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“AGENTE DE SUPRIMENTO DE ENERGIA, COMPOSICAO
SACARIDICA, PRODUTO DE ALIMENTO OU DE BEBIDA, AGENTE
PARA USO NO TRATAMENTO E PREVENCAO DE UMA DOENCA OU
UM SINTOMA, E, USO DE UMA COMPOSICAO SACARIDICA”
REFERENCIA CRUZADA A PEDIDOS RELACIONADOS

[001] O presente pedido disfruta do beneficio do Pedido de Patente

Japonés anterior No. 2014-193155 depositado em 22 de setembro de 2014,
cuja descri¢ao completa ¢ aqui incorporada por referéncia.

CAMPO TECNICO

[002] A presente invengdo refere-se a um agente de suprimento de
energia do tipo sustentado, lentamente digerivel, compreendendo um
carboidrato como uma fonte de energia.

FUNDAMENTOS DA TECNICA

[003] Carboidratos sao importantes fontes de energia que sao
indispensaveis para atividades vitais de mamiferos, incluindo um humano.
Por outro lado, restrigdo ou suplemento de energia, como restri¢ao de ingestao
de calorias para fins de dieta e outros propositos ou ingestao eficaz de energia
na pratica de esportes, ¢ realizada em varios cendrios na sociedade moderna.
Sacarideos sao exemplos tipicos de carboidratos e varios sacarideos
funcionais foram desenvolvidos para responder a tais questoes.

[004] Sob tal fundamento, pacientes que sofrem de diabetes e
pacientes com diabetes em potencial sdo conhecidos por estarem aumentando
rapidamente em associagdo com a ingestao de carboidratos nos ultimos anos.
Insulina € pouco produzida e secretada em pacientes com diabetes, de modo
que o aumento na concentracdo de agucar no sangue nao pode ser suprimido

apés ingestdo de um carboidrato. Sabe-se que um estado continuado de
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concentracdo de acucar elevada no sangue ocas@mas A0S Vvasos
sanguineos finos e neurénios que induzem variaploandes. Assim, esses
pacientes precisam consumir tais alimentos de m@mdodo causar um
aumento acentuado no nivel de aglUcar no sanguesaAp restricido da
guantidade ingerida de um carboidrato ser eficaa paupressao do nivel de
acucar no sangue, nao é preferivel controlar o atome nivel de aclcar no
sangue usando um método de restricdo da quantdidegestdo de um
carboidrato ou obtencédo de energia de um alimefdcedte de carboidrato.
Portanto, as diretrizes de pratica clinica da Jdpahetes Society fornecem
uma orientacdo de que os pacientes com diabetesndebter 50 a 60% de
energia por ingestao de carboidratos.

[005] Sacarideos, que sdo lentamente digeridos por urnanan
digestiva sem aumentar acentuadamente o nivelld®mago sangue, foram
até aqui desenvolvidos. Por exemplo, o Document®alente 1 descreve um
processo para preparar um isomalto-oligossacagde@ um sacarideo tendo
um indice glicémico baixo. O Documento de Patentele&creve, por
exemplo, uma bebida de suprimento de energia cengemdo uma dextrina
ramificada tendo uma estrutura em que glicose oma#o-oligossacarideo
esté ligada(o) a um terminal ndo redutor da dextatinavés de uma ligacée
1,6 glicosidica. O Documento de Patente 3 descuewna composicdo de
sacarideos compreendendo uma dextrina altamentéicesda tendo uma
estrutura em que glicose ou isomalto-oligossacaridsta ligado a um
terminal ndo redutor da dextrina através de umacdiga-1,6 glicosidica e
isomaltulose, a composicdo gradualmente elevanddvel de acucar no
sangue. O Documento de Patente 4 descreve, porpkxeam agente de
suprimento de energia de tipo de acao prolongaagEendendo ligacbes
1,3 glicosidicas a uma percentagem de 9% ou maisatécula e também
descreve que efeitos ndo podem ser obtidos quandercntagem das

ligacbesu-1,3 glicosidicas € menor do que 9%.
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[006] No entanto, um agente de suprimento de energizadieride
carboidrato tendo ambas as funcdes de digestiddidienta e digestibilidade
de acao prolongada e um agente de suprimento dgigrexcelente em
eficiéncia e custo de fabricacédo sdo até aqui désoidos.

Lista de Referéncias

Documentos de Patente
Documento de patente 1: JPA 2006-518200
Documento de patente 2: WO 2009/113652
Documento de patente 3: JPA 2013-087106
Documento de patente 4: WO 2011/071179
SUMARIO DA INVENCAO

[007] Um objetivo da presente invencdo é prever um agdate

suprimento de energia derivado de carboidrato terfdocbes de
digestibilidade lenta e digestibilidade de acadqmgada.
[008] Agora, 0s presentes inventores verificaram que uma
composicdo de sacarideos com um grau de poliménzesgpecifico, que é
composto principalmente de ligacGesl,6, € muito Gtil como um sacarideo
tendo digestibilidade lenta e digestibilidade d&oagrolongada. Os presentes
inventores também verificaram que a composicaadarileos tem a fungéo
de ndo ocasionar grandes flutuacdes do nivel desglino sangue. A presente
invencao é baseada nessas descobertas.
[009] Especificamente, a presente invencdo é como arsegui

[1] Um agente de suprimento de energia do tipoesttio,
lentamente digerivel, compreendendo uma composigi®@acarideos que
atende aos seguintes (A), (B), (C), e (D):

(A) uma porcentagem de ligacoesl,6 em relacdo a
totalidade de ligacOes glicosidicas sendo 60% dg;ma

(B) um teor de sacarideos tendo um grau de paliagio de

1 e 2 emrelacao a totalidade de sacarideos séadmOmassa ou menos;
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(C) um teor de sacarideos tendo um grau de pofiaggo
dentro de uma faixa de 3 a 30 em relacdo a totdidke sacarideos sendo
41% em massa ou mais; e

(D) um teor de sacarideos tendo um grau de poliagio de
31 ou mais em relacdo a totalidade de sacaridem® 0% em massa ou
menos.

[2] O agente de suprimento de energia de acordo[threm
que a composicdo de sacarideos compreende 3% esa rnasmais de
sacarideos tendo um grau de polimerizacdo denttordefaixa de 3 a 9 em
relacdo a totalidade de sacarideos.

[3] O agente de suprimento de energia de acordo[tpmou
[2], em que a composicdo de sacarideos compred¥decfin massa ou mais
de sacarideos tendo um grau de polimerizacdo deetoona faixa de 10 a 30
em relacao a totalidade de sacarideos.

[4] O agente de suprimento de energia de acordoquaiguer
um de [1] a [3], em que a composicdo de sacarideosn produto de
degradacéo de dextrano ou um produto fracionadoedmno.

[5] O agente de suprimento de energia de acordoquaiguer
um de [1] a [4], em que, no acima (A), (A-1) a mriagem de ligacoesl,6
em relacao a totalidade de ligacfes glicosidic3%& ou mais.

[6] O agente de suprimento de energia de acordoquaiguer
um de [1] a [3], em que a composicdo de sacaridaon produto de reacao
de enzima que produz dextrano ou um produto fradomo mesmo.

[7] O agente de suprimento de energia de acordoquaiguer
um de [1] a [3] e [6], em que, no acima (A), (A&porcentagem de ligacbes
a-1,6 em relacdo a totalidade de ligacbes glicoasdie 60 a 99%, e uma
porcentagem de ligacdesl,4 em relacdo as ligacdes glicosidicas diferentes
das ligacdes-1,6 é 80% ou mais.

[8] O agente de suprimento de energia de acordoquaiguer
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um de [1] a [7] para fornecer energia enquantadetalo uma alteragcao no
nivel de glicose no sangue.

[9] O agente de suprimento de energia de acordoquaiguer
um de [1] a [8], que se destina a ser consumidoup@ pessoa que requer
energia derivada de carboidratos mas precisa egtarda alteracdo no nivel
de glicose no sangue quando da ingestéo da energia.

[10] Uma composicdo de sacarideos que atende gastas
(A), (B), (C), e (D):

(A) uma porcentagem de ligacoesl,6 em relacdo a
totalidade de ligacOes glicosidicas sendo 60% dg;ma

(B) um teor de sacarideos tendo um grau de paliagio de
1 e 2 emrelacao a totalidade de sacarideos séadmOmassa ou menos;

(C) um teor de sacarideos tendo um grau de pofiaggo
dentro de uma faixa de 3 a 30 em relacdo a totlidke sacarideos sendo
41% em massa ou mais; e

(D) um teor de sacarideos tendo um grau de poliagio de
31 ou mais em relacdo a totalidade de sacaridem® 0% em massa ou
menos.

[11] A composicdo de sacarideos de acordo com §ifd]jque
a composicao de sacarideos compreende 3% em mass@Dde sacarideos
tendo um grau de polimerizacdo dentro de uma fdé&8& a 9 em relacdo a
totalidade de sacarideos.

[12] A composicdo de sacarideos de acordo comdaqQJL1],
em que a composicado de sacarideos compreende 108tassa ou mais de
sacarideos tendo um grau de polimerizacao dentnondefaixa de 10 a 30 em
relacdo a totalidade de sacarideos.

[13] A composicdo de sacarideos de acordo com gealgm
de [10] a [12], que é um produto de degradacaoesdtt&raho ou um produto

fracionado do mesmo.
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[14] A composicdo de sacarideos de acordo com gealgm
de [10] a [13], em que, no acima (A), (A-1) a potegem de ligacbes 1,6
em relacao a totalidade de ligacfes glicosidic3%& ou mais.

[15] A composicdo de sacarideos de acordo com gealgm
de [10] a [12], que € um produto de reacdo de emgue produz dextrano ou
um produto fracionado do mesmo.

[16] A composicdo de sacarideos de acordo com gealgm
de [10] a [12] e [15], em que, no acima (A), (A&2porcentagem de ligagOes
a-1,6 em relacdo a totalidade de ligacbes glicoasdie 60 a 90%, e uma
porcentagem de ligacdesl,4 em relacdo as ligacdes glicosidicas diferentes
das ligacdes-1,6 é 80% ou mais.

[17] Um produto de alimento ou de bebida compreedde
composicdo de sacarideos de acordo com qualquée (ih®] a [16].

[18] O produto de alimento ou de bebida de acoaio [17],
compreendendo 6 a 25 g da composicdo de sacarteascordo com
qualquer um de [10] a [16] por 100 kcal do prodigaalimento ou de bebida.

[19] O produto de alimento ou de bebida de acomaiua [17]
ou [18], para um suplemento de energia, lentamdiderivel, de acao
prolongada.

[20] Um agente para uso no tratamento e prevengdonth
doenca ou um sintoma em que retardar uma alteragddvel de glicose no
sangue € terapeuticamente ou profilaticamente zficampreendendo a
composicdo de sacarideos, de acordo com qualqueeyi0] a [16], como
um ingrediente ativo.

[21] Método para fornecer energia, que compreende a
administracdo ou ingestdo da composicdo de saoaridi acordo com
qualquer um de [10] a [16], ou o produto de alirnend de bebida, de acordo
com qualquer um de [17] a [19], a um mamifero.

[22] Um método para tratar e/ou prevenir uma doencam
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sintoma em que retardar uma alteracdo no nivel lidesg no sangue é
terapeuticamente ou profilaticamente eficaz, cosniendo a administracéo
ou ingestdo da composicao de sacarideos, de apmmiqualquer um de [10]
a [16], ou o produto de alimento ou de bebida,adedo com qualquer um de
[17] a [19], a um mamifero.

[23] Uso da composicdo de sacarideos, de acordo com
qualquer um de [10] a [16], como um agente de swgrio de energia do tipo
sustentado, lentamente digerivel, ou um produtalideento ou de bebida de
suprimento de energia lentamente digerivel, de pgilongada.

[24] Uso da composicdo de sacarideos, de acordo com
qualguer um de [10] a [16], para a fabricacdo deagente de suprimento de
energia do tipo sustentado, lentamente digerivel,de um produto de
alimento ou de bebida de suprimento de energianente digerivel, de acao
prolongada.

