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La enfermedad inflamatoria intestinal (Ell) comprende fundamentalmente a dos enfermedades
caracterizadas por un proceso inflamatorio que afecta al tracto digestivo, diferencidndose ambas en la
extension de la inflamacién y en los segmentos del tracto digestivo que se afectan con preferencia. Asi, en la
enfermedad de Crohn (EC) la inflamacién afecta a todo el espesor de la pared del tubo digestivo y se puede
afectar todo el tracto digestivo, pero con preferencia ileon terminal y diferentes segmentos del colon. En la
colitis ulcerosa (CU) la inflamacidn afecta a mucosa y submucosa, y esta localizada exclusivamente en el colon.

El tratamiento dietético en la Ell varia en funcién de la fase en que se encuentre la enfermedad.
v' Brote leve, moderado o grave (Seran necesarias modificaciones dietéticas).
v' Fase de remision ( Se intentara fomentar una dieta lo mas variada y equilibrada posible)

RECOMENDACIONES GENERALES

= Serecomienda comer en un ambiente relajado, sin prisas y mantener unos horarios regulares.

= Evite saltarse comidas; debe fraccionar la alimentacion del dia en 4 - 6 ingestas: desayuno, media mafiana,
comida, merienda, cena y recena (opcional), evitando volimenes elevados.

®= Una adecuada hidratacion es necesaria para el correcto funcionamiento del organismo. Beba entre 4-6 vasos de
agua al dia.

® Lainstauracion de ejercicio fisico en el estilo de vida es un habito saludable y recomendado.

= Recomendamos mantener un peso adecuado; evitando el sobrepeso y la obesidad.

= Debe seguir los consejos dietéticos que le proporciona el personal sanitario experto en nutricibn para poder ir
introduciendo de forma adecuada cada grupo de alimentos tras sufrir un episodio de brote de su enfermedad.

CONSEJO DIETETICO PARA LA FASE DE REMISION

El consejo dietético sera el mismo que recomendamos para la poblacidn sana; una alimentacion saludable, sana 'y
variada, suficiente para cubrir las necesidades de cada persona; excluyendo aquellos alimentos que por propia
experiencia no han sentado bien o simplemente hay algun tipo de aversion.

= Labase de la alimentacion deben ser los cereales (valorar que sean integrales), frutas, verduras y hortalizas
y legumbres.

= El consumo de lacteos y derivados debe estar presente de forma diaria: leche, yogures y quesos. Se podra
reducir o eliminar la lactosa en caso de intolerarla.

= Es preferible el consumo de pescado blanco y carnes magras. Recomendaremos un consumo de pescado
azul de 2-3 veces por semana. La carne roja puede consumirse una vez cada 15 dias.

= Esrecomendable un consumo de huevos de 2-4 veces por semana. La clara de huevo es fuente de proteina
de alto valor biolégico.

= Las técnicas culinarias recomendadas son: plancha, horno, hervido, papillote, vapor, wok.
=  Evite el consumo de bolleria industrial y alimentos con elevado contenido en azicares refinados.
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| CONSEJO DIETETICO EN BROTE LEVE |

Caracteristicas del consejo dietético: Dieta fraccionada, controlada en fibra insoluble y baja en lactosa, de facil digestién y con un

>

adecuado aporte hidrico.

Lacteos y derivados : leche de vaca semidesnatada sin lactosa, yogures sin lactosa ( pueden ser normales, sin tropezones
de frutas o de cereales), yogures liquidos/batidos lacteos sin lactosa. Evitar yogures con elevado aporte de grasa como el tipo
griego asi como quesos grasos.

Carnes, pescados y huevos: escoger preferiblemente carnes magras como el pollo, el conejo o el pavo. Pescados blancos
como el lenguado, el rape o el mero. Huevo entero en forma de tortilla a la francesa o huevo duro. Las técnicas culinarias
recomendadas son: plancha, hervido o vapor. Embutidos: pavo, jamén york, jamon serrano de buena calidad quitando la
grasa visible, lomo embuchado de buena calidad.

Verduras y hortalizas: en forma de puré/cremas o chafadas: corazén de alcahofa, calabaza, calabacin ( pelado y sin
semillas) , judia verde, hoja de acelga.

Farinaceos: pan tostado, o del dia anterior, biscotes y cereales de desayuno no integrales. Arroz, pasta bien cocinado,
sémolas de arroz o trigo. Patata cocida, al horno o en forma de puré.

Frutas: Manzana o pera al horno o al microondas. En caso de no ser diabético también se puede comer fruta en almibar.
También se pueden hacer licuados de frutas.

Grasas: aceite de oliva para cocinar y para alifiar.

Hidratacion: agua natural ( evitar las temperaturas extremas ), gelatinas, agua de arroz, infusiones.

| CONSEJO DIETETICO EN BROTE MODERADO

Caracteristicas del consejo dietético: Dieta fraccionada, baja en residuos y sin lactosa.Como en la fase anterior, es importante

asegurar una adecuada hidratacion.

» Lacteos y derivados: leche de vaca sin lactosa desnatada, yogures desnatados sin lactosa.

» Carnes, pescados y huevos: escoger preferiblemente carnes magras como el pollo, el conejo o el pavo; pescados
blancos como el lenguado, el rape o el mero. Clara de huevo. Las técnicas culinarias recomendadas son: hervido o
vapor. Embutidos: pavo, jamon york.

» Verduras y hortalizas: crema de zanahoria, puré de patata.
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Farinaceos: pan tostado, o del dia anterior, biscotes no integrales. Arroz, pasta bien cocinado, sémolas de arroz o trigo.

» Frutas: Manzana o pera al horno o al microondas, platano. En caso de no ser diabético también se puede comer fruta
en almibar.

» Grasas: aceite de oliva para cocinar y para alifiar.

» Hidratacion: agua natural ( evitar las temperaturas extremas ), gelatinas, agua de arroz, infusiones.

CONSEJO DIETETICO EN BROTE SEVERO

En esta situacion, puede requerir ingreso hospitalario y soporte nutricional especifico con Nutricidn Artificial.

Alimentos aconsejados:

Lacteos y derivados: Leche de vaca desnatada sin lactosa, yogur desnatado sin lactosa.

Carnes magras ( pollo, conejo, pavo ), pescados blancos (rape, merluza ..) y clara de huevo. Cocinados de forma
sencilla sin exceso de grasas (hervidos o vapor)

Pan: tostado tipo biscotte, pan blanco del dia tostado. Evitar terminantemente el integral.
Cereales: arroz hervido, sémola de arroz, tapioca, pasta pequefia de sopa (con caldo vegetal colado) , harina de maiz.

Verduras/Hortalizas y frutas: Puré de patata y zanahoria, manzana en compota sin aztcar o al horno, membirillo,
melocotén en almibar escurrido.

Para cocinar y alifiar usar aceite de oliva.
Como bebidas: agua natural, agua dearroz, caldos vegetales, infusiones.
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