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1. Les différents diabètes
[image: image1.emf] Le diabète se définit comme un excès de sucre dans le sang (hyperglycémie). Cette anomalie peut être liée à une sécrétion insuffisante d’insuline par le pancréas ou à sa mauvaise utilisation par le corps.
[image: image2.emf] Il existe plusieurs sortes de diabète :
[image: image3.emf] le diabète de type 1 ou insulinodépendant : le pancréas synthétise peu ou pas d’insuline. Il est donc nécessaire d’avoir des injections d’insuline pour réguler la glycémie. Ce type de diabète, d’origine génétique ou viral, débute le plus souvent avant 40 ans.

[image: image4.emf] le diabète de type 2 ou diabète gras : deux anomalies sont responsables de l’hyperglycémie. Soit l’insuline est synthétisée en quantité insuffisante pour réguler correctement la glycémie, soit cette insuline n’est pas reconnue par l’organisme. Le surpoids, l’obésité et le manque d’activité physique sont les causes du diabète de type 2 chez des sujets génétiquement prédisposés. Il apparaît autour de la cinquantaine.
[image: image5.emf] Il existe un 3e diabète dit gestationnel qui peut apparaître pendant la grossesse et qui, en général, disparaît après la naissance de l’enfant.
[image: image6.emf] Quel que soit le type de diabète, à long terme, il peut entraîner des effets néfastes sur le cœur, les vaisseaux, les reins, les yeux et les nerfs.
2. Le régime contrôlé en glucides
[image: image7.emf] Pour les diabètes de type 1 et gestationnel : l’alimentation doit être équilibrée et contrôlée en glucides.
La personne diabétique doit prendre des repas réguliers, équilibrés et éviter l’apport isolé et important en glucides simples.
Les aliments présentant un index glycémique (IG) bas sont à privilégier car ils induisent une augmentation modérée de la glycémie. L’IG d’un aliment est calculé en fonction du glucose (valeur référence de 100).
La personne diabétique pourra avoir un apport quasi normal des autres constituants alimentaires.
[image: image8.emf] Pour le diabète de type 2 : il sera nécessaire de contrôler l’apport en lipides et en glucides du fait du surpoids de la personne.
3. Le régime sans résidu
[image: image9.emf] Certains aliments ne sont pas totalement dégradés pendant la digestion et laissent dans l’appareil digestif une fraction que l’on nomme résidu.
[image: image10.emf] D’ordinaire, les résidus sont importants pour le bon fonctionnement de l’appareil digestif. Ils permettent d’augmenter le volume des selles et donc de faciliter le transit intestinal.
[image: image11.emf] Dans certains cas, un régime sans résidu sera préconisé :
[image: image12.emf] en prévision d’une opération ou d’un examen du tube digestif ;

[image: image13.emf] pour des pathologies impliquant le tube digestif (inflammation, colite, maladie de Crohn…) ;

[image: image14.emf] dans certains cas de diarrhée.
[image: image15.emf] Plusieurs constituants alimentaires ne sont pas totalement dégradés et constituent des résidus :
[image: image16.emf] les fibres alimentaires : constituantes des parois des cellules végétales ;
[image: image17.emf] certains glucides présents notamment dans les artichauts, les topinambours, certains légumes secs, le chou, les brocolis, les asperges ou les haricots verts ;
[image: image18.emf] certains amidons : amidon de la banane, celui des légumes secs. L’amidon des pâtes, des pommes de terre ou du riz est difficilement digéré lorsque les aliments sont consommés réchauffés ;
[image: image19.emf] le lactose (sucre du lait) : uniquement chez les personnes intolérantes ;
[image: image20.emf] les fibres animales : présentes au sein des tissus conjonctifs des viandes de 2e et 3e catégories (collagène, élastine).

	Les aliments autorisés lors d’un régime sans résidu

	Produits

laitiers
	VPO
	Céréales et

féculents raffinés

	( Tous les laits

( Tous les fromages

( Tous les laitages (sans morceaux de fruits) si tolérance au lactose
	( Viande sauf 2e et 3e catégories

( Charcuterie

( Poisson

( Crustacés

( Œufs
	( Farine blanche

( Millet

( Tapioca

( Maïzena
( Pomme de terre sans peau

( Riz blanc

( Pâtes raffinées

( Semoule

Servir les féculents juste après la cuisson : leur conservation au froid les rend moins digestes.

	Matières grasses (avec modération)
	Produits

sucrés
	Boissons
	Pain

(hors pains spéciaux)

	( Beurre 

( Huile 

( Sauce

( Friture 

( Crème fraîche

( Mayonnaise 
	( Gelée de fruits
( Miel

( Bonbon

( Caramel

( Chocolat

( Pâtisserie sans fruits
( Biscuits secs
	( Toutes les eaux 

( Le sirop

( Jus de fruit passé au chinois toléré dans le régime élargi (moins stricte)
	( Pain blanc

( Pain de mie

( Pain viennois

( Biscotte
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