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Effet de l'origine du gras et des prébiotiques (GOS/FOS) sur la cinétique de digestion des macronutriments et la bioaccessibilité des minéraux dans le lait de croissance Les laits de croissance sont de plus en plus introduits dans l'alimentation des enfants de 1 à 3 ans afin de compenser les déficiences nutritionnelles qui peuvent survenir lors de la phase de transition de la nutrition infantile. Afin d'améliorer les formulations de lait de croissance, l'objectif de ce travail était d'évaluer la nature de la matière grasse (huile végétale/graisse de lait de bovin) et l'impact des GOS/FOS sur la cinétique de digestion des lipides et des protéines et sur la bioaccessibilité des minéraux des laits de croissance expérimentaux après la réalisation de digestions statiques in vitro. Les GOS/FOS n'ont pas eu d'impact sur le degré global de protéolyse et de lipolyse. En revanche, une digestion intestinale plus rapide des protéines ainsi qu'une libération plus importante d'acides gras libres en phase gastrique ont été constatées dans le lait de croissance à base d'huiles végétales par rapport au lait de croissance à base de gras bovin. En fonction de l'origine de la graisse, différents profils d'acides gras ont été déterminés entre les échantillons. Une plus grande bioaccessibilité du calcium a été constatée dans le lait de croissance à base de gras bovin, ce qui est corrélé avec sa plus faible libération d'acide gras palmitique. Par ailleurs, les GOS/FOS peuvent améliorer la bioaccessibilité du calcium. En conclusion, l'effet combiné du gras bovin et des prébiotiques est la formulation d'ingrédients la plus adaptée pour obtenir le meilleur profil lipidique et la meilleure bioaccessibilité du calcium.