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La présente invention se fapporte a un aliment complet ou supplément
nutritionnel riche en lipides, destine a &tre consommé tel quel, sans addition
d'eau, contenant au plus 100%, de préférence au plus 5% et plus
préférentiellement encore as plus 2% de son poids en eau, présentant une
osmolalité inférieure a 100 mOsm/kg aprés immersion dans un volume d’eau
quatre fois supérieur au sien, comprenant un mélange de produits de qualité
alimentaire sous forme pulvérulente, granulaire ou particulaire, consistant en au
moins un produit faitier éventusllement au moins un produit apportant des
glucides rapidement digestibles et un complément de vitamines et de sels
minéraux, ledit mélange étant enrobé par au moins une substance riche en
matiére grasse végétale contenant un émulsiﬁani, de préférence .de la técithine de
soja, mais qui ne continent ni la partie protéique, ni la partie glucidique non
digestible, ni ta partie minérate de graines d’ oléagineux; elle porte également sur
fa procédé de préparation et les utilisations de cet aliment complet ou supplément

nutritionnel.

gétique, son procédé de préparation et
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ALIMENT COMPLET OU SUPPLEMENT NUTRITIONNEL A HAUTE VALEUR

ENERGETIQUE, SON PROCEDE DE PREPARATION ET SES

UTILISATIONS

L'invention concerne des aliments riches en éner-
gie, & basse osmolalité, destinés a étre consommés tels
quels, sans addition d’eau, contenant au plus 10% de leur
poids en eau, qul apportent tous les nutriments, et en
particulier des protéines d’origine laitiére, des lipides,
des glucides, tous les éléments minéraux et toutes les vi-
tamines nécessaires & la nutrition humaine. Les aliments
conformes & l'invention sont considérés comme des aliments
complets car ils permettent a eux seuls de couvrir la to-
talité des besoins nutritionnels d’un sujet.

L'invention concerne également des suppléments nu-
tritionnels apportant tous les nutriments présents en
guantité insuffisante dans les régimes ol un aliment uni-
gue, le plus souvent un aliment & base de céréales, cons-
titue l'essentiel de la ration alimentaire.

L'invention a également pour objet le procédé de
préparation de ces aliments ainsi que leurs utilisations.

Des aliments en poudre préparés a partir de pro-
duits laitiers en poudre mélangés & des glucides, des ma-
tiéres grasses végétales et des vitamines et des minéraux
sont souvent utilisés pour nourrir les enfants. Ces pro-
duits en poudre doivent étre dissous dans de 1l’eau avant
consommation. Quand ils sont destinés aux enfants en bas
dge, ces produits en poudre doivent avoir des caractéris-
tiques nutritionnelles respectant la norme internationale

décrite dans le Codex Alimentarius, CODEX STAN 156-1987
(amendée en 1989) ' ‘
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Des formules spécifiques se présentant également
sous forme de poudre a diluer dans de l’eau avant consom-
mation sont utilisées pour réalimenter les sujets souf-
frant de dénutrition sévére. Ces aliments sont également
préparés a partir de produits lactés en poudre (lait écreé-
mé, lactosérum) mélangés a des glucides, des vitamines,
des minéraux et lipides. Les produits les Plus couramment
utilisés actuellement pour cette utilisation sont désignés
sous le terme de formules F75 et F100. Leur composition
nutritionnelle est décrite dans "Management of severe mal-
nutrition - A manual for physicians and senior health wor-
kers." (Genéve, Organisation Mondiale de la Sante, 1999, p
13-14).

Leur appellation rappelle qu'aprés dilution ils
aménent respectivement 75 et 100 kcal/100 ml.

Qu’ils soient destinés a 1’alimentation d’enfants
sains ou d’enfants dénutris, les produits en poudre pré-
sentent cependant un certain nombre d’inconvénients.

En premier lieu, les produits en poudre aprés di-
lution dans de 1’eau représentent un excellent milieu de
culture pour les bactéries pathogénes qui rend leur utili-
sation risquée quand les conditions d'hygiéne sont défail-
lantes, notamment dans les pays pauvres.

Cette dilution dans 1'eau impose par ailleurs
l'emploi de sels minéraux solubles pour 1l'enrichissement
de ce type d'aliments, les sels insolubles risquant de sé-
dimenter au fond du récipient. Ces sels solubles ont un
golt prononcé, et ont fréquemment des propriétés oxydantes
plus importantes que les sels insolubles. Il est difficile
par ailleurs dans des aliments ligquides d’enrober par des
substances chimiquement inertes les sels minéraux solubles

ayant  un gofit prononcé et/ou des propriéteés prb—oxydahfes
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marquées afin d’en masquer le golit et/ou d’en atténuer la
réactivité chimique. En effet, les techniques d’enrobage
les plus courantes rendent difficile la mise en suspension
stable de ces minéraux qui ont tendance aprés enrobage a
se déposer ou au contraire & remonter en surface quand on
tente de les mettre en suspension dans un liquide.

Par ailleurs, la présentation sous forme de poudre
de ces aliments classiques augmente leur surface de
contact avec l'atmosphére ambiante qui pénétre a 1l'inté-
rieur de la poudre. Ce phénoméne expose ces aliments au
risque d'oxydation lors de leur conservation, et ce d'au~
tant plus qu'ils se présentent sous forme de poudre fine.

