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1. Flytende enteral ernaeringssammensetning omfattende protein, hvilket protein
tilveiebringer 15 % til 30 % av det totale energiinnholdet i sammensetningen,
idet proteinet inkluderer micellzert kasein og kaseinat, idet sammensetningen
har en energitetthet pd minst 10 kJ/ml [2.4 kcal/ml], hvor vektforholdet mellom
micellzert kasein og kaseinat varierer fra 80:20 til 40:60, hvor sammensetningen
omfatter mindre enn eller lik 15 vekt-% myse av det totale proteinet og hvor
den kombinerte mengden av micellzert kasein og kaseinat er minst 85 vekt-% av

totalt protein.

2. Flytende enteral ernaeringssammensetning ifglge krav 1, hvor kaseinatet er
Na-kaseinat, Ca-kaseinat, Mg-kaseinat, K-kaseinat eller en hvilken som helst

blanding eller kombinasjon derav.

3. Flytende enteral ernaeringssammensetning ifglge et hvilket som helst av de
foregdende krav, videre omfattende fett, idet fettet tilveiebringer mellom 20 og

40 % av det totale energiinnholdet i sammensetningen.

4. Flytende enteral ernaeringssammensetning ifglge et hvilket som helst av de
foregdende krav, videre omfattende karbohydrat, idet karbohydratet
tilveiebringer mellom 30 til 60 % av det totale energiinnholdet i

sammensetningen.

5. Flytende enteral ernaringssammensetning ifglge et hvilket som helst av de
foregdende krav, hvor sammensetningens viskositet er lavere enn 120 mPa.s,
malt ved en skjeerhastighet pa 100 s'! ved 20 °C ved anvendelse av en

rotasjonsviskositetsmaler ved bruk av en kjegle-/plategeometri.

6. Fremgangsmate for fremstilling av en flytende enteral
ernaringssammensetning omfattende:

(i) tilveiebringelse av en sammensetning som omfatter protein, idet proteinet
tilveiebringer 15 % til 30 % av det totale energiinnholdet i sammensetningen,
idet proteinet inkluderer micellzert kasein og kaseinat, idet sammensetningen
har en energitetthet pd minst 10 kJ/ml [2,4 kcal/ml], hvor vektforholdet mellom
micellzert kasein og kaseinat varierer fra 80:20 til 40:60, hvor blandingen

omfatter mindre enn eller lik 15 vekt-% myse av det totale proteinet, og hvor
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den kombinerte mengden av micellzert kasein og kaseinat er minst 85 vekt-% av
totalt protein, og (ii) la blandingen gjennomga en varmebehandling, fortrinnsvis

en pasteurisering eller sterilisering slik at mikrobakteriell belastning reduseres.
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