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INSTYTUT MEDYCYNY WSI





Dieta bogatobiałkowa (D07)
Wersja 1/26
Zastosowanie

Dla osób z: 

1.  wyniszczeniem organizmu, 

2.  silnymi/rozległymi oparzeniami,
3.  w chorobach nowotworowych,
4.  wyrównaną marskością wątroby,
5.  przewlekłym aktywnym zapaleniem wątroby, 

6.  zespołem nerczycowym,
7.  przewlekłą niewydolnością krążenia,
8.  chorobą Cushinga,
9.  nadczynnością tarczycy,
10.  chorobami przebiegającymi z długotrwałą, wysoką gorączką,
11. pacjenci z nadwagą i otyłością,

12.  pacjenci po zabiegach bariatrycznych.

Nie będzie wskazana w przewlekłej chorobie nerek (w leczeniu zachowawczym, bez dializoterapii) i w niektórych chorobach wątroby np. w encefalopatii wątrobowej.

zalecenia dietetyczne
1.  jest modyfikacją diety lekkostrawnej, w której zawartość białka wynosi 1,5-2,0 g/kg masy ciała lub 100-130 g białka/dobę. Połowa lub 75% białka powinno być pochodzenia zwierzęcego, z uwagi na dużą biodostępność,
2. w przypadku chorych bardzo wyniszczonych, gorączkujących wartość energetyczna diety powinna być wyższa, natomiast chorzy leżący, bez gorączki wymagają diety na poziomie ok. 2000 kcal,
3. w sytuacji, w której pokrycie zapotrzebowania na białko z wykorzystaniem wyłącznie produktów spożywczych nie jest możliwe, po zaleceniu lekarskim zasadne jest uzupełnienie diety o żywność specjalnego przeznaczenia medycznego (doustne preparaty odżywcze - ONS/żywienie medyczne/FSMP) z wysoką zawartością białka lub wykorzystywanie do przygotowania posiłków produktów żywienia medycznego,
4. interwencja żywieniowa z zastosowaniem ONS zakłada podaż preparatów płynnych w objętości 400-600ml/dobę (2-3 butelki), przy zachowaniu dotychczasowej podaży innych pokarmów. ONS spożywa się zwykle pomiędzy posiłkami i po ostatnim posiłku. Należy pamiętać, że preparaty te nie mogą zastępować posiłków. Należy pić je małymi łykami (ok. 30 minut jedna butelka). Najlepiej smakują schłodzone. Można mieszać je z żywnością przygotowując mleczne lub owocowe koktajle, owsianki, placuszki, galaretki, zupy. Można je rozcieńczyć wodą lub sokiem,
5. preparaty białka w proszku stosuje się, gdy podaż energii jest odpowiednia, a dieta jest niedoborowa w białko. Można dodawać je do zimnych lub gorących napojów, słodkich lub słonych płynnych posiłków (np. soków owocowych, mleka, zupy) oraz do puree. W tym celu należy rozpuścić proszek w niewielkiej ilości płynu (ok. 50ml) o temperaturze pokojowej, dodać do posiłku bezpośrednio przed podaniem (maksymalnie do 10 minut przed). Nie gotować podczas dodawania lub po dodaniu proszku,
6. posiłki powinny być podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza i/lub dietetyka (I śniadanie – 25% energii, II śniadanie – 10% energii, obiad – 30% energii, podwieczorek – 15% energii, kolacja – 20% energii, zwracając uwagę na rozłożenie produktów białkowych na wszystkie posiłki), 

