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	22.SU
	
Hematologiczno-onkologiczna

	
Nazwa diety

	

	Hematologiczna

	
Podstawą diety jest jej akceptowalność sensoryczna i organoleptyczna przez pacjenta.
Ma zastosowanie u pacjentów hematologicznych i onkologicznych w trakcie leczenia i rekonwalescencji. Jej celem jest wspieranie odporności, ograniczenie ryzyka niedożywienia, poprawa tolerancji terapii oraz przyspieszenie regeneracji organizmu.


	
Zalecenia dietetyczne

	
· każdy posiłek winien zawierać jak najwięcej białka (chude mięso, mleko, przetwory mleczne, jaja)
· zwiększyć ilość spożywanych warzyw i owoców
· zwiększyć ilości spożywanych płynów do 1,5 - 2 l dziennie
· spożywać małe objętościowo posiłki 5 - 6 razy dziennie lub częściej jeśli posiłki są bardzo małe
· ograniczyć ilości spożywanych tłuszczów - tłuszcze zwierzęce (smalec, słonina, boczek), zastępować je tłuszczami roślinnymi (oliwa z oliwek, olej rzepakowy), 
· ograniczyć spożycie słodyczy (czekolada, cukier biały) - wykluczyć z diety produkty i potrawy wzdymające, długo zalegające w przewodzie  pokarmowym, mocno przyprawione



	Uwagi do jadłospisu
	W śniadaniu i kolacji winny znajdować dwa dodatki łatwo przyswajalnego pełnowartościowego białka oraz dwa różne warzywa, oprócz tego w miarę tolerancji posiłek powinien zawierać zupę mleczną zamiennie z produktami mlecznymi fermentowanymi. 





	
	
	
Grupy środków spożywczych

	Produkty zalecane
	Produkty zalecane w ograniczonej ilości
	Produkty niezalecane

	Produkty zbożowe
	· pieczywo jasne, drobne kasze: manna, kukurydziana, krakowska, jęczmienna, ryż i drobne makarony
	· pieczywo typu graham
	· pieczywo żytnie bardzo świeże, grube kasze: pęczak, gryczana

	Mleko i jego przetwory
	· mleko słodkie – jeżeli jest tolerowane, zsiadłe, 
· jogurt, 
· kefir, 
· biały ser, 
· twarożki
	· sery żółte, 
· sery topione
	· sery pleśniowe

	Jaja
	· gotowane, w koszulkach, ścięte na parze w formie jajecznicy, jaj sadzonych, omletów
	– 
	· smażone w tradycyjny sposób (na smalcu, boczku itp.)

	Mięso, drób, ryby, wędliny
	· mięso chude: wołowina, cielęcina, kurczaki; 
· ryby chude: sola, leszcz, pstrąg, dorsz, sandacz; 
· chude wędliny: polędwica, szynka wieprzowa, wołowa
	–
	· mięsa tłuste: baranina, wieprzowina, gęsi, kaczki; 
· ryby tłuste: węgorz, halibut; 
· wędliny tłuste: pasztetowa, mortadela, 
· mięsa i wędliny wędzone, 
· konserwy

	Tłuszcze
	· masło, śmietanka, oleje roślinne, margaryny wysoko gatunkowe miękkie
	–
	· smalec, słonina, boczek, łój wołowy i barani, margaryny twarde

	Ziemniaki
	· gotowane, 
· w postaci puree
	–
	· ziemniaki smażone, 
· frytki, 
· placki ziemniaczane, 
· chipsy

	Warzywa
	· marchew, pietruszka, seler, kalafior (kwiat), buraki, dynia, szpinak, 
· warzywa z wody oprószane mąką z dodatkiem świeżego masła; 
· na surowo: zielona sałata, cykoria, zielona pietruszka, koperek, pomidory utarta marchewka z jabłkiem
	· ogórki kiszone, 
· młody zielony groszek, 
· papryka, 
· kapusta kiszona, 
· ogórek
	· warzywa zasmażane, 
· konserwowane octem, 
· wszystkie odmiany kapusty, 
· szczypior, 
· cebula