[25] Uso da composicdo de sacarideos, de acordo com
qualquer um de [10] a [16], para a fabricacdo denadicamento para uso no
tratamento e/ou prevencédo de uma doenca que podeatsela e/ou evitada
retardando uma alteracéo no nivel de glicose ngugan
[0010] O agente de suprimento de energia, a composicdo de
suprimento de energia e composicdo de sacaridepeedante invencao sao
distinguidos por compreenderem um sacarideo egmegjtie é lentamente
digerivel e digerido de modo prolongado em uma tidase apropriada.
Especificamente, o agente de suprimento de eneggiapmposicao de
suprimento de energia e a composicdo de sacaridgmesente invencdo nao
sao rapidamente digeridos e, por outro lado, sameridos de modo
prolongado em uma quantidade apropriada, quandoinedrados a
mamiferos incluindo um humano. Assim, eles podem uwsados, com
vantagem, para fornecer energia durante a prati@sportes ou no momento

de um desastre e ainda para fornecer energia pas@ags que necessitam de
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energia derivada de carboidratos e também requesgados com o nivel de
glicose no sangue.
BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

[0011] A Figura 1 mostra os resultados de amostras emeata tle

digestibilidadean vitro (transicdo da taxa de degradacéo (%) por voltk80e
minutos apos o inicio de uma reacao).

[0012] A Figura 2 mostra os resultados de amostras ne st
digestibilidadein vitro (transicdo da taxa de degradacéo (%) por voltadde
horas ap6s o comeco da reacao).

[0013] A Figura 3 mostra os resultados de amostras ne st
digestibilidadean vitro (transicéo da taxa de degradacéo (%) por voltk80e
minutos apOs o comeco da reacgao).

[0014] A Figura 4 mostra os resultados de amostras ne st
digestibilidadein vitro (transicdo da taxa de degradacéo (%) por voltadde
horas ap6s o comeco da reacao).

[0015] A Figura 5 mostra os resultados de Amostra 1 enteste de
digestibilidadein vitro (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apdés administracdo) em corggaraom os resultados
de um sacarideo de controle (grupo administradodmxtrina).

[0016] A Figura 6 mostra os resultados de Amostra 2 nte tde
digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apdés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado cottrida).

[0017] A Figura 7 mostra os resultados de Amostra 3 nte tde
digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado cottrida).

[0018] A Figura 8 mostra os resultados de Amostra 4 nte tde

digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
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volta de 120 minutos apdés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado coxtrida).

[0019] A Figura 9 mostra os resultados de Amostra 5 nte tde
digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado coxtrida).

[0020] A Figura 10 mostra os resultados de Amostra 6 stetde
digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apdés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado coxtrida).

[0021] A Figura 11 mostra os resultados de Amostra 7 stetde
digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apdés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado cottrida).

[0022] A Figura 12 mostra os resultados de Amostra 8 stetde
digestibilidadein vivo (transicdo do nivel de acucar no sangue (mg/dl) po
volta de 120 minutos apdés administracdo) em corggaraom os resultados
do sacarideo de controle (grupo administrado cottrida).

DESCRICAO DETALHADA DA INVENGAO

[0023] O agente de suprimento de energia presente invencao

compreende, como um ingrediente, uma composicdaackrideos que atende
aos acima (A), (B), (C), e (D) (também referida oom “composicado de

sacarideos da presente invencao” abaixo). O adergeprimento de energia
da presente invencdo, que é composto por uma cigépade sacarideos da
presente invencao, pode ser usado como uma fonenelgia derivada de

carboidrato, como sera descrito abaixo, e, porodatto, tem as funcdes de
nao ser rapidamente digerido e de ser digerido a#gorprolongado em uma
quantidade adequada. Assim, a presente invenc&é prea composicao de

suprimento de energia lentamente digerivel, de agfolongada,
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compreendendo, como um ingrediente, a composicacadarideos da
presente invencado (também referida como a “com@osile suprimento de
energia da presente invencao” abaixo).

[0024] A composicdo de sacarideos da presente invencdo €
caracterizada em que ela compreende sacarideos tend porcentagem
elevada de ligacOas-1,6, e especificamente distinguido pelo fato de ela
compreende sacarideos em que uma porcentagem ai®dip-1,6 em
relacdo a totalidade de ligacBes glicosidicas ¢figa glicosidicas que
constituem todos os sacarideos) é 60% ou maismAdé& que o agente de
suprimento de energia, composicdo de suprimentendegia e composi¢cao
de sacarideos da presente invencdo ainda exercanfurgdes de
digestibilidade lenta, digestibilidade de acdo gmghda e baixas flutuagoes
no nivel de glicose no sangue, a porcentagem dedéaga-1,6 em todas as
ligacbes glicosidicas pode ser preferivelmente 6%% mais, mais
preferivelmente 70% ou mais, ainda mais preferieglt® 80% ou mais,
especialmente preferivelmente 90% ou mais. Os eksmgspecificos da
composicdo de sacarideos em gue uma porcentagdigadéesa-1,6 em
relacdo a totalidade de ligacdes glicosidicas é @dfamais incluem um
produto de degradacéo de dextrano e um produtmfi@do do mesmo, que
ser&o descritos abaixo.

[0025] De acordo com uma modalidade preferida da compmsiea
sacarideos da presente invencdo, é prevista umposar@io de sacarideos
compreendendo sacarideos tendo uma porcentagerealigacoesi-1,6 e
uma porcentagem alta de ligac@ed,4 em ligacbes glicosidicas diferentes
das ligacdesa-1,6 contidas em um nivel constante. Exemplos de ta
composicdo de sacarideos incluem aqueles em quepomcantagem de
ligacbesa-1,6 em relacdo a totalidade de ligacdes glicoasd& 60 a 99% e
uma porcentagem de ligacoesl,4 em relacdo a ligacBes glicosidicas

diferentes das ligacoes1,6 € 80% ou mais, mais preferivelmente as em que
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uma porcentagem de ligacdesl,6 em relacdo a totalidade de ligacGes
glicosidicas é 60 a 90% e uma porcentagem de kgacd,4 em relacdo as
ligacbes glicosidicas diferentes das ligacted,6 € 80% ou mais,
especialmente preferivelmente as em que uma pageEmtde ligacdes-1,6

em relacdo a totalidade de ligacBes glicosidicaB0éa 83% e uma
porcentagem de ligacoesl,4 em relacdo as ligacdes glicosidicas diferentes
das ligacdesi-1,6 € 80% ou mais. Os exemplos especificos dmtaposicao
de sacarideos incluem um produto de reacao de amgimproduz dextrano e
um produto fracionado do mesmo, que seréo desde{osis.

[0026] A composicao de sacarideos da presente invencaoqooder
um sacarideo tendo um grau de polimerizacdo (DP) de2, e o teor do
mesmo é 9% em massa ou menos em relacdo a totalidashcarideos (ver
os resultados de Amostra 1 nos exemplos). A fimgde o agente de
suprimento de energia e composicdo de suprimentendegia da presente
invencao ainda exercam as funcdes de digestibdidata e propriedade de
baixa flutuac&o no nivel de glicose no sanguepodes sacarideos tendo um
grau de polimerizacdo de 1 e 2 em relacéo a tatididle sacarideos pode ser
preferivelmente de 8% em massa ou menos, maisripedfieente 7% em
massa ou menos. Uma vez que 0 agente de supringentenergia e
composicao de suprimento de energia da presenémghe podem exercer
seus efeitos mesmo se a composicao de sacaridgmwesdmte invencdo nao
contiver substancialmente sacarideos tendo umdgauwlimerizacdo de 1 e
2, o limite inferior sobre o teor dos sacarideosadte um grau de
polimerizacdo de 1 e 2 em relacéo a totalidadeadar&leos pode ser 0% em
massa.

[0027] A composicao de sacarideos da presente invencé@éncdi%
em massa ou mais de sacarideos tendo um grau ideeppacio dentro de
uma faixa de 3 a 30 em relacdo a totalidade deidacs. A fim de que o

agente de suprimento de energi@omposicao de suprimento de energia da
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presente invencdo ainda exercam suas funcbes @stidijdade lenta e
digestibilidade de acdo prolongada, o teor dosr&lmss tendo um grau de
polimerizacdo dentro de uma faixa de 3 a 30 enctéela totalidade de
sacarideos pode ser preferivelmente 45% em massamas, mais
preferivelmente 50% em massa ou mais, ainda maferprelmente 60% em
massa ou mais. De acordo com os Exemplos desabtngo, a composicao
de sacarideos da presente invencdo contém sacafieledo um grau de
polimerizacdo dentro de uma faixa de 3 a 30 de nu® 0 agente de
suprimento de energi@a composicdo de suprimento de energia da presente
invencdo possam exercer suas funcdes de digekddi lenta e
digestibilidade de acao prolongada. Assim, o limrsitperior sobre o teor dos
sacarideos tendo um grau de polimeriza¢do dentuondefaixa de 3 a 30 em
relacdo a totalidade de sacarideos pode ser de &0DAtassa.

[0028] O teor dos sacarideos tendo um grau de polimeozd€atro
de uma faixa de 3 a 9 em relacao a totalidade aidaos na composicao de
sacarideos da presente invencdo pode ser 3% ema n@ssmais,
preferivelmente 10% em massa ou mais, mais preferente 20% em massa
ou mais, ainda mais preferivelmente 30% em massamais, 0 mais
preferivelmente 40% em massa ou mais.

[0029] O teor dos sacarideos tendo um grau de polimeozd€atro
de uma faixa de 10 a 30 em relacéo a totalidadmadarideos na composicao
de sacarideos da presente invencdo pode ser 10%massa ou mais,
preferivelmente 20% em massa ou mais, mais preferente 30% em massa
ou mais, ainda mais preferivelmente 40% em massamais, 0 mais
preferivelmente 50% em massa ou mais.

[0030] De acordo com os Exemplos descritos depois, a csigim
de sacarideos da presente invencdo contém sacafieledo um grau de
polimerizacdo dentro de uma faixa de 3 a 9 e/oar&ens tendo um grau de

polimerizacdo dentro de uma faixa de 10 a 30, ddongue o agente de
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suprimento de energia composicdo de suprimento de energia da presente
invencdo possam exercer suas funcdes de digekddi lenta e
digestibilidade de acao prolongada. Assim, taritmibe superior sobre o teor
dos sacarideos tendo um grau de polimerizacdoaddatuma faixa de 3 a 9
em relacdo a totalidade de sacarideos como o Isufterior sobre o teor dos
sacarideos tendo um grau de polimerizacao dentnondefaixa de 10 a 30 em
relacdo a totalidade de sacarideos podem ser déo 188 massa. A
composicdo de sacarideos da presente invencao rampbéde conter uma
mistura de sacarideos tendo um grau de polimeozaedtro de uma faixa de
3 a 9 com sacarideos tendo um grau de polimerizde@imo de uma faixa de
10 a 30. O teor dos sacarideos tendo um grau dagradacao dentro de uma
faixa de 3 a 9 em relacado a totalidade de sacarjuetde ser 3% em massa ou
mais, e o teor dos sacarideos tendo um grau degrigacao dentro de uma
faixa de 10 a 30 em relacéo a totalidade de sararigode ser 10% em massa
ou mais.

[0031] A composicao de sacarideos da presente invencaoqooder
sacarideos tendo um grau de polimerizacdo de 3ais e o teor da mesma
€ 50% em massa ou menos em relacdo a totalidadacdeideos. Uma vez
que sacarideos tendo um grau de polimerizacdo deu3fnais ndo séo
digeridos em uma quantidade apropriada durantersocde tempo como
descrito nos Exemplos, que serdo apresentadossgeptaor dos sacarideos
tendo um grau de polimerizacdo de 31 ou mais eatdael a totalidade de
sacarideos em uma composicdo de sacarideos pogeesenvelmente de
40% em massa ou menos, mais preferivelmente 30%&ssa ou menos, a
fim de que o agente de suprimento de enexgiamposicao de suprimento de
energia da presente invencdo ainda exercam sueSelime digestibilidade
lenta e digestibilidade de acdo prolongada. Uma gqee o agente de
suprimento de energia composicdo de suprimento de energia da presente

invencao podem exercer funcdes de digestibilidadtale digestibilidade de
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acao prolongada mesmo que a composicao de sacada@uesente invencao
nao contenha substancialmente sacarideos tendoaunag polimerizacéo de
31 ou mais, o limite inferior sobre o teor dos s@&ws tendo um grau de
polimerizacdo de 31 ou mais em relacdo a totaliddeacarideos pode ser
de 0% em massa.

[0032] A origem e o processo de fabricacdo da composigio d
sacarideos da presente invencao, ndo sao panneuite limitados, desde que
a composicao tenha as propriedades aqui desébaexemplo, um produto
de degradacédo de dextrano, que éasgiucanoa-1,6-ligado, ou um produto
fracionado do mesmo, pode ser usado como a condjpode sacarideos. Em
particular, um produto de degradacéo de dextramano produto fracionado
do mesmo, pode ser obtido por degradacao apropdi@adan dextrano com
um acido, uma enzima, ou semelhante, para atinfgirnaulacdo de grau de
polimerizacdo desejado ou ainda aplicando um textéonde fracionamento
como fracionamento por membrana, fracionamento atognafico ou
fracionamento por precipitacdo, de acordo com assidade, para aumentar
o teor de sacarideos tendo um grau de polimerizd&dimo de uma faixa de 3
a 30. Um dextrano comercial pode ser usado comoat#ria prima de
dextrano. O acido usado para degradacdo ndo éypannente limitado, e
acido cloridrico, &cido sulfarico, acido oxalicosemelhantes podem ser
indicados como seus exemplos. A enzima usada pgraadhcdo também nao
€ particularmente limitada, e dextranase comeeisémelhantes podem ser
indicados como seus exemplos. O método de fracientmmtambém ndo é
particularmente limitado, e fracionamento por memhy fracionamento
cromatografico, fracionamento com precipitacdo medeantes podem ser
indicados como seus exemplos.