7.  należy eliminować pojadanie między posiłkami, 

8. tłuszcze zwierzęce (takie jak smalec, słonina, łój wołowy, smalec gęsi, podgarle, skóry z drobiu) należy całkowicie wyeliminować z diety. Nie należy używać ich ani do przygotowywania potraw na ciepło, ani na zimno. Jedynym tłuszczem zwierzęcym, który zaleca się stosować w niewielkich ilościach, w postaci na surowej, na zimno (np. do smarowania pieczywa lub jako dodatek do warzyw po ugotowaniu) jest masło. Podstawowym źródłem tłuszczu w jadłospisie powinny być tłuszcze roślinne - np. olej rzepakowy, lniany, oliwa z oliwek czy miękkie margaryny. Wyjątek stanowią olej kokosowy i olej palmowy, które nie są zalecane i również należy je wykluczyć,

9. ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowy,

10.  przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty bogate w kwasy tłuszczowe nienasycone; tłuszcze zwierzęce np. smalec powinny być ograniczone na rzecz tłuszczu roślinnego, 

11. należy zwrócić uwagę na prawidłowe nawodnienie, zalecana ilość płynów to 30ml/kg mc (przy masie ciała 60kg jest to 1800ml dziennie),

12. w każdym posiłku należy uwzględnić wodę lub napój - w przypadku kompotu zawartość cukru dodanego nie może być większa niż 5 g cukru w 250 ml kompotu, pozostałe napoje (np. kawa, herbata) powinny być przygotowywane bez cukru,
13. ilość błonnika pokarmowego należy zmniejszyć, poprzez wybieranie delikatnych warzyw oraz dojrzałych owoców, gotowanie, obieranie, przecieranie, miksowanie czy wybór oczyszczonych produktów zbożowych,
14.  mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach w ciągu dnia,
15. zalecane jest ograniczenie lub wykluczenie soli kuchennej z diety, ponieważ dieta ta zawiera dużą ilość produktów białkowych, głównie przetworzonych, pochodzących z mięs, drobiu czy ryb. Należy unikać produktów z zawartością soli, np. konserwy, wędliny, pieczywo solone czy marynaty,
16. dopuszcza się okazjonalne włączenie wybranych produktów świątecznych, związanych z tradycjami narodowymi, pod warunkiem, że są one planowane w umiarkowanych ilościach, a ich skład i sposób przygotowania nie obciąża przewodu pokarmowego (np. unikanie produktów tłustych, smażonych lub ciężkostrawnych dodatków). Wprowadzenie tych produktów powinno być dostosowane do zasad diety łatwostrawnej.

Produkty zalecane i przeciwwskazane

	Grupa produktów
	Zalecane
	Przeciwwskazane

	Napoje
	· słabe herbaty czarne, ziołowe, zielone, białe, napary owocowe itp. (bez cukru),
· kawa zbożowa, naturalna (bez cukru). 
· kakao (bez cukru). 
· woda niegazowana, przegotowana, woda mineralna,  
· soki warzywne (marchewkowy, pomidorowy). 
· w ograniczonych ilościach soki owocowe (jabłkowy)
· kompot
	· napoje, nektary słodzone
· woda gazowana. 
· alkohol. 
· słodzone wody, napoje energetyczne. 
· nektary owocowe.
· napoje kokosowe (oprócz wody kokosowej).
· mocne napary kawy i herbaty.

	Produkty zbożowe
	· mąka ziemniaczana, pszenna, kukurydziana, żytnia, ryżowa, 
· pieczywo średnioziarniste typu Graham (w ograniczonych ilościach 1-2 kromki), bez dodatku substancji słodzących, 
· białe pieczywo pszenne, żytnie i mieszane, czerstwe,
· kasze: mało- i średnioziarniste: krakowska, jęczmienna wiejska, mazurska, perłowa, orkiszowa, bulgur, jaglana, manna, kukurydziana, 
· płatki zbożowe błyskawiczne, np.: owsiane, jęczmienne, ryżowe, żytnie, müesli bez dodatku cukru i jego zamienników np.: syropu glukozowo fruktozowego,
· makarony drobne, sago, ryż biały,
· potrawy mączne, np.: naleśniki, pierogi, kopytka, kluski (w ograniczonych ilościach)
	· pieczywo razowe pszenne i żytnie,
· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu, chleb razowy,
· rogaliki francuskie (croissanty), produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy,
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe,
· kasze gruboziarniste,
· makarony gruboziarniste.