La présence de minéraux ayant une activité oxy-
dante et la grande surface de contact entre le produit en
poudre et 1’atmosphére ambiante favorisent 1’oxydation des
lipides, produisant un rancissement de l'aliment, et éga-
lement celle des vitamineé sensibles & 1l'oxydation qu'ils
peuvent contenir, en particulier des vitamines C, A et E.

Par ailleurs, il est difficile avec les aliments
de renutrition classiques en poudre d'atteindre une densi-
té énergétique trés supérieure & 100 kcal/100 ml aprés di-
lution en raison de l'augmentation de 1'osmolalité pouvant
monter au delda de 400 mOsm /kg. Ceci constitue un probleéeme
majeur car le sujet dénutri ne tolére pas les aliments
ayant une osmolalité supérieure & celle du plasma sanguin
{290 mOsm/kg environ) gqui risquent chez eux d'entrainer
des diarrhées.

Enfin, ces différents produits en poudre, sont vo-
lumineux lors du stockage, et posent de nombreux problémes
de transport et de manutention.

Les laits concentrés sucrés ont la propriété

d'avoir une teneur en eau trés faible, et en conséquence,
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ces laits. résistent & la contamination bactérienne. Ces
laits ne peuvent pas cependant étre utilisés chez 1l’enfant
sans dilution préalable en raison de leur osmol;?ité ex-
trémement &levée. Il existe un risque de contamination et
prolifération bactérienne lors de cette dilution si celle
ci est falte avec une eau contaminée, ce qui rend leur
utilisation peu sure gquand les conditions d’hygiéne sont
précaires. Méme aprés dilution ces laits conservent une
osmolalité trés élevée et trés supérieure a la limite de
290 mOsm/kg habituellement respectée pour 1’alimentation
infantile. Ils ont par ailleurs un rapport entre protides,
lipides et glucides trés différent de celui des prépara-
tions pour enfants en bas &ge classiques et également trés
différent des formules de type F100 ou F75 utilisées en
cas de malnutrition. Ces produits sont donc déconseillés
actuellement en alimentation infantile et en particuliex
chez le jeune enfant dénutri.

Afin de pallier aux inconvénients des aliments
complets se présentant sous forme de poudre ou basés sur
le principe du lait concentré, les inventeurs ont décrit
dans la demande de brevet FR9714655 un type d’aliment des-
tiné aux sujets dénutris se présentant sous forme de pate
et préparé en remplagant dans la formule F100 de 1’OMS une
partie du lait écrémé par un mélange de lactosérum en pou-
dre et de pdte oléagineuse, de préférence d’arachide.

Ces produits présentaient un progrés par rapport
aux produits en poudre habituels. En effet, destinés a
étre consommés tels quels, sans addition d’eau, ces pro-
duits éliminent le risque de la prolifération bactérienne
pouvant survenir en cas reconstitution avec une eau conta-
minée. Par ailleurs, préparés en enrobant les ingrédients

ayant un pouvoir osmotique & 1’intérieurd’une matiére
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grasse non soluble dans 1’eau, ces produits ne dévelop-
paient pas d’activité osmotique, facilitant ainsi leur
utilisation chez 1’enfant et chez des sujets dénutris. Ce
type de produits cependant présentait encore quelques in-
convénients. Tout d’ abord, 1’inclusion de pate
d’oléagineux dans la préparation a l’inconvénient de don-
ner un aliment ayant une concentration élevée en phytates
gui ont la propriété d’inhiber 1’absorption de certains
minéraux, et notamment du zinc, du fer et du calcium. Les
phytates sont une forme de stockage du phosphore présente
en forte concentration dans les aliments d’origine végé-
tale, et notamment dans les céréales et les légumineuses,
et ayant la propriété de se lier en solution aux cations
divalents, les rendant insolubles et difficilement absor-
bables par le tube digestif. Cet effet sur 1’absorption du
zinc notamment est un inconvénient majeur étant donné
qu’il s’agit d’un oligo-élément qu’il est trés important
d’ apporter sous forme facilement absorbable chez 1’enfant,

plus particuliérement en cas de malnutrition. Par ail-

‘leurs, toutes les graines oléagineuses, et en particulier

surtout 1l’arachide, mais également le soja, ont la pro-
priété de pouvoir déclencher des réactions allergiques
chez les sujets sensibilisés. Ces réactions ont un carac-
tére exceptionnel, mais peuvent étre plus fréquentes dans
certaines régions ol ces aliments ne sont pas consommés de
fagon traditionnelle. Par ailleurs, 1l’inclusion de graines
d’oléagineux riches en matiéres grasses non raffinées ou
un début d’oxydation a pu se produire peut initier une ré-
action d’oxydation des autres matiéres grasses entrant
dans la composition du produit, limitant afnsi la durée de
conservation. Enfin, 1’inclusion de graines d’oléagineux

pour donner une consistance péteuse a cet aliment néces-



10

15

20

25

30

012530 . .

6

site 1’introduction dans 1la composition de 1l’aliment de
glucides non digestibles pouvant chez certains sujets sen-
sibles provoquer une flatulence.