[0033] Com relacdo as condicbes de degradacdo de dextosno,
versados na técnica podem fixar condi¢cbes sob ais gucomposicao de

sacarideos da presente invencao pode ser obtidax@mplo, um produto de
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degradacéo de dextrano pode ser obtido por adigd&wzido cloridrico a 5 a
50% em massa da solucéo de dextrano de modo archegna 400 mM,
reagindo a 60 a 9C durante 10 a 60 horas, e a seguir submetendodoitpr
de reacao a purificacdo como descolorizacdo owliiggacao. Também, um
produto de degradacao de dextrano pode ser obtidadicdo de 0,001 a 1
mg/g de substrato de dextranase, como Dextrand8enano” fabricada por
Amano Enzyme Inc., a 5 a 50% em massa da solucédexdeano, reagindo o
mesmo a 30 a 8C durante 10 a 60 horas e, a seguir, submetendodoitp
de reacdo a purificacdo, como descolorizacdo catiegacao.

[0034] Um produto de reacdo de enzima que produz dextoano
produto fracionado do mesmo também pode ser usado a composicao de
sacarideos na presente invencao e, em particolde, ger obtido permitindo,
de modo apropriado, que uma enzima que produz afextatue sobre um
produto de degradacdo de amido para atingir a fagaa de grau de
polimerizacdo desejado ou por aplicacdo de trateomde fracionamento,
como fracionamento por membrana, fracionamento atognafico ou
fracionamento por precipitacdo, de acordo com assidade, para aumentar
o teor de sacarideos tendo um grau de polimerizd&dimo de uma faixa de 3
a 30. Isto é, um produto de reacdo de enzima quauprdextrano de um
produto de degradacédo do amido ou um seu prodatmifrado. A origem do
produto de degradacdo do amido usado como um atdstrtdo €
particularmente limitada e, por exemplo, pode s&ada amido de milho,
amido de batata, amido de trigo, amido de arroadarde batata-doce e
amido de tapioca. Uma enzima derivada de uma leaiér acido acético
pode ser usada como enzima que produz dextranexteind dextranase
derivada deGluconobacter oxydans é preferivelmente usada. Uma vez que o
processo de fabricacdo envolvendo permitir que emama que produz
dextrano atue sobre um produto de degradacédo ddoapade fornecer a

composicdo de sacarideos da presente invencao die mmais barato e facil
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do que o processo de fabricacdo acima envolvendtegaradacdo com
dextrano, o processo de fabricacdo envolvendo odesama enzima que
produz dextrano é preferivel do ponto de vistarddytividade industrial.
[0035] Também com relacdo as condicdes para a fabricagdo d
composicdo de sacarideos da presente invencdodousema enzima que
produz dextrano, os versados na técnica podemedstab condicdes sob as
quais pode ser obtida a composicdo de sacaridepeedante invencéo. Por
exemplo, a composicdo de sacarideos da presermrcény pode ser obtida
adicionando 2 a 40 U/g de substrato de dextrindralexse derivada de
Gluconobacter oxydans a 5 a 50% em massa de uma solucdo de produto de
amido parcialmente degradado, reagindo os mesraos@H de 3 a6 e 30 a
60°C durante 10 a 80 horas e, a seguir, submetermtoduto de reacédo a
purificacdo, como descoloracdo ou dessalinizacambEm, o rendimento da
composicao alvo pode ser melhorado pela adicae-amilase, isoamilase,
pululanase e semelhantes durante a reacdo. Popkexema composicao de
sacarideos mais desejada pode ser obtida adiciors&n@,001 a 1 mg/g de
substrato dex-amilase, 20 a 2000 U/g de substrato de isoaméda3®2 a 2
mg/g de substrato de pululanase junto com dexti@xé&ranase. Além disso, a
formulacao de grau de polimerizacao pode ser @iasgabmetendo-se ainda a
composicao (dextrano) gerada pela acdo da enzimaimpauz dextrano ao
tratamento de degradacdo ou fracionamento pelodmé&oima, obtendo-se,
assim, a composicao de sacarideos da presente@oen

[0036] No agente de suprimento de energia e na composiedo
suprimento de energia da presente invencdo, podaisda usada uma
composicdo de sacarideos com a formulacdo de geapotimerizacdo
desejado, obtida deixando-se uma enzima que prdexizano atuar sobre
sacarose, ou uma composicdo de sacarideos, ohtibaetendo ainda a
composicdo de sacarideos ao tratamento de degoadadéacionamento. A

dextrano sucrase pode ser usada como enzima giiezpiextrano.
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[0037] A composicdo de sacarideos da presente invencam ysat
um produto de degradacéo de dextrano ou um prdhdmnado do mesmo,
ou um produto de reacdo de enzima que produz dextra um produto
fracionado do mesmo, como descrito acima. Assipnesente invencao prevé
um processo para fabricacdo do agente de suprinden¢émergia da presente
invencdo, um processo para fabricacdo da composiedsuprimento de
energia da presente invengao e um processo pareaigin da composicao de
sacarideos da presente invencao, compreendendpadd deixar um acido
e/ou uma enzima atuarem sobre um dextrano paradbgfio de modo a
preparar um produto de degradacdo de dextranacmnagpmente, submeter o
produto de degradacao de dextrano ao tratamerftacienamento ou a etapa
de deixar uma enzima que produz dextrano atuaresabr produto de
degradacdo de amido para preparar um produto dfiaede enzima e,
opcionalmente, submeter o produto de reacdo aocantesito de
fracionamento.

[0038] Quando todos os sacarideos contidos na composiedo
sacarideos da presente invencdo sdo compostogcdsegla composicdo de
sacarideos da presente invencdo pode ser exprassadauma composicao
de polimero de glicose. A percentagem de ligagdg®$ na composicdo de
polimero de glicose pode ser expressada como "emn@gendo sacarideos
em gue a percentagem de ligac@ek,6 em todas as ligacbes glicosidicas
(ligacdes glicosidicas que constituem todos osri&imss) € 60% ou mais”.
Por exemplo, um produto obtido deixando uma enzjo& produz dextrano
atuar sobre um produto de degradacao do amido groduto fracionado do
mesmo pode ser referido como composicées de palideeglicose.

[0039] Foi demonstrado, em um teste de digestibilidad@tro, nos
Exemplos descritos depois, que a composicdo deidaca da presente
invencdo ndo é rapidamente digerida e € digeridauamtipo de acéo

prolongada em uma quantidade adequada, sendo tambétrado, em um
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teste de digestibilidadie vivo, que a composi¢cdo de sacarideos da presente
invencdo realiza uma mudanca lenta na glicose ngusaenguanto esta
sendo digerida. Assim, a composicéo de sacaridepsedente invencéo pode
ser usada para suprimento de energia lentamenterivdiy de acéo
prolongada, e também pode ser usada como um agenseiprimento de
energia do tipo sustentado, lentamente digeriveyma composicdo de
suprimento de energia lentamente digerivel, de acdlongada, e pode ser
ainda usada para a fabricacdo de um agente densumpoi de energia do tipo
sustentado, lentamente digerivel e uma composig&uprimento de energia
lentamente digerivel, de acdo prolongada. A composde sacarideos da
presente invencdo também pode ser usada no méaoaldopnecer energia a
um individuo que requer suprimento de energia heatde digerivel, de acao
prolongada. O método de fornecer energia da pesemencdo pode ser
realizado por ingestdo ou administracdo da com@osde sacarideos da
presente invencao por um individuo, incluindo ummbano e um animal néao
humano.

[0040] O uso da composicao de sacarideos da presentedovpode
ocorrer em um humano e animal ndao humano, e senaestincluir uso
terapéutico e uso nao terapéutico. O termo "né&péertico” aqui empregado
significa que nenhuma atividade de cirurgia, tr&@aim ou diagnostico
envolvendo um humano (notadamente, atividade mé&aicam humano) esta
incluida, em particular, nenhum método de cirurgiegtamento ou
diagndstico envolvendo um humano por um meédico ma ypessoa que
recebeu uma instrucdo do médico esta incluido. €ambquando a
composicdo de sacarideos da presente invencaacadaph um humano na
presente invencao, ela pode ser aplicada preferaréde a uma pessoa que
necessite de energia derivada de carboidratos, prexssa retardar uma
alteracdo no nivel de glicose no sangue ap6s #gesta energia

(especialmente, um paciente com diabetes) e umsopegue deseje ou
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precise reduzir o nivel de acucar no sangue.

[0041] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencdo saogiigtos por serem agente
de suprimento de energia e composicao de suprintengnergia de tipo de
digestdo lenta ou lentamente digeriveis. Os terhepéamente digerivel " e
“"tipo de digestao lenta" aqui usados significano"répidamente digeridos”, e
uma amostra pode ser avaliada como "néo rapidardegegada”, quando sua
taxa de degradacdo, ap6s 180 minutos em um tesligekdibilidaden vitro,
usando uma enzima digestiva do intestino delgadteéor a 50%.

[0042] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencdo saoémnalistinguidos por
serem agente de suprimento de energia e compodigasuprimento de
energia de tipo de acdo prolongada. O termo "de acélongada”, aqui
usado, significa "digerido de modo prolongado emaumuantidade
apropriada” e uma amostra pode ser avaliada congerida de modo
prolongado em uma quantidade apropriada" quanddas@ade degradacao
apos 24 horas, em um teste de digestibilidadétro usando uma enzima
digestiva do intestino delgado, € de 60% ou mais.

[0043] O teste de digestibilidaden vitro usando uma enzima
digestiva do intestino delgado pode ser conduzido adordo com o0s
procedimentos descritos nos Exemplos da presergag¢gao. Em particular, o
teste de digestibilidad@ vitro pode ser conduzido dissolvendo uma amostra
de modo a atingir uma concentracéao final de 0,4%% aicionando uma
enzima digestiva de intestino delgado de rato, ddara atingir 86 U/g de
substrato e mantendo a solucdo a 37°C e um pHodé&Bos a interrupgéo da
reacdo, a quantidade de glicose é medida por umdméte glicose oxidase,
de modo que a taxa de degradacao (taxa de diggxtiée)ser calculada a
partir da formula: taxa de degradacdo (%) = massaglidtose/massa de
substratox 100.
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[0044] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencdo sacétandistinguidos pelo
fato de terem uma propriedade de flutuacdo baixanimel de glicose no
sangue. Especificamente, o agente de suprimergoealgia e composicao de
suprimento de energia da presente invencdo servem fontes de energia
derivada de carboidrato e, por outro lado, témracteristica de nao flutuar
muito o nivel de glicose no sangue quando da iBgegissim, o agente de
suprimento de energia e composicdo de suprimentendegia da presente
invencdo podem ser usados para serem consumidospgssoas que
necessitam de energia derivada de carboidrato reégaerem uma alteracao
retardada no nivel de glicose no sangue quandogdstfio da energia, como
pacientes com diabetes, pessoas chamadas de paceamh diabetes em
potencial, pacientes perioperatorios, pessoas agaEsrectomia, bebés
prematuros e pessoas durante exercicios. A exprégsdsoas chamadas de
pacientes com diabetes em potencial”, aqui usaflrerse a tipos de limites
gue nao sao classificados em um nivel de acUucaangue de tipo normal
(pessoas que mostram um nivel de agcUcar no sangjejuen menor do que
110 mg/dl e um nivel de aclcar no sangue aposrpassaas em um teste de
tolerancia a glicose de 75 g, menor do que 140 limg/d de tipo diabetes
(pessoas que mostram um nivel de aclUcar no sangisjen de 126 mg/dl
ou maior, um nivel de acucar no sangue, apos padsaras em um teste de
tolerancia a acucar, de 200 mg/dl ou maior, ou twalme aclcar no sangue
ocasional de 200 mg/dl ou maior) (critérios de désgico pela Japan
Diabetes Society).