	Warzywa i przetwory z warzyw
	· warzywa gotowane: marchew, szpinak, buraki, pietruszka, kalarepa, dynia, kabaczki, fasolka szparagowa, groszek zielony najczęściej przetarty w formie zupy lub puree, róża kalafiora, róża brokuła – oprószone mąką z dodatkiem świeżego masła lub margaryny,
· warzywa na surowo: sałata, cykoria, pomidor bez skóry, starta marchewka,
·  surówki z kapusty włoskiej i pekińskiej (w ograniczonych ilościach).
	· kapusty: biała, czerwona, kiszona, brukselka, 
· warzywa cebulowe: cebula, czosnek, por, szczypior,
· suche nasiona roślin strączkowych, 
·  ogórek, papryka, rzodkiewki, 
· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu,
· warzywa marynowane,
·  warzywa grubo starte, 
· warzywa stare.

	Ziemniaki/ bataty
	· ziemniaki, bataty: gotowane, pieczone.
	· ziemniaki smażone (frytki, talarki),
·  puree w proszku.

	Owoce i przetwory owocowe
	· owoce jagodowe przetarte, 
·  owoce dojrzałe bez skórki, 
·  jabłka, wiśnie, morele, brzoskwinie, melony, owoce cytrusowe, banany – jeśli dobrze tolerowane, 
·  musy owocowe, 
·  dżemy owocowe niskosłodzone (z owoców bezpestkowych w ograniczonych ilościach)
	· wszystkie owoce niedojrzałe: śliwki, gruszki, czereśnie, agrest, 
· owoce w syropach cukrowych, 
· owoce kandyzowane
· przetwory owocowe wysokosłodzone, 
· owoce suszone.

	Nasiona roślin strączkowych
	· spożycie uzależnione od indywidualnej tolerancji pacjenta
	· produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością soli

	Nasiona, pestki, orzechy
	· zmielone pestki słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane, orzechy – spożycie uzależnione od indywidualnej tolerancji pacjenta
	· orzechy- jeśli źle tolerowane, • „masło orzechowe” solone.

	Desery
	W ograniczonych ilościach: 
·  desery bez dodatku lub z małą ilością cukru, np. budyń, kisiel, galaretka, 
· ciasta drożdżowe, biszkoptowe niskosłodzone.
	· tłuste ciasta, torty.
·  słodycze: czekolada, batony, chałwa, cukierki itp.
· bita śmietana, kremy z dużą zawartością tłuszczu. 
· wyroby czekoladopodobne. 
· ciasto francuskie.

	Przyprawy
	· łagodne przyprawy ziołowe i korzenne np. liść laurowy, ziele angielskie, koperek, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, papryka słodka, cynamon, pieprz ziołowy, goździki, wanilia itp.
·  w ograniczonych ilościach sól i cukier.
	· kostki rosołowe. 
· przyprawy typu vegeta.
· przyprawy wzmacniające smak.
· ostre przyprawy np. pieprz, chili, papryka ostra, czosnek, cebula. 
· sos sojowy

	Mleko i produkty mleczne
	· mleko i sery twarogowe chude lub półtłuste,
·  serek naturalny homogenizowany, 
· naturalne napoje mleczne fermentowane, bez dodatku cukru (np. kefir, jogurt, maślanka).
	· mleko i sery twarogowe tłuste,

·  mleko skondensowane,
·  jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru,
·  tłuste sery dojrzewające,
·  śmietana

	Jaja i potrawy z jaj
	· gotowane na miękko,
· gotowane na twardo – jeśli dobrze tolerowane, 
· jaja sadzone i jajecznica na parze
	· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu, 
· jajecznica, jaja sadzone,
· omlety, kotlety jajeczna smażone na tłuszczu.

