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IEF Terapia

La terapia consiste nell’eliminazione dalla dieta di tutte le fonti di fruttosio, saccarosio e sorbitolo.

- 1l fruttosio si trova prevalentemente nel miele, in tutta la frutta, nei vegetali crudi, nei
pomodori, tuttavia le fonti “nascoste” sono numerosissime.

- Tutte le caramelle, le bevande e gli alimenti per I’infanzia possono contenere tracce.

- Molti prodotti in scatola, come per esempio salse, cereali per la prima colazione, condimenti
per insalate, contengono zuccheri aggiunti utilizzati dalle industrie alimentari per ottenere un
sapore piu gradevole e migliorare la conservazione.

- Persino il pane, anche quello non dolcificato, pud contenere tracce di zucchero, utilizzato per
permettere una migliore lievitazione.

- Le patate contengono tracce di saccarosio, che vengono eliminate con la conservazione*

- I prodotti dietetici e quelli a basso contenuto calorico con sapore di frutta contengono
zuccheri non permessi.

- I prodotti per diabetici sono spesso dolcificati con fruttosio o sorbitolo.

- Persino alcuni dentifrici per bambini a volte sono dolcificati per renderne piu gradevole il
sapore.

- Tutte le medicine in forma liquida, generalmente contengono saccarosio e/o sorbitolo.

ALIMENTI VIETATI:

- Frutta fresca, frutta secca, frutta oleosa

- verdura cruda e cotta, ortaggi di tutti i tipi,

- legumi, patate*,

- latte in polvere zuccherato,

- latticini e yogurt zuccherati o con frutta o con aggiunta di miele,

- alimenti precucinati o panati o conservati,

- insaccati in generale,

- tutte le farine industriali zuccherate, biscotti, merendine, dolci, gelati, canditi, marmellate,
caramelle e tutta la pasticceria comune,

- bevande zuccherate, succhi di frutta, thé zuccherato,

- zucchero ordinario (saccarosio), melassa, zucchero caramellato, caramello (E150), fruttosio,
sorbitolo (E420), levulosio, mannitolo (E421), isomalto (E953), maltitolo (E965), xilitolo
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(E967), raffinosio, stachiasi, licasina, inulina, sciroppo di glucosio, zucchero invertito,
isoglucosio

- miele,

- alimenti che contengono zucchero anche in piccole quantita, condimenti zuccherati,

- maionese, ketchup, aromi, erbe aromatiche,

- dadi sia vegetali che di carne, fecola, sali aromatizzati,

- succo di limone, aceto

IN OGNI CASO LEGGERE SEMPRE LE ETICHETTE DI OGNI ALIMENTO PER
ASSICURARSI DELI’ASSENZA DI FRUTTOSIO

Esempio schema tipo

MERENDA: Yogurt naturale intero (senza alcuna aggiunta) o latte intero (senza alcuna aggiunta)

PRIMI PIATTI: Pasta, riso, orzo o farina di mais per polenta

COTTURA DEI PRIMI PIATTI ASCIUTTI: cuocere in acqua e sale.

- Assicurarsi che tutte le farine siano naturali senza alcuna aggiunta.
- La pasta deve avere come ingredienti solo farina di grano 00 senza alcuna aggiunta ed acqua,

e la polenta deve avere come ingredienti solo farina di mais senza alcuna aggiunta.

Condimenti/ingredienti consentiti: burro crudo, olio extra-vergine di oliva, panna, latte, prosciutto
cotto Rovagnati** senza zucchero, besciamella preparata con latte, farina di grano 00 senza alcuna

aggiunta, burro o olio extra-vergine di oliva.

COTTURA DEI PRIMI PIATTI IN BRODO: preparare il brodo per poi cuocervi dentro la
pastina o il riso esclusivamente con SOLA CARNE (manzo o pollo) acqua e sale (no verdure,

erbe aromatiche ecc.)

Aggiungere al primo Parmigiano Reggiano grattugiato (no altri formaggi)

SECONDI PIATTI: Carne (maiale, manzo, vitello, pollo, tacchino) o pesce o uova o

prosciutto crudo e cotto o formaggio
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COTTURA DEI SECONDI PIATTI:

- Carne esclusivamente fresca (maiale, manzo, vitello, pollo, tacchino) al forno o arrosto o

al vapore o cotta in acqua e sale o infarinata e cotta in olio extra-vergine di oliva.

Condimenti/ingredienti consentiti: olio extra-vergine d’oliva, ¢ a seconda del menu, latte o panna o
besciamella o brodo di sola carne o farina di grano 00 senza alcuna aggiunta.

- Pesce preferibilmente fresco o congelato al forno utilizzando solo acqua ed eventualmente

- farina di grano 00 senza alcuna aggiunta o al vapore.

- Uova sode, in frittata, strapazzate. Unici condimenti/ingredienti consentiti farina 00 senza

- alcuna aggiunta, sale, latte.

- Prosciutto crudo senza zucchero

- Prosciutto cotto Rovagnati** senza zucchero

- Formaggi italiani tutti (unici ingredienti latte, caglio, sale)

- Panini senza zuccheri aggiunti
La progettualita delle tabelle dietetiche e il menu ciclico (stagionale su piu settimane) deve essere
calcolato nel rispetto dei livelli di assunzione di riferimento dei nutrienti (LARN) per eta e sesso ¢ le

nrome igienico-sanitarie come previsto dai servizi SIAN.

U.0.S. di Malattie Metaboliche Ereditarie
Il Responsabile

Prof. G. Parenti

ODM Napoli 17150
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