DIETA LATWO STRAWNA Z OGRANICZENIEM
SUBSTANCJI POBUDZAJACYCH WYDZIELANIE
SOKU ZOLADKOWEGO

Zastosowanie i cel diety

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego ma

zastosowanie:

* W chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy,

* W przewleklym nadkwasnym niezycie zotadka,

* W refluksie zotadkowo-przetykowym (w wyniku zwiekszonego wydzielania kwasu solnego
wiecej si¢ go dostaje do przetyku nasilajac objawy refluksu),

* W dyspepsjach czynnosciowych zotadka (dolegliwosci niemajace podtoza zmian organicznych).

Zadaniem diety jest:

* Dostarczenie pacjentowi wszystkich niezbednych sktadnikoéw odzywczych,

* Ograniczenie produktoéw i potraw pobudzajacych wydzielanie kwasu solnego,

* Neutralizowanie soku zoladkowego,

* Niedraznienie chemiczne, mechaniczne, termiczne btony $luzowej zotadka.

Charakterystyka diety

Jest to dieta tatwo strawna z ograniczong iloscig produktdéw i potraw dziatajacych pobudzajgco na
czynnos¢ wydzielnicza zotadka. Zaliczamy do nich: mocne rosoty, buliony, esencjonalne wywary
warzywne, grzybowe, galarety, wody gazowane, kwasne napoje, nierozcienczone soki z owocoOw i
warzyw, napoje alkoholowe (wino, piwo), kawa naturalna, mocna herbata, produkty marynowane,
wedzone, potrawy pikantne, stone, smazone, pieczone, ostre przyprawy.

Ilos¢ biatka w diecie nalezy nieco zwigkszy¢ do 1,2g/ kg naleznej masy ciata (nmc). Biatko
pelnowarto$ciowe z mleka, twarogu, jaj, drobiu, ryb, mig¢sa wigze nadmiar kwasu solnego.
Niewskazane jest jednak mleko w wigkszych ilosciach niz 0,7-1 1 /dobe. Mleko poczatkowo ostania
btone sluzowa zotadka, tagodzi bél, a po wchtonigciu zawarty w mleku wapn wpltywa na zwigkszenie
wydzielania gastryny, ktéra dziala pobudzajaco na czynnos¢ wydzielniczg zotadka.

Ttuszcze wykazujg zdolno$¢ hamowania wydzielania kwasu solnego, zmniejszaja rdGwnoczesnie
motoryke zotadka. W diecie nalezy uwzglednic¢ tluszcze fatwo strawne, obok masta, Smietanki, wazne
sa tluszcze ro$linne zmniejszajace stezenie cholesterolu. Tluszcze pokrywaja w 30% dobowe
zapotrzebowanie energetyczne. Pomimo korzystnego dziatania masta, smietanki, tlhustego mleka,
spozycie tych produktéw powinno by¢ umiarkowane, poniewaz moga wplywaé na zwiekszenie
stezenia cholesterolu.

Do produktéw hamujacych wydzielanie zotadkowe oprdcz ttuszczOw nalezg stabe roztwory cukru.
Ograniczeniu podlega blonnik pokarmowy, nalezy wigc z diety wykluczy¢ pieczywo razowe, grube
kasze oraz surowe warzywa i owoce, ktore cz¢sto dajg objawy dyspeptyczne — gniecenie, wzdgcia,
w sposOb mechaniczny podrazniajgce btong sluzowa zotadka.

Z diety tej wyklucza si¢ produkty trudno strawne, wzdymajace, ostro przyprawione. Aby ograniczy¢
zucie, wzmagajace wydzielanie zotadkowe, potrawy powinny mie¢ konsystencje papkowata.

Positki nalezy spozywac regularnie o jednakowych porach dnia w niewielkich obj¢tosciach, 5 razy
dziennie. Wazna jest temperatura potraw — nie powinny one by¢ zbyt gorace ani zbyt zimne.
Umiarkowana temperatura positkéw chroni przed przekrwieniem btony §luzowej zotadka.

Dieta powinna by¢ dostosowana indywidualnie dla kazdego chorego. Nalezy uwzgledni¢ obserwacje
pacjenta i wykluczy¢ te pokarmy, ktére wywotuja i nasilajg dolegliwosci.

