DIETA EATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM SUBSTANCJI POBUDZAJACYCH
WYDZIELANIE SOKU ZOEADKOWEGO - 3b

ZASTOSOWANIE Diete tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie
soku zotadkowego zaleca sie w chorobach zapalnych zotadka; w refluksie zotadkowo
-przelykowym; w chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy; w dyspepsji czynnoSciowej zotadka;
w przewleklym nadkwasnym niezycie zoladka.

WARTOSC ENERGETYCZNA DIETY Warto$¢ energetyczna Energia (En) 2000 — 2400 kcal/dobe
Warto$¢ odzywcza Biatko Wartos$ci referencyjne: 10-20% En 25-50 g/1000 kcal Thiszcz ogdtem
Wartosci referencyjne: 20-30% En 22-33 g/1000 kcal w tym nasycone kwasy tluszczowe Wartosci
referencyjne: mozliwie jak najmniej, jednak nie wiecej niz 10% En < 11 g/1000 kcal Weglowodany
ogotem Wartosci referencyjne: 45-65% En 113-163 g/1000 kcal w tym cukry proste Wartosci
referencyjne: <10% En < 25 g/1000 kcal Blonnik 15g/1000 kcal S6d < 2000mg/dobe

CHARAKTERYSTYKA DIETY Dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku Zotadkowego jest modyfikacja diety tatwostrawnej, ktéra polega na ograniczeniu
produktéw bogatych w blonnik pokarmowy, oraz produktow i potraw dzialajacych pobudzajaco na
czynno$¢ wydzielniczq Zotadka. Warto$¢ 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. Powinna by¢ prawidtowo zbilansowana i
urozmaicona pod katem udziatu grup produktéw spozywczych: produktow zbozowych, mlecznych,
warzyw i owocow, ziemniakow, produktow miesnych i ryb, thuszczow. Dieta tatwostrawna z
ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego powinna opierac sie na
spozyciu produktéw i potraw $wiezych, o zmniejszonej ilosci nierozpuszczalnej w wodzie frakcji
btonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymajacych i ciezkostrawnych. Temperatura
positkow goracych powinna wynosi¢ minimum 600C, natomiast z uwagi na specyfike diety pacjent
moze spozywac positek przestudzony, o temperaturze zblizonej do temperatury ciata cztowieka.

Positki powinny by¢ podawane 3-5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka,
mniej wiecej o tej samej porze i podobne iloSciowo, nie nalezy podjada¢ miedzy positkami.
Potrawy powinny by¢ réznorodne, urozmaicone pod wzgledem smaku, kolorystyki, konsystencji i
strawnosci oraz obrobki termicznej. W kazdym positku nalezy uwzgledni¢ wode/napoj z
ograniczong zawartoscig cukru. Ilos¢ dodanego cukru nie powinna by¢ wieksza niz 10g na 250 ml
napoju. Do kazdego positku powinien by¢ uwzgledniony dodatek dozwolonych warzyw lub
owocow (minimum 400 g dziennie - nie wliczajac w to ziemniakow i batatow), z przewaga warzyw,
powinny by¢ serwowane w formie gotowanej, rozdrobnionej. Zupy powinny by¢ sporzadzane na
wywarach rosdlinnych. Mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty
ro$linne zastepujace produkty mleczne powinny by¢ podawane co najmniej w 2 positkach w ciggu
dnia. Kazdego dnia nalezy podawac¢ co najmniej 1 porcje z grupy mieso, jaja, roslinne zamienniki
biatka zwierzecego. Ryby i/lub przetwory rybne (gltéwnie z ryb morskich) nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 3 razy w jadlospisie dekadowym. Thuszcze zwierzece (np. smalec) powinny by¢
eliminowane na rzecz thuszczu roslinnego. Przynajmniej 1 positek w ciggu dnia powinien zawierac
produkty bogate w kwasy ttuszczowe nienasycone. Cukry proste nalezy eliminowac z diety.
Produkty uzywane do sporzadzania potraw powinny by¢ zawsze Swieze, dobrej jakosci, z
aktualnym terminem przydatnosci do spozycia. Nalezy rowniez zwraca¢ uwage na ich sezonowosc.
TECHNIKI KULINARNE W DIECIE Zaleca sie stosowanie ponizszych technik sporzadzania
potraw: - 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. Zupy, sosy oraz potrawy nalezy
sporzadzac z naturalnych sktadnikdw, bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem
koncentratow z naturalnych sktadnikow. Ograniczy¢ zabielanie zup i sosOw Smietanq i jej



ro$linnymi zamiennikami np. mleczkiem kokosowym. Nie dodawac do potraw zasmazek.
Ograniczy¢ cukier dodawany do napojow i potraw. Do minimum ograniczy¢ dodatek soli na rzecz

ziot i naturalnych przypraw

Bodzce chemiczne

Bodzce mechaniczne

Bodzce termiczne

Pieczywo razowe,ciemne

Zupy na wywarach
miesnych,kostnych,grzybowych
potrawy smazone i odsmazane
potrawy tluste, zbyt kwasne,zbyt
stone

sosy pikantne i mocno
przyprawione

konserwy miesne i rybne
marynaty warzywne i owocowe
kwasne soki owocowo -warzywne
uzywki -alkohol,kawa naturalna,
mocna herbata

Potrawy w duzych objetosciach
potrawy niedostatecznie
rozdrobnione

potrawy z duzg zawartoscig
bfonnika

potrawy smazone

Potrawy i napoje zimne -z lodéwki,
lody, desery chtodzone
potrawy bardzo gorgce




