BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR DE DIETETIQUE

Session 2008
BASES PHYSIOPATHOLOGIQUES DE LA DIETETIQUE
Durée : 4 heures Coefficient : 3
INTOLERANCE AU GLUTEN

Calculatrice autorisée
Rédiger les 3 parties sur 3 feuilles séparées

Manon, 4gée de 5 ans, est hospitalisée pour des épisodes diarrhéiques : depuis plusieurs jours,
elle émet des selles luisantes, volumineuses, pateuses, nauséabondes. Elle mesure 1,05m et
pése 15 kg.

L'interrogatoire alimentaire révele que sa croissance a été normale pendant les 6 mois de
l'allaitement maternel exclusif. Depuis l'introduction des farines dans son alimentation, elle a
présenté des épisodes de ballonnement abdominal et des émissions intermittentes de selles
liquides. Un régime a ét¢ instauré mais les parents disent avoir eu du mal a I’appliquer.

A l'examen clinique, on remarque une enfant triste, pile, asthénique, maigre, avec une
amyotrophie, un abdomen proéminent et un météorisme.

La vérification de sa courbe de croissance montre une cassure et un retard staturo-pondéral.
Les examens paracliniques demandés et les résultats obtenus sont indiqués dans le tableau
suivant :

Examens Conclusions

- Fécalogramme - Stéatorrhée et créatorrhée positives

- Coproculture - Absence d'infection ou parasitose

- Hémogramme - Anémie microcytaire

- Jlonogramme sanguin - Discretes hyponatrémie et
hypokaliémie, sidéropénie et
hypocalcémie

- Protidogramme - hypoprotidémie et hypoalbuminémie

- Radiographies osseuses - Troubles de l'ossification ostéomalacie

- TestD xylose - D xylose pathologique

1- PHYSIOLOGIE (20 points)

La maladie coeliaque entraine des perturbations dans le fonctionnement de l'intestin gréle.

1.1- Histologie
Compléter les schémas du document 1 et proposer une échelle (document a rendre

avec la copie).

1.2- Absorption et réles du fer et de la vitamine B12
1.2.1- Préciser les modalités d'absorption du fer et de la vitamine B12 : site

d'absorption, forme d'absorption, mécanisme d'absorption et forme de
transport sanguin.

1.2.2- Indiquer les r6les du fer et de la vitamine B 12 dans 'organisme, préciser
les formes moléculaires du fer impliquées.
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1.3- Maladie ceeliaque et systéme immunitaire
Différentes études ont montré chez des malades souffrant de maladie coeliaque :
- la présence d'auto-anticorps de type IgA dirigés contre une enzyme tissulaire,
- la prolifération de lymphocytes T CD4" dans le tissu conjonctif de la muqueuse
intestinale,
- une prédisposition génétique portant sur les molécules DQ; du CMH (complexe
majeur d'histocompatibilité) classe II.

1.3.1- Préciser la nature chimique et la structure des IgA. Indiquer leur origine.
Donner la définition d'un auto-anticorps.

1.3.2- Définir le systtme CMH. Préciser les types cellulaires exprimant des
molécules du CMH classe II.

1.3.3- Présenter les étapes de la maturation des lymphocytes T. Préciser la fonction
des lymphocytes T CD4" dans la réponse immunitaire.

2- PHYSIOPATHOLOGIE (20 points)

2.1- L'histoire de Manon est celle d'une croissance essentiellement normale puis
secondairement perturbée avec apparition de signes cliniques : il s'agit d'une
maladie cceliaque.

Décrire la physiopathologie de la maladie.

2.2- Justifier les examens paracliniques présentés. Commenter les conclusions
présentées et expliquer les signes cliniques observés chez Manon.

2.3- Donner et justifier la prescription d’autres examens paracliniques et/ou les tests
complémentaires nécessaires pour confirmer le diagnostic d'intolérance au gluten.

3- DIETETIQUE (20 points)

Les résultats des examens paracliniques confirment le diagnostic de l'intolérance au
gluten. L'enfant est confiée a la diététicienne du service afin d'établir son régime.

3.1- Justifier puis calculer la ration journaliere de la fillette prescrite par le médecin a
7 MJ et donner une répartition.

3.2- Manon doit quitter 1'hopital pour rentrer chez elle. Son transit digestif est
maintenant presque normal, elle supporte bien le lactose. Préciser les points sur
lesquels vous devrez insister lors de 1’éducation thérapeutique des parents et de
Manon.