Uwagi technologiczne




Potrawy przyrzadza si¢ metoda gotowania w wodzie, na parze, w kombiwarach lub duszenia bez
obsmazania na ttuszczu. Ttuszcz dodaje si¢ do gotowych potraw. Zupy i sosy podprawia si¢ zawiesing
z maki i $mietanki lub maki i mleka. Zastosowanie w tej diecie bedg miaty zupy przecierane.
Warzywa 1 owoce nalezy podawac gotowane w postaci rozdrobnionej. Soki owocowo-warzywne
powinny by¢ rozcienczone, najlepiej mlekiem. Niewskazane sg ciasta zarabiane na stolnicy (oprocz
makaronu nitki) oraz potrawy smazone i pieczone w sposéb tradycyjny.

Zalozenie dla diety latwo strawnej z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie

soku zoladkowego:

Energia kcal 2000

KJ 8368
Bialko ogbtem g 80
Thuszcz g 70
Weglowodany przyswajalne g 260-265
Btonnik pokarmowy g <25
Wapn mg 950
Zelazo mg 13
Witamina A (ekw. retinolu) ug 750
Witamina B1 mg 1,7
Witamina B2 mg 2,
Witamina C mg 70

Biatko ogétem — 16% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Thuszcz — 31,5 % sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.
Weglowodany — 52,5% sumy domowego zapotrzebowania energetycznego

Dzienna racja pokarmowa produktéow spozywczych na 2000kcal wyrazona w gramach w diecie
latwo strawnej z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zolagdkowego

L | Grupa produktéow Jednost | ilo$¢ produktu

p. ki

1. | Produkty zbozowe: g 220
Pieczywo pszenne g 200
Maka ,makarony drobne g 30
Kasze ,ryz, ptatki $niadaniowe g 40

2. | Ziemniaki g 250
Warzywa i owoce: w tym g 700
Warzywa g 400
Owoce g 300

3. |Mleko i produkty mleczne: 900
Mieko i mleczne napoje g 550
fermentowane
Sery twarogowe g 50
Sery podpuszczkowe g -

4. | Mieso, wedliny, ryby oraz jaja 135




Migso, dréb (bez kosci) g 70
Wedliny g 25
Ryby g 20
Jaja SZt. 1/3
5. | Tluszcze: g 45
Zwierzece g 30
Roslinne g 15
6. | Cukier i stodycze g 45

Produkty i potrawy zalecane, zalecane w umiarkowanych ilosciach i przeciwwskazane w
diecie fatwo strawnej z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku

zotadkowego
Produkty i potrawy Zalecane Zalecane w Przeciwwskazane
umiarkowanych
ilosciach

Napoje mleko stodkie, mleko |staba herbata, soki ptynna czekolada, kakao,
zsiadle owocowo-warzywne, | mocna herbata, kawa
nieprzekwaszone, herbata ziolowa, naturalna, wszystkie
jogurt, kawa zbozowa | herbata owocowa napoje alkoholowe,
z mlekiem, staba napoje gazowane, kwasne
herbata z mlekiem, przetwory mleczne,
soki, napoje mleczno- maslanka, kumys
owocowe, mleczno-
warzywne, wody
niegazowane

Pieczywo pszenne, jasne, pieczywo cukiernicze | wszelkie pieczywo
czerstwe, biszkopty, swieze, zytnie, razowe,
pieczywo pieczywo chrupkie,
potcukiernicze, pszenne razowe
drozdzowe

Dodatki do pieczywa | masto, twarozek, serek | margaryna mi¢kka, | tluste wedliny, konserwy,

homogenizowany, jaja
na migkko, jajecznica
na parze, pasta z
cieleciny, drobiu

midd, marmolada,
chude wedliny:
szynka, poledwica,
drobiowe, paréwki
cielece, tagodny ser

salceson, kiszka,
pasztetowa, smalec,
pikantne, sery
dojrzewajace zo6tte i
topione, sery ,,feta”,

dozwolonych kasz,
owocowe
rozcienczone,
ziemniaczana,

chudy rosét z
cieleciny, na
esencjonalnych
wywarach

podpuszczkowy, dzemy, jaja na twardo
pasztet domowy
Zupy 1 sosy gorace rosot jarski, mleczne, |owocowe ttuste, zawiesiste, na
krupniki z nierozcienczone, wywarach: miesnych,

kostnych, grzybowych,
zasmazane, zaprawiane
kwasng Smietana,
pikantne z warzyw




warzywne z
dozwolonych warzyw,
przecierane,
zaprawiane maka i
mastem, zawiesing z
maki 1 Smietanki, maki
i mleka, zaciggane
z06ttkiem, sosy
tagodne: ze stodka
Smietankg —
koperkowy,
potrawkowy,
pomidorowy,
pietruszkowy,
OwWOocCowe

warzywnych

kapustnych, roslin
stragczkowych, cebulowa,
porowa, rosoty, buliony,
zupy w proszku, sosy
ostre, pikantne,
zasmazane: grzybowy,
musztardowy, chrzanowy,
cebulowy

