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	45.SU
	
W hiperurykemii i dnie moczanowej 
(z ograniczeniem związków purynowych)

	
Nazwa diety

	

	
Zastosowanie

	
Dna moczanowa - jest to zaburzenie przemiany purynowej w organizmie charakteryzujące się odkładaniem kryształów moczanu sodu w tkankach stawowych i okołostawowych jak i w niektórych narządach na skutek podwyższonego poziomu kwasu moczowego we krwi. 

Przyczyną podwyższonego stężenia kwasu moczowego we krwi jest jego nadmierne tworzenie się lub upośledzone wydalanie przez nerki. 

Celem diety w dnie jest obniżenie poziomu kwasu moczowego we krwi poprzez wyeliminowanie z diety pokarmów obfitujących w związki purynowe.


	
Zalecenia dietetyczne

	
· W diecie powinny być wyeliminowane pokarmy bogate w związki purynowe: wyciągi z mięsa, z kości i grzybów, podroby, sardynki, śledzie, dziczyzna, czekolada, kawa, mocna herbata, groch, fasola, bób, szpinak, grzyby.
· Dieta powinna być  bogata w dużą ilość węglowodanów (pieczywo, makaron, kasza), ponieważ wzmagają one wydalanie moczanów.
· Posiłki należy jeść regularnie 3 lub 4 w ciągu dnia. Ostatni posiłek na 3-4 godz. przed snem, gdyż zatrzymywanie kwasu moczowego zwiększa się w godzinach nocnych.
· Potrawy należy przygotować bez tłuszczu, a przeznaczoną ilość tłuszczu dodawać na surowo do gotowych potraw. Potrawy powinny być gotowane w wodzie lub na parze. Mięso należy gotować w dużej ilości wody (celem wygotowania związków purynowych).
· Przeciwwskazane jest spożywanie potraw smażonych, pieczonych i duszonych. Nie należy również spożywać wywarów z mięsa i kości.
· [bookmark: _GoBack]W dnie moczanowej potrawy z mięsa, drobiu i ryb powinny być gotowane (najlepiej w dużej ilości wody), nie smażone. Podczas gotowania zmniejsza się ilość puryn w produkcie. Dzięki temu można obniżyć stężenie kwasu moczowego o 10-20 procent. Należy stosować wywary warzywne, a nie mięsne, kostne czy grzybowe.


	
Grupy środków spożywczych

	

Produkty rekomendowane
	

Produkty przeciwskazane

	
Produkty zbożowe

	· wszystkie mąki pełnoziarniste;
· pieczywo pełnoziarniste, bez dodatku substancji słodzących, np.: żytnie razowe, graham, chleb z dodatkiem otrąb i ziaren;
· białe pieczywo pszenne, żytnie i mieszane (w ograniczonej ilości lub sporadycznie);
· kasze średnio- i gruboziarniste: gryczana, jęczmienna (pęczak, wiejska, mazurska), orkiszowa, bulgur, jaglana;
· kasze drobnoziarniste (manna, kukurydziana, krakowska) (w ograniczonych ilościach, sporadycznie);
· płatki naturalne, np.: owsiane, gryczane, jęczmienne, żytnie, muesli bez dodatku cukru i jego zamienników np.: syropu glukozowo-fruktozowego;
· makarony, np.: razowy, gryczany, orkiszowy, żytni, pszenny z mąki durum (gotowane al dente);
· ryż brązowy, ryż czerwony;
· otręby, np.: owsiane, pszenne, żytnie, orkiszowe;
· potrawy mączne przede wszystkim z mąki pełnoziarnistej, np.: naleśniki, pierogi, kopytka, knedle, pyzy, kluski (w ograniczonych ilościach);
· mąka pszenna z wysokiego przemiału, mąka ziemniaczana, kukurydziana (w ograniczonych ilościach).
	· pieczywo z dodatkiem cukru, słodu, syropów, miodu, karmelu;
· ryż biały;
· produkty mączne smażone w dużej ilości tłuszczu, np.: pączki, faworki, racuchy;
· płatki kukurydziane i inne słodzone płatki śniadaniowe, np.: cynamonowe, czekoladowe, miodowe.


	
Warzywa i przetwory warzywne

	· wszystkie warzywa świeże;
· warzywa mrożone, gotowane, duszone z niewielkim dodatkiem tłuszczu, warzywa pieczone.
	· warzywa przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.