	Owoce
	· Dojrzałe: jabłka, morele, brzoskwinie, pomarańcze, banany itp.
	–
	· owoce niedojrzałe, owoce suszone

	Suche strączkowe
	–
	· groch, 
· fasola, 
· bób, 
· soczewica
	–

	Cukier i słodycze
	· miód, dżemy bez pestek, przeciery owocowe, kompoty, galaretki, kisiele, orzechy
	· czekolada, cukierki, kakao
	· chałwa, słodycze zawierające tłuszcze, 

	Przyprawy
	· łagodne: sól, cukier, sok z cytryny, koperek, kminek, cynamon, wanilia, majeranek
	· majonez, 
· chrzan, 
· pieprz
	· ostre przyprawy: ocet, musztarda, ostra papryka, itp.

	Zupy
	· zupy mleczne, krupniki, owocowe, czyste, jarzynowe, na łagodnych nietłustych wywarach mięsnych i kostnych, zagęszczane mąką z mlekiem lub śmietaną
	· ogórkowa
	· kapuśniak, grochowa, zupy podprawiane zasmażkami, zupy w proszku

	Potrawy mięsne i rybne
	· gotowane, duszone, pieczone w folii lub pergaminie, potrawki, pulpety, budynie
	· pieczone w tradycyjny sposób
	· Smażone, duszenie z obsmażaniem

	Potrawy z mąki i kasz
	· kasze gotowane na sypko, rozklejane, budynie z dodatkiem mięsa i warzyw lub owoców, lane kluski, pierogi leniwe
	· zacierki i kluski kładzione
	· smażone, kluski francuskie, kotlety z kaszy, zacierki

	Sosy
	· o smaku łagodnym zaprawiane śmietanką, masłem lub żółtkiem, podprawiane zawiesiną z mąki i mleka; sos potrawkowy, koperkowy, majerankowy
	–
	· ostre, na zasmażkach, na tłustych wywarach mięsnych i kostnych

	Desery
	· kompoty, 
· kisiele, 
· musy, 
· galaretki, 
· biszkopty, 
· budynie, 
· ciasta drożdżowe
	· piaskowe, 
· kruche, 
· serniki
	· faworki, 
· torty, 
· pączki, 
· ciastka z kremem

	Napoje
	· herbata, 
· kawa zbożowa, 
· mleko, 
· napoje warzywne i owocowe, 
· soki
	· kakao
	· słabe napoje alkoholowe, 
· czekolada płynna, 
· mocne kakao




U pacjentów onkologiczni w trakcie mogą wystąpić takie dolegliwości jak:
· Nudności, wymioty
· Brak apetytu, wczesne uczucie sytości
· Suchość w jamie ustnej
· Stany zapalne błony śluzowej jamy ustnej i żołądka
· Biegunki 
· Zaparcia 
· Problemy z połykaniem (Dysfagia, afagia, odynofagia) 
Odpowiednio dobrane produkty mogą zmniejszyć bądź wyeliminować dolegliwości związane z chemioterapią.

Nudności, wymioty;
· Odpowiednie nawadnianie ( małe łyki, 6-8 szklanek na dobę)
· Wypijane między posiłkami – nie do posiłku
· Dodanie startego imbiru do do ciepłego płynu lub kostek lodu
· Łagodny napar z czarnej herbaty, coca –cola, mus ze zblendowanego arbuza z kostkami lodu.
· Produkty o delikatnym zapachu
· Zwiększona liczba posiłków o małej objętości
· Dieta łatwostrawna – unikanie ciężkich, wzdymających potraw, ciemnego pieczywa, dużej ilości błonnika dostarczanego z surowych warzyw i owoców – lepiej tolerowane gotowane lub pieczone.

Brak apetytu, wczesne uczucie sytości
· Potrawy o wysokiej gęstości energetycznej ( w małej objętości pożywienia duża zawartość energii i składników odżywczych)
· Fortyfikacja żywności – dodawanie do potraw; masła, olejów roślinnych, mleka w proszku, śmietanki, jaj, cukier, miód, kasza manna, masło orzechowe.
· Liczba posiłków dostosowana do możliwości pacjenta ( od 6-10 na dobę w małych ilościach) – porcje nie powinny być obfite.
· Produkty niewymagające rozdrabniania; kisiel, galaretki, budynie, mięsa ( najlepiej zmielone) z sosem, musy, puree z warzyw i owoców, zupy krem.
· Ważna jest estetyka podanych dań – aby były atrakcyjne dla chorego.
· Wsparcie diety żywnością medyczną

Suchość w jamie ustnej
· Częste przyjmowanie małych ilości płynów; woda, woda z sokiem z cytryny, lemoniada. Napoje z dodatkiem soku z cytryny pobudzają wydzielanie śliny.


