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Titulo: Crean un recetario de comida chilena para personas con problemas gastrointestinales

El primero de su tipo fue elaborado por académicos de la Universidad Catdlica:

Crean un recetario de comida
chilena para personas con
problemas gastrointestinales

JANINA MARCANO

Chorrillana, empanadas de pi-
no y charquicdn son algunas de
las preparaciones que ofrece un
nuevo recetario chileno creado
por académicos nacionales y pen-
sado principalmente para pacien-
tes con ileostomia.

Esta es una cirugfa donde se ha-
ce unaabertura en el abdomen pa-
ra desviar el intestino delgado y
que los desechos salgan a una bol-
sa externa. Se trata de un proceso
que se realiza a quienes sufren de
condiciones médicas que afectan
gravemente el intestino grueso o
el tracto digestivo inferior.

Sin embargo, los autores del
recetario explican que también
es til para personas que pre-
sentan otras afecciones gas-
trointestinales, como hincha-
z6n crénica o sindrome del in-
testino irritable.

El material, que es gratuito, estd pensado para pacientes con
ileostomia, pero también es titil para quienes presentan otras
afecciones, como hinchazdn crénica o sindrome del intestino irritable.

“Les podria servir a ellos perfec-
tamente, y en general a las perso-
nas que perciben sintomas frente a
la ingesta de alimentos, como hin-
chazon (...). Las recomendaciones
alimenticias estdn diseniadas para
minimizar los sintomas relaciona-
dos con problemas gastrointestina-
les, como la diarrea y la distensién
abdominal”, asegura Alejandra Pa-
rada, académica de la carrera de
nutricién de la Facultad de Medici-
na UC y coautora del recetario.

El material, agrega, tiene co-
mo objetivo ofrecer alternativas
de comidas tradicionales chile-
nas adaptadas a las necesidades
de estos pacientes, “permitién-
doles disfrutar de una dieta nu-

tritiva y saludable sin tener que
sacrificar su conexién con la
gastronomfa local”.

La nutricionista cuenta: “Noso-
tros nos ddbamos cuenta de que
los pacientes tenfan muchos te-
mores y limitaciones (...). No sa-
bifan mucho qué preparaciones
hacer en la casa”.

El problema es que esto puede
llevar a una malnutricién y afectar
el proceso de recuperacién y cica-
trizacién, advierte la especialista.
Y, aunque la introduccién de ali-
mentos postoperatorios se puede
hacer de forma gradual, muchos
pacientes perpettian una alimen-
tacién monétona y poco nutritiva,
asegura.

“En ese sentido, este libro trata
de dar respuesta a la necesidad
que tiene este grupo de tener una
alimentacién sana, basada en evi-
dencia cientifica y que ademds sea
comida tradicional chilena”, co-
menta Parada.

El recetario incluye recetas de
desayunos, como omelette de za-
nahoria; platos de fondo, como
budin de verduras y pantrucas;
ademds de postres, como el tradi-
cional pan de pascua, flan de café
y tarta de frambuesa.

El texto es gratuito y ya estd dis-
ponible en este link: https://nu-
tricion.uc.cl/.

Ximena Meneses, enfermera de
coloproctologfa UC Christus y

parte del equipo que creg el rece-
tario, destaca que uno de sus pun-
tos fuertes es que se han utilizado
técnicas culinarias que hacen que
las recetas sean saludables y a la
vez sabrosas, sin ingredientes
complejos ni caros.

“Los ingredientes son de bajo
costo, accesibles, y eso es muy
importante porque queremos
que cualquier persona pueda
cocinar estas recetas sin restric-
ciones econémicas”, aiade Me-
neses.

Sebastidn Tobar, chef de la ca-
rrera de Nutricién de la Facultad
de Medicina UC y quien se encar-
g6 de adaptar las recetas, explica
que estas fueron modificadas para

Una de las recetas incluidas son las tradicionales empanadas de pino, adaptadas
para que la cebolla o la carne de vacuno no generen sintomas gastrointestinales.
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evitar complicaciones por medio
de técnicas culinarias.

“Un ejemplo es que una cebo-
1la no la podemos consumir cru-
da ni salteada directamente. Lo
que hacemos es cocerla en agua,
luego colarla y luego sofreirla.
Con ese proceso, eliminamos los
compuestos que le hacen mal al
paciente e igualmente obtene-
mos buenos resultados”, explica
Tobar.

Meneses alienta a los pacientes
a utilizar el nuevo recetario.
“Queremos mejorar su calidad de
vida y que no se aislen, que sigan
compartiendo con su familia y
amigos a través de la comida”,
puntualiza.
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