ANNEXES :
¢ Table de composition des aliments et de certains produits diététiques.
e courbe de croissance
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DOCUMENT 1

A rendre avec la copie

Schéma d'une villosité intestinale

Schéma d'un entérocyte
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Aliments (100 g) kJ H eaulil Prot IGIuc. G. S||G Cl Fib. || Lip. || assat || aem || ac P CS il Na Mg P K Ca |l Fe “ vit. A vit € il vit.c )l vit 1 [f vit. 82|} vit. PP |} vit.85 || vit.BS || Vit B12 vl(..BS
H o | @ @ vit a | Vit Vit [ Vit it it | vt Vit | Vit. | Vit.
g s|8|x%x|8 v 8|3 Al el c|B1|B2|Pr|BS5|B6|B12|BO
%% 0 .g -g- %‘ :g " % ;‘:; % —é @ @ ol @
M IHHEH I R I P B A T HH R IR L
Aliments (100 g) sglwls|R|8|g|3|28|0|8]|2 o 52Cl S| 5| E|&| 5|28 8|es S
59 a1 3|c|z]|89 81 E| 2|8 EEIEARIE AR AR ES AR AR
3 E S 2 e a B Q Q L 2 5] © < — = cl o ol ©
Y 1 3 K<l G I g = G x G o| &
> a1°|o8|KE < | < g g
kd | % eng en mg en ER en mg enyg
Viandes - Volailles
[agneau, cotelette, crue 866 [ 68| 15] 0] 0] 0] 0 [165] 8 |63]077] 78] 75 ] 16 J170]320] 9 | 2 | 0 ]0,5] 0 [0,13[0,18] 43 | 1 8,3 1';3 g
agneau, cotelette, grillée 976 | 6112261 0] 0| 0| 0 | 16| 78 |6,1/075| 83| 90 | 17 |1771333] 9 [24] 0 |02] 0 [01]021] 5 1 oz[17[ 3
beeuf, entrecbte, grillée 850 1 62 |243] 0] 0] 0] 0 |11.8] 5 |56]047] 70| 50 | 21 |180]320] 8 [26] O [04] 0 |007[ 03] 6 o3l z 11
boeuf, faux filet, grille 700 | 64 1281] 01 0] 0] 0] 6 | 26 | 2710271 60 | 60 | 25 | 240/400] 6 | 3 | 0 |03] 0 [009]/03]45 Az
beeuf, flanchet, cru 814 | 66 1196] 0 ] 0 ] 0] 0 | 13|57 | 59]052] 65| 70 | 19 |200]320] 9 [25] 0 [03]| o0 |0o08[02[41] 1 |0 219
beeuf, flanchet, cuit 966 | 57 |29.4] 0] 01 0] 0 |126] 531 6 |05 80| 52 | 19 |170|250] 17 [ 35| 0 |04] o |o06/ 03] 3 [ 1 |03 2
boeuf, rosbif, rof 628 |66 | 281 0 ] 0] 0] 0 |41] 1.7 ]19]0.16| 55| 65 | 25 |2301400] 5 [35] 0 |05] 0 |0.08[024] 5 | 1 0,:3 122 :
porc, cotelette, crue 878 | 65| 191 0] 0] 0] 0 | 15]|58]68|13]| 80| 69 | 21 |166]285] 9 |13 0 | 01| m |074[019][ 42| 1 063 121 4
porc, cotelette, grillée 103156 | 28] 0 | 0] 0] 0 | 15| 58 |68 1.3| 84| 72 | 24 |220]400] 11 [1,1] O | 0 | O [059 o,gg i; } 031081 ¢
porc, filet, maigre. cru 275 |74 | 21| 0] 0] 0| 0 | 32] 1.3 ]1,5]028] 65| 125 | 25 |230]420] 8 12| 0 |01 m | 1 |0, s3] 1 Joss] 071 4
porc, filet, roti, maigre 867 | 65288] 0 | 0] 01 0 | 48] 1.7 ] 221058] 73| 65 | 25 | 290|540 9 [15] 0 |01]| 0 |09]04][ 4 41051 6
veau, filet, cru 258 | 75 1204] 0 | m [ m ] 0] 3 |095] 1.1]0,37] 80| 92 | 25 [210]328] 16 08| 0 [015] 0 |0,08[026] 86 | 1 [0.54] 1. 14
veau, filet, roti 675 | 65 |284] 0 | 0] 0] 0 152] 18] 2 |062] 98| 93 | 25 |236]375] 17 13| 0 |[02] 0 |007/029] 86| 1 [04]12 10
steak hache 15%. cru 850 | 65| 18] 0| m| m| 0 ]1a7|62] 7 |059] 63] 62 | 19 |186]300] 9 | 23] 0 |07] 0 |008]/02[39 | 0 [038] 2 (
steak haché 20%, cru 10446117 0 ] 0| 0 | 0 |204] 86 |9.7]082] 69| 68 | 18 | 140]|270] 7 | 18] 0 J019] 0 [0.06/018] 4 | 0 [035 12 8
steak haché 20%, cuit 128253 211 0 | 0| 0| 0 | 2511056[119] 1 | 86| 82 | 22 |171|331] 6 | 22| 0 02| 0 [005[021] 39 0 [03 1,9 8
canard, roti, viande 795 |64 | 25| 0| 0| 0] O | 6 | 23] 16,076] 85| 90 | 19 |202|262] 11 [21] 24 | 0 | 0 |0,33]043] 54| 2 [03]13 X
dinde, ratie, viande 607 | 66 |294] 0 | 0 ] 0] 0 | 29| 1 1074/096] 76 | 63 | 27 |217]|305] 17 {13 0 | 0 | 0 |o07][0o19] 7 | 1 o,g (1):22 9