Il existe .donc un réel besoin pour des aliments
complets et des suppléments nutritionnels de golit agréa-
ble, destinés & étre consommés directement sans dilution
préalable dans l'eau, préparés a partir de produits lai-
tiers, faciles & enrichir en vitamines et minéraux, ayant
une haute valeur énergétique, ne contenant comme matiére
grasse que de la matiére graése raffinée, pouvant contenir
des produits sensibles & l'oxydation tels que des vitami-
nes, qui présentent une faible pression osmotique de facon
a éviter les effets secondaires de type diarrhée chez le
sujet dénutri.

Les inventeurs ont trouvé que de fagon surprenante
et inattendue, 1l'ensemble de ces propriétés étaient ré-
unies lorsque la matiére grasse végétale enrobant un mé-
lange de produits laitiers en poudre, éventuellement de
glucides digestibles et un complément en vitamines et mi-
néraux, 1’ensemble constituant l'aliment complet ou le
complément nutritionnel, était une matiére grasse raffinée
ne contenant ni la partie protéique, ni la partie glucidi-
que non digestible, ni 1la partie minérale de graines
d'oléagineux, et avait une viscosité a 37°C comprise entre
50 et 200 centipoises, de préférence entre 80 et 180 cen-
tipoises, plus préférentiellement encore entre 100 et 140
centipoises et contenait un émulsifiant, par exemple de la
lécithine de soja.

La présente invention a donc pour objet un aliment
complet ou un supplément nutritionnel riche en lipides,
contenant au plus 10%, de préférence au plus 5% et plus

préférentiellement encore au plus 2% de son poids en eau,
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ayant une basse osmolalité et stable vis-a-vis de 1'oxyda-
tion, comprenant un mélange de produits de qualité alimen-
taire sous forme pulvérulente, granulaire ou particulaire,

consistant en au moins un produit laitier, éventuellement

. au moins un produit apportant des glucides digestibles et

un complément de vitamines et de sels minéraux, ledit mé-
lange étant enrobé par au moins une substance riche en ma-
tiére grasse végétale raffinée qui ne contient ni la par-
tie prétéique, ni la partie glucidique non digestible, ni
la partie minérale de graines d’oléagineux, et qui
contient un émulsifiant et éventuellement un anti-oxydant.

Dans la présente invention, on entend par "basse
osmolalité” une osmolalité inférieure & 100 mOsm/kg aprés
immersion dans un volume d’eau quatre fois supérieur au
volume de 1l'aliment dont on mesure 1l'osmolalité.

Dans tout ce qui suit, le terme "matiére grasse”
désigne une matiére grasse raffinée d'origine végétale qui
ne contient ni la partie protéique, ni la partie glucidi-
que non digestible, ni la partie minérale de graines
d’ oléagineux.

Dans la présente invention, la matiére grasse en-
robe les produits en poudre, granulaire ou particulaire,
entrant dans la composition du mélange, alors que dans les
produits diététiques a base de produits laitiers actuels,
la matiere grasse est au contraire enrobée par des gluci-
des ou des protéines rendant possible sa mise en suspen-—
sion dans de 1’eau.

Les aliments préparés selon la présente invention
se distinguent fortement de par leurs propriétés physico-
chimiques des aliments lactés destinés & é&tre dispersés
dans 1l’eau en raison de cette inversion de phase

1’aliment décrit dans la présente invention est un mélange
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poudre hydrosoluble dans graisse, contrairement aux pro-
duits faciles a disperser dans 1’eau qui représentent un
mélange de graisses enrobées d’une matiére hydrosoluble.

L’enrobage des ingrédients hydrosolubles par une
couche de lipides a la propriété de rendre le produit dé-
crit par 1’invention insoluble dans l’eau et d'éliminer le
pouvoir osmotique des ingrédients solubles dans 1’eau.
L’approche utilisée pour les aliments décrits dans la pré-
sente invention afin d’éliminer 1’effet osmotique des in-
grédients hydrosolubles est trés différente de celle uti-
lisée dans les produits diététiques habituels, ne faisant
appel qu’d des ingrédients a faible pouvoir osmotique,
tels que des protéines laitieéres dont les molécules de
taille réduite ont été éliminées par ultrafiltration.

Dans la présente invention, 1’utilisation de ma-
tieéres grasses d'origine végétale sera préférée en raison
de leur meilleure digestibilité par comparaison aux matie-
res grasses d'origine animale. Cette matiére grasse sera
une matiére grasse raffinée et enrichie en émulsifiant, de
préférence en lécithine, et plus préférentiellement encore
en lécithine de soja, a un taux compris de préférence en-
tre 2% et 5% de la matiére grasse, et comprenant éventuel-
lement un antioxydaﬁt de qualité alimentaire, préféren-
tiellement du tocophérol.

La matiére grasse utilisée peut étre un mélange de
différentes matiéres grasses végétales. Son choix dépendra
de la viscosité recherchée a 37°C, comprise entre 50 et
200 centipoises, de préférence entre 80 et 180 centipoi-
ses, plus préférentiellement encore entre 100 et 140 cen—
tipoises. La composition en acides gras précurseurs des

acides gras essentiels (séries n-3 et n-6) sera ajustée en

fonction des recommandations formulées pour les aliments
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pour enfants en bas &ge ou pour les aliments de renutri-
tion selon 1'utilisation prévue.

Les ingrédients apportant des protides dans cette
invention sont exclusivement des produits laitiers, qui
ont 1l’avantage de ne pas étre associés a des phytates sus-
ceptibles d’inhiber 1’absorption de certains oligo-
éléments.

