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DIETA: ŁATWO STRAWNA Z OGRANICZENIEM TŁUSZCZU

ZASTOSOWANIE DIETY:
- przewlekłe zapalenie i kamica żółciowa pęcherzyka żółciowego
- choroby miąższu wątroby (przewlekłe zapalenie wątroby, marskość wątroby)
- ostre i przewlekłe zapalenie trzustki

CEL DIETY:
Ochrona narządów (pęcherzyk żółciowy, wątroba, trzustka) przez zmniejszenie ich aktywności ruchowej i wydzielniczej, spowodowanej spożywaniem niektórych składników pożywienia.

CHARAKTERYSTYKA DIETY:
1. Dieta jest modyfikacją diety łatwo strawnej, polegającą na ograniczeniu spożycia produktów będących źródłem ciężkostrawnych tłuszczów zwierzęcych oraz obfitujących w cholesterol.
2. Dzienne spożycie tłuszczu, zarówno pochodzenia roślinnego jak i zwierzęcego powinno mieścić się w granicach                   30 – 50g. Jest to ilość uwzględniająca zarówno tzw. tłuszcz widoczny (masło, śmietanka niskoprocentowa, oleje roślinne, margaryny roślinne miękkie) jak i tłuszcz niewidoczny, zawarty w produktach białkowych, takich jak: mięso, drób, ryby, wędliny, mleko i jego przetwory, jaja. Wymienione produkty białkowe dostarczają ponad połowę zalecanej dziennej ilości tłuszczu. W związku z tym produktów zawierających tłuszcz widoczny można spożyć dziennie około 20 – 30g, pamiętając o tym aby wszystkie produkty białkowe stosowane w diecie były niskotłuszczowe. 
3. W diecie ogranicza się także błonnik pokarmowy, szczególnie jego nierozpuszczalną frakcję. 
Z diety wykluczyć należy pieczywo pełnoziarniste, grube kasze, warzywa i owoce ze skórką i pestkami. 
Zalecane jest: pieczywo pszenne, w ograniczonej ilości graham pszenno – razowy (po uzgodnieniu z lekarzem lub dietetykiem), drobne kasze: manna, kukurydziana, jaglana, jęczmienna drobna, płatki owsiane błyskawiczne, ryż biały.
4. Objętość posiłków powinna być niewielka natomiast częstotliwość ich spożycia większa (około 5 posiłków dziennie)
5. W zależności od schorzenia dieta ulega modyfikacjom:
5.1 W chorobach pęcherzyka żółciowego i dróg żółciowych z diety wyłącza się żółtka jaj, które powodują silne skurcze pęcherzyka żółciowego. Przeciwwskazane są produkty zawierające znaczne ilości cholesterolu (wspomniane już żółtka, pełne mleko i jego pełnotłuste przetwory, podroby: wątroba, mózg) oraz zawierające większe ilości kwasu szczawiowego (szczaw, szpinak, rabarbar, kakao, czekolada).
5.2 W chorobach wątroby zalecenia odnośnie spożycia białka i tłuszczu mogą być różne w zależności od schorzenia:                   ▪ w chorobach wątroby o przebiegu lekkim, z zachowaną prawidłową funkcją spożycie białka jest wystarczające na poziomie 1g/kg masy ciała, tj. około 60 – 70g na dobę,
▪  w stłuszczeniu wątroby lub po wirusowym zapaleniu wątroby spożycie białka należy zwiększyć do 1,5 g/kg masy ciała na dobę, tj. do około 90 – 100g na dobę,
▪ przy upośledzonym wydzielaniu żółci obowiązują większe niż podane wyżej ograniczenia tłuszczu, 
▪ pełnowartościowe białko zwierzęce powinno się znaleźć w każdym posiłku.
5.3 W przewlekłym zapaleniu trzustki, jeżeli występuje biegunka nie należy stosować tłuszczu do smarowania pieczywa oraz jako dodatek do potraw.
6. W posiłkach należy uwzględnić produkty bogate w witaminę C, która oddziaływuje na układ odpornościowy pobudzając go do wytwarzania przeciwciał zwalczających stan zapalny (owoce cytrusowe i soki z owoców cytrusowych; owoce jagodowe: maliny, truskawki, czarna porzeczka – w postaci soków, przecierów, musów; natka pietruszki).

WSKAZÓWKI TECHNOLOGICZNE:
1. Potrawy przyrządza się metodą:
- gotowania w wodzie i na parze
- duszenia bez dodatku tłuszczu
- pieczenia w foli i pergaminie, w rękawie foliowym
2. W chorobach pęcherzyka żółciowego i dróg żółciowych z uwagi na ograniczenia tłuszczu i cholesterolu, do potraw, których podstawę stanowią jaja stosuje się wyłącznie białka.
3. Warzywa i owoce podaje się w postaci gotowanej/pieczonej i rozdrobnionej oraz w postaci przecierów i soków.
4. Zupy i sosy sporządza się na wywarach warzywnych i zagęszcza zawiesinami z mąki i mleka lub mąki i wody.
5. Dozwoloną ilość tłuszczu dodaje się na surowo do gotowych potraw. 
Uwaga: Literatura oraz informacje dodatkowe dostępne na stronie internetowej szpitala w zakładce „Żywienie dla zdrowia”.
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