poule, avec peau, bouilie | 1267 ] 51 ]25.8] 0 | 0 | 0 | 0 |224| 65| 9 |45] 76 | 76 | 19 |200(182] 13 | 15| 160 | 04| 0 |0,08]0,21[ 66 | 1 8'4 0z 1 5
poulet, roti 678 | 66 |264] 0] 0] 0| 0 |62] 18 |29| 12| 9 | 80 | 24 |200]{300] 12 [13] 7 [02] 0 |0.07[017] 77| 1 [04]0
Abats - Charcuteries T
foie, génisse, cru 568 | 70 [21.1135] 0 | 35] 0] 4 | 15 ]064]0,84] 300] 96 | 17 | 358]325] 7 | 7.2 [10250] 05] 25 [0.26][29] 14 | 8 081 61 708
foie, génisse, cuit 642 | 64 23638 0 | 38| 0 |47 1.8 |068] 1 |290]| 102 | 18 |388|a46| 7 | 7.7[11033] 05| 20 (02| 3 [ 12| 7 [0,
Jambon cult Supérieur, 474 | 73 {21 |04]04| 0 | 0| 3 |11 |14]036| 50| 786 | 21 [212[280{ 7 | 1 | o |o18| 11 |09|02| 6 | O |05]|03]30
découenné dégraissé ' i
jj'.mbc’"de.siyd°,””ez°rf" 803 | 56 {26.3| 03103 0| 0 {95| 34 |45| 1 |66 |2700| 22 |230|250| 9 | 14| 0 |02]|13|12}03]|87| 1 |06]|05]| 2
couenne e raiss
bgudinnoi?, cunegase 1695 43| 14| 3 | m | m | O | 38 |134]17.3] 46130 860 | 13 | 71 |180] 50 | 22| 0 02| 0 [004[ 01|12 1 [ © Oé4 120
paté de campagne 1358 | 52 [143]| 24 | 16]09] 0 | 29| 11 | 13 | 3.3 134 710 | 19 | 231|233 15 | 5.7 | 4200 | 03| 6 |0,31]0.78] 87 | m 8,:15 G
quenelle de volaille 822 | 66 68| 15| 1 4 mfl12| m m| m|[m]|[515] 10748 ]37]08) 20 037 O {0,04|0,09] 1.1 m 0,1 13
saucisse de Strasbourg 1257 | 56 [126] 1 | 0 | 1 ] 0 |27.71102]12.7| 3.3 ] 64 |1000] 10 | 173|100 37 | 1 | © [025] 0 |03]|02| 24| 1 |0 051 2
SAUCISSON SEc 17568 | 33 |26.3] 16| 01| 15| 0 |347]12.9]155] 42| 70 | 2100] 16 |242|160] 11 [ 1.3] 0 | 03] 0 |057]028 51 1 |04 1.
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Aliments (100 9) " kJ " eau " prot. || Gluc "G S"G C" Fib. " Lip. " AGSat " AG MI ” AG Pt " cs H Na “ Mg “ P H K " Ca " Fe l vit. A " vit € " Vit ¢ " Vit B1 " Vit Bz" vit. PP || vit.BS “ vit, B6 "vn B12]| vt. B9
Poissons - Crustacés - Mollusques
cabillaud, (morue), cru 33:? 80181l m | m | m 0 107[012]01]03]| 43| 76 | 25 1180}340) 16 | 01 7 05| m |0,06 0,03 5411 8 06232 01956 g
cabillaud, (morue), au four 413 | 76 |221] O 0 0 0 1 ]1021}014[{04]| 58| 210| 34 |164]300] 18| 04 0 06| 0 |0,08]00 , ) ,
maduereau, fletau vin 864 66| 16| 0| 0| 0| 0|16|36] 6 |41|70]|515| 25|35|235|20|22| 37 | m| m 003|024 57| 1 [018]75]| 5
anc, appertisé
Qoisson%pané, frit 972 | 56 }14,8/153] 0 [153| 07 |122| 24 44| 45| 40 | 4156 | 25 }110{260] 20 ] 0,7 0 m | 0 |009 0,1; ;g ? Or,nz 1;34 128
roussette (saumonette) crue | 565 | 71§ 18 [ O 0 0 m 7 1221121 63]100| 35 |220{230]20{089]| 130 { m | m |0,11]0,1 , =
roussette, frite 1016 | 57 {177 7 m| m]|02|163[ 381} 7 |44 60| 207 | 33 |207(238| 46 | 1,1 0 21| 0 |007{01] 42| m m 1,2 -
sardine a I'huile 898 | 60| 23| O 0 0 0 |13,7] 28147149 72} 480 | 37 |468|380|400{25] 36 (04| 0 [0,02]025] 65 1 0,2 1 =
surimi en batonnets 347 | 76 {126]61] O [6,1}] O {07 m m!| m|3|700] 14| 60| 64| 13 {03 0 m 0 |0,02{0,04] 0,21 r(r; 06052 : :
thon, a I'huile, appert. 780 | 62 |276] O 0 0 0 184 152613733347 | 33 |259|267] 10 1,2 0 2 0 [0,02 0,17 11142 : 0.4 L >
thon, naturel, appert. 494 | 72 1256| O 0 0 0 1161051/038/046] 54 | 415 | 28 | 182277 9 ] 16 0 09| 0 |0,02]00 , 0.1 ST
crevette rose, cuite 437 | 73 {218] O 0 0 0 18] 03 [0,37]06]185|1595| 69 | 2152211115} 3,3 0 15| 0 [002j002] 151 O ) 162 =
moule, cuite 497 | 73 1202|311 m | m 0 |12810,48(052|0,76] 50 | 386 | 68 |235|2061101] 79| 84 |124] O 0 10,11] 1 m | 01 ,

