Nazwa diety

DIETA KETOGENNA | JEJ MODYFIKACJE (D13)

Zastosowanie

1) dla pacjentéw, przebywajacych w szpitalach, wymagajgcych diety specjalistycznej z istotnym
ograniczeniem weglowodandw, wysokim udziatem ttuszczu oraz optymalnym biatka, wedtug wskazan
lekarza (lub lekarza i dietetyka);

2) w leczeniu niefarmakologicznym padaczek lekoopornych, we wrodzonych wadach metabolizmu np.
deficycie GLUT1, deficycie PDH.

Zalecenia
dietetyczne

1) medyczna terapia dietg ketogenng jest dietg o niskiej zawarto$ci weglowodandéw, wysokiej zawartosci
ttuszczu oraz optymalnej podazy biatka, zaliczamy do niej klasyczne odmiany diety ketogennej np. 4:1 i
3:1 oraz jej modyfikacje, m.in. modyfikowang diete ketogenna, diete MCT, modyfikowang dietg Atkinsa,
diete o niskim indeksie glikemicznym;

2) wartos¢ energetyczna i odzywcza diety realizowana jest w oparciu o wytyczne towarzystw naukowych
oraz normy zywienia, planowana jest indywidualnie dla pacjenta;

3) z uwagi na bardzo indywidualny charakter diety i jej restrykcyjnos$¢ jaditospisy ustala sie kazdorazowo
dla danego pacjenta, w niektorych przypadkach dopuszcza sie produkty z kategorii ,niezalecane” wg
indywidualnych wskazan lekarza i/lub dietetyka; (w zaleznosci od sposobu prowadzenia diety
ketogennej — mozliwe jest tez stosowanie zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego KetoCal).

4) WYMAGANE odwazanie produktow z doktadnoscig do 0,1g.

Zalecane techniki kulinarne:

5) gotowanie tradycyjne lub na parze;

6) duszenie;

7) potrawy smazone w ograniczonych ilosciach;

8) pieczenie, np. w folii aluminiowej, w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych,
piecach konwekcyjnych.

Praktyczne wskazéwki odnosnie sporzgdzania positkw:

9) zupy, sosy oraz potrawy nalezy sporzgdzac z naturalnych skladnikéw, bez uzycia koncentratéw
spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikéw;

10)zupy i sosy na bazie olejéw roslinnych, smietany tlustej itp.;

11)napoje i potrawy bez dodatku cukru, maki, skrobi itd.

Wartos¢
energetyczna i
odzywcza diety

Ustalana indywidualnie w zaleznosci od potrzeb zywieniowych i stanu klinicznego pacjenta.

Grupy Produkty rekomendowane Produkty niezalecane
srodkow
spozywczych
1) pumpernikiel, chleb ,Pro Body”, chleb proteinowy i inne pieczywo 1) produkty zbozowe zwykte.
Produkty o niskiej zawartosci weglowodanow;
zbozowe 2) makaron z maki konjac;
3) pieczywo wypiekane na bazie maki orzechowej, babki jajowatej
itp.
Warzywa i 1) wszystkie dozwolone, preferowane o niskiej zawarto$ci 1) przetwory warzywne z
przetwory weglowodanow. dodatkiem cukru.
warzywne
Ziemniaki, - 1) wszystkie.
Bataty
Owoce i 1) wszystkie dozwolone, preferowane o niskiej zawartosci 1) owoce i przetwory z
przetwory weglowodanéw owoce jagodowe np. maliny, truskawki; dodatkiem cukru, owoce
owocowe 2) awokado; suszone i kandyzowane.
3) oliwki.

Nasiona roslin
stragczkowych

1) Wszystkie, np. soja, ciecierzyca, groch, soczewica, fasola, béb;
2) Pasty z nasion roslin strgczkowych;

3) Maka sojowa i z innych roslin strgczkowych;

4) Napoje sojowe bez dodatku cukru;

1) gotowe przetwory strgczkowej
(np. paréwki sojowe, kotlety
sojowe w panierce, pasztety




5) Przetwory sojowe: tofu, tempeh;
6) Makarony z nasion roslin strgczkowych (np. z fasoli, grochu).

sojowe, burgery
wegetarianskie.