	
Ziemniaki, Bataty

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

	
Owoce i przetwory owocowe

	· wszystkie owoce świeże;
· większość owoców mrożonych, gotowanych, pieczonych;
· musy owocowe bez dodatku cukru;
· owoce suszone (w umiarkowanych ilościach);
· dżemy owocowe niskosłodzone (w ograniczonych ilościach).
	· owoce w syropach cukrowych;
· owoce kandyzowane;
· przetwory owocowe wysoko słodzone;
· czarne jagody gotowane.

	
Nasiona roślin strączkowych

	· nasiona roślin strączkowych; 
· produkty z nasion roślin strączkowych z małą zawartością soli.
	· suche nasiona roślin strączkowych;
· produkty z nasion roślin strączkowych z dużą ilością soli.

	
Nasiona, pestki, orzechy

	· wszystkie nasiona, pestki i orzechy niesolone np. orzechy włoskie, laskowe, arachidowe, pistacje, nerkowca, migdały, pestki słonecznika, dyni, sezam, siemię lniane;
· „masło orzechowe” bez dodatku soli i cukru (w ograniczonych ilościach).
	· orzechy solone, orzechy w skorupce z ciasta, w karmelu, w czekoladzie, w lukrze;
· „masło orzechowe” solone.

	
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;
· 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; 
· tłuste wędliny, np.: baleron, boczek;
· kiełbasy, wędliny mielone;
· pasztety;
· wędliny podrobowe (pasztetowa, wątrobianka, salceson);
· mięsa surowe np. tatar.

	
Ryby i przetwory rybne

	· chude oraz tłuste ryby morskie;
· ryby słodkowodne;
· ryby wędzone (w ograniczonych ilościach).
	· ryby surowe;
· ryby smażone.

	
Jaja i potrawy z jaj

	· gotowane;
· jaja sadzone, jajecznica, omlety na parze.
	· jaja smażone;
· jaja przyrządzane z dużą ilością tłuszczu.

	
Mleko i produkty mleczne

	· mleko i sery twarogowe chude lub półtłuste;
· napoje mleczne naturalne fermentowane, bez dodatku cukru (np. jogurt, kefir, maślanka);
· sery podpuszczkowe o zmniejszonej zawartości tłuszczu.
	· mleko i sery twarogowe tłuste;
· tłuste sery dojrzewające;
· mleko skondensowane;
· jogurty i desery mleczne z dodatkiem cukru;
· tłusta śmietana.

	
Tłuszcze

	· masło (w ograniczonych ilościach);
· miękka margaryna;
· oleje roślinne, np.: rzepakowy, oliwa z oliwek.
	· tłuszcze zwierzęce, np.: smalec wieprzowy, łój wołowy, słonina;
· twarde margaryny;
· masło klarowane;
· olej kokosowy i palmowy;
· „masło kokosowe”;
· frytura smażalnicza.

	
Desery (w ograniczonych ilościach)

	· budyń (bez dodatku cukru);
· galaretka (bez dodatku cukru);
· kisiel (bez dodatku cukru);
· sałatki owocowe bez dodatku cukru;
· ciasta drożdżowe niskosłodzone;
· ciasta biszkoptowe niskosłodzone;
· ciastka i ciasta z mąk z pełnego przemiału, z dodatkiem suszonych owoców.
	1) słodycze zawierające duże ilości cukru lub tłuszczu;
2) torty i ciasta z masami cukierniczymi, kremami cukierniczymi, bitą śmietaną;
3) ciasta kruche z dużą ilością tłuszczu i cukru;
4) ciasto francuskie;
5) wyroby czekoladowe;
6) wyroby czekoladopodobne.

	
Napoje

	· woda niegazowana;
· herbata, np.: czarna, zielona, czerwona, biała, owocowa;
· napary ziołowe – słabe napary;
· kawa naturalna, kawa zbożowa;
· bawarka;
· soki warzywne;
· soki owocowe (w ograniczonych ilościach);
· kompoty (bez dodatku cukru).
	· woda gazowana;
· napoje gazowane;
· napoje wysoko słodzone; 
· nektary owocowe;
· wody smakowe z dodatkiem cukru;
· napoje energetyzujące;
· napoje alkoholowe. 

	
Przyprawy

	· łagodne naturalne przyprawy ziołowe i korzenne np.: liść laurowy, ziele angielskie, koper zielony, kminek, tymianek, majeranek, bazylia, oregano, lubczyk, rozmaryn, pieprz ziołowy, goździki, cynamon;
· sól i cukier (w ograniczonych ilościach).
	· przyprawy ostre: pieprz, curry, ostra papryka, chili, pieprz cayenne;
· kostki rosołowe i esencje bulionowe;
· przyprawy wzmacniające smak w postaci płynnej i stałej;
· gotowe bazy do zup i sosów;
· gotowe sosy sałatkowe i dressingi.





***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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