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DIETA NISKOBIALKOWA

Dieta niskobiatkowa jest stosowana w chorobach nerek i watroby przebiegajacych z

niewydolnoscig tych narzadow.
Zadaniem diety jest:

>

>
>

zapobieganie nadmiernemu wytwarzaniu toksycznych dla organizmu produktow
przemiany biatkowej,

ochrona zmienionych chorobowo narzadéw — watroby, nerek,

utrzymanie mozliwie dobrego stanu odzywienia pacjenta przez dostarczenie
potrzebnej ilosci energii i sktadnikéw pokarmowych.

Charakterystyka diety:

>

Dieta ustalana jest indywidualnie dla kazdego pacjenta. Zapotrzebowanie
energetyczne wynosi okoto 35 kcal / kg masy ciata. Waha si¢ w granicach 2000 —
2500 kcal na dobe. Zaplanowana dieta powinna zapewnic realizacj¢ potrzeb
energetycznych chorego i nie dopuszcza¢ do ich niedoborow.

W diecie stosowanej w niewydolnos$ci watroby gtéwnym zrédlem energii dla
organizmu s3 weglowodany, thuszcze w tej jednostce chorobowej obcigzaja chory
narzad — w stanach ostrych produkty ttuszczowe zaleca si¢ z diety catkowicie
wykluczy¢. W niewydolnosci nerek kalorie niebiatkowe pokrywaja produkty
bogatoenergetyczne — weglowodanowe i tluszczowe.

Charakterystyczna cecha diety jest zmniejszona ilo$¢ biatka do granic tolerancji tego
sktadnika przez chorego.

Dieta niskobiatkowa dostarcza 40 — 50 g biatka / dobe czyli okoto 0,6 — 0,7 g na/ kg
naleznej masy ciata . W przypadku zaawansowanej niewydolnosci nerek lub watroby
ograniczenia tego sktadnika sg duzo wieksze, wowczas zaleca si¢ ponizej 0,6 g/ kg
naleznej masy ciala, jest to ponizej 40 g / dobe.

Thuszcze w chorobach nerek nie wymagaja ograniczeniu , ale z uwagi na zwigkszone
stezenie lipidéw powinno uwzglednic si¢ thuszcze roslinne i pochodzace z ryb
morskich.

Zrédtem weglowodanow sa produkty zbozowe. I10$é weglowodanow w diecie ulega
zwiekszeniu w chorobach watroby, zwigzanych z niewydolnoscig tego narzadu, i w
nietolerancji thuszczu. W tym przypadku duzemu ograniczeniu podlegaja nie tylko
biatka, lecz 1 thuszcze, dieta wigc jest typowo weglowodanowa.

Diety niskobiatkowe nie zapewniajg realizacji zapotrzebowania na wapn, zelazo 1
witaminy rozpuszczalne w wodzie. Wskazana jest suplementacja tych pierwiastkow .

Uwagi technologiczne:
Potrawy przyrzadza si¢ metodg gotowania, duszenia i1 pieczenia bez dodatku thuszczu.



Podprawia si¢ zawiesing z maki 1 $mietany lub mleka, kefiru, jogurtu. Thuszcz (masto, olej)
nalezy doda¢ do gotowych potraw. Wszystkie positki przyrzadza si¢ bez dodatku soli, a

dozwolong jej ilo$¢ podaje si¢ osobno.
W celu polepszenia smaku potraw mozna je zakwasi¢, np.: sokiem z cytryny , kwaskiem
cytrynowym, kwasnym mlekiem, kiszonym zurkiem, serwatka, galaretka lub kisielem

owocowym.

Smak potraw podnosza przyprawy ziotowe zaréwno swieze jak 1 suszone : zielona pietruszka,
koperek, seler naciowy, kminek, bazylia, melisa, migta, estragon, kolendra, tymianek,
majeranek, stodka papryka, cynamon i wanilia.
Z uwagi na zmniejszenie plyndw, czesto ogranicza si¢ zupy — mozna je z diety wykluczy¢.
[lo$¢ warzyw i owocoOw zmniejsza si¢ z uwagi na zawarto$¢ w nich sporej iloci potasu i

wody .

Zalecane jest wyptukiwanie potasu z ziemniakow i warzyw przez moczenie, odlewanie wody

w trakcie gotowania 1 niewykorzystywania wywarow.
Nalezy $cisle przestrzegac ilo$ci biatka w diecie. Biatko zwierzgce ( mimo niewielkiej ilosci )

powinno by¢ roztozone na trzy gtowne positki.
W chorobach watroby przebiegajacych z zaawansowang niewydolnoscig wykluczy¢ nalezy
produkty thuszczowe i zwiekszy¢ podaz warzyw i owocow o okoto 200g.

Produkty
i potrawy

Zalecane

Zalecane w umiarkowanych
ilosciach

Przeciwwskazane

Napoje

Herbata z cytryna, herbata z m
lekiem, kawa zbozowa z mleki
em, mleko, kefir, jogurt 2 % t
uszczu, napoje OWOCoOwo — wa
rzywne, soki owocowo- warzy
wne, koktajle w dozwolonej il
osci plynéw.

Kakao, ptynna czekolada, na
poje alkoholowe, kawa natur
alna.