Dodatki do zup

bulka, grzanki, lane
ciasto, kluski
biszkoptowe, kluski
francuskie, makaron
nitki, kasza manna,
kasza jeczmienna, ryz,
ziemniaki puree

ziemniaki w catosci,
groszek ptysiowy

grube kasze, makarony
zarabiane na stolnicy,
kluski ktadzione, nasiona
roslin straczkowych, jaja
gotowane na twardo

Migso, drdb, ryby

chude: cielecina,
krolik, kurczak, indyk,
chude ryby: dorsz,
szczupak, morszczuk,
mintaj, sandacz, pstrag
strumieniowy, lin,
okon, fladra, potrawy
gotowane: pulpety,
budynie, potrawki

wolowina, konina,
ozorki, serca, kura,
ryby: mtody karp,
makrela, leszcz,
sardynka, potrawy
duszone bez
obsmazania na
tluszczu, pieczone z
masy mielonej w folii
lub pergaminie

tluste gatunki:
wieprzowina, baranina,
gesi, kaczki, dziczyzna,
ttuste ryby: wegorz,
tosos, sum, tolpyga,
halibut niebieski, pikling,
szproty, potrawy
marynowane, wedzone,
smazone, pieczone

Potrawy p6tmigsne i | budynie z drobnych zapiekanki z kasz wszystkie potrawy

bezmigsne kasz, warzyw i migsa, |warzyw i migsa, smazone na ttuszczu np.:
makaron nitki z kluski z ziemniakéw | placki ziemniaczane,
migsem, risotto, 1 sera bliny, kotlety, krokiety,
kluski biszkoptowe, bigos, fasolka po
kluski francuskie bretonsku

Ttuszcze dodawane na surowo: |margaryny migkkie, |smalec, stonina, 16j,

masto, Smietanka,
oleje: sojowy,
stonecznikowy,
kukurydziany,
rzepakowy
bezerukowy i inne
(wnkt)
wielonienasycone
kwasy tluszczowe i
(jnkt)
jednonienasycone
kwasy ttuszczowe,
oliwa z oliwek

niezbyt kwasna
Smietana

boczek, margaryny
twarde, kwasna $mietana




Warzywa mtode, soczyste, kalafior, brokuty, warzywa kapustne,
gotowane: marchew, fasolka szparagowa, |cebula, czosnek, pory,
dynia, kabaczki, groszek zielony, papryka, suche nasiona
buraki, szpinak, seler, satata zielona, |roslin stagczkowych,
szparagi, pomidory bez skorki, |ogorki, brukiew,
skorzonera ,w formie |w okresie remisji rzodkiewka, rzepa,
puree oprészone maka, | choroby drobno rabarbar, kalarepa,

z ,,wody”, z mastem starte surowki, np. z | szczaw, kukurydza,
marchewki grzyby, warzywa
zasmazane, satatki z
majonezem 1 musztarda,
warzywa marynowane,
solone

Ziemniaki gotowane, w postaci | pieczone, gotowane | smazone z ttuszczem:
puree w catosci frytki, krazki

Owoce dojrzate, soczyste bez | w okresie remisji czeresnie, gruszki, agrest,
skorki i pestek, choroby surowe wisnie, $liwki, kawon,
niekwasne, w okresie | przeciery z owocOw | orzechy, owoce suszone,
zaostrzenia choroby w | wymienionych obok, | owoce marynowane
postaci przecierow owoce rozdrobnione
gotowanych, owoce
jagodowe, winogrona,
cytrusowe, banany,
brzoskwinie, morele,
jabtka gotowane,
pieczone, w postaci
rozcienczonych sokéw,
najlepiej mlekiem

Desery kompoty z kremy torty, ciasta z masami, z
dozwolonych owocéw duzg iloscia cukru, desery
— przetarte, galaretki, z uzywkami, orzechami,
kisiele, mus z kakao, czekolada, batony,
pieczonego jabika, chatwa, ciasta z
budynie i kisiele proszkiem
mleczne, desery mato spulchniajagcym
stodzone

Przyprawy bardzo tagodne: melisa, jarzynka, s6l |ocet, pieprz, musztarda,

cukier, wanilia, sok z
cytryny, zielona
pietruszka, koper,
cynamon

papryka ostra, chrzan,
maggi, kostki bulionowe,
ziele angielskie, 1i§¢
laurowy