1) cate nasiona, pestki, orzechy (wszystkie rodzaje) i ich przetwory
niestodzone i bez dodatku soli;

1)

Orzechy/pestki i nasiona
solone w panierkach itp.;

l;l:l-swna, h 2) pasty z orzechow/pestek, nasion niestodzone, bez dodatku soli i 2) Pasty orzechowe/ z nasion/s
pestki, orzechy oleju palmowego; pestek solone i/lub stodzone.
3) wiorki kokosowe;
4) maki z orzechdéw, np. migdatowa, kokosowa.
1) mieso z matg zawartoscig ttuszczu, np. dréb bez skory, chuda 1) podroby, tluste miesa,
Migso i wotowina, chude partie wieprzowiny, np. poledwica, schab, szybka; pasztety.
przetwory 2) chude gatunki wedlin niemielonych wykonane z jednego kawatka
migsne migsniowego: drobiowych, wieprzowych, wotowych;
3) ttuste wedliny np. boczek, kabanosy, salami (w ograniczonej ilosci);
4) pieczone pasztety z chudego miesa.
1) ryby: toso$, sardynki, pstrag, dorsz, makrela atlantycka, morszczuk; | 1) ryby drapiezne inne i ich
2)inne ryby: karp, halibut, marlin, okon, zabnica, makrela hiszpanska, przetwory (np. miecznik, rekin,
Sledz — nie czesciej niz raz w jadtospisie dekadowym; makrela krélewska, tunczyk,
. 3) owoce morza: krewetki. wegorz amerykanski,
Ryby i .
ptytecznik, szczupak, panga,
przetwory S .
bne tilapia, gardtosz atlantycki)
g J0s0$ i Sledz battycki, szprotki.

2) ryby surowe;

3) ryby wedzone;

4) konserwy rybne.

Jaja i potrawy | 1)wszystkie dozwolone. 1) jaja na miekko.
zjaj
1) jogurt typu greckiego; 1) mleko i jego przetwory
2) tluste sery biale i zétte, mascarpone, $mietana — wszystkie stodzone;
niestodzone; 2) przetwory mleczne z mleka
3) napoje roslinne wzbogacone w wapn, witamine D i B2, np. napd;j niepasteryzowanego;
Mieko i sojowy, migdatowy. 3) mleko skondensowane;
4) jogurty owocowe i inne
produkty
przetwory mleczne z
mleczne oraz .
. dodatkiem cukru, desery
ich alternatywy )
mleczne;

5) sery topione;

6) dostadzane produkty
alternatywne dla mleka i jego
przetworéw.

1) masto; 1) tluszcze zwierzece, np.:
2) $mietana tlusta; smalec, stonina, 16j;
Tluszcze 3) miekka margaryna; 2) twarde margaryny;
4) oleje roslinne, np. rzepakowy, oliwa z oliwek, olej z awokado; 3) tluszcz palmowy;
5) majonez; 4) frytura smazalnicza.
6) olej kokosowy (w ograniczonej ilosci).
1) galaretka bez cukru dostadzana dozwolong substancjg stodzaca; 1) galaretka tradycyjna;
2) wypieki i desery na bazie produktéw dozwolonych dostadzane 2) kisiel;
Desery (w . ) . .
: dozwolong substancjg stodzacg; 3) ciasta, stodycze i inne wyroby
ograniczonych . .
ilosciach) 3) gorzka czekolada min. 70%. tradycyjne;

4) czekolada i wyroby czekolado

podobne tradycyjne z cukrem.
1) woda; 1) napoje zawierajgce
Napoje 2) napary z herbaty, z zidt itp. bez dodatku cukru; weglowodany.

3) kawa zbozowa bez cukru;
4) soki warzywne bez soli;




)

kakao bez cukru.

1)

ziota i przyprawy ziotowe i korzenne bez dodatku maki/cukru np.

1)

cukier, miéd;

lis¢ laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, 2) kostki rosotowe i esencje
majeranek bazylia, oregano, tymianek, lubczyk rozmaryn, pieprz bulionowe;
. ziotowy, gozdziki, cynamon; 3) gotowe bazy do zup i sosow;
Przyprawy i . .
§ 2) gotowe przyprawy warzywne; 4) gotowe sosy satatkowe i
inne o
3) keczup dressingi;
4) karagen, pektyna, guma guar, agar, guma arabska; 5) ksylitol, sorbitol, malitol i inne
5) sol (w ograniczonych ilosciach); wg indywidulanych zalecen
6) substancje stodzace: np. erytrytol. lekarza i/lub dietetyka.
Zrodto:
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