	Ryby i przetwory rybne
	· wszystkie ryby morskie i słodkowodne, 
·  ryby gotowane w tym przygotowywane na parze, pieczone, 
·  konserwy rybne w sosie własnym (w ograniczonych ilościach)
	· •ryby surowe, 
· ryby smażone na dużej ilości tłuszczu, 
·  ryby wędzone, 
· konserwy rybne w oleju.

	Mięso i przetwory mięsne
	· z małą zawartością tłuszczu, np.: drób bez skóry (kura, kurczak, indyk), chuda wołowina, cielęcina, jagnięcina, królik, chude partie wieprzowiny, np.: polędwica, schab, szynka, 
·  chude gatunki wędlin niemielonych: drobiowych, wieprzowych, wołowych, 
· pieczone pasztety z chudego mięsa, 
· galaretki drobiowe
	· z dużą zawartością tłuszczu, np.: tłusty drób (kaczka, gęś), tłusta wołowina i wieprzowina, baranina,
·  mięsa peklowane oraz z dużą zawartością soli,
·  mięsa smażone i duszone w tradycyjny sposób, 
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek,
·  kiełbasy, parówki, mielonki, mortadele, 
·  pasztety, 
·  wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson),
·  mięsa surowe np. tatar,
·  konserwy mięsne.


Praktyczne wskazówki odnośnie sporządzania posiłków

Stosowane techniki kulinarne: 

1. gotowanie tradycyjne lub na parze,

2. duszenie bez wcześniejszego obsmażania,

3. pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach żaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych;
inne zalecenia 

1. Przygotowując potrawę, by zwiększy w niej ilość białka, można używać mleka w proszku, białko jaja kurzego czy serka homogenizowanego.
2. Zupy czy sosy można zagęszczać zawiesiną z mąki i mleka lub śmietanki, mleka w proszku, podprawiać żółtkiem lub używać zaprawy zacieranej z mąki i tłuszczu. Nie zalecane jest używanie zasmażek. 
3.  Aby zminimalizować możliwość zakażenia bakteryjnego posiłków, powinny być one świeżo przyrządzone oraz nie przechowywane w lodówce.

Jadłospis dostarcza: 2200-2300 kcal oraz 110g białka

 I Śniadanie: zupa mleczna z grysikiem (grysik 20g), z ściętą pianą z białka jaja (mleko 250 ml) pieczywo pszenne (100g) z masłem (10g) pasta z ryby i sera twarogowego (ryba: 40g, ser: 50g), herbata z aronii 

II Śniadanie: bułka (50g) z wędliną (30g), napój owocowy (200ml) 

Obiad: barszcz z botwinką (400 ml) i bułką (30g), bitki wołowe duszone w pomidorach (100g mięsa), ziemniaki z koperkiem (300g), sałata zielona (50g) z jogurtem (20 ml), mleczko waniliowe (130ml mleka) 

Podwieczorek: krem z bananów (100g) i serka homogenizowanego (50g) 

Kolacja: budyń z kaszy krakowskiej (kasza: 60g), z mięsem drobiowym (50g) i warzywami (włoszczyzna: 150g), kefir (200ml).
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3. https://www.gov.pl/attachment/62e8b936-7f45-4def-9443-670d7eea2727
4. https://www.su.krakow.pl/repozytorium-plikow/strefa-pacjenta/zalecenia-po-hospitalizacji/11030-d07-dieta-bogatobialkowa/file
5. https://szpital.medikor.pl/wp-content/uploads/2022/05/Dieta-latwo-strawna-bogatobialkowa.pdf
6. https://szpitalboleslawiec.pl/wp-content/uploads/2025/02/DIETA-BOGATOBIALKOWA-1.pdf
7. https://szpital.pbs.edu.pl/pl/media/53050

2

[image: image1.jpg]