ufs
b|:lCd'CEUf 187 | 88 |105/ 03] 03} 0O 0101 O 0 0 0 |160] 10 | 15 [142] 6 | 01 0 0 0 0 |0,44] 01 0 04 2; 11420
jaune d'ceuf 1449 | 50 |165/ 021 02] O 0 |315] 94 [12,3] 41 |[1100] 50 | 15 | 520| 97 |137| 55| 591 | 36| 0 |022]1056} O 4 |0 1’6 o
ceuf entier, cru 606 | 76 1125/ 0303} 0O 0 |105] 31 |142] 13380 133| 11 [ 188]125| 55 | 18| 207 | 12| O |0,08]0,46] 0.1 2 10141,
Produits laitiers - Fromages
lait UHT, écrae'rtné . 145 | 91 [ 33[(46]146] 0 0]102| 0 0 0 2 45 | 11| 88 1174 112] 01 0 0 1 10,05/0,16} 0,1 0 0 85 g
lait UHT, demi écrémé 195 1 90 |1 32 46| 46| 0 0116 1 05| O 7 46 | 10 | 851661141 01| 23 | 01| 1 |0,05{0,17] 01 0 0 0,2 :
lait UHT, entier 263 | 88| 32(46|46] O 0 (35[22]|11]01f(14] 45| 10| 86 |148[119]0,1] 48 (01| 1 [0,05/0,17] 0,2 0 gs 3 =
lait écrémé en poudre 1494 | 4 |3551495]495| O 0 1081052[021] 0O 3 | 682 | 112 |1106[1537|1301| 0,5 0 0 6 1038|181} 1 4 O,05 S5
lait entier concentré 546 | 75| 64192 9 0 0 17514723018} 30| 138 | 24 |201]234]|255]02] 91 |0,27{ 1 10,08{0,33{0,19] 1 [0, 65 >
lait entier concentré sucré 1372 | 25 | 84 153,1|53,1] O 0 |91]158]23[022] 30| 128 27 |230]370|280| 02| 113 |0,17] 3 {0,09]042}{0,22| 1 00.015 0 ]
yaourt aux fruits, lait entier 477 | 74135118 18| O 0 127117108|01] 10| 55 | 13 |100]206]|130]02]| 40 |01] 2 {0,05]0,23} 01 8 g 2 5
yaourt nature 211 | 88| 43148|48] 0 0 |11107]103] 0 4 58 | 13 [111[203]173] 0,1 13 0 0 ]0,04{0,18] 0,1 AR
Petit Suisse 40% 590 | 76 | 94(33[33] 0 0 |101] 64 129]03] 20| 31 10 | 90 | 11011111 02| 120 | m 1 10,031 03} 01 m 81 0’8 =
fromage frais 20% 337 | 84 183]36]136] 0O 0 34[221 1]01]10| 33| 11 ]60]|120}117] 04| 52 |01 1 |0,04{0,27{ 01 jl 0,1 0,7 =
fromage frais 40% 479 | 81| 7 134134] 0 0 8 [51]123]03[30] 29 ] 10 (93] 90{109]03] 93 [03] 1 10,03}0,24]| 01 , 2’8 =
Camembert 45% 1176 | 54 |212] O 0 0 0 | 22[138]|64]|06]| 601|802 18 1309]|110{400] 02| 393 |05 0 10,0506 | 11 1 0,3 1,5 B
Pont 'Evéque 1247 | 48 |21,1] O 0 0 0 [24]152]69[05| 70 | 670 | 22 |414]|136}470] 04| 249 | 06| O 0 103]| 0/1 0 0,1 1.5 >
Cantal 1520 42 | 23| O 0 0 0 [305(193]89]07| 901940 | 30 [570]|136{970| 04| 221 |05] 0 {004} 03] 01 0 ;0 , o
Gouda 1437 | 42 [249] O 0 0 0 |274[177]1781066]110] 620 | 29 |490|114]854| 04| 359 |0,53] 0 [0,03]0,28[0,07] O |007[17 :
Emmental 15721 38 [294{01[01] O 0 (288173189 1 |110] 226 45 |746| 98 11185 08| 266 | 04| O (0,0510,34| 01 0 |]01]22 >
Parmesan 15871 29 |357] O 0 0 0 [265|167]177106| 80} 9131 46 | 782 1131275/ 0,7 | 419 [ 09| O |0,02{0,33| 0,2 0 [01]15 2
Bleu 1416 | 45 (20,2 O 0 0 0 [207188] 8 |08 90 [1150] 27 | 350 178]722] 06| 140 {07 O |003j05] 09} 2 [02]12 2
fromage chévre, sec 1927 | 31 1276| O 0 0 0 [39.4]254|106] 141100} 790 ] 26 {796] 1141 190| 1,1 0 m)| 0 ]014]12]| 24} m (1)? Om3 >
fromage fondu 70% MG 1429 52 | 77[124]124] 0O 0 [335/19,91102]1 09]100} 650] 10 215|100} 102| m 0 06l 0| m| m m m , ,