[0045] A expressdo "propriedade de flutuacdo baixa eml rdee
glicose no sangue", aqui usada, significa que, dmata ingestdo por
mamiferos, incluindo um humano, a alteracdo nol mieglicose no sangue é
lenta. Num teste de digestibilidadevivo, no caso em que o nivel de glicose

no sangue em administracdo de uma amostra € 9@&parnguando o nivel
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maximo de glicose no sangue em administracdo deasarideo de controle
(dextrina) € definido como 100, “a alteracdo noehile glicose no sangue”
pode ser avaliada como "lenta".

[0046] O teste de digestibilidade vivo pode ser conduzido de acordo
com o0s procedimentos descritos nos Exemplos daemeesinvencéao.
Especificamente, o teste de digestibilidaice vivo pode ser conduzido
submetendo-se um rato em jejum durante a noiteaapuivacdo de agua de 2
horas, a seguir administrando oralmente 3 g/kg &o prorporal de uma
amostra ao rato e analisando os niveis de acucsamgue em 30, 60, 90 e
120 minutos apos a administracdo com um dispositeronedicdo de acucar
no sangue simples. O nivel maximo de acglcar nousamg um grupo
administrado com amostra, quando o nivel maximaglear no sangue de
um grupo administrado com dextrina (grupo de cdafré definido como
100, pode ser calculado como um nivel maximo kadale aclcar no sangue.
[0047] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencao saotosspelo fato de que eles
nao sao rapidamente digeridos e digeridos de madmrngado em uma
quantidade apropriada. Assim, 0 agente de supranel® energia e
composicao de suprimento de energia da presentngiwe podem ser
utilizados, por exemplo, como agentes de suprimatdgoenergia para
lactentes, pessoas idosas, uso médico, praticapdetes, em emergéncias e
uso portatil, ou como agentes para melhorar a sg@as#ge plenitude, devido
ao uso de suas propriedades. Eles também podeamilg@dos como ragcdes
para criacdo de animais e racdes para animaistideagd8o na expectativa de
efeitos semelhantes.

[0048] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencao sacétandistinguidos pelo
fato de que, quando mamiferos incluindo um humasocansomem, a

alteracdo no nivel de glicose no sangue é lentaimAso agente de
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suprimento de energia e composicdo de suprimentendegia da presente
invencado podem ser usados como agentes de supirdenenergia para
pessoas que necessitam de energia derivada deidcarboe também
requerem cuidados com a glicose no sangue, comenpas com diabetes,
pessoas ap0s gastrectomia, bebés prematuros epeksgante a pratica de
exercicios. Este agente de suprimento de energdigado a pacientes com
diabetes com a finalidade de fornecer um carbadgae serve como uma
fonte de energia sem afetar adversamente seud@\ajlcar no sangue, € nao
se destina a ser administrado para a prevencdatamento de diabetes.
[0049] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencdo podenpreender outros
ingredientes dentro do ambito em que os efeitoprdaente invencdo nao
seriam inibidos. Sua forma nao é particularmemtitdida e eles podem ser
usados em varios formatos, como um comprimido, tdnwjo, um pd, uma
solugdo, um gel e uma capsula. O teor da composiedsacarideos da
presente invencao no agente de suprimento de anerga composicao de
suprimento de energia da presente invencdo naotiéutermente limitado,
mas é preferivelmente 10 a 100% em massa, de napéaialmente preferido
30 a 100% em massa a fim de exercer eficazmensee$eitos.

[0050] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencao podecorsgumidos como eles
sdo e também podem ser incorporados em uma mptéria- para um
produto de alimento ou de bebida a ser consumidoocom produto de
alimento ou de bebida. Especificamente, a presenencdo fornece um
produto de alimento ou de bebida (incluindo um ptodle alimento ou de
bebida medicinal) obtido por incorporacdo do agese suprimento de
energia ou composicdo de suprimento de energiarekeqe invencao, ou
uma composicdo de sacarideos que atenda aos a&jni, ((C) e (D). A

presente invencdo também fornece um processo pdwécdcdo de um
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produto de alimento ou de bebida de tipo suprimelet@nergia lentamente
digerivel e digerivel de modo prolongado (incluinga alimento ou bebida
medicinal), compreendendo incorporar, em um prodi#calimento ou de
bebida, o agente de suprimento de energia ou cogdjpode suprimento de
energia da presente invengdo, ou uma composicdaaiideos que atenda
aos (A) acima, (B), (C) e (D). Na presente invengaagente de suprimento
de energia ou composicao de suprimento de eneagigedente invencdo ou a
composicdo de sacarideos que atende aos (A) a@ndC) e (D) pode ser
usado como um aditivo de um produto de alimentdeobebida ou um agente
a ser incorporado no mesmo.

[0051] A quantidade (em termos de teor de sélidos) do tegde
suprimento de energia ou composicdo de suprimemtendrgia da presente
invencdo ou da composicdo de sacarideos acimairrcegoorada no produto
de alimento ou de bebida da presente invencado pedele 5 a 99% em
massa, preferivelmente 5 a 60% em massa, com l@mseansa total do
produto de alimento ou de bebida (produto finaljpr@duto de alimento ou
de bebida da presente invencao pode ser fabricadmigtura do agente de
suprimento de energia ou composicdo de suprimemtendrgia da presente
invencdo ou da composicao de sacarideos acima c@matéria-prima para
a fabricacédo de um produto de alimento ou de beahidaor adicdo do mesmo
a um produto de alimento ou de bebida apds conm@statapas principais de
fabricacédo do produto de alimento ou de bebida.

[0052] A composicdo de sacarideos da presente invencaootori,
insipida e inodora e, portanto, pode ser adiciomadencorporada em varios
alimentos sem danificar sua aparéncia, sabor @rtexsendo amplamente
usada em todos os produtos de alimentos e de kelmdemumente
consumidos. O produto de alimento ou de bebidarafsaecido ndo é
particularmente limitado e os seus exemplos inclueanios carboidratos

como pao, macarrao, arroz cozido e bolos de au@ips doces de estilo
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japonés, como biscoitos de arroz, biscoitos cuhieoarroz, bolos de milheto

e arroz, confeitos gelatinosogy(hi), bolos de arroz, bolos com recheio de
doce de feijao, panquecas de doce de feijao, gakeiarroz doce, pasta de
feijao doce, geleia doce de feijao adzuki, geleidaiido adzuki mole, geleia
de agar japoneséifigyoku), bolos tipo de esponja chamados Castella, e doces
duros; varios confeitos de estilo ocidental, condm,pbiscoitos, bolachas,
cookies, tortas, rosquinhas doces, bolos cozidos no vagmadins, geleia,
moussebavaroise, creme de nata, bomba de cremafles, bolos de esponja,
chocolates, gomas de mascar, caramelosgat, balas e xaropes; varios
sorvetes, sorvetes de frutas cremosos, geladogetssrde gelo raspado;
diversos alimentos pastosos, tais como pasta dédarpasta de amendoim,
margarina e pasta de frutas; varias bebidas, carbads contendo suco de
frutas, sucos de frutas, sucos de vegetais, delzda de gengibre, bebidas
isotdnicas, bebidas de aminoacidos, bebidas dérgelaebidas de café, cha
verde, cha preto, chéolong, cha de cevada, bebidas lacteas, bebidas de
bactérias de acido lactico, cacau, cerveja, cerglejdaixo teor de malte,
quase cerveja, bebidas ndo alcodlicas, bebidassabor de cerveja, licores,
bebidas a base dahochu, saqué fino, licor de frutas, bebidas destiladas,
bebidas nutricionais, bebidas saudaveis e bebidas pé; produtos
processados a base de frutas e vegetais, tais gelgias, marmeladas, frutas
e vegetais em calda, frutas cristalizadas e pielé@sps produtos laticinios,
como queijo, iogurte, manteiga, leite condensaddei®= em po seco;
alimentos em po, como sopa em pd, mousse em @ageh pé e adocantes
em po; alimentos nutricionais; alimentos dietéticakbmentos nutricionais
para a pratica de esportes; dietas fluidas; didisidas semissolidas;
alimentos para cuidados de saude; e alimentosfaaitdar a degluticdo. O
agente de suprimento de energia e composicao densmpo de energia da
presente invencao apresentam as funcdes de n&o digeridos rapidamente

e digeridos de modo prolongado em uma quantidasgagda. Deste modo,
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0 agente de suprimento de energia e composicaopdiengnto de energia da
presente invencdo e a composicdo de sacarideosa aéionpreferivelmente
adicionados ou incorporados em uma matéria-printfa pan produto de
alimento ou de bebida como um substituto para war&keo ou um amido
em consideracdo dessas fungbes. A composicdo deidears da presente
invencado também pode ser usada, como tal, comoefaigao.

[0053] O agente de suprimento de energia e composicao de
suprimento de energia da presente invencao e acsigdp de sacarideos da
presente invencao podem ser fornecidos, assim, @rodutos de alimento
ou de bebida apresentando a funcdo de suplementgdgética aqui
descrita. Alternativamente, o agente de suprimdet@nergia e composi¢cao
de suprimento de energia da presente invencamemposicdo de sacarideos
da presente invencao podem ser incorporados emtpsode alimento ou de
bebida a serem fornecidos como produtos de alimaumtde bebida tendo a
funcdo de suplementacdo energética aqui descripmoduto de alimento ou
de bebida tendo a funcdo de suplementacdo energdtima pode ser um
produto de alimento ou de bebida contendo uma mlzal® eficaz da
composicdo de sacarideos, de acordo com a preiseiecdo, para uma
suplementacdo energétintamente digerivel, de acdo prolongada. Aqui, a
expressao "contendo uma quantidade eficaz" da ceigfmde sacarideos, de
acordo com a presente invencdo, aqui usada, regera- um teor da
composicdo de sacarideos de acordo com a preseetecéo a ser ingerida
em uma quantidade dentro de uma faixa, como desabixo, quando os
produtos individuais de alimento ou de bebida s@osgemidos em uma
quantidade comum. A expresséo "produto de alimentale bebida" aqui
usada engloba alimentos saudaveis, alimentos foaisio alimentos com
finalidades de saude, como alimentos para usoscifispe de saulde,
alimentos com funcdo de nutrientes e alimentos ¢ontionalidades; e

alimentos com destinacéo de uso especial como ratmenfantis, alimentos
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para gravidas e alimentos para pessoas doenteadOt@ de alimento ou de
bebida tendo a funcdo de suplementacdo energétiaactdo com a presente
invencao pode ser fornecido como um produto deealicmou de bebida com
uma indicacdo de que seja usado para a suplemerdgaeégética descrita na
presente invencao, isto €, suprimento de enemgiarteente digerivel, de acao
prolongada, ou suprimento de energia relacionado.

[0054] A fim de que o produto de alimento ou de bebidpmsente
invencao exerca ainda o efeito de retardar umeaghie no nivel de acucar no
sangue de um consumidor, a composicao de sacaddgmssente invencao €
preferivelmente incorporada de modo que todos carigkeos que constituem
o produto de alimento ou de bebida da presentengdeeatendam aos (A),
(B), (C) e (D) acima. Assim, do ponto de vista depprcionar o efeito de
retardar uma alteracdo no nivel de acucar no sadguem consumidor, a
composicdo de sacarideos da presente invencafeéy@inente incorporada
de modo que o seu teor seja de 62 a 100% em massadé solidos) em
relacdo a massa (teor de solidos) de todos os idegsr (incluindo a
composicdo de sacarideos da presente invencaoda®mo produto de
alimento ou de bebida da presente invencdo. A wlzatd total dos
sacarideos contidos no produto de alimento ou dielbela presente invencéo
nao esta particularmente limitada e pode ser ajpiigmente determinada de
acordo com o formato do produto de alimento ou eébida e pelo
consumidor. As massas do sacarideo e da compoded@acarideos aqui
referidas sdo massas de teor de solidos, salvcahaliem contrario.

[0055] O produto de alimento ou de bebida da presentengdce
compreendendo sacarideos, atendendo todos a (B)(CB e (D) acima,
podem ser administrados a um paciente com diabatesy paciente com
diabetes em potencial, a uma pessoa que esta pestzcicom o nivel de
acucar no sangue, a uma pessoa que deseja dimimiwel de acucar no

sangue, e a uma pessoa em necessidade de abaikeel ale acucar no
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sangue, com a finalidade de prevenir a exacerbagdiogresso e
desenvolvimento de diabetes ao retardar uma dalienag nivel de acucar no
sangue apoés a ingestdo. Neste caso, o produtandentd ou de bebida da
presente invencao pode ser fornecido como um tutiostie refeicdo para uso
no controle de aclcar no sangue, e todas ou algdasafontes de sacarideo
do produto de alimento ou de bebida sdo substgupdda composicdo de
sacarideos da presente invencdo. O individuo podsumir o produto de
alimento ou de bebida acima como todas ou algurasgeafeicbes ou como
um lanche entre as refeicdes.

