DIETA NISKOBIAEKOWA -8

ZASTOSOWANIE Dieta niskobiatkowa zalecana jest dla osob z niewydolnoscia nerek; z
niewydolnoscig watroby; w schorzeniach pecherzyka zotciowego i drog zétciowych.

WARTOSC ENERGETYCZNA Warto$¢ energetyczna Energia (En) 25-35 kcal/kg naleznej masy
ciata/dobe w zaleznoSci od wieku, plci, poziomu aktywnosci fizycznej, sktadu ciata, docelowej
masy ciala, stadium PChN oraz wspétistniejacych chorob lub stanu zapalnego Wartos¢ odzywcza
Bialko Warto$ci referencyjne: * leczenie zachowawcze 0,8-1,0 g/kg naleznej masy ciata/dobe * gdy
CKD2, stadium 3-5 u 0s6b metabolicznych stabilnie: 0,55-0,6 g/kg naleznej masy ciata dobe lub
0,28-0,43 g biatka/kg naleznej masy ciata/dobe z dodatkiem analogéw ketokwasow/aminokwasow
w celu zaspokojenia zapotrzebowania na biatko (0,55-0,60 g/kg naleznej masy ciata/dobe) * gdy
CKD, stadium 3-5 i cukrzyca: 06-0,8 g/kg naleznej masy ciata/dobe * gdy CKD 5 i dializa lub
hemodializa u osob, ktore sg stabilne metabolicznie lub z cukrzyca: 1,0-1,2 g/kg naleznej masy
ciala/dobe Tluszcz ogétem 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 proste Wartosci referencyjne: <10% En < 25 g/1000 kcal Btonnik 15g/1000 kcal
Séd 2000- 2500 mg/dobe

CHARKTERYSTYKA DIETY

Dieta niskobiatkowa jest modyfikacja diety podstawowej. Podstawa diety jest kontrola zawartosci
biatka, sodu, fosforu oraz potasu - dopuszczalna ilos¢ tych sktadnikow jest uzalezniona od stopnia
uposledzenia czynnosci nerek. Ilo$¢ biatka musi by¢ ustalana indywidualnie (powinna by¢
ograniczana w stopniu zaleznym od tolerancji tego skladnika przez organizm chorego, nalezy
uwzgledni¢ zmiany w trakcie trwania choroby). Biatko dostarczane z dieta musi by¢
pelnowartosciowe (pochodzenia zwierzecego) i powinno stanowic¢ 75% ogolnej iloSci biatka
spozywanego w ciggu dnia. U pacjentow z niewydolnoscia watroby wskazane jest zwiekszenie
ilosci aminokwasow rozgatezionych (BCAA) i zmniejszenie aminokwaséw aromatycznych (AAA)
oraz metioniny. Warto$c¢ energetyczna i odzywcza diety dostosowywana jest do masy ciala i stanu
fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia dla populacji Polski oraz wytyczne
towarzystw naukowych w zakresie Zywienia, ewentualnie: 25-35 kcal’kg NMC (naleznej masy
ciata) w zaleznosci od wieku i aktywnosci fizycznej. Dieta powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i
urozmaicona pod katem udziatu grup produktow spozywczych: produktéw zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakéw, produktéw miesnych i ryb, nasion roslin straczkowych oraz
thuszczow. Positki powinny by¢ podawane 4-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub
dietetyka, mniej wiecej o tej samej porze i podobne ilosciowo, nie podjada¢ miedzy positkami.
Potrawy powinny by¢ réznorodne, urozmaicone pod wzgledem smaku, kolorystyki, konsystencji i
strawnosci oraz obrobki termicznej. Temperatura dostarczanych positkow goracych powinna
wynosi¢ minimum 600C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent moze spozywac positek
przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka. Ilos¢ spozywanych ptynow
nalezy kontrolowac. Produkty bedace zrodtem biatka powinny by¢ spozywane rownoczesnie z
produktami bogatymi w weglowodany, aby organizm mégt wykorzysta¢ biatko do syntezy
tkankowej, a nie jako material energetyczny. Podaz warzyw i owocow nalezy zmniejszyc ze
wzgledu na zawarto$¢ w nich duzej ilosci potasu i wody. W przypadku hiperkaliemii mozna
stosowac metode podwdjnego gotowania ziemniakow i warzyw. Ilo$¢ spozywanego mleka i
przetworéw mlecznych powinna by¢ uzalezniona od stezenia biatka, fosforu i wapnia w surowicy
krwi. Kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy mieso, jaja. Ryby i/lub przetwory
rybne (glownie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym.
Thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢ ograniczone na rzecz thuszczu roslinnego, z
wyjatkiem thuszczu palmowego i kokosowego. Przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien



zawierac produkty bogate w kwasy tluszczowe nienasycone. Sol i cukry proste nalezy eliminowac z
diety. Produkty uzywane do sporzadzania potraw powinny by¢ zawsze Swieze, dobrej jakosSci, z
aktualnym terminem przydatnosci do spozycia. Nalezy rowniez uwzgledniac ich sezonowosc.

TECHNIKI KULINARNE ZALECANE W DIECIE

Dozwolone jest stosowanie ponizszych technik kulinarnych: - gotowanie tradycyjne lub na parze, -
duszenie bez wczesniejszego obsmazania, - pieczenie bez dodatku thuszczu, np. w folii
aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych. Zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzadzac z naturalnych sktadnikow, bez uzycia
koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych skltadnikéw. Ograniczy¢
zabielanie zup i sosOw Smietana i jej roslinnymi zamiennikami np. mleczkiem kokosowym. Nie
zaciagac potraw zasmazkami. Do minimum ograniczy¢ dodatek cukru i soli na rzecz ziot i
naturalnych przypraw.