Corps gras
crémepdelait, pasteurisée 1302 59 123|16]16] 0 0 133,4/209{97]109(110] 35 5 | 58 1001 63|02 430 {08] 0 |{001]0,1] 0.1 0 0 8 8
beurre 3091 16 0705|105 0O 0 | 83 {526]|235] 2 |250]| 12 2 12411311502 792 | 2 0 0 [0,02] O 0 0 : .
huile d' arachide 3696 0 0 0 0 0 0 199,91198]452|30,1] O 0 0 0 0 0 0 0 1721 0O 0 0 0 0 0 5 5
huile d' olive 3696 0 0 0 0 0 0 }1999{145] 71| 10| O 0 0 0 0 0 0 0 121 0 0 0 0 0 0 : .
huile de colza 3696| 0 0 0 0 0 0 [99.9] 6,2 |64,3]255] 0O 0 0 0 0 0 0 0 151 0 0 0 0 0 0
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Aliments (100 g) kJ i eaull Prot " cue. |G. S||G C.|| Fib. || Lip. || acsat J| asmi jt acrifl CS|| Na || Mg P K Jl Ca|l Fe ! vit A ] vitE || vit.c fj vit.B1 i vit Bz" vit. PP |} vit. 85 {] vit. 86 [fvit. B2|[ vit BS
huile de tournesol 3696| O 0 0 0 0 0 [99,9|116]225|614} O 0 0 0 0 0 0 0 56| O 0 0 0 0 0| O 0
margarine au tournesol 3071 16 108103 m | m 0 {825 1413121332 m | 118} 2 | 20|38 | 27| O 95 |43 0 1001|003 m ! 01001 m | 1
margarine allégee 15551 57 107105105} O 0 {415{133[881179] 1 [ 100 O 8 71121 0 0 6 0 0 0 m 0 0[O0 0
pate a tartiner allégée 1638 49 | 77| 1 1 0 0 40,3/ 17,8110,3]102] 74| 190 | 8 }[280[{ 80| 23 | m 0 m|m|mim m m m| O |m
Produits amylacés - Biscuits et viennoiseries
ain 1155|1291 8 | 56 |19 54 35| 1 |[02]01]04! O | 650| 26 | 90 1120] 23 | 1.4 0 021 0 [0,09/005] 1 o {o1) O |23
ain de campagne 1113 30 | 9,1 (54,4 1,9[525[/35] 0,9}10,15]0,07]043] 0 | 786 22 | m [126] 22 | m 0 |0,18} 0 |0,09{0,05] 1 0 [012] O | 23
pain de mie 1167} 33 | 8 |50,3] 2 |483[31] 4 1 1]08]14] 0 | 600} 21 | 91 1129{ 91 {12 0 08| 0 [0,18{003] 13| O 0 0 | 27
biscotte 1648} 6 | 10 {736 3 |706]| 4 5 |1 14]118|11] 0 |350| 18 |130[160| 42 113 0 12| 0 [0,05]006] 1,3 0 |01 0 | m
pates alimentaires, crues 1509 | 10 1256|709} 2616831 5 |14[02]102]|06| O 5 55 1167 (236 24 | 1,8 0 0 0 [o0,15(004] 25| 0 J01] O | 28
riz blanc, cru 1512 13 1661783] 0 |783{14|06}102|02[102] 0 5 35 1102 98] 10106 0 0,1] 0 10,07]0,04] 1,6 1 {o2] O [ 20
riz blanc, cuit 500 | 70123(263] 0 |263]05]|02] O 0 0 0 1 8 | 37134 ] 4 ]02 0 0 0 {0,0210,01]| 0,4 0 |01] O 3
farine blanche 1476 13| 100|715/ 156 70135113 02]01|06] O 3 20 | 120} 135] 16 | 1,2 0 03[ ofo1fo05]06] 0 [02] O [24
fécule de mais 1554| 11 103|188 0 | 88|06 O 0 0 0 0 6 2 1221 5 1105 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
mais doux, appert. 410 | 73| 3 |182[60|113| 23| 121 02| 03|06 0 |304] 22 | 69 [200] 4 [ 06| 18 1045 1 |0,04[{008| 14 ] 05 |0.09 0 |33
lentille, cuite 379 | 70 1 8211260311231 78| 0,5]0,07}0,08]/0,24f 0O 3 32 1100(276] 19 | 3.3 1 0 0 10,13/0,07} 0,6 1 [02] 0 | 60
lentille, séche 1339 10| 24 |504] 1 ]494{1121 12| 02 {02]045] O | 24 | 1001300| 700} 50 [ 8 13 m| m]|]05]|025] 22 2 106] 0 |200
