DIETA PAPKOWATA 3

ZASTOSOWANIE Dieta papkowata zalecana jest w chorobach jamy ustnej, przetyku (zapalenia przetyku, raka
przelyku, zwezenia przelyku, zylakach przetyku); gdy utrudnione jest gryzienie i potykanie; w niektérych
chorobach przebiegajacych z goraczka; po niektérych zabiegach chirurgicznych wedlug wskazan lekarza.

WARTOSC ENERGETYCZNA Warto$¢ energetyczna Energia (En) 2000 - 2400 kcal/dobe Warto$¢ odzywcza
Biatko Warto$ci referencyjne: 10-20% En 25-50 g/1000 kcal Thuszcz ogotem Wartosci referencyjne: 20-30% En
22-33 g/1000 kcal w tym nasycone kwasy thuszczowe Wartosci referencyjne: mozliwie jak najmniej, jednak nie
wiecej niz 10% En < 11 g/1000 kcal Weglowodany ogétem Wartosci referencyjne: 45-65% En 113-163 g/1000
kcal w tym cukry proste Wartosci referencyjne: <10% En < 25 g/1000 kcal Btonnik 15g/1000 kcal Séd <
2000mg/dobe

CHARAKTERYSTYKA DIETY Dieta papkowata jest modyfikacja diety tatwostrawnej, polegajaca na zmianie
konsystencji produktéw i potraw, ktére podawane sa w formie papkowatej. Warto$¢ energetyczna i odzywcza
diety dostosowywana jest do masy ciata i stanu fizjologicznego pacjenta, w oparciu o aktualne normy zywienia
dla populacji Polski oraz wytyczne towarzystw naukowych w zakresie Zzywienia. Powinna by¢ prawidtowo
zbilansowana i urozmaicona pod katem udziatu grup produktéw spozywczych: produktéw zbozowych,
mlecznych, warzyw i owocéw, ziemniakéw, produktow miesnych, ryb i thuszczéw. Positki powinny by¢
podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka, w regularnych odstepach czasu,
nieobfite, nie podjada¢ miedzy positkami. Potrawy powinny by¢ réznorodne, urozmaicone pod wzgledem smaku i
kolorystyki, o umiarkowanej temperaturze. W kazdym nalezy uwzgledni¢ wode lub napéj z ograniczona
zawartoscia cukru (nie wiecej niz 10 g cukréw w 250 ml napoju). Dieta papkowata powinna opierac sie na
spozyciu produktéw i potraw Swiezych, o zmniejszonej ilo$ci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji blonnika
pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i ciezkostrawnych. Produkty i potrawy nalezy podawac w
formie papkowatej, ktéra nie wymaga gryzienia. Wyklucza sie produkty czy potrawy kwasne, pikantne, stone,
ktére moglyby drazni¢ zmieniony chorobowo przelyk lub jame ustng (kwasne, pikantne, stone). Temperatura
dostarczanych positkéw goracych powinna wynosi¢ minimum 60°C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent
moze spozywac positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka

Do kazdego positku powinien by¢ uwzgledniony dodatek dozwolonych warzyw lub owocéw (minimum 400 g
dziennie-nie wliczajac w to ziemniakéw i batatow), z przewaga warzyw gotowanych. Mleko i przetwory mleczne,
w tym napoje fermentowane lub produkty roslinne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ spozywane co
najmniej w 2 positkach w ciagu dnia. Kazdego dnia nalezy podawac co najmniej 1 porcje z grupy mieso, jaja,
ro$linne zamienniki biatka zwierzecego. Ryby i/lub przetwory rybne (gléwnie z ryb morskich) nalezy uwzglednié¢
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 ciagu dnia
powinien zawiera¢ produkty bogate w kwasy thuszczowe nienasycone. Cukry proste nalezy eliminowac z diety.
Wskazane jest ograniczenie potraw ciezkostrawnych i wzdymajacych. Produkty uzywane do sporzadzania potraw
powinny by¢ zawsze Swieze, dobrej jakosci, 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 wcze$niejszego 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 sktadnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wytaczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikéw. Ugotowane danie powinno
by¢ ostudzone, nastepnie zmiksowane, doprowadzone do odpowiedniej papkowatej konsystencji i podane
pacjentowi. W przypadku dania zbyt gestego nalezy doda¢ przegotowana wode. Do zageszczania potraw zaleca
sie stosowanie zawiesiny z maki, kaszy manny, ptatkéw ryzowych lub ryzu oraz mleka lub wody. W diecie
papkowatej szczegdblne zastosowanie majg zupy przecierane, zupy kremy, owoce w postaci przecieréw lub sokéw,
warzywa gotowane, duszone i rozdrobnione. Pieczywo przed zmiksowaniem powinno zosta¢ namoczone w
wodzie, mleku lub zupie. Kasze powinny by¢ podane w formie kleiku. Sery, jaja, miesa, warzywa, ziemniaki
podawa¢ zmiksowane z mlekiem, woda lub z zupa. Zasadne moze by¢ stosowanie Srodkéw spozywczych
specjalnego przeznaczenia medycznego. Wykluczy¢ zabielanie zup i sos6w Smietana i jej roslinnymi
zamiennikami np. mleczkiem kokosowym, Nie zaciaga¢ potraw zasmazkami. Do minimum ograniczy¢ dodatek
cukru i soli na rzecz ziét i przypraw naturalnych