Les produits laitiers sont choisis dans le groupe
comprenént‘notamment le lait écrémé, le yaourt en poudre,
la caséine, le lactosérum, et leurs mélanges.

L'aliment complet ou le supplément nutritionnel

. peut comprendre un produit apportant des glucides digesti-

bles, choisi dans le groupe comprenant notamment les mal-
todextrines, le saccharose, le glucose, le fructose, le
lait écrémé, le lactosérum et leurs mélanges.

L'aliment complet ou supplément nutritionnel selon
1'invention est enrichi artificiellement en vitamines, et
sels minéraux solubles ou insolubles dans 1’eau ou en
leurs mélanges, par addition d'un "complément" de vitami-
nes et de sels minéraux. Les vitamines sont des substances
parfois instables et les minéraux ont parfois des proprié-
tés oxydantes. Ces vitamines et ces minéraux peuvent étre
enrobés d’une substance inerte, par exemple par des matié-
res grasses a haut point de fusion ou des alginates de
qualité alimentaire les protégeant de 1l’oxydation dans le
cas des vitamines et de certains minéraux ou diminuant ou
éliminant leur propriété pro-oxydante dans le cas de cer-
tains sels minéraux comme le sulfate de cuivre par exem-
ple.

Comme sels minéraux, on peut utiliser de facon in-
différente des sels minéraux solubles ou insolubles dans

1'eau, les sels minéraux insolubles ne risquent pas de sé-
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dimenter dans cet aliment visqueux non aqueux. Les sels
minéraux insolubles présentent l'avantage d'étre moins
coliteux et insipides. A titre d'exemple de sels minéraux
autorisés en alimentation infantile par le Codex alimenta-
rius et fréquemment ajoutés dans les produits diététiques,
on peut citer le sulfate de zinc, l'oxyde de zinc, le sul-
fate de cuivre, le chlorure de potassium, 1'oxyde de ma-
gnésium et le fumarate de fer.

Selon un mode de réalisation avantageux, 1l'aliment

complet ou le supplément nutritionnel peut contenir en ou-
tre des additifs alimentaires choisis dans 1le groupe com-
prenant notamment les ardmes, les colorants. Ces additifs
permettent de conférer & 1'aliment complet ou au supplé-
ment nutritionnel un caractére plus appétissant facilitant
ainsi sa prise.
‘ Selon un mode de réalisation tout & fait avanta-
geux de 1l'invention, les ingrédients se présentant sous
forme pulvérulente ou sous forme particulaire ou granu-
laire sont enrobés par de la matiére grasse végétale
contenant de 2 a 5% d’émulsifiant. Cet émulsifiant est de
préférence de la lécithine de soja ou tout autre émulsi-
fiant ayant des propriétés physico-chimiques analogues, et
notamment des propriétés anti-oxydantes en plus de ses
propriétés émulsifiantes.

Selon un mode de réalisation particulier de 1'in-

vention, 1'aliment complet ou supplément nutritionnel se-

lon l'invention comprend un mélange
~ de 5 a 60%, de préférence de 20 & 50%, et plus préféren-
tiellement encore de 35 & 40% de matiéres grasses végé-

tales contenant un émulsifiant, de préférence de la 1é-

cithine de soja;
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—~ de 5 a 60%, de préférence de 20 & 50%, et plus préféren-

tiellement encore de 35 & 40% de lait écrémé ;

~

- de 0 a 60%, de préférence de 2 a 30%, et plus préféren-

tiellement encore de 5 3 10% de lactosérum ;

- de 2 a 55%, de préférence de 5 & 35%, et plus préféren-
tiellement encore de 10 & 15% de substances riches en

glucides facilement digestibles, par exemple des malto-

dextrines,

x

- de 1 a 15%, de préférence de 2 & 10%, et plus préféren-
tiellement encore de 3 i 5% de saccharose,

lesdits pourcentages étant exprimés en poids par rapport

au poids total de 1l'aliment complet ou du supplément nu-

tritionnel.

Les différents pourcentages seront adaptés en

>

fonction du type de régime & suivre, notamment s'il s'agit
d'un aliment destiné 3 des‘enfants en bas &ge bien nourris
ou des aliments de renutrition & utiliser en début de
traitement ou en phase de croissance rapide.

Le produit final, aliment complet ou supplément
nutritionnel selon l'invention, se présente sous la forme
d'une péte visqueuse ou semi-visqueuse. Le produit final
est faiblement soluble dans 1l'eau. Il s'agit d'un mélange
constitué d'une phase pulvérulente, granulaire ou particu-
laire, anhydre ou & trés faible teneur en eau contenue
dans une phase lipidique pateuse contenant un émulsifiant,
de préférence la lécithine de soja, favorisant le mélange
des ingrédients et ayant des propriétés anti-oxydantes. Ce
mélange étant trés peu soluble dans 1l’eau ne développe
donc pas de pression osmotique notable. IL'osmolalité reste
inférieure a 200 mOsm/kg , de préférence inférieure & 100
mOsm/kg quand le produit est immergé dans une quantité

d'eau quatre fois supérieure & son poids. Cette propriété
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persiste tant que le produit n'a pas été mis en suspension
par agitation vigoureuse.
La consistance du produit final peut étre choisie

en fonctlon de son utilisation en modifiant la quantité de

‘matiére grasse introduite dans 1le mélange et en faisant

varier la composition en acides gras de la matiére grasse
employée. La viscosité a 37°C de cet aliment complet ou
supplement nutrltlonnel permet au produit d'étre consommé
par de jeunes enfants, en régle générale 3 partir de 1'age
d'un an. Il peut facilement &tre avale également par des ‘
patients dénutris ayant une force musculaire trés dimi-
nuée,

De préférence la viscosité de l'aliment complet ou.
supplément nutritionnel selon 1'invention est suffisamment
faible pour pouvoir s'écouler s'il est contenu dans un em-
ballage souple sur lequel on exerce une légere pression,
tout en étant suffisamment élevée pour ne pas se répandre
spontanément sous l'effet de son propre poids.

