Kod diety D08

DIETA NISKOBIALKOWA

Zastosowanie

Dla os6b:
1) zniewydolnoscig nerek;
2) zniewydolnoscia watroby;
3) w schorzeniach pecherzyka zétciowego i drog zotciowych.

Zalecenia dietetyczne

1) dieta niskobiatkowa jest modyfikacja diety tatwostrawnej;

2) ilos¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna by¢ ograniczana w
stopniu zaleznym od tolerancji tego sktadnika przez organizm chorego,
nalezy uwzgledni¢ zmiany w trakcie trwania choroby);

3) podstawg diety jest kontrola zawartosci biatka, sodu, fosforu oraz potasu —
dopuszczalna ilos¢ tych sktadnikow jest uzalezniona od stopnia uposledzenia
czynnosci nerek;

4) biatko dostarczane z dieta musi by¢ petlnowartosciowe (pochodzenia
zwierzecego) i powinno stanowic¢ 75 % ogoélnej ilosci biatka spozywanego w
ciagu dnia;

5) u pacjentow z niewydolno$ciag watroby wskazane jest zwickszenie iloSci
aminokwasow rozgat¢zionych (BCAA) i1 zmniejszenie aminokwasow
aromatycznych (AAA) oraz metioniny;

6) warto$¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i
stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla
populacji Rzeczypospolitej Polskiej oraz wytyczne towarzystw naukowych
w zakresie zywienia, ewentualnie: 25-35 kcal/kg naleznej masy ciata w
zaleznosci od wieku i aktywnosci fizycznej;

7) dieta powinna by¢ prawidlowo zbilansowana i urozmaicona pod katem
udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw 1 owocow, ziemniakoéw, produktow migsnych i ryb oraz ttuszczow;

8) produkty bedace zrodtem biatka powinny by¢ spozywane roOwnoczesnie z
produktami bogatymi w weglowodany, aby organizm mogt wykorzystaé
biatko do syntezy tkankowej, a nie jako materiat energetyczny;

9) upacjentdéw na diecie niskobiatkowej nalezy kontrolowac¢ ilo$¢ spozywanych
ptynow;

10) nalezy zmniejszy¢ podaz warzyw i owocow ze wzgledu na zawartos¢ w nich
duzej ilosci potasu i wody;

11) w przypadku hiperkaliemii mozna stosowa¢ metode podwojnego gotowania
ziemniakOw 1 warzyw;

12) temperatura dostarczanych positkéw gorgcych powinna wynosi¢ minimum
60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywaé positek
przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka;

13) positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami
lekarza lub dietetyka;

14) nalezy eliminowa¢ pojadanie miedzy positkami;

15) dieta powinna by¢ réznorodna i urozmaicona pod wzgledem kolorystyki,
konsystencji i strawnosci potraw oraz obrdbki termicznej;

16) ilo$¢ spozywanego mleka i przetworow mlecznych powinna by¢ uzalezniona
od stezenia biatka, fosforu i wapnia w surowicy krwi;

17) kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcj¢ z grupy migso lub jaja;

18) ryby lub przetwory rybne (gtéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym,;

19) tluszcze zwierzgce (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz ttuszczu
ro$linnego, z wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego;

20) przynajmniej 1 positek w ciaggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w
kwasy tluszczowe nienasycone;




21) nalezy eliminowac s6l i cukry dodane (tj. monocukry i dwucukry dodawane

do zywnosci).

Przy doborze produktow nalezy zwrdci¢ uwage na ich:
1) jakos¢;

2)
3)

termin przydatnos$ci do spozycia;
sezonowosc.

Stosowane techniki kulinarne:

1)
2)
3)

gotowanie tradycyjne lub na parze;

duszenie bez wczesniejszego obsmazania;

pieczenie bez dodatku tluszczu, np. w folii aluminiowej, w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Praktyczne wskazowki odnos$nie sporzadzania positkow:

1)

2)

3)
4)
)
6)

Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikow, bez
uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow;

ograniczy¢ zabielanie zup i sos6w $mietana i jej roslinnymi zamiennikami
np. mleczkiem kokosowym;

nie dodawac¢ do potraw zasmazek;

do minimum ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw;

do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz zi6t i naturalnych przypraw;
w przypadku wskazan lekarza, mozliwe korzystanie z produktow
niskobiatkowych przy komponowaniu diety.

Warto$¢ energetyczna

Energia (En) 25-35 kcal/kg naleznej masy ciata/dobe

w zaleznosci od wieku, pici, poziomu
aktywnosci fizycznej, skladu ciala,
docelowej masy ciata, stadium PChN
oraz wspotistniejacych chorob lub stanu
zapalnego