[0056] O produto de alimento ou de bebida da presentengdce
compreendendo sacarideos, que atende a (A), (Bg (D) acima, podem ser
administrados a uma pessoa que esta preocupada p&so corporal, uma
pessoa que deseja um emagrecimento, uma pessadesgja perder peso
corporal, e uma pessoa em necessidade de perdasdecprporal, com a
finalidade de melhorar a sensacdo de plenitudeagbedxima refeicdo e
prevenir um super-consumo ao retardar uma altemag&dvel de acucar no
sangue apoOs ingestdo. Neste caso, o produto dendtinou de bebida da
presente invencdo pode ser fornecido como um suiostie refeicdo para
dieta, e todas ou algumas das fontes de sacartdpooduto de alimento ou
de bebida s&o substituidas pela composicdo de id@msirda presente
invencdo. O individuo em questdo pode consumindyio de alimento ou de
bebida acima como todas ou algumas das refeicbesrma um lanche entre
as refeicoes.

[0057] Exemplos especificos do substituto de refeicdo aqiara o
uso no controle de acucar no sangue e substituteeféecdo para dieta
incluem dietas fluidas espessas, como dietas Hutdpessas liquidas, dietas
fluidas espessas semissélidas e dietas fluidassspem pd; produtos de
confeitaria, como biscoitos substitutos de refes¢cdeolos substitutos de

refeicdes e barras substitutas de refeicoes; etsorv
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[0058] O produto de alimento ou de bebida da presentengdce
compreendendo sacarideos, todos os quais atendmndisdes (A), (B), (C)
e (D) acima, podem ser consumidos por um atletaa pessoa que pratica
exercicios, com a finalidade de manter a resistomi retardar uma alteracao
no nivel de aglUcar no sangue apo0s a ingestdo. NMaste o produto de
alimento ou de bebida da presente invencdo poddéossEcido como um
alimento nutracéutico para a pratica de esportedas ou algumas das fontes
de sacarideo do produto de alimento ou de bebidassBstituidas pela
composicdo de sacarideos da presente invencadivdim em questao pode
consumir o produto de alimento ou bebida acimasagteu durante a prética
de exercicios.

[0059] Exemplos especificos de alimento nutracéutico papaatica
de esportes incluem bebidas esportivas liquidad)idae esportivas
semissolidas e bebidas esportivas em pé.

[0060] A fim de proporcionar mais o efeito de retardar waltaracéo
no nivel de aglcar no sangue de um consumidoraitigade da composicao
de sacarideos a ser incorporada no produto de rdbnmu de bebida da
presente invencao pode ser determinada para cadw fde produto de
alimento ou de bebida. Por exemplo, quando o poodet alimento ou de
bebida da presente invencéo é fornecido como umstititb de refeicdo para
uso no controle de agucar no sangue ou um substieutefeicdo para fins de
dieta, a composicdo de sacarideos da presentecatv@ode ser incorporada
no produto de alimento ou de bebida da presenengéo de modo a alcancar
24 a 75%, preferivelmente 31 a 65%, de uma quatdida energia, com base
na energia total do produto de alimento ou de laebldmbém, quando o
produto de alimento ou de bebida da presente idgeédornecido como um
alimento nutracéutico para a pratica de esportespgosicdo de sacarideos
da presente invencao pode ser incorporada no pratkitalimento ou de

bebida da presente invencdo de modo a alcancar @P0% de uma

Peticdo 870170018254, de 20/03/2017, pag. 43/124



29 /48

guantidade de energia com base na energia tofaiodioito de alimento ou de
bebida.

[0061] Quando o produto de alimento ou de bebida da pueesen
invencao é consumido como um substituto de refgieda uso no controle de
acucar no sangue ou um substituto de refeicdo giata, a composicdo de
sacarideos da presente invencdo pode ser incogoonoaproduto de alimento
ou de bebida da presente invencdo de modo que sardasmesmo € de 6 a
25 g, preferivelmente de 6 a 20 g, mais preferiealt® de 7 a 17 g por
energia (100 kcal) do produto de alimento ou dadaellambém, quando o
produto de alimento ou de bebida da presente ide@gonsumido como um
alimento nutracéutico para a pratica de esportespgosicdo de sacarideos
da presente invencao pode ser incorporada no pratkitalimento ou de
bebida da presente invencéo de modo que a massasino seja de 6 a 25 g,
preferivelmente 10 a 25 g, mais preferivelmentealZs g por energia (100
kcal) do produto de alimento ou de bebida.

[0062] Quando o produto de alimento ou de bebida da pueesen
invencao é consumido como um substituto de refgieda uso no controle de
acucar no sangue ou um substituto de refeicdo giata, a composicdo de
sacarideos da presente invencao pode ser incogoonoaproduto de alimento
ou de bebida da presente invencdo de modo que assané de 6 a 50%,
preferivelmente 7 a 26%, com base na massa totatattuto de alimento ou
de bebida. Quando o produto de alimento ou de beatadoresente invencao &
consumido como um alimento nutracéutico para aigardle esportes, a
composicdo de sacarideos da presente invencado sawdscorporada no
produto de alimento ou de bebida da presente idede modo que sua
massa seja de 2% a 88%, com base na massa tqmaididgo de alimento ou
de bebida.

[0063] O produto de alimento ou de bebida da presentegdoepode

ser dado a um mamifero em necessidade de supringentenergia, de
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lentamente digerivel, de acdo prolongada, como umaho, uma vaca, um
cavalo, um suino, um macaco, um cado, um gato, mmmeadongo ou um rato.
A guantidade de ingestao do produto de alimentdeobebida tendo a funcéo
de suplementacdo energética da presente invengd® $®r determinada
dependendo do sexo, idade ou peso corporal doiddiy ingestdo de
calorias necesséria para 0 mesmo, etc., e nadiéupmamente limitada desde
gue um suprimento de energia lentamente digeideehcdo prolongada, seja
atingido.

[0064] O produto de alimento ou de bebida da presentengée é
usado junto com outros materiais alimenticios fomais ingeriveis
oralmente, sem limitacdo. Por exemplo, ele é ugaato com uma dextrina
resistente, um produto de degradacdao de goma degpma de guar, goma
ardbica, uma fibra de beterraba, um alginato deosde baixo peso
molecular, agar, goma de xantano, goma de gelaetylose, uma
polidextrose, um polissacarideo de soja soluvel &na, um glucano
resistente, D-psicose, um extrato de feijdo pretméntado, um extrato de
folha de amoreira, um extrato de folha de goialma,extrato deAngelica
keiskel, um extrato de cha verde, um extrato de cha ppetiatinose, uma
dextrina altamente ramificada, uma dextrina ciclid@mmente ramificada,
uma dextrina ou semelhante, assim tornando possiegisificar o efeito de
suprimento de energia lentamente digerivel, de pglongada.

[0065] O produto de alimento ou de bebida da presentegdoepode
ser embalado em uma embalagem ou em uma pluraldidembalagens,
desde que permita a ingestdo da energia predetataiuando o produto de
alimento ou de bebida é fornecido em uma forma &dbaé desejavel que a
embalagem tenha uma descricdo relativa a quantidadegestdo ou seja
fornecida junto com um documento que descreva atgiaale de ingestao,
para permitir que a ingestdo das calorias necassagja consumida como

uma refeicdo. Quando as calorias de ingestdo rfg@spara uma refeicdo
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sao fornecidas em uma pluralidade de embalagensndmlagens que
fornecem a quantidade de ingestdo necessaria paaafeicdo podem ser
fornecidas em um kit, levando em consideracdo aeroéncia dos usuarios.
Seria evidente para os versados na técnica qubétamuando o produto de
alimento ou de bebida com a funcdo de suplementgémética de acordo
com a presente invencdo é fornecido como um comgeselo uma
composicdo de sacarideos em uma quantidade stdicuama fornecer as
calorias necessarias de ingestdo diaria para aduitoproduto pode ser
fornecido de um modo semelhante ao descrito acipundo as calorias
necessarias de ingestdo diaria para uma refeicaofa@ecidas, uma
pluralidade de embalagens que fornecem a quantigeckssaria de ingestao
para uma refeicdo pode ser fornecida em um kinldwaem consideracao a
conveniéncia dos usuarios e, adicionalmente, atgiagie de ingestdo diaria
pode ser dividida em duas, trés ou quatro refeicbes

[0066] A forma de embalagem para fornecer a composicao de
sacarideos da presente invencdo e o produto demdtinou de bebida da
presente invencdo, compreendendo a composicao adeidsns, ndo esta
particularmente limitada, desde que uma quantidadstante seja definida
na mesma e os exemplos de forma de embalagemnmcigpientes em que
eles podem estar contidos, como um papel de endrajagn saco mole, um
recipiente de papel, uma lata, uma garrafa e upsuta

[0067] A presente invencdo prevé um método para fornacengm,
compreendendo a administracdo ou ingestdo da cigépade sacarideos da
presente invencdo ou do produto de alimento ou eleda da presente
invencdo a um mamifero.

[0068] A presente invencdo também prevé o uso da compodiea
sacarideos da presente invencdo como um agentpd@ento de energia do
tipo sustentado, lentamente digerivel, ou um pmdig alimento ou de

bebida de suprimento de energia lentamente didedi@ecao prolongada.
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[0069] A presente invencdo também prevé o uso da compodiea
sacarideos da presente invencdo para a fabricagdaund agente de
suprimento de energia, lentamente digerivel, acdlomgada, ou um produto
de alimento ou de bebida de suprimento de eneggiarhente digerivel, de
acao prolongada.

[0070] O método para fornecer energia de acordo com amtes
invencdo e o uso da composicdo de sacarideos ddoacom a presente
invencdo podem ser realizados de acordo com agigiesc relativas a
composicdo de sacarideos da presente invencaose ala mesma.

[0071] Como descrito acima, a composi¢cdo de sacaridepsedante
invencao foi demonstrada como ndo sendo rapidandigexida e sendo
apropriadamente digerida em um modo prolongadoocmalicado em um
teste de digestibilidadan vitro nos Exemplos descritos abaixo e foi ainda
demonstrado que ela foi digerida, mas de modoaadaat uma alteracaem
glicose no sangue, como indicado em um teste destibgidadein vivo.
Assim, de acordo com outro aspecto da presenta¢éee € prevista uma
composicao farmacéutica para o tratamento e prdeede uma doenca ou
um sintoma para a qual retardar uma alteracaovab aké glicose no sangue é
terapeuticamente ou profilaticamente eficaz, coepmulendo, como um
ingrediente ativo, a composicdo de sacarideos daepte invencdo. A
presente invencdo também prevé um agente paraémata e prevencao de
uma doenca ou um sintoma para o qual retardar lbe@gio no nivel de
glicose no sangue ¢€ terapeuticamente ou profifaBode eficaz,
compreendendo, como um ingrediente ativo, a corp@odie sacarideos da
presente invencao.

[0072] A presente invencdo também prevé um método para
tratamento e/ou prevencéo de uma doenca ou unmerara o qual retardar
uma alteracdo no nivel de glicose no sangue ¢€ datiapmente ou

profilaticamente eficaz, compreendendo a admirgdtraou ingestade uma
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quantidade terapeuticamente ou profilaticamenteaefida composicédo de
sacarideos da presente invencdo ou do produtardenab ou de bebida da
presente invencdo a um mamifero. Exemplos de ohad& para tratamento e
prevencéao incluem pessoas que sofrem da doenca acpassoas que estao
em risco de desenvolver a doenca acima. A presevgacao prevé ainda o
uso da composicdo de sacarideos de acordo consenfgenvencao para a
fabricacdo de um medicamento para uso no tratanedoto prevencao de
uma doenca que pode ser tratada e/ou preveniddaetip uma alteracéo no
nivel de glicose no sangue.

[0073] Exemplos de doencgas e sintomas, que necessitamaretana
alteracdo no nivel de glicose no sangue e queaatads ou prevenidos pela
composicdo de sacarideos da presente invencaoernaiabetes de tipo 1,
diabetes de tipo 2, diabetes gestacional, resiat@nimisulina e hiperglicemia
pos-prandial.

[0074] O termo "tratamento” da doenca e sintomas acinmapaqui
usado, engloba prevencao da exacerbacéo e progi@skmenca e sintoma e
melhora da doenca e sintoma. O termo "prevencaododmca e sintoma
acima, como aqui usado, significa administracaoirdpediente ativo de
acordo com a presente invencdo, por exemplo, a acreme que nao
desenvolveu a doenca ou a um paciente que desenvaldoenca, mas nao
tem sintoma subjetivo, e engloba a reducé&o do dscdesenvolver a doenca
ou sintoma.