L'aliment complet ou supplément nutritionnel en
raison de sa viscosité variable peut étre moulé dans un
emballage étanche de facon & réduire au maximum les gquan-
tités d'air résiduel présent dans l'emballage. Dans - ce
cas, la surface de contact de 1la composante lipidique de
ce prodult avec 1l'atmosphére ambiante est trés réduite par
rapport aux produits équivalents en poudre.

Par ailleurs, de par sa composition, l'aliment
complet ou le supplémént nutritionnel assure une conserva-
tion des substances fragiles qu'il renferme dans des
conditions optimales étant donné qu'elles sont enrobées
par une substance riche en lipides, ladite substance Ffor-
mant une barriére & 1'oxygéne, & l'humidité et entre les

différents constituants susceptibles de réagir entre eux.
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Les propriétés protectrices de la matiére grasse végétale
utilisée sont renforcées par incorporation d'un émulsi-
fiant tel que la lécithine de soja ayant des propriétés
anti-oxydantes a un taux compris de préférence entre 2% et
5% de la matiére grasse et éventuellement par un anti-
oxydant tel que le tocophérol.

L'absence d'air a 1l'intérieur de cet aliment ou de
ce supplément nutritionnel en augmente la densité. On peut
admettre que 1 tonne de cet aliment complet ou supplément
nutritionnel occupe environ un volume de 1 m® alors qu'un
produit équivalent en poudre occuperait un volume de 2 m’.
Cette densité élevée facilite grandement 1le transport de
cet aliment complet ou de ces suppléments nutritionnels
par rapport aux produits équivalents en poudre.

Les aliments selon 1’invention ont une densité
énergétique supérieure a 400 kcal/100g, préférentiellement
supérieure a 500 kcal/lOOg:

Ainsi, 1l'aliment complet ou supplément nutrition-
nel a une valeur énergétique trés supérieure & celle des
produits classiquement utilisés dans les régimes de renu-
trition obtenus aprés dilution d'un produit en poudre dans

de 1l'eau, produits en poudre dont la mise en solution

. aqueuse impose une limite en terme de contenu énergétique

en raison des problémes d'hyper-osmolalité. Les produits
en poudre classiques ont une osmolalité dépassant la li-
mite de 290 mOsm/kg aprés dilution dans un milieu aqueux
dés que la densité énergétique est supérieure a 100
kcal/100 ml.

L'aliment complet ou le supplément nutritionnel
selon 1l'invention peut &tre préparé par un procédé suivant

lequel on ajoute & la matiére grasse additionnée d'émulsi-

fiant, de préférence de la lécithine de soja, et éventuel-
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lement d'anti-oxydant, la totalité des produits pulvéru-
lents ou sous forme particulaire ou granulaire, puis on
malaxe dans un mélangeur dans un premier temps et ensuite
dans un broyeur et on coule la composition résultante dans
l'emballage. _

Selon un mode de réalisation avantageux, le procé-
dé de fabrication de 1’aliment complet ou supplément nu-
tritionnel conforme & 1'invention comprend les étapes sui-
vantes :
faire fondre 3 une température comprise entre 40°C et 60°C
une matiére grasse végétale pateuse additionnée d'une
substance émulsifiante, de préférence de la lécithine de
soja, & un taux compris de préférence entre 2% et 5% de la

matiére grasse, et éventuellement additionnée d'anti-
oxydant;

s

ajouter sous agitation & la matiére grasse végétale fondue
le mélange de vitamines et de sels minéraux;

incorporer ensuite chacun des ingrédients apportant les
protéines et les glucides, se présentant sous la forme

d'une poudre fine ou sous forme particulaire ou granu-
laire;
malaxexr jusqu'a 1l'obtention d'une pédte homogéne;
broyer dans un broyeur & haute vitesse;
puis couler la pate ainsi obtenue dans les emballages,
Dans la présente invention, le contact entre les
différents constituants et 1’émulsifiant utilisé, de pre-
férence la lécithine de soja, est faciliteé par un passage
dans un broyeur & haute vitesse de rotation apreés un mé-
lange initial.
De préference, afin de faciliter le suivi du ré-
gime alimentaire, on utilise des emballages contenant 1la

quantité d'aliment complet ou de supplément nutritionnel
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consommé lors d'un repas ou une quantité suffisante pour
répondre aux besoins nutritionnels journaliers de la per-
sonne a laquelle ce produit doit étre administré.