Wartos¢ odzywceza

Bialko Wartosci referencyjne:

e leczenie zachowawcze 0,8-1,0 g/kg
naleznej masy ciala/dobg

e gdy CKD (Chronic Kidney Disease —
Przewlekta choroba nerek), stadium 3—
5 u 0s6b metabolicznych stabilnie:
0,55-0,6 g/kg naleznej masy ciata
dobe Iub 0,28-0,43 g biatka/kg
naleznej masy ciata/dobg z dodatkiem
analogoéw ketokwasow/aminokwasow
w celu zaspokojenia zapotrzebowania
na biatko (0,55-0,60 g/kg naleznej
masy ciata/dobg)

e gdy CKD, stadium 3-5 i cukrzyca:
06-0,8 g/kg naleznej masy ciata/dobe

e gdy CKD 5 i dializa lub hemodializa u
0sob, ktore sa stabilne metabolicznie
lub z cukrzycy:
1,0-1,2 g/kg naleznej masy ciata/dobe

Ttuszcz ogdtem Wartosci referencyjne: 25-35 % En

27,8-38,9 g/1000 kcal




w tym nasycone kwasy thuszczowe

Wartosci referencyjne:

mozliwie jak

najmniej, jednak nie wiecej niz 7 % En

< 7,8 g/1000 kcal

Weglowodany ogotem

Wartosci referencyjne: 50-60 % En

125 -150 g/1000 kcal

w tym cukry (mono- i disacharydy)

Wartosci referencyjne: < 10 % En

<25 /1000 keal

Blonnik > 25 g/dobe
Sod 2000— 2300 mg/dobe
Grup.y L0 Produkty rekomendowane Produkty przeciwwskazane
spozywczych

1) maki niskobiatkowe, | 1) tradycyjne maki w tym
bezbiatkowe; petoziarniste;

2) skrobia  pszenna, ryzowa, | 2) zwykle pieczywo, pieczywo
ziemniaczana, kukurydziana; petoziarniste, chleb razowy;

3) pieczywo bezbiatkowe, | 3) pieczywo z dodatkiem cukru, stodu,
niskobiatkowe, jasne pieczywo, syropow, miodu, karmelu;
chleb pytlowy; 4) pieczywo cukiernicze i

4) kasze $rednio i drobnoziarniste, potcukiernicze;
np.: manna, kukurydziana, | 5) produkty maczne smazone w duzej
jeczmienna (pertowa, mazurska, ilodci thuszczu, np.: paczki, faworki,
wiejska), orkiszowa, jaglana, racuchy;
krakowska 6) kasze gruboziarniste, np.: gryczana,

Produkty zbozowe (w ograniczonych ilosciach); peczak;

5) platki naturalne btyskawiczne | 7) platki owsiane, kukurydziane i inne
np.:  gryczane, jeczmienne, stodzone ptatki $niadaniowe, np.:
zytnie, ryZowe (w cynamonowe, czekoladowe,
ograniczonych ilo$ciach); miodowe;

6) makarony bezbiatkowe, | 8) makarony tradycyjne;
niskobiatkowe; 9) potrawy maczne z tradycyjnych

7) ryz (w ograniczonych ilosciach); mak;

8) potrawy maczne z maki nisko- | 10) otreby, np.: owsiane, pszenne,
badZz bezbiatkowej np.: pierogi, zytnie, orkiszowe.
kopytka, kluski, bez okrasy (w
ograniczonych ilo$ciach);

9) suchary niskobiatkowe.

1) warzywa S$wieze, mrozone, | 1) warzywa kapustne: kapusta,
gotowane, duszone z niewielkim brukselka, rzodkiewka, rzepa;
dodatkiem tluszczu, pieczone (z | 2) warzywa cebulowe podawane na
wykluczeniem surowo oraz smazone: cebula, por,
przeciwskazanych); czosnek;

Warzywa i przetwory 2) gotowany kalafior, brokut — bez | 3) warzywa przetworzone tj. warzywa
warzywne lodygi (w ograniczonych konserwowe, solone, marynowane,
ilosciach); kiszonki w tym kiszona kapusta,

3) pomidor bez skory. kiszone ogorki;

4) warzywa smazone lub przyrzadzane
z duzg ilos$cia thuszczu;
5) suréwki z dodatkiem $mietany.
T, zi.emniaki, bataty: gotowane, | 1) ziemgiaki, bataty: smazone (frytki,
Bataty pieczone. talarki);
2) puree w proszku.
Owoce i przetwory 1) owoce dojrzale §wieze imrozone | 1) owoce niedojrzate;

owocowe

(jagodowe, cytrusowe, jabtka,




morele, brzoskwinie, winogrona, | 2) owoce ci¢zkostrawne (czere$nie,
wisnie, melon, kiwi); gruszki, sliwki);

2) przeciery i musy owocowe z | 3) owoce w syropach cukrowych;
niska zawartosciag lub bez | 4) owoce kandyzowane;
dodatku cukru; 5) przetwory OWOCOWe

3) dzemy owocowe niskostodzone wysokostodzone;

(w ograniczonych ilosciach). 6) owoce suszone;
7) owoce marynowane.
Nasiona roslin wszystkie nasiona roslin
straczkowych straczkowych.
mielone nasiona, np. siemi¢ | 1) cale nasiona, pestki, orzechy,
Iniane, dynia (w ograniczanych migdaty;
Nasiona, pestki, orzechy ilosciach). 2) pestki stonecznika;
3) ,.masto orzechowe”;
4) wiorki kokosowe.

