minimo, el 8% del aporte
caldrico total del compuesto y que incluye, como minimo, el 50% de la fuente proteica (proteina de suero de leche)
por peso; una fuente lipidica que presenta una proporcioén de dcidos grasos omega 3 y 6 de entre aproximadamente
5:1 y aproximadamente 10:1 y que proporciona, como minimo, el 18% del aporte calérico total del compuesto; y una
fuente de hidratos de carbono y un perfil de micronutrientes que incluye, como minimo, las vitaminas C y E; todo ello
para la preparacién de un vehiculo que se pueda ingerir con el fin de mejorar la sintesis proteica muscular, evitar la
pérdida muscular o bien acelerar la recuperacién de masa muscular.

2. La utilizacién del compuesto, de conformidad con la reivindicacién 1, en la que la proteina de suero de leche
incluye proteina de suero de leche parcialmente hidrolizada.

3. La utilizacién del compuesto, de conformidad con la reivindicacién 1 o la reivindicacion 2, en la que la proteina
de suero de leche incluye un hidrolizado de proteina de suero de leche que supone, como minimo, el 50% de la fuente
proteica del compuesto.

4. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que, como
minimo, el 50% de la proteina de suero de leche por peso estd hidrolizada.

5. La utilizacion del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el
compuesto incluye glucomacropéptido de caseina.

6. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la
fuente proteica proporciona hasta el 20% del aporte energético total del compuesto.

7. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la
fuente lipidica incluye entre el 40% y el 65% de dcidos grasos monoinsaturados por peso y entre el 15% y el 30% de
dcidos grasos poliinsaturados por peso.

8. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el
contenido en 4cidos grasos saturados es inferior al 30% por peso.

9. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la
fuente lipidica proporciona entre el 25% y el 35% del aporte energético total del compuesto.

10. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la
fuente de hidratos de carbono incluye sacarosa, dextrosa, maltodextrina y/o una combinacion de estas sustancias.

11. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que la
fuente de hidratos de carbono proporciona entre el 50% y el 60% del aporte energético total del compuesto.

12. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el
compuesto incluye uno o varios micronutrientes seleccionados del grupo formado por la vitamina C, la vitamina E, la
taurina, el 4cido félico y la vitamina B12.

13. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el
compuesto incluye, como minimo, una fibra prebiética seleccionada del grupo formado por la inulina, la goma ardbiga,
el almidon resistente, el dextrano, los xilooligosacaridos, los fructooligosacaridos (FOS) y/o una combinacién de estas
sustancias.

14. La utilizacién del compuesto, de conformidad con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en la que el
compuesto incluye bacterias probidticas.

12



ES 2278 781 T3

NOLD microMol.kg-

1.min-1
250 1
2.00
1.50
1.00
0.50
-20 40 100 160 220 280 340 400
Tiempo (minutos)
Figura 1
200 o
- 150 4
@]
<
©
< 100 -
@]
3]
.é 50 L,

Caseina Trigo

Figura 2

13



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

