DIETA NISKOBIALKOWA (D08) DLA OSOB DOROSLYCH

Zastosowanie:
Dla oso6b:

z niewydolnoscig nerek wymagajacg ograniczenia podazy biatka
z niewydolnoscig watroby wymagajaca ograniczenia podazy biatka.

Zalecenia dietetyczne:

dieta jest modyfikacjg diety tatwostrawne;j

ilos¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie dla kazdego pacjenta

podstawa diety jest kontrola zawartosci biatka, sodu, fosforu oraz potasu

podaz energii powinna wynosi¢ ok. 25-35 kcal/kg naleznej masy ciata w zaleznosci od wieku i aktywnosci fizycznej
biatko - leczenie zachowawcze 0,8 g/kg naleznej masy ciata na dobe/, gdy pacjent jest dializowany 1,0 — 1,2 g biatka/
kg naleznej masy ciata na dobe

dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana pod katem produktéw zbozowych, mlecznych, warzyw i owocéw,
ziemniakdw, produktéw miesnych i ryb oraz ttuszczéow

produkty bedace zrédtem biatka powinny by¢ spozywane réwnoczesnie z produktami bogatymi w weglowodany
w przypadku hiperkaliemii mozna stosowa¢ metode podwdjnego gotowania ziemniakdéw i warzyw

w kazdym positku uwzglednia¢ wode lub napdj bez dodatku cukru

positki nalezy podawac 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka

ilos¢ spozywanego mleka i jego przetworéw powinna by¢ uzalezniona od stezenia biatka, fosforu i wapnia
w surowicy krwi

kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy mieso lub jaja

ryby lub przetwory rybne (gtdwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w jadtospisie dekadowym
ttuszcze zwierzece (tj. smalec, stonina, t6j wotowy, smalec gesi) nalezy catkowicie eliminowac z diety

jedynym ttuszczem zwierzecym stosowanym w niewielkich ilosciach jest masto (np. do smarowania pieczywa)
podstawowym zrédtem ttuszczu w diecie powinny by¢ ttuszcze roslinne np. olej rzepakowy, Iniany/oliwa z oliwek/
margaryny miekkie (kubkowe)

przynajmniej jeden positek w ciggu dnia powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy ttuszczowe nienasycone
nalezy eliminowac sél i cukry dodane

Przy doborze produktéw nalezy zwréci¢ uwage na ich jakos$¢, termin przydatnosci do spozycia oraz sezonowosc.
Stosowane techniki kulinarne:

gotowanie tradycyjne lub na parze

duszenie bez wczesniejszego obsmazania

pieczenie bez dodatku ttuszczu (w folii aluminiowej, w rekawach, pergaminie, naczyniu zaroodpornym)
moczenie, podwdjne gotowanie

Praktyczne wskazowki dotyczace sporzadzania positkéw:

zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadza¢ z naturalnych sktadnikéw, bez konserwantéow z wylgczeniem
konserwantdéw z naturalnych sktadnikéw

ograniczy¢ zabielanie zup nie stosowac zasmazek

ograniczyc sol na rzecz ziét i naturalnych przypraw

ograniczyc¢ cukier dodany do napojéw i potraw

Wiecej informacji: https://www.gov.pl/web/zdrowie/standard-zywienia--zywienie-dla-zdrowia