[0075] O agente de tratamento e prevencéo da presentecive a
composicao de tratamento e prevencao da presemdmci#io podem ser
previstos em uma forma tal como produtos médicgsase-farmacos’,
produtos de alimentos ou de bebidas ou racdes granaais e podem ser
realizados de acordo com a seguinte descricdo. d@mmlm método de
tratamento e o método de prevencao de acordo quesante invencao e 0s

usos de acordo com a presente invencao podemasiead®s de acordo com
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a descricao seguinte.
[0076] A composicdo de sacarideos da presente invencdo aom
ingrediente ativo pode ser administrada oralment@mahumano e a um
animal ndo humano. Exemplos do agente oral incluemgranulo, um pa,
um comprimido, uma pilula, um agente em capsuleneagente em xarope.
Estas preparacdes podem ser preparadas usando uitulove
farmacologicamente aceitavel de acordo com umacg#comumente usada.
Exemplos do veiculo farmacologicamente aceitaveluem um excipiente,
um aglutinante, um diluente, um aditivo, um perfurnen tamp&o, um
espessante, um agente colorante e um estabiliz&thar.processo para
fabricacdo do agente oral ndo é particularmentialio, e qualquer um dos
métodos que sdo bem conhecidos na técnica podeami.
[0077] A dose da composicao de sacarideos de acordo poesente
invencdo a ser administrada a mamiferos incluindochumano para efeitos
de tratamento e/ou prevencado de uma doenca ou ntoms para a qual
retardar uma alteracdo no nivel de glicose no sakgterapeuticamente ou
profilaticamente eficaz ndo é particularmente ké, desde que se alcance o
efeito de retardar uma alteracéo no nivel de aguwaangue do individuo na
administracdo. A composicdo de sacarideos da pecg®rencdo pode ser
administrada, por exemplo, em uma dose diaria de alZ375 g,
preferivelmente de 62 a 325 g por adulto, de unmote em varias vezes,
embora a quantidade varie dependendo, por exemplgjntoma, idade ou
peso corporal.
[0078] De acordo com a presente invencdo, sdo tambéns{@ag\as
seguintes invencgdes.

[101] Um agente de suprimento de energia do tigtestado,
lentamente digerivel, compreendendo uma composigi®acarideos que
atende aos seguintes (A), (B), (C), e (D):

(A) uma porcentagem de ligacoesl,6 em relacdo a
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totalidade de ligacOes glicosidicas sendo 60% dg;ma

(B) um teor de sacarideos tendo um grau de paliagio de
1 e 2 emrelacao a totalidade de sacarideos séadmOmassa ou menos;

(C) um teor de sacarideos tendo um grau de pofiaggo
dentro de uma faixa de 3 a 30 em relacdo a totidke sacarideos sendo
41% em massa ou mais; e

(D) um teor de sacarideos tendo um grau de poliagio de
31 ou mais em relacdo a totalidade de sacaridem® 0% em massa ou
menos.

[102] O agente de suprimento de energia de acanho[£01],
em que a composicdo de sacarideos compreende 3ftassa ou mais de
sacarideos tendo um grau de polimerizacdo denttordefaixa de 3 a 9 em
relacdo a totalidade de sacarideos.

[103] O agente de suprimento de energia de acanp[t01]
ou [102], em que a composicdo de sacarideos congee% em massa ou
mais de sacarideos tendo um grau de polimerizagdtoodde uma faixa de 10
a 30 em relacédo a totalidade de sacarideos.

[104] O agente de suprimento de energia de acooio C
qualquer um de [101] a [103], em que a composigicatarideos € um
produto de degradacé&o de dextrano ou um produtmifrado do mesmo.

[105] O agente de suprimento de energia de acooio C
qualquer um de [101] a [103], em que a composigicatarideos € um
produto obtido deixando uma enzima que produz deatratuar sobre um
produto de degradac&o de amido ou um produto fradmdo mesmo.

[106] O agente de suprimento de energia de acooio C
qualquer um de [101] a [105], que se destina a@@sumido por uma pessoa
gue requer energia derivada de carboidrato masspregtardar uma alteragcao
no nivel de glicose no sangue quando da ingestaoetgia.

[107] Um produto de alimento ou de bebida obtida po
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incorporacao do agente de suprimento de endsgacordo com qualquer um
de [101] a [106].

[108] Um produto de alimento ou de bebida de sugmim de
energia lentamente digerivel, de acao prolongdatedapor incorporacao de
uma composicdo de sacarideos (desde que um tesacdedeos tendo um
grau de polimerizacdo de 1 e 2 em relacao a tatiidie sacarideos seja 9%
em massa ou menos, e que um teor de sacarideos tendgrau de
polimerizacdo de 31 ou mais em relacdo a totalidiedsacarideos seja 50%
em massa ou menos) como o todo ou uma parte daianagréma de
carboidrato, a composicdo de sacarideos compredgmdem produto de
degradacéo de dextrano ou um produto fracionadoetmo, ou um produto
obtido deixando a enzima que produz dextrano aahre um produto de
degradacéo de dextrano ou um produto fracionadoedmno.

EXEMPLOS

[0079] Abaixo, a presente invencao sera descrita em @stalltitulo

de exemplos, mas ela nédo é limitada aos mesmagw.ofisrcdes dos teores de
sacarideos, quando aqui mencionadas, significamopgdes definidas com
base na massa do componente solido. DP designaaundg polimerizacao,
salvo notado em contrario.

1. Preparacdo de amostras e analise da composicazarideos

Preparacao de Amostra 1
[0080] Dextrano 70 (fabricado por Meito Sangyo Co., Ltéb)

dissolvido em agua de modo a atingir 25% em mdesadicionado acido

cloridrico para obter 45 mM; e foram reagidos a3 desaparecimento de
DP31 ou mais foi confirmado por HPLC e o produto m@cao foi
neutralizado com hidréxido de sddio. O produto radizado foi purificado
por um método convencional, assim obtendo um poodatdegradacédo de
dextrano (Amostra 1) compreendendo DP1-30 como ugrediente

principal.
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Preparacao de Amostra 2

[0081] A temperatura de uma solucado aquosa a 20% em mdassa
Amostra 1 foi ajustada a 50°C e etanol foi adicitnéentamente a solucéo
com agitacdo de modo a atingir 70% v/v. Apés réieng 4°C durante 3
horas, o0 sobrenadante e o precipitado foram readpsy e foi confirmado por
HPLC que a fracdo de sobrenadante nao continha DfelGnais. O
precipitado foi dissolvido em agua novamente, erayjies semelhantes
foram repetidas até ser obtida uma quantidade apdap da fracdo de
sobrenadante. A fracdo de sobrenadante resul@nectiperada e submetida
a cromatografia de filtracdo em gel para recuperantdo concentrar uma
fracdo contendo DP3-9 eluida na mesma, assim abtand produto de
degradacdo de dextrano (Amostra 2) compreendend®9DPomo um
ingrediente principal.

Preparacao de Amostra 3

[0082] A amostra 1 foi submetida a cromatografia de fiimem gel
para recuperar e, entdo, concentrar uma fracaemadmtDP10-30 eluida na
mesma, assim obtendo um produto de degradacaoxtiarae (Amostra 3)
compreendendo DP10-30 como um ingrediente principal

Preparacdo de Amostra 4

[0083] Dextrano 70 (fabricado por Meito Sangyo Co., Ltéb)

dissolvido em 4gua de modo a atingir 10% em makesdranase (Dextranase

L "Amano", fabricada por Amano Enzyme Inc.) foi @dhada em uma
quantidade de 0,04 mg/g de substrato; e reagiddd & e 60°C. Apéds
confirmacdo do desaparecimento de sacarideos temdDP maior do que
DP150 por HPLC, a reacéo foi parada por desativa@gdicebulicdo, assim
obtendo um produto de degradacéo de dextrano.

[0084] A temperatura de uma solucéo aquosa a 20% em mdassa
produto de degradac&o de dextrano resultanteusiagja a 50°C e etanol foi

lentamente adicionado a solucdo com agitacdo d® raazghegar a 55% v/v.
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Apoés retencdo a 4°C durante 3 horas, o precipifadorecuperado. O
precipitado foi dissolvido em agua novamente, erayjies semelhantes
foram repetidas. A composicdo de sacarideos dipjiesto foi analisada por
HPLC e as operagbfes foram terminadas no momentondquao
desaparecimento de DP30 ou menos foi confirmadsimasbtendo um
produto de degradacao de dextrano (Amostra 4) aenpendo DP31-150
como um ingrediente principal.

Preparacao de Amostra 5

[0085] Um produto de amido parcialmente degradado (Pinédex
fabricado por Matsutani Chemical Industry Co., J.fdi dissolvido em agua
de modo a alcancar 30% em massa; dextrina dexéradasvada de
Gluconobacter oxydans, a-amilase (Kleistase L-1, fabricada por Amano
Enzyme Inc.), isoamilase derivada déyroides odoratus e pululanase
(Pullulanase “Amano” 3, fabricada por Amano Enzyrhe.) foram
adicionadas a solucdo em quantidades de 7 U/g lastrato, 0,01 mg/g de
substrato, 200 U/g de substrato e 0,2 mg/g de ibstrespectivamente; e
foram reagidas a pH 5 e ®3 durante 72 horas, e, entdo, o produto de reacao
foi purificado por método convencional. Amostrad ébtida através das
operacgdes acima.

Preparacao de Amostra 6

[0086] Amostra 5 foi submetida a cromatografia de filtagin gel
para recuperar e, entao, concentrar fracoes terddiferente de DP1 e DP2,
assim obtendo Amostra 6 em que DP1 e DP2 foramvielo®da Amostra 5.
Preparacdo de Amostra 7

[0087] Uma solucéo de amido de milho DE 6,5 liquefeit®% 3p/p)

foi ajustada para ter uma temperatura d&C58 um pH de 6,0; uma enzima

produzindo ciclodextrina ddPaenibacillus sp., isoamilase deMyroides
odoratus, Pullulanase “Amano” 3 e-glicosidasede Aspergillus niger foram

ai adicionadas em quantidades de 2 U/g de subhsB@foU/g de substrato,
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0,2 mg/g de substrato e 2,5 U/g de substrato, cdspmente, para
sacarificacao durante 48 horas. O todo foi aquezi88@C, e Kleistase L1 foi
adicionada em uma quantidade de 0,05 mg/g de atns&trdeixada atuar até
desaparecimento de uma reacao de iodo. O todafibicado e concentrado
por um método convencional e, entdo, submetidomatografia de filtracdo
em gel para recuperar e, entdo, concentrar fraete® um DP diferente de
DP1 e DP2, assim obtendo Amostra 7.

Preparacao de Amostra 8

[0088] Um oligossacarideo ramificado (Biotose #50, falakicaor
NIHON SHOKUHIN KAKO CO., LTD.) foi submetido a craaografia de
filtracAo em gel para recuperar e, entdo, concefagdes tendo um DP
diferente de DP1, assim obtendo Amostra 8.

Preparacdo de Amostra 9

[0089] Uma dextrina (Pinedex #2, fabricada por Matsutdmer@ical

Industry Co., Ltd.) foi usada como Amostra 9.

Técnica de analise

[0090] A composicdo de sacarideos foi calculada usandoGCHRL
composicao da ligacao glicosidica foi calculadamipda area do pico ethl
RMN. RMN foi medida por dissolucdo das amostrasagmma deuterada. Os
resultados da andlise de composicdo de sacaridemsesultados de analise
de percentagem de ligacéd. ,6 das respectivas amostras sdo como indicados
nas Tabela 1 e Tabela 2, respectivamente.
[0091] As condicOes de HPLC foram as seguintes.

Coluna: MCI GEL CKO02AS (20x250 mm, fabricada por
Mitsubishi Chemical Corporation)

Temperatura de coluna: €D

Taxa de fluxo: 0,7 ml/min.