atate douce, crue 428 | 72 11,2] 23 110,7]112,31 29]03[0,06| m |0,13] O 19 | 13 | 44 |300) 22 | 07| 667 | 4 | 25| 0,1 [0,06] 06 1 ]0,13] 0 [ 52
pomme de terre, épluchée, cf 308 | 79 | 2,1 [152({ 09[143] 1602 m m|[01] O 7 21 | 46 1525 7 | 0,7 0 [oo06] 10|0,1]003] 1 [038|026] 0 [ 20
0iS Cassé, cuit 468 | 68 [ 831178/ 08| 171 44|04 m [0,08}0,16} O 2 33 [110] 316| 12 ] 15 4 [027] m }0,15/0,06]095] 1 [0,09] O [ 65
pois chiche, cuit 572 { 601891187 11176/ 8625 03106}12] 0 6 53 | 132 335| 56 | 2,8 4 1241 0 {0,1310,06] 0,6 0 [01] 0 |100
tapioca, cru 15251 13 1051857 0 1857104102]| O 0 0 0 4 3 12020 ]| M1 1 0 0 0 10,01}0,01| O 0 0 0 0
biscuit & la cuillére 1337 26 | 9 | 60 |414]188] m | 44| 13 | 15|064] 180] 160 | 13 [145[ 124} 31 | 2,1 ] 100 {049 0 [0,09]017{073| m |013| 1 m
biscuit type petit beurre 1847| 3 182 75 |205/545| 22109] 6 |35] 08| 33| 312 18 | 97 [142] 3211 55 [04]01]011[009] 15| m }02]| O 14
cake (aux fruits) 1561 22 151 57 |37.8/18.2] 1 |139] 8 | 38l064|113]| 215| 16 [1027227[ 32 15[ 135 |043[ 0 |01]01]086| O j012f 1 8
céréale sucrée pour petit déjd 1652 [ 251 55 186,8/39,1|476| 1,7 [ 1,7]031]059|069] O | 645] 22 | 93 |83 | 11|63 0 m|[53[13[15][176] 04 ] 18125300
croissant 1726 15 1 75| 55 |1 751475} 22 1172] 99 (55|08 50 | 492 | 16 {124[136] 42 {12} 33 [01] 0 [03]|02] 23 1 031 0170
pain au chocolat 1708 | 22 | 741464 m | m 2 120,71 m m| m| 50588} 25| m|[140][ 28 | m 0 m 0 m| m m m m 0 m
Légumes
carotte, crue 132 189(08]66]64]02]|26]03]005[0,02]10,12] 0 35 | 10| 16]286) 27 J03]1667705] 7 Jo1]005/06] 0 {02 0 |30
carotte, cuite 106 { 91 (08| 5 |47]103]|27]03]0,05(0,02]10,12f 0 | 37 9 [ 311189]29]|05]1467}1 05| 2 ]0,06{002} 0,2 0 j01] O | 22
champignon de Paris, appert] 66 [ 92 [23]05| m | m |25]|05]| m m| m}] 0 |344] 12 | 69 | 116] 23 | 0,8 0 m | 2 ]002{019] 2 2 j008] 0 | 10
chou-fleur, cru 89 | 92124123 2 {03]24]03]0,05[0,02]|0,15] 0 14 | 15 | 48 1319] 20| 0,5 7 {0,171 50 ] 0,110,07] 0,6 1 {022 0 | 83
courgette, crue 70 | 94118 2 |19]01] 1 [02]004]002(0,09| O 3 18 { 311230 19104 53 0 | 20 [o05]o04] 06 O JO1[ 0 | 50
épinard, cru 74 | 92}127]08|07|01[26104[008] mlo02] 0| 65 ] 58|52 ([529{104}j27} 674 | 18] 40]01]0,22] 0,7 0 {02] 0 |192
haricot vert, cru 102 | 90 {21[36[22]14131102[006] m|01]| O 4 28 | 38 [243] 56 | 1 57 |(0,24| 16 [0,08] 0,1 ] 0.7 1 ]0,14] 0 | 70
laitue, crue 52 | 951121313 0 115]03}004[0,01]0,16] 0O 15 | 11 | 24 |234] 37 1 03] 60 [05] 8 [008/007] 04} 0 |O1] O | 84
navet pelé, cru 74 193109132 3 [02] 2 {02 m m|01] 0 57 8 | 31]1238] 39 10,3 3 m | 20 [0,05]0,05] 051 © (0,09] 0 | 16
petit pois, appertisé 311 | 76 |44 124 m { m 5 1o6]011}006/03] 0 |[255] 19|64 [137[{ 23 ]15] 67 102} 9 |012]0,08] 1 0 }{0,06| 0 | 40
oireau, cru 99 | 91(16137]35[02]28]03]| m m|02] O 12 | 11 | 35 |256] 31 | 09| 83 |0,73] 18 [0,07]004] 04| O 03] O | 96