Pieczywo

Pszenne, niskobiatkowe,
niskosodowe.

Zwykte pieczywo solone.

Dodatki do
pieczywa

Masto, dzem,
marmolada, miod.

Ser twarogowy, serek homoge
nizowany, mi¢so gotowane, ja
ja, pasty serowo — warzywne,
serowo — rybne, migsno — jarz
ynowe.

Wedliny, konserwy, sery doj
rzewajace zolte, topione, ser
y plesniowe, ser ,, FETA”, ,,
Fromage ,,, ryby wedzone, §l
edzie marynowane.

Zupy i sosy
gorace

Sosy, tagodne, zaci
agnigte zottkiem, zapraw
ione mastem, zagegszczon
e skrobig pszenng, ziemn
iaczang: koperkowy, cytr
ynowy, potrawkowy

Krupnik, jarzynowe z dozwol
onych warzyw, ziemniaczana,
przetarte owocowe, zaprawian
e skrobig pszenng lub ziemnia
czang , z dodatkiem §wiezego
masta, migkkiej margaryny lu
b zaciagnigte zoltkiem

Na wywarach migsnych, kos
tnych, grzybowych, rosoty,
buliony, kapusniak, ogérko
wa, z nasion stragczkowych,
zaprawiane maka, kwasng §
mietang, zasmazkami, zupy
w proszku. Sosy ostre na w
ywarach migsnych, kostnych
, grzybowych, zasmazane.

Dodatki do zup

Grzanki z pieczywa nisk

obiatkowego, ziemniaki,

makarony z maki niskobi
atkowe;j.

Kasze, ryz.

Dodatki z jajkami, migsem,
nasiona roslin straczkowych,
jaja gotowane, na twardo, kl
uski francuskie, groszek ptys
iOWYy.

Mieso, drob,
ryby

Chude gatunki: cielecina, mto
da wotowina, krolik, kurczak,
indyk, chude ryby gotowane:

dorsz, pstrag , karmazyn, lin, o

Wszystkie w wigkszych ilo$
ciach, ttuste gatunki: wieprz
owina, baranina, gesi, kaczki
, thuste ryby : wegorz, tosos,




kon, fladra, morszczuk, mintaj
, ptastuga, makrela.Potrawy g
otowane, duszone, bez dodatk
u thuszczu, , potrawki, budynie
, pulpety z dodatkiem skrobi |
ub pieczywa niskobiatkowego.

sum. Potrawy smazone, piec
zone, duszone w sposob kon
wencjonalny, marynowane,
wedzone.

cytrynowy, cukier,
pietruszka, zielony
koperek, majeranek,
rzezucha, kminek,
melisa, papryka stodka,
estragon, bazylia,
tymianek, wanilia,
cynamon.

pieprzziotowy, vegeta,
jarzynka.

Potrawy Budynie z migsa Zapiekanki z kasz, warzyw i Bigos , fasolka po
polmiesne i gotowanego, kasz i migsa, kluski ziemniaczano- bretonsku, potrawy smazone
bezmigsne warzyw, risotto z serowe z maki na thuszczu, bliny, krokiety,
warzywami, ryz z niskobiatkowe;j. kotlety.
jabtkami
Tluszcze Masto, olej : sojowy, Smietanka. Smalec, stonina, boczek, 16j,
stonecznikowy, margaryny twarde, kwasna
rzepakowy bezerukowy, $mietana.
kukurydziany, oliwa z
oliwek 1 margaryny
miekkie.

Warzywa Pomidor bez skorki, marchew, | Kiszone, konsewowane z
dynia, buraki, kabaczek, octem, warzywa solone,
szparagi, pietruszka, seler, nasiona roslin stragczkowych,
szpinak, satata zielona, ogorki, czosnek, cebula,
cykoria, rabarbar, fasolka brukiew, rzepa, kalarepa,
szparagowa, groszek zielony, | zasmazane, grubo starte
kalafior, brokuty. Warzywa surowki, warzywa w duzej
gotowane, rozdrobnione, w ilosci.
formie puree z mastem,
drobno starte surdwki.

Ziemniaki Gotowane, w postaci Ziemniaki smazone: frytki,

puree. placki, pyzy, chipsy.

Owoce Jagodowe, cytrusowe, jabika, Owoce niedojrzate, suszone,
morele, brzoskwinie, gruszki, daktyle, czeresnie,
winogrona bez pestek, wisnie, | kawon, owoce marynowane,
melon, kiwi, Sliwki. owoce w nadmiernej ilosci.

Desery Kisiele z dozwolonych Kompoty, budyn mleczny ze Thuste kremy z uzywkami,

owocow, galaretki, skrobig ziemniaczang lub desery z przeciwwskazanych
ciastka ze skrobi pszenng ( ptynne desery owocow, z czekolada ,
pszennej i ziemniaczanej. | wlicza si¢ do og6lnych ilosci orzechami, ciasta.
plynéw).
Przyprawy Sok z cytryny, kwasek Ocet winny, sol, Ocet, pieprz, musztarda,

papryka ostra, chrzan, magii,
kostki bulionowe, ziele
angielskie, 1i$¢ laurowy

Dzienna racja powinna zawiera¢:
— biatko ogotem — 8 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

— thuszez — 30 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

—weglowodany — 62 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
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