Eluido: &gua purificada
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[Tabela 1]
Tabela 1: Resultados de analise da composicaocdeideos de amostras (%
€m massa)
DP1 DP2 DP3-9 DP10-30 DP31 ol
Nome da amostra mais
Amostra 1  (produto  de 5,0 4,2 36,7 54,1 0
degradacéo dextraibP1-30)
Amostra 2  (produto  de 0 0 100 0 0
degradacdo dextrahDP 3-9)
Amostra 3 (produto  de 0 0 3,1 96,9 0
degradacdo dextrahDP10-30)
Amostra 4  (produto  de 0 0 0 0 100
degradacdo dextrano DP31-
150)
Amostra 5 (sacaridep 2,4 3,8 31,5 39,8 22,5
sintetizado por enzimalddo
fracionado)
Amostra 6 (sacaridep 0 0 16,7 51,1 32,2
sintetizado por enzimalcorte
DP1-2)
Amostra 7 (oligo sacarideo 0 0,3 68,9 30,8 0
ramificadd torte DP1-2)
Amostra 8 (oligo sacarideo 0,6 33,2 66,1 0,1 0
ramificadd torte DP1)
Amostra 9 (dextrina) 0,4 2,2 30,4 16,9 50,1

[Tabela 2]

Tabela 2: Porcentagens de ligacao aljal(6 de amostras (%)

Nome de amostra Zg_rie(sntagem de ligacdo alfa
Amostra 1 (produto de degradacdo de dextiini-30) 96,9
Amostra 2 (produto de degradacdo de dexfiR@-9) 98,2
Amostra 3 (produto de degradacdo de dextin0-30) 98,2
Amostra 4 (produto de degradagdo de dextfig1-150) 94,3
Amostra 5 (sacarideo sintetizado por enzind® fracionado) 77,0
Amostra 6 (sacarideo sintetizado por enzicoate DP1-2) 77,9
Amostra 7 (oligossacarideo ramificdcaorte DP1-2) 44,0
Amostra 8 (oligossacarideo ramificdcorte DP1) 72,0
Amostra 9 (dextrina) 4,3
[0092] Como resultado das revisdes sobre a percentagemdé€%)

ligacbes glicosidicas diferentes das ligacaes6, foi confirmado que as

ligacbesn-1,4 ocupavam 80% ou mais das ligacOes glicosididasentes das

ligacbesu-1,6 em Amostras 5 e 6 (dados ndo mostrados).

2. Método para medir as atividades de varias erzima

Dextrina-dextranase

[0093] A 0,5 ml de uma solucdo de enzima diluida com &gua

purificada, 0,5 ml de maltotetraose a 2% p/v disdal em um tampao de
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acetato de sédio 50 mM (pH 4,2) foi adicionado solcédo foi mantida a
35°C. As solucgdes de reacao foram coletadas enquaraidade de 0,5 ml 5
e 60 minutos apds o inicio da reacdo e fervidaa parar a reacdo. Esta
solucdo foi submetida a HPLC para medir a quanéiddd maltotriose
produzida. Um (1) U de atividade enziméatica foiimiedb como a quantidade
da enzima produzindomol de maltotriose por 1 minuto.
[0094] As condicOes de HPLC foram as seguintes.

Coluna: Ultron PS-80N.L (8:%00 mm, fabricada por Shinwa
Chemical Industries Ltd.), duas colunas conectadas

Temperatura de coluna: €D

Taxa de fluxo: 0,6 ml/min.

Eluido: &gua purificada
Isoamilase
[0095] A seguinte reacédo foi realizada. A 1Q0de um tampao de
acetato de sdédio 50 mM (pH 6,0) contendo cloretaaleio 20 mM, 35Qul
de 5 mg/ml de amido de milho ceroso (fabricado MON SHOKUHIN
KAKO CO, LTD) foram adicionados e a solucao foi rinda a 45°C durante
5 minutos. A solucdo, 10wl de uma solucdo de enzima diluida
apropriadamente com o mesmo tampao foram adicien@adentdo, a solucao
foi mantida a 45°C durante 15 minutos. A esta s@u®00ul de uma
solucdo de iodo para desativacdo da reacdo (untaranide 2 ml de uma
solucdo compreendendo 6,35 mg/ml de iodo e 83 migndeto de potassio
com 8 ml de acido cloridrico 0,1 N) foram adicioosgbara parar a reacgao.
Esta solucao de parar a reacao foi mantida em tamopa ambiente durante
15 minutos e 10 ml de agua pura foram adiciona@l@bsorvéncia a 610 nm
da solucéo foi entdo medida. Um (1) U de atividadeimatica foi definido
como a quantidade da enzima aumentando a absav&r&iO nm por 0,01
sob as condicdes para 0 método acima para metivicdade de isoamilase.

Enzima produzindo ciclodextrina
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[0096] A seguinte reacao de enzima foi realizada. A 0,9lenamido
soltvel a 1% (NACALAI TESQUE, INC.) dissolvido enmutampéo fosfato
de potassio 50 mM (pH 6,0), foi adicionado 0,1 ral wina solucdo de
enzimas diluida apropriadamente com agua e a solie¢dnantida a 40°C
durante 10 minutos. A esta solucédo, 2,5 ml de uplac& aquosa de
hidroxido de sédio 40 mM foram adicionados de madmarar a reacao. B
ciclodextrina produzida foi medida por um método folftaleina.
Especificamente, 0,3 ml de uma solugcdo compreemdéntl mg/ml de
fenolftaleina e 2,5 mM carbonato de sédio foranciadados a solucédo acima
e, apOs agitacdo, a absorvéncia a 550 nm foi medidguantidade d¢-
ciclodextrina produzida foi obtida com base na aupadrao parg3-
ciclodextrina criada em uma faixa de 0 a 0,1 mglinha unidade de enzima
produzindo ciclodextrina foi definida como a qudatle da enzima
necessaria para produzir 1 mg fleiclodextrina durante 1 minuto sob as
condicdes acima.

Alfa (a)-glicosidase

[0097] A seguinte reacao de enzima foi realizada. Au8@e maltose

a 0,25% dissolvida em um tampéao de acetato de §6dioM (pH 4,2), 2Qul

de uma solucdo de enzima apropriadamente diluida wm tampdo de
acetato de sodio 10 mM (pH 4,2) contendo Triton0®-& 0,05% foram
adicionados e a solucdo foi mantida a 37°C durd@taninutos. Em 10
minutos da reacdo, 50 da solucédo de reacdo foram extraidos e misturados
com 100ul de um tampéao acido tris-cloridrico 2M (pH 7,0)rdedo a parar a
reacdo. Apés a adicdo de d4Dde Glucose ClI-Test Wako (fabricado por
Wako Pure Chemical Industries, Ltd.) a esta soluadsolucdo foi mantida
em temperatura ambiente durante 1 hora para désa#cor e a absorvéncia
a 490 nm foi medida. A quantidade de glicose prmf#ufoi calculada com
base na curva padrao para a glicose criada emaiRade 0 a 0,01%. Uma

unidade dex-glicosidase foi definida como a quantidade dareaziecessaria
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para hidrolisar umol de maltose durante 1 minuto sob as condi¢cGesac
3. Teste de digestibilidade e consideractes
Método de teste de digestibilidaitevitro

[0098] Apods suspensdo de 2 g de um po de acetona deinatest

delgado de rato (fabricado por Sigma-Aldrich Co,CllLem 20 ml de um
tampdo de maleato de sédio 45 mM (pH 6,6), a ss$pefoi centrifugada
(19000 g, 10 minutos) para recuperar 0 sobrenadAraéividade da solucéo
resultante foi medida e a solucao foi usada coma swlucdo de enzima no
seguinte teste de digestibilidaatevitro.

[0099] A atividade da enzima digestiva do intestino dedgdd rato
foi medida como atividade de maltase. Quarenta @ um tampéo de
acetato de sodio 0,1 M (pH 6,0) foram adicionadd5 @ de uma solucéo de
enzima apropriadamente diluida com agua pura, @ugdo foi mantida a
37°C. A esta solucéo, 46 de uma solucdo de maltose a 2% p/v foram
adicionados para iniciar uma reacdo. Apés 10 ms;00ul de um tampéao
Tris-HCI 2 M (pH 7) foram adicionados a solucdonaledo a parar a reacéo e
80 ul de Glucose C-ll Test Wako (fabricado por Wako eP@hemical
Industries, Ltd.) foram adicionados. A solucaorf@ntida a 37°C durante 30
minutos para descricao da cor. A490 foi medido quantidade de glicose
livre foi calculada com base na curva padrdo p#c@sg. A curva padrdo
para glicose foi criada por adicdo de um tampéas-HiCl 2 M (pH 7) e um
reagente de descricdo de cor a ibfe uma solucéao aquosa de 0 a 0,01% p/v
de glicose em um modo semelhante ao descrito adimaa (1) U de
atividade de enzima foi definida como a quantiddaenzima produzindo 2
umol de glicose durante 1 minuto sob as condi¢cO@saac

[00100] Uma amostra foi dissolvida em um tampéo maleatsddio
45 mM (pH 6,6) de modo a chegar a uma concentriigabde 0,45% plv;
uma solucdo de enzima preparada pela técnica doiradicionada de modo
a chegar a 86 U/g de substrato; e a solucao fotidaaa 37°C. Vinte (20)
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da solucao de reacéo foram misturados comu2@d@ um tampéao Tris-HCI 2
M de modo a parar a reagcdo. Amostragem foi reaizidmodo apropriado.
A quantidade de glicose na solugcao amostrada fdidaausando Glucose C-
Il Test Wako (fabricado por Wako Pure Chemical ktdes, Ltd.) por um

método de glicose oxidase. A taxa de degradacatefoiida como massa de
glicose/massa de substrato x 100.

Método de teste de digestibilidaitevivo

[00101] Ratos SD de oito (8) a 11 semanas de idade (mabtbrash

deixados em jejum durante a noite, e individuosogiad foram classificados

com base no peso corporal e no nivel de aclucaamgus em jejum. Apds a
privacdo de &gua dos individuos classificados (nddante 2 horas, as
amostras respectivas foram administradas oralmsogemesmos, em uma
quantidade de 3 g/kg de peso corporal, usando agudina alimentar. Os
niveis de acucar no sangue em 30, 60, 90 e 12Qasiapds a administracao,
foram analisados por um dispositivo de medicdo décar de sangue
simplificado. Uma dextrina de sacarideo digerivieE£14, fabricada por
Matsutani Chemical Industry Co., Ltd. e referidamoo "sacarideo de
controle” ou "sacarideo de controle (grupo admimiki com dextrina)" no
relatorio descritivo e desenhos) foi usada comarotn

Teste daligestibilidadan vitro em produto de degradacdo de dextrano

[00102] Um teste de digestibilidada vitro foi conduzido em produtos
de degradacdo de dextrano (Amostras 1 a 4) tendwmsv@graus de

polimerizacdo e uma dextrina (Amostra 9). Os rasloé ao longo de 180
minutos apos a reacao iniciada sdo mostrados naaFlg e os resultados ao
longo de 24 horas apds reacao iniciada sao ilusrad Figura 2. Quando as
taxas de degradacao acima de 180 minutos apOg&@oragaciada sao vistas,
Amostra 9 foi degradada a um nivel de até cerc@08& enquanto que todas
as Amostras 1 a 4 foram degradadas a um nivel #eodbmenor (resultados

apos 180 minutos: 33,5% para Amostra 1, 33,5% parastra 2, 21,3% para

Peticdo 870170018254, de 20/03/2017, pag. 59/124



45/ 48

Amostra 3 e 12,2% para Amostra 4). Quando a refggmolongada até 24
horas, Amostras 1 a 3 foram degradadas a um n&ef08% ou maior,
enquanto a taxa de degradacdo de Amostra 4 era aeia de 30%
(resultados apOs 24 horas: 86,1% para Amostra,1¥®para Amostra 2, e
71,3% para Amostra 3). Os resultados demonstratesacarideos de DP1-
30, compostos principalmente por ligacéed,6, ndo s&o rapidamente
digeridos e sao apropriadamente digeridos de umonmdlongado, em
comparacdo com a dextrina (Amostra 9) compostacipaimente por
ligacbes a-1,4. Também, a partir dos resultados de Amostrgué a
velocidade de degradacdo é mais amplamente redpaidasacarideos de
DP31 ou maior, foi esclarecido que a amostra né@ia skgerida em uma
quantidade apropriada. Embora os sacarideos de tfeamdsnado incluam
qualquer sacarideo tendo um grau de polimerizaggedendo 150, foi
confirmado, através do teste de digestibilidaiétro, que os sacarideos com
um grau de polimerizacdo excedendo 150 também evdans digeridos em
uma quantidade apropriada, como com Amostra 4 &aéo mostrados).

Teste de digestibilidadm vitro em um sacaridea-1,6-ligado fabricado a

partir de amido como matéria prima

[00103] Um teste de digestibilidade vitro foi conduzido com varios
sacarideos (Amostras 5 a 8) com ligaqgdst e fabricados a partir de amido
como uma matéria prima e uma dextrina (Amostr&@8)resultados ao longo
de 180 minutos apds a reacao iniciada sdo mostmadoBigura 3, e 0s
resultados ao longo de 24 horas apds a reaca@adaigdo mostrados na
Figura 4. Quando as taxas de degradacao acimaldeih8tos apos a reacéo
iniciada sdo observadas, Amostra 9 foi degradada aivel de até cerca de
90%, enquanto que as taxas de degradacdo de Ambstr& foram de 40%
ou menores (resultados ap6s 180 minutos: 36,9% Avau@stra 5 e 26,1%
para Amostra 6)). Cerca de Amostras 7 e 8 foramadieglas a um nivel de
cerca de 50% (resultados apos 180 minutos: 50, &0 Araostra 7 e 50,7%
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para Amostra 8). Quando a reacdo foi prolongada2dtéoras, todas as
Amostras 5 a 8 foram degradadas a um nivel de &0OPrbais (resultados apos
24 horas: 77,0% para Amostra 5, 64,4% para Ameéstéd,1% para Amostra
7 e 95,4% para Amostra 8). Os resultados de Amd@sttamonstraram que
sacarideos tendo uma percentagem de liga€é menor do que 50% sao
rapidamente digeridos. Também, os resultados des&ken® demonstraram
que sacarideos tendo uma percentagem de liga¢é® suficiente, mas um
teor elevado de DP2, sdo rapidamente digeridoseSddtados de Amostras 5
e 6 demonstraram que sacarideos com uma percentigégacaon-1,6 de
60% ou maior, e um teor relativamente baixo deré@®as tendo DP1 ou
DP2 nao séo rapidamente digeridos e sdo apropreadendigeridos de um
modo prolongado, como comparado com a dextrina @) composta
principalmente de ligacbesl,4.