potiron, puipe, cru 88 | 93|106|145{39/06] 1101|005} 0 0 0 1 7 | 20 |274| 18| 04| 200 {0,1] 5 0 [007] 05 O [007[ O | 25
tomate, crue 82 | 94108135135 0 {12]03] O 0 [0,14] O 5 11 1 24 |226] 9 | 04| 100 1 | 18 [o0,06]005{ 06 ] 0 01| O | 20
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Aliments (100 9) H kJ " eau “ prot. || Gluc. "G S"G C" Fib. “ Lip. “ AGSat IAG m u AG PI “ CS “ Na H Mg " P " K " Call Fe l vit. A " vit. E " Vit. © " Vit B " vit. B2 I vit. PP " vit. BS viLB6| vit'B12| vit, BS
Fruits
abricot, frais 177 | 87 108 10110} 0 21| 01 0 0 0 0 2 11 [ 2013151 16 | 04| 250 | 0,7} 7 |0,04/0,05| 06 0 [o1] O 7
ananas, pulpe, frais 200 1 87104 {113|113] 0 |14]02]| O 0 10,08] O 2 15 ] 11 {11461 151 0,3 5 0,1 18 10,08/0,03] 0,3 0 [01] 0 j14
avocat 572 | 76 | 1.8]108]08] O 3 11421 29/89]118] 0 7 33 | 44 |522| 16 | 1 31 19| 11 10,07|0,16] 2 1 03| 0 | 54
banane 379 | 74 | 11| 21 {1721 38] 2 [031]012] 0 |0,06f O 1 30 {2238 8 |04 11 | 03] 12 |0,04/007| 06 0 |05] 0 |23
fraise 142 1 90 |07 | 7 7 0122]105} 0 1007|026 O 2 12 | 23 1152| 20 | 0,4 7 0,2 | 60 }0,02/0,03] 0,5 0 [01] O |62
Kiwi 201 1 83111199]198[(01125{06] O 0 0 0 4 17 | 37 1287 27 | 0,4 8 m | 80 |0,01]/004] 04| m |01] O | 37
mangue, pulpe, fraiche 240 | 83|06 {13,4/131]03]123)02]005]0,07{0,03| O 2 9 | 221|150 20 [ 12| 522 | 1,8 | 44 {0,03{0,05] 0.4 0 |008] O | 51
orange 1778 1 87{ 1 [ 86|86] 0 |18]02]| O 0 0 0 4 10 | 16 |179] 40 [ 01] 20 | 02| 53 |0,09[0,04} 0.3 o0 [01] O [30
péche 177 | 87 [ 05| 10] 10 ] O 2 |01 0 0 0 0 1 8 19 |1160] 10|04} 83 [05) 7 ]0,02]005f 1 0 0 0 |16
poire 213 |1 85 [ 04 (1221122} 0 123]0,3[0,04]0,05{0,11] O 2 7 13 [125]1 10}0,2] 10 j05( 5 |003j003] 0,2 0 0 0 |10
pomeilo dit « pamplemousse} 126 | 90 1 07 159]159] 0 |13} 01 0 0 0 0 1 9 12 1141] 191 0,2 3 0,3 ] 37 |0,04{0,02{ 0,3 0 0 0 |14
pomme 210 1 85103 {11,7|116/01]121103]006(002[{01] O 3 4 9 {120 5 02| 12 |05] 5 |0,03/0,02| 01 0 [o1] O |13
pomme compote, conserve | 324 | 78 10,2 |19,1]19,1] 0 | 16| 01 0 0 0 0 3 10 1] 9 | 61 4 103 6 m 2 10,02]10,03| 0,1 0 |01] O 4
rune, Reine Claude 223 | 82|08 12]112] 0 123]02]| O 0 0 0 1 8 | 25243 1304} 30 |05] 5 }0,05(0,03] 0,5 0 jo1]l O | 10
raisin, sec 1139| 16 | 2,6 |658]658] 0 |167105]|0,16]0,14/0,14| O 23 | 311 85]783| 40| 24 2 0 4 10,1110,14] 0,9 0 [02] O 9
Produits sucrés
sucre blanc 1680} O 0 |{100]100| O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 1101 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
confiture tout type 11271 30|05 68| 68| O 1101 0 0 0 0 16 6 14 {105] 12 { 05 8 0 5 0 0 0 0 0 0 2
cacao, poudre, sans sucre 13871 3 [193|116}f 0 |116(12112311136]|77]107] O 60 | 520166011920 130|125] O 04| 0 [0,131025] 2,7 1 01| 0 |30
chocolat a croquer 2161 1 | 45(57.8{533145]159| 30117819609 | 1 15 | 1121731 365] 50 | 2,9 6 05| 0 |006]01] 05 0 Jo1| O 6