Les aliments conformes & 1’invention sont faible- "
ment solubles dans l'eau et ne générent pas d'osmolalité
notable avant dispersion par agitation. Ils sont stables
et résistants & 1'oxydation. ‘
| L'aliment complet ou supplément nutritionnel est
destiné'é étre consommé directement sous forme de pate,
sans dilution préalable dans de l'eau. Il peut étre utili-
sé dans des programmes nutritionnels destinés notamment
aux jeunes enfants, en regle générale aprés l'dge d'un an,
aux personnes agées ou aux adolescents.

Etant donné 1l'absence de dilution dans de 1l’eau,
les problémes de prolifération bactérienne, notamment & la
suite d'une contamination bactérienne par l'eau ou les ré-
cipients dans lesquels les dilutions sont faites, sont
écartés.

Aprés ajustement de leur formule, ces aliments
complets peuvent servir a couvrir les besoins nutrition-
nels des enfants en bas &ge, définis comme ayant plus de
12 mois et moins de 36 mois, dés lors qu’ils sont en état
d’avaler un aliment se présentant sous forme de pate et
qu’ils sont capables de consommer spontanément les quanti-
tés d’eau dont ils ont besoin indépendamment de leur nour-
riture.

Aprés ajustement de leur formule pour tenir compte
des besoins nutritionnels spécifiques apparaissant en cas
de dénutrition, les aliments concernés par 1’invention
peuvent également servir d'aliments complets pour alimen-

ter des patients sévérement dénutris.
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La présente 1nventlon va étre illustrée a 1°' aide

des exemples suivants qul ne sont pas limitatifs.

EXEMPLES

Exemple 1 : Aliment se présentant sous la forme d'une pite

ayant une composition nutritionnelle correspondant a celle

des préparations de suite pour enfants en bas dge (norme
CODEX STAN 156-1987, amendee en 1989).

On prépare dans un mélangeur un mélange conte-
nant

- 40 Kg de poudre de lait écrémé,

- 12,85 Kg de malto-dextrines,

- 10 Kg de sucre,

- 5 Kg demcaséinafe de magnésium,

- 32 Kg de matiére grasse végétale lécithinée

a 4%,
- 0,15 Kg de complément minéral et vitaminique

dont la composition est donnée dans le ta-
bleau 1.

Le sens de rotation du mélangeur est inversé a
chaque fois que 1'on introduit un nouvel ingrédient (5
tours/minute jusqu’au versement de la moitié des ingré-
dients, puis 30 tours/minute ensuite avec une rotation
prolongée au minimum 10 minutes apres la fin du versement
du dernier ingrédient). Lorsque tous les ingrédients ont
€té incorporés, on racle les parois du mélangeur a 1’aide
d’une p&le et on poursuit 1la rotation jusqu’a versement

dans un broyeur (minimum 10 minutes de mélénge).
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La matiére grasse végétale raffinée mise en euvre
dans cet exemple présente le profil lipidique donné dans
le Tableau 2. Elle est additionnée de 4% de lécithine de
soja (rapportés au poids de la matiére grasse) et égale-
ment de 750 mg par kg de tocophérol.

Ce. produit a une composition nutritionnelle
correspondant aux normes nutritionnelles des préparations
de suite pour enfants en bas égé, notamment en ce qui
concerne son contenu en lipides et en protéines (Tableau
3) et en vitamines et minéraux.

Son emploi peut é&tre envisagé pour les nourrissons
dgés préférentiellement de plus de six mois, plus préfé-
rentiellement encore pour les jeunes enfants &gés de plus
de un an pour qui la partie liquide d’un régime de sevrage
peut étre remplacée par un aliment pateux. Cet aliment a
1"avantage de pouvoir &tre utilisé pour alimenter les en-
fants non allaités au sein’et ayant acquis les réflexes de
déglutition leur permettant d’avaler un aliment sous_fofme

de pédte et de remplacer les produits équivalents liquides.
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Tableau 1 : Mélange de viﬁamines et de minéraux utilisés
dans l'exemple 1.
Produits Quantité

(Pour 100 g d'aliment).

Vitamine A 450 ng
Vitamine D 6 ng
Vitamine E | 20 mg
Vitami;e‘C 50 mg
Vitamine B1 250 ng
Vitamine B2 360 ng
Vitamine B6 280 ng
NGZLamine B12 1 ng
Vitamine B9 25 ué
Vitamine PP 1,5 mg
Acide pantothénique 1,8 mg
Biotine 10 ng _
Vitamine K1 25 ng
Sulfate de fer (mono-|24 mg
hydrate)
Sulfate de zinc (mono-|4 mg
hydrate)
Iodate de potassium 50 pg
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Tableau 2 : Composition de la matiére grasse employée dans

1'exemple 1.

Acide gras Pourcentage Acide gras Pourcentage

cé 0,10 c18:1 35,70

c8 »- 1,40 |cis:2 | 13,85

€10 11,20 c18:3 5,70

c12 - 16,00 C20:0 0, 45

ci4 . 5,50 - |c20:1 o, 8

16 8, 90 C22:0 | 0,20

C17:0 o, 05 _Je22a1 0,20

C18:0 9,25 C24:0 0,10
divers 0,45

Tableau 3

Composition nutritionnelle donnée & titre indicatif de

1'aliment complet décrit dans 1'exemple 1

Quantité pour 100g g pour 100 kcal

Enexrgie 540 kcal -
Protéines 18,5 g 3,42
Glucides 43 g

Lipides 32 g | 5,9
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Exemple 2 : Supplément nutritionnel se presentant sous la

forme d'une pate grasse ne comportant comme source de pro-

téines que des protéines de lait

On prépare un mélange contenant :

— 40 kg de matiére grasse végétale,

— 37 kg de poudre de lait écrémé,

- 9,9 kg de lactoserum,

— 13 kg de saccharose, -

- 0,10 kg de complément minéral et vitaminique

dont la cbmposition est donnée dans le tableau
4.