1) z malg zawarto$cig thuszczu, np.: | 1) z duza zawartoscig thuszczu, np.:
drob bez skory (kura, kurczak, thusty drob (kaczka, ges$), thusta
indyk), chuda  wotowina, wolowina i1 wieprzowina, baranina;
cielecina, jagnigcina, krolik, | 2) miesa peklowane oraz z duza
chude partie wieprzowiny, np.: zawartos$cig soli;
poledwica, schab, szynka (w | 3) migsa smazone na duzej ilosci

Wit o ey mtme ograniczonych ilosciach); thuszczu;

2) chude gatunki wedlin | 4) tluste wedliny, np.: baleron, boczek;
niemielonych: drobiowych, | 5) kietbasy,  paréwki,  mielonki,
wieprzowych, wotowych (w mortadele;
ograniczonych ilo$ciach). 6) pasztety;

7) wedliny podrobowe (pasztetowa,
watrobianka, salceson);
8) migsa surowe np. tatar.
wszystkie ryby morskie i]| 1) ryby surowe;
Ryby i przetwory rybne stodkowodne (gotowane, | 2) ryby smazone;
(w ograniczonych pieczone, duszone bez | 3) ryby wedzone;
ilo$ciach) obsmazania). 4) konserwy rybne.
1) gotowane na migkko; 1) gotowane na twardo;
.. . . 2) jaja sadzone na parze; 2) jaja przyrzadzane z duza ilo$ci
Jajal potl:awy 14l 3; j'ajko dodatek doppotraw. : ![hjlszciu;y ! * !
(w ograniczonych .. . ..
ilogciach) 3) ]kajeczm.ce}, jaja sa('lzone, omlety,
otlety jajeczne smazone ttuszczu.
1) mleko i sery twarogowe; 1) mleko skondensowane;
2) niskottuszczowe naturalne | 2) jogurty, napoje i desery mleczne — z
: napoje mleczne fermentowane, dodatkiem cukru;
Mileko i produkty mleczne . .
e bez doda'tku cukru (np. jogurt, | 3) wysokotluszczowe napoje mleczne

o . kefir, maslanka). fermentowane;

ilosciach) 4 .
) sery podpuszczkowe;
5) tluste sery;
6) S$mietana.

1) masto (w ograniczonych | 1) tluszcze zwierzgce, np.: smalec,
ilo$ciach); stonina, 10j;

2) migkka margaryna; 2) twarde margaryny;

Thuszcze 3) oleje roslinne, np.: rzepakowy, | 3) masto klarowane;
oliwa z oliwek. 4) majonez;
5) thuszcz kokosowy i palmowy;

6)

,;masto kokosowe”;




7)

frytura smazalnicza.

1) budyn (bez dodatku cukru lub z | 1) stodycze zawierajace duze iloSci
malg ilo$cig cukru — do 5 g/250 cukru lub thuszczu,

ml uzytego mleka); 2) torty i ciasta z  masami

2) galaretka (bez dodatku cukru lub cukierniczymi,  kremami,  bitg
z malg ilo$cig cukru — do 5 g/250 Smietana;

. ml uzytej wody); 3) ciasta kruche z duzg ilo$cig thuszczu
Desery (vlv E)g.rallilczonych 3) kisiel (bez dodatku cukru lub z i cukru;
josciach) malg ilo$cig cukru — do 5 g/250 | 4) ciasto francuskie;
ml uzytej wody); 5) czekolada i wyroby

4) miod; czekoladopodobne.

5) satatki owocowe z dozwolonych
owocow (bez dodatku cukru);

6) ciastka ze skrobi.

1) woda niegazowana; 1) woda gazowana;

2) slabe napary herbat, np.: czarna, | 2) napoje gazowane;
zielona, czerwona, biala; 3) napoje wysokostodzone;

3) napary owocowe; 4) nektary owocowe;

4) kawa zbozowa (w | 5 wody smakowe z dodatkiem cukru;
ograniczonych ilo$ciach); 6) mocne napary kawy i herbaty;

N 5) bawarka; 7) kakao;

6) soki warzywne (w | 8) napoje energetyzujace;
ograniczonych ilo$ciach); 9) napoje alkoholowe.

7) soki owocowe (w ograniczonych
ilosciach);

8) kompoty (bez dodatku cukru lub
z malg ilo$cia cukru — do 5 g/250
ml).

1) tagodne naturalne przyprawy | 1) ostre przyprawy np.: czarny pieprz,
ziolowe 1 korzenne np.: li§¢ pieprz cayenne, ostra papryka,
laurowy, ziele angielskie, koper papryka chili;
zielony, kminek, tymianek, | 2) kostki  rosolowe i1  esencje
majeranek, bazylia, oregano, bulionowe;

R tymianek, lubczyk, rozmaryn, | 3) gotowe bazy do zup i sosow;
pieprz  ziolowy,  gozdziki, | 4) gotowe sosy satatkowe i dressingi;
cynamon (w ograniczonych | 5) musztarda, keczup, ocet;
ilosciach); 6) sos Sojowy, przyprawy

2) so6l i cukier (w ograniczonych wzmacniajagce smak w postaci
ilosciach). plynnej i stalej;

7) pikle.