Valeurs Issues du Répertoire Général des aliments, 2éme édition, éditeurs INRA éditions, CNVA-CIQUAL, Lavoisier TEC/DOC ;

La Valeur énergétique métabolisable est I'énergie standard (STD) calculée selon la méthode de Greenfield et Southgate, incluant acides organiques, polyols. ..
La colonne Gluc.désigne les Glucides disponibles dont la valeur énergétique moyenne est de 17 kl/g

La quantité de vitamine A résuite du calcul selon la formule = rétinol (ug) + 1/6 équivalent & caroténe (ug) sauf pour les produits laitiers (1/2 au lieu de 1/6)

m : sont des valeurs manquantes ou bien a ['état de traces.
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COMPOSITION DE CERTAINS PRODUITS EN COMPLEMENT A LA TABLE DE COMPOSITION DES ALIMENTS

PRODUITS PROTIDES | LIPIDES | GLUCIDES Na | K | cCa OBSERVATIONS
en g pour 100 g en mg pour 100 g COMPLEMENTAIRES
Lait concentré sucré (Nestl¢) 8,2 9 54,2 160 380 300 saccharose
Lait concentré non sucre (Gloria) 6,5 7.5 9.8 120 250 235 Sans saccharose
Lait sec entier non sucré (Mont blanc) 25,6 26,5 393 350 1400 950 Sans saccharose
Lait sec écrémé non sucré (Régilait) 36 0,7 51,8 1200 2 000 1500 Sans saccharose
Gallia 1 — Lait sec 13 25 57 170 655 500 Lait pour nourrisson
Gallia 2 — Lait sec 143 21,3 57,6 235 715 540 Lait de suite
Lait croissance (Candia) 2.5 2.4 7,9 37 130 110 Fer=1,4mg
Lait sec DIARGAL (Gallia) 14,7 20,3 59,7 300 600 450 Sans lactose
Lait sec AL 110 (Nestl€) 14 25 55,5 170 600 450 Sans lactose enrichi en fer
4,4 mg/100 g
Lactodiet (DHN) 3.3 1,5 4,6 50 - 125 Lait sans lactose liquide
Lait sec O-LAC (Mead-Johnson) 1.8 27,7 55,6 156 572 426 Sans lactose
Nesvital (Nestlé) 87,2 1,8 <0,3 0,06 - 1400 Protéines de lait
Protil | (Jacquemaire) 90 1,5 0,1 0,03 30 1250 Protéine de lait sans lactose
Protifar + (Novartis) 88.5 1,6 0,5 30 50 1350 idem
SP 95 (D.H.N.) 87 1,8 0,5 120 60 1150 Protéines de lait + végétales
Huile Cérés (Astra-Calve) - 100 - - - - 95 % T.C.M.
Liprocil (Nestlé) - 100 - - - - 80% T.CM. + AGE.
Margarine Céreés (Astra-Calve) 0,05 80 0,2 40 - 6 72 % T.C.M.
Dextrine-Maltose (Picot) 0,15 0 94 5 1 - Dextrine-Maltose
Fontomalt (Nutricia) - - 95 2 1 - Dextrine-Maltose
Farine diastasée : diase bouillie fluide a 8,8 1,6 81,8 25 170 22
cuire (Jacquemaire)
Farine diastasée : Biédine Riz Tapioca, sans 2,7 1.5 93 15 25 45
gluten, instantanée (Jacquemaire)
Fleur de Mais (Maizena) 0,3 0,6 85 4 4 9.8
Farine Florigoz, enrichie, sans gluten, 13,2 1,2 77 14 210 30
instanée (Guigoz)
Préparation de type farine (Rite Diet) 0,25 - 85 10 8 < 40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Biscotte (Aproten) <1 8.5 82,5 <40 <70 - Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Pain (Rite Diet) <1 7,8 59,2 <500 <40 14 Hypoprotidique sans gluten
salé
Pates a potage - spaghetti (Rite Diet) 0,5 1.5 85,5 <100 <20 40 Hypoprotidique sans gluten
Préparation de type Farine (Taranis) 5,5 1 80 <40 <40 250 Enrichi en fer sans gluten
Préparation de type Biscotte (Riesal) 34 13,7 77,2 130 <60 Sans gluten
Préparation de type pain de mie 4.5 39 48,1 450 40 Sans gluten salé
(Valpiform)
Coquillettes - Nouilles (Glutafin) 7,9 1,6 78,6 15 10 Sans gluten
Viandes-Légumes homogénéisées
- Carottes Poulet (Nestlé) 2,1 1,7 6,9 nc* nc nc
- Légumes Jambon (Nestlé) 23 1 7.9 ne ne ne
Légumes homogénéisés
- Haricots verts (Guigoz) 11 0,7 7.2 97,2 123 445
- Jardiniére de légumes (Guigoz) 0,8 0,2 7 105 140 14,1
- Légumes assortis (Gatlia) 0,15 7.4 141 225 22
- Carottes diététiques hyposodées (Guigoz) 0,7 0,1 7.8 20 203 27,3
- Légumes diététiques hyposodés 1,8 0,2 6,6 20 239 31,9
(Jacquemaire)
Fruits homogénéisés Vitamine C (en mg)
- Coings-pommes (Jacquemaire) 0,3 0,15 225 2 135 11 9
- Pulpes pommes et coings (Jacquemaire) 0,3 0,2 10 5 130 13 -
- Pommes-Bananes (Nestlé) 0.2 0,1 15,7 1 100 3 12
- Pommes-cassis (Guigoz) 0,3 0,3 17 0,7 - - 25
- Ananas-Bananes sans sucre (Gallia) 0,7 0,1 13,3 3 280 11 14
Jus de fruits Vitamine C (en mg)
- Pommes-pruneaux (Blédina) 0.4 - 15,2 1 140 6
- Raisins-abricots (Blédina) 0,2 - 13,8 1,2 100 7
- Ananas-orange (Gallia en biberon) 0,2 - 12,4 2 20
Compléments oraux - composition par briquette de 200 mL
Nutridoral (Novartis) 18,8 5,6 31,2 <40 120 550
Clinutren Fruit (Nestl¢) 8 - 54 0,03 100 110 Boissons parfumées
Clinutren 1.5 (Nestl¢) 11 10 42 0,16 340 160
Fortimel (Nutricia) 20 7 29,6 100 400 604 sans lactose

*nc : non connu
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