Teste de digestibilidade vivo

[00104] Um teste de digestibilidada vivo foi conduzido em Amostras
1 a 8 e um sacarideo de controle (grupo adminsitath dextrina). Os niveis
de acucar no sangue ao longo de 120 minutos apdéniattacdo séo
mostrados na Figura 5 até a Figura 12. Os niveisnmad de acucar no
sangue para as amostras respectivas foram calsuleolmo o0s niveis
maximos relativos de acucar no sangue, quandoeb mi&ximo de aclcar no
sangue para o sacarideo de controle (grupo adraithistom dextrina) foi
definido como 100. Os resultados s&o como indicadoBabela 3.

[Tabela 3]

Tabela 3: Niveis maximos de aclicar no sanque |paoateas

Nivel maximo relativo d¢
aclcar no sangue

Amostra 1 (produto de degradacédo de dextizint-30) 98

Amostra 2 (produto de degradacéo de dexf2R@-9) 87

Amostra 3 (produto de degradacédo dextidRd 0-30) 84

Amostra 4 (produto de degradacgéo dexti@aR@1-150) 80

Amostra 5 (sacarideo sintetizado por enzind fracionado) 88

Amostra 6 (sacarideo sintetizado p/ enZaoee DP1-2) 90

Amostra 7 (oligossacarideo ramificadorte DP1-2) 107

Amostra 8 (oligossacarideo ramificéciorte DP1) 106
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[00105] O nivel maximo relativo de acucar no sangue parasia 1
foi 98, cujo valor era quase o mesmo que o hiveimMmade aclcar no sangue
para o sacarideo de controle (grupo administradn dextrina) (o0 nivel
maximo de aclcar no sangue do grupo administradoAroostra 1 era 124,
enquanto que o do grupo administrado com dextriad 26). Por outro lado,
0S niveis maximos relativos de aglUcar no sangue Avarostras 2 e 3 foram
90 ou menores, 0 que mostrou niveis maximos deaagucsangue menores
do que os do sacarideo de controle (grupo adnadistrom dextrina) (o nivel
maximo de acucar no sangue do grupo administracoArmostra 2 foi 121,
enguanto que o do grupo administrado com dextrmal89, e o nivel
maximo de acucar no sangue do grupo administracoArmostra 3 foi 123,
enquanto que o do grupo administrado com dextond47). Este valor foi
maior do que o nivel maximo relativo de acucararmyse (80) para Amostra
4 (o nivel maximo de acucar no sangue do gruporasirado com Amostra
4 foi 127, enquanto que o grupo administrado cowxtrib@ foi 158). Os
resultados do teste de digestibilidadevivo mostrados na Figura 8 indicam
gue o nivel maximo de acucar no sangue para Amés#rd0 quando o nivel
maximo de acucar no sangue para sacarideo de leofgrapo administrado
com dextrina) € definido como 100 e os resultadotedte de digestibilidade
in vitro mostrados em Figura 2 indicam que a taxa de dagiadapos 24
horas € ainda de 30% para Amostra 4. Portantongidarado que Amostra 4
nao é digerida em uma guantidade apropriada pastgueompreende uma
fracdo de sacarideos resistentes. Por outro latostkas 2 e 3 fornecem um
nivel maximo relativo de acucar no sangue maioguko da Amostra 4, e 0s
resultados do teste de digestibilidadevitro mostrado na Figura 2 mostram
que as taxas de degradacao, apos 24 horas, derAsds 3 sdo de 70% ou
maiores. Portanto, foi indicado que Amostras 2 $A8 sacarideos que sao
digeridos mas retardam uma alteracao na glicosamgue.

[00106] Amostras 5 e 6 tém as mesmas composicoes de saEagde
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as de Amostras 2 e 3, em que elas sdo composigdsacdrideos, em que
uma percentagem de ligacGe4,6 relativa a todas as ligacdes glicosidicas é
de 60% ou maior; um teor de sacarideos tendo umdgagolimerizacdo de 1
e 2 em relacdo a todos os sacarideos é de 9% esa masnenor; um teor de
sacarideos tendo um grau de polimeriza¢do dentuondefaixa de 3 a 30 em
relacdo a totalidade de sacarideos é 41% em mass®ior; € um teor de
sacarideos tendo um grau de polimerizacdo de 3thaiar, em relacdo a
totalidade de sacarideos é de 50% em massa ou .meodanto, foi
considerado que os sacarideos contidos em AmoStras6 apresentam
resultados semelhantes aos de Amostras 2 e 3it@efaniveis maximos de
acucar no sangue relativos para Amostras 5 e Gmfoda 88 e 90,
respectivamente, e os sacarideos de Amostras &pee6entaram resultados
guase equivalentes aos dos sacarideos de AMo=Ias 2

[00107] Amostras 7 e 8 mostraram um nivel maximo relate@dicar
no sangue superior a 100, que mostrou um nivelmeagie aclucar no sangue
excedendo o nivel maximo de acucar no sangue psaaavideo de controle
(grupo administrado com dextrina) (o nivel maxineagucar no sangue do
grupo administrado com Amostra 7 foi 136, enquagiee o0 grupo
administrado com dextrina foi 127; e o nivel maxideacucar no sangue do
grupo administrado com Amostra 8 foi 127, enquagt® o do grupo
administrado com dextrina foi 120). Em outras palay Amostras 7 e 8
foram demonstradas como sendo sacarideos comililigestie e capacidade

de absorgao equivalentes a ou maiores do quedextea.
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REIVINDICACOES

1. Agente de suprimento de energia do tipo sustentado,

lentamente digerivel, caracterizado pelo fato de que compreende uma

composicao de sacarideos que atende aos seguintes (A), (B), (C), (D) e (E):

(A) uma porcentagem de ligagdes o-1,6 em relagdo a
totalidade de ligacdes glicosidicas sendo 60% ou mais;

(B) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizagdo de
1 e 2 em relagdo a totalidade de sacarideos sendo 9% em massa ou menos;

(C) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizacao
dentro de uma faixa de 3 a 30 em relacdo a totalidade de sacarideos sendo
41% em massa ou mais;

(D) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizagdo de
31 ou mais em relagdo a totalidade de sacarideos sendo 40% em massa ou
menos; €

(E) um teor de sacarideos com um grau de polimerizagao
dentro de um intervalo de 10 a 30 em relacdo a todos os sacarideos com 20%
em massa ou mais.

2. Agente de suprimento de energia de acordo com a

reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de que a composicdo de sacarideos
compreende 3% em massa ou mais de sacarideos tendo um grau de
polimerizacdo dentro de uma faixa de 3 a 9 em relacdo a totalidade de
sacarideos.

3. Agente de suprimento de energia de acordo com a

reivindicagdo 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que a composicdo de

sacarideos ¢ um produto de degradaciao de dextrano ou um produto fracionado
do mesmo.
4. Agente de suprimento de energia de acordo com qualquer

uma das reivindicagdes 1 a 3, caracterizado pelo fato de que, no acima (A),

(A-1) a porcentagem de ligacdes a-1,6 em relagdo a totalidade de ligacoes
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glicosidicas ¢ 90% ou mais.
5. Agente de suprimento de energia de acordo com a

reivindicagdo 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que a composicdo de

sacarideos ¢ um produto de reagcdo de enzima produtora de dextrano ou um
produto fracionado do mesmo.
6. Agente de suprimento de energia de acordo com qualquer

uma das reivindicagdes 1, 2 ou 5, caracterizado pelo fato de que, no acima

(A), (A-2) a porcentagem de ligacdes a-1,6 em relacdo a totalidade de

ligacdes glicosidicas ¢ 60 a 99%, e uma porcentagem de ligagdes a-1,4 em

relacdo as ligacdes glicosidicas diferentes das ligacoes a-1,6 ¢ 80% ou mais.
7. Agente de suprimento de energia de acordo com qualquer

uma das reivindicagdes 1 a 6, caracterizado pelo fato de ser para fornecer

energia enquanto retardando uma alteragdao no nivel de glicose no sangue.
8. Agente de suprimento de energia de acordo com qualquer

uma das reivindicagdes 1 a 7, caracterizado pelo fato que se destina a ser

consumido por uma pessoa que requer energia derivada de carboidratos mas
precisa retardar uma alteragdo no nivel de glicose no sangue na ingestao da

energia.

9. Composicao de sacarideos, caracterizada pelo fato de que
atende aos seguintes (A), (B), (C), (D) e (E):

(A) uma porcentagem de ligagdes o-1,6 em relagdo a
totalidade de ligacdes glicosidicas sendo 60% ou mais;

(B) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizagdo de
1 e 2 em relagdo a totalidade de sacarideos sendo 9% em massa ou menos;

(C) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizacao
dentro de uma faixa de 3 a 30 em relacdo a totalidade de sacarideos sendo
41% em massa ou mais;

(D) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizagdo de

31 ou mais em relagdo a totalidade de sacarideos sendo 40% em massa ou
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menos, e

(E) um teor de sacarideos tendo um grau de polimerizacao
dentro de uma faixa de 10 a 30 em relagdo a todos os sacarideos com 20% em
massa ou mais.

10. Composicao de sacarideos de acordo com a reivindicagao

9, caracterizada pelo fato de que a composicao de sacarideos compreende 3%

em massa ou mais de sacarideos tendo um grau de polimerizacao dentro de
uma faixa de 3 a 9 em relacao a totalidade de sacarideos.
11. Composicao de sacarideos de acordo com a reivindicagao

9 ou 10, caracterizada pelo fato de que, no acima (A), (A-1) a porcentagem de

ligacdes a-1,6 em relacao a totalidade de ligagdes glicosidicas € 90% ou mais.
12. Composicao de sacarideos de acordo com a reivindicagao

9 ou 10, caracterizada pelo fato de que, no acima (A), (A-2) a porcentagem de

ligacdes a-1,6 em relagdo a totalidade de ligagdes glicosidicas ¢ 60 a 99%, e
uma porcentagem de ligagdes a-1,4 em relagdo as ligagdes glicosidicas
diferentes das ligagdes a-1,6 € 80% ou mais.

13. Produto de alimento ou de bebida, caracterizado pelo fato

de que compreende a composicao de sacarideos como definida qualquer uma
das reivindicagoes 9 a 12.
14. Produto de alimento ou de bebida de acordo com a

reivindicagdo 13, caracterizado pelo fato de que compreende de 6 a 25 g da

composicdo de sacarideos como definida em qualquer uma das reivindicagdes
9 a 12, por 100 kcal do produto de alimento ou de bebida.
15. Produto de alimento ou de bebida de acordo com a

reivindicagdo 13 ou 14, caracterizado pelo fato de ser um suprimento de

energia lentamente digerivel, de agdo prolongada.
16. Agente para uso no tratamento e preven¢ao de uma doenga
ou um sintoma, para a qual retardar uma alteracdo no nivel de glicose no

sangue ¢ terapeuticamente ou profilaticamente eficaz, caracterizado pelo fato
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de que compreende a composicao de sacarideos, como definida em qualquer
uma das reivindicagoes 9 a 12, como um ingrediente ativo.
17. Uso de uma composi¢do de sacarideos de acordo com

qualquer uma das reivindicacoes 9 a 12, caracterizado pelo fato de ser para a

fabricacdo de um agente de suprimento de energia do tipo sustentado,
lentamente digerivel, ou de um produto de alimento ou de bebida de
suprimento de energia lentamente digerivel, de agdo prolongada.

18. Uso de uma composi¢do de sacarideos de acordo com

qualquer uma das reivindicacoes 9 a 12, caracterizado pelo fato de ser para a

fabricacdo de um medicamento para uso no tratamento e/ou prevengdao de
uma doenca que pode ser tratada e/ou evitada retardando uma alteracao no

nivel de glicose no sangue.
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