La technique de fabrication est la méme gue pour
l’exemple 1. La matiére grasse utilisée dans 1la prépara-

tion de cet aliment est 1a‘néme ﬁué celle de 1l'exemple

précédent. Elle est de la méme facon enrichie en lécithine

de soja et tocophérol. Ce produit peut s'utiliser tel
quel, en complément d’un régime composé essentlellement a
base de céréales.

Il peut également &tre mélangé 3 une bouillie mais
dans ce cas perd les propriétés de résistance 4 la conta-
ﬁination bactérienne qui caractérise ce produit utilisé

seul,

-2
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dans 1l'exemple 2.
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Mélange de vitamines et de minéraux utilisés

Produits

Quantité
(Pour 100 g d'aliment).

Vitamine A 0,55 mg
Vitamine D 7 ng
Vitamine C 33 mg
Vitamine Bl 0.7 mg
Vitamine B2 0,80 mg
Vitamine B6 1 mg
Vitamine B12 1 pg
Vitamine B9 140 ng
Vitamine PP 6 mg
Suifate de fer 25 mg
|sulfate de zinc. 10 mg
Sulfate de cuivre 2 mg

Iodate de potassium
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Exemple 3 : Aliment complet permettant de réalimenter un

sujet dénutri.

- Les quantités sont exprimées en pourcentage du mélange to-

tal effectué dans le pétrin.
Dans un pétrin, oﬁ verse'36% de matiére grasse végétale
telle que définie dans l'exemple 1, également enrichie en
lécithine de soja et en tbcophérol. On inc;q_rpore 1% du
complexe de vitamines etvséls:minéraux décrit'dans le Ta-
bleau 5 en le dispersant sur l*ensemble du mélange.
Puis on introduit successivement dans le pétrin tout en
mélangeant:

a 39% de pohdre de lait éérémé,

— 9% de lactosérum,

- 10,50% de malto-dextrines,

-~ 4% de sucre,

- 0,5% d'aréme caramel.

. La technique de fabrication est la méme que pour
1’ exemple 1. | i

La composition nutritionnelle de cet aliment com-
pPlet correspond & celle du F100 de 1'OMS avant dilution
dans 1’eau. Cette formule a une valeur énergétique de 545
kcal / 100 g, qui est plus de 5 fois supérieure & celle de
la’ formule F100 apreés dilution. Elle se consomme telle

quelle, sans dilution préalable dans de 1’eau.

-r
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Mélange de vitamines et de minéraux utilisés

Produits

Quantité

(Pour 100 g d'aliment).

Vitamine A 0,91 mg
Vitamine D 16 pg
Vitamine E- 20 mg
Vitamine C 53 mg
Vitamine Bl 0,60 mg
Vitamine B2 1,80 mg
Vitamine B6 O,7Img
|vitamine B12 1,80 pg
Vitamine B9 210 pg
Vitamine PP 6 mg
Aqide pantothéniqué 3,1 mg
Biotine 65 ng
Vitamine K 21 ug
Sulfate de fer 34 mg
Sulfate de zinc 33mg
Citrate de magnésium 3651mg
Sulfate de cuiv;e 6,84 mg
Chlorure de potassium |320 mg
Sélénite de sodium 57 ng

Iodate de potassium

186 pg
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REVENDICATIONS

1. Aliment complet ou supplément’nutritionnelvdes—b
tiné a étre consommé tel quel, sans addition d’ eau, riché
en lipides, contenant au plus 10%, de préférence au plus -
5% et plus préférentiellement encore au plus 2% de son
poids en eau, présentant une osmolélité‘inférieure a 100
mOsm/kg aprés immersion dans un volume d’eau quatre fois
supérieur aﬁ sien,‘comprenant un mélange de produits de
qualité alimentaire sous forme pulvérulente, granulaire ou
particulaire,-consistant en au moins un produit laitier en
poudre, éventuéllement au moins un produit apportant des
glucides digestibles et un complément de vitamines et de

sels minéraux, ledit mélange étant enrobé par au moins une

substance riche en matiére grasse végétale contenant un

émulsifiant et éventuellement un anti-oxydant mais ne -
contenant ni la partie protéique, ni la partie glucidique
non digestible, ni la partie minérale de graines
d’oléagineux..