· W celu pobudzania wydzielanie śliny można zalecić – gumy lub ssanie kostek lodu czy kawałków ananasa.
· Stosowanie diety “mokrej” (blendowanej) – komfort spożywania posiłków przez pacjentów.
· Dobrze sprawdzą się: kisiele, budynie, koktajle, musy, sorbety, jogurty, puree z warzyw i owoców, zupy krem ( z dodatkiem drobnych kasz) a także rozdrobnione mięsa podawane z dużą ilością sosu.
· Temperatura spożywanych potraw nie powinna być zbyt wysoka 19-22*C
· Po chemioterapii najlepiej wybierać płyny bezwonne o delikatnym smaku; słabe napary z herbaty, napór z suszonych jagód ( szczególnie przy biegunkach)

Stany zapalne błony śluzowej jamy ustnej i żołądka
· Zwiększone ilości białka i energii – procesem zapalny związany jest z katabolizmem w organizmie.
· Dieta łatwostrawna, czyli gotowane w wodzie, na parze, duszone, pieczone bez dodatku tłuszczu.
· Do przyprawiania dań stosuje się delikatne zioła ( natka pietruszki, estragon, tymianek) 
· Smak potraw nie może być kwaśny, wyraźnie słony, słodki, gorzki.
· Konsystencja dań powinna być papkowata lub płynna wzmocniona.
· Należy wykorzystać następujące produkty; pieczywo rozmoczone w rosole, mleku lub herbacie, drobne makarony, kasze rozgotowane, puree z warzyw i owoców oraz zupy krem, rozcieńczone soki owocowe , warzywne lub owocowo –warzywne, ryby mięsa z dodatkiem sosu, jogurty naturalne, sery twarogowe, gotowane jaja, kisiel z siemienia lnianego ( działa osłaniająco na żołądek)
· Należy unikać alkoholu – działa drażniąco 
· Temperatura pokojowa posiłków.
· Należy zwiększyć liczbę posiłków, zmniejszając ich objętość
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· Stosowanie diety BRAT ( B – banan, R – ryż, A- jabłko ugotowane lub pieczone, T – tost pszenny )
· Właściwe nawodnienie pacjenta ( 6-9 szklanek płynów na dobę) – zaleca się płyny elektrolitowe, płyny garbnikowe; bulion warzywny, napar z czarnych jagód, mocny napar z czarnej herbaty, kakao naturalne przygotowane na wodzie.


· Stosowanie diety FODMAP ( dieta o niskiej zawartości fermentujących oligo – di i monosacharydów oraz polioli oraz eliminacji laktozy ( jeśli pacjent nie ma objawów sugerujących  występowanie nietolerancji laktozy, nie należy jej eliminować).
Zaparcia 
· Zwiększenie przyjmowanych płynów ( 2-2,5 litra płynów na dobę)
· Zwiększenie w diecie błonnika pokarmowego.
· Stosowanie fermentowanych produktów mlecznych oraz kiszonek.
· Napar z suszonych śliwek, napar z kawy oraz sok z gruszek
· Płyny najlepiej podawać ciepłe

Problemy z połykaniem
· Konsystencja potraw – papkowata
· Spożywanie posiłków powoli w spokojnej atmosferze, aby zmniejszyć ryzyko dławienia się
· Posiłki powinny być spożywane w pozycji uniesionej

***Przedstawiona dieta  została przygotowana  w oparciu o ogólne zalecenia żywieniowe dla danej grupy pacjentów. W przypadku potrzeby dostosowania jadłospisu do indywidualnych potrzeb, stanu zdrowia lub preferencji, zaleca się konsultacje z dietetykiem
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