2. Aliment complef ou supplément nutritionnel se-
lon la revendication 1, caractérisé en ce que le mélange
de produits en poudre de qualité alimentaire, enrobé dans

une matieére grasse raffinée contenant un émulsifiant,

contient :

— au moins un produit laitier en poudre apportant des pro—
tides choisi dans le groupe comprenant notamment le lait
écrémé, le yaourt en poudre, la caséine, le lactosérum
et leurs mélanges;

— @ventuellement au moins un produit apportant des gluci-

_des choisi dans le groupe comprenant notamment le sac-
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charose, le glucose, le fructose, la maltodextrine, le

lait écrémé, le lactosérum et leurs mélanges;

= un mélange de vitamines et de sels minéraux de qualité
"alimentaire éventuellement enrobés par une substance
inerte (cire ou alginate par exemple) le protégeant

contre 1’oxydation; et

— éventuellement des additifs de quélité alimentaire,
'choisis dans le groupe comprenant notamment des arémes,
des colorants. _ |

3. Aliment complet ou supplément nutritionnel se-
lon la revendication 1 ou la revendicétion 2, caractérisé
par le fait que 1a matiére grasse végétale raffinée utili-
sée pour la préparation contient un émulsifiant, de préfé-
rence de la lécithine de soja & un taux compris de préfé-
rernice entre 2% et 5%, ladite matiére grasse végétale ayant
une viScosité a 37°c cbmp;ise entre 50 et 200 centipoises,
de préférence entre 80 ef 180 centipoises, plus préféren-

tiellement encore entre 100 et 140 centipoises.

4. Aliment complet ou supplément nutritionnel se-
lon l'une quelcongue des revendications 1 & 3, caractérisé

en ce qu'il comprend un mélange :

—~ de 5 a 60%, de préférence de 20 a 50%, et plus préféren-

tiellement encore de 35 & 40% de lait écrémé ;

Y

— de 0 & 60%, de préférence de 2 & 30%, et plus préféren-
tiellement encore de 5 & 10% de lactosérum ;

— de 2 a 55%, de préférence de 5 & 35%, et plus préféren-
tiellement encore de 10 & 15% de substance. glucidique a
poids moléculaire élevé ; |

— de 1 & 15%, de préférence de 2 a 10%, et plus préféren-

tiellement encore de 3 a4 5% de saccharose; -
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lesdits pourcentages étant exprimés en poids par rapport
au poids total dudit aliment complet ou du supplément nu-
tritionnel, :

ledit mélange étant enrobé par 5 & 60%, de préférence de
20 a 50%, et plus préférentiellement encore de 35 é 40% de
matiéres grasses végétales ne contenant ni 1la partle pro-
téique, ni la partie glucidique non digestible, ni 1la par-

tie minérale de graines d'oléagineux, ladite matiére

- grasse étant enrichie & un taux rapporté 3 la matieére

grasse de 2 & 5% d'émulsifiant, de préférence de lécithine
de soja. | |

S. Aliment complet ou supplément nutritionnel se-
lon l'une quelconque des revendications l a 4, se présen-
tant sous la forme d'une pate visqueuse ou semi-visqueuse
faiblement soluble dans l'eau développant une osmolalité
inférieure a 100 mOsm/kg et de préférence inférieure a 50
mOsm/kg aprés immersion dans un volume d'eau quatre fois
supérieur au sien tant que le produit n’a pas été dispersé
par agitation.

6. Aliment cbmplet ou supplément nutritionnel se-
lon l'une quelconque des reﬁendications 1 a 5, présentant
une valeur énergétigue supérieure & 400 kcal., préféren-

tiellement supérieure a 500 kcal pour 100 g.

7. Procédé de préparation d'un aliment compiet ou
complément alimentaire selon 1'une quelcongue des revendi-

cations 1 & 6, caractérisé en ce que l'on ajoute dans de

la matiére grasse Vegetale pateuse, prealablement enrlchle

.en emu151flant et eventuellement en anti-oxydant, des pro-
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duits laitiers apportant les protides, éventuellement des
produits apportant les glucides, des vitamines, des sels
minéraux, éventuellement des additifs, puis que 1l'on coule

dans l'emballage le produit ainsi obtenu.

8.Procédé de fabrication de 1’aliment complet ou
supplément nutritionnel selon l'une des revendications 1 a
7, comprenant les étapes consistant &
faire fondre a une température comprise entre 40°C et 60°C
une ‘matiére grasse végétale pateuse additionnée d'une
substance émulsifiante, de préférence de la lécithine de
soja, a un taux compris de préférence entre 2% et 5% (rap-
portéé au taux de matiéres grasses) eﬁ éventuellement ad-~

ditionnée d'un anti-oxydant;

ajouter sous agitation a la matiére grasse végétale fondue

le mélange de vitamines et de sels minéraux;

incorporer ensuite chacun des ingrédients se présentant
sous la forme d'une poudre fine ou sous forme particulaire
ou granulaire;
maléker jusqu'a 1'obtention d'une pate homogéne;
puis couler la pate ainsi obtenue dans les emballages.

9. Procédé selon la revendication 7 ou 8, caracté-
risé par le fait que le mélange de ces différents consti-
tuants est homogéhéisé'par un passage dans un broyeur a

haute vitesse de rotation.

10. Utilisation de 1'aliment complet ou du supplé-
ment nutritionnel selon 1'une quelconque des revendica-
tions 1 & 6 ou préparé selon 1'une quelcongue des revendi-

cations 7 & 9, dans des programmes nutritionnels de renu~
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trition ou de supplémentation nutritionnelle ou pour pal-

lier aux carences en vitamines ou en sels minéraux. -

11l. Utilisation selon 1a revendication 10, direc-
tement, sans dilution préalable dans de 1’eau ou, bien
éventuellement sous forme diluée, en complément d'un ré-
gime & base de céréales.
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