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                 (D-01)  

                 DIETA NISKOBIAŁKOWA DOROŚLI 
 

 

1. Zastosowanie diety 

2. Zalecenia żywieniowe 

3. Przykładowy jadłospis 

 

1. ZASTOSOWANIE DIETY NISKOBIAŁKOWEJ DLA DOROSŁYCH 

 

 

Dieta niskobiałkowa ma zastosowanie w chorobach nerek przebiegających z niewydolnością narządu. 

 

Ograniczenia dietetyczne zależy od wydolności nerek i są tym większe, im mniejsza jest wartość 

współczynnika przesączania kłębuszkowego (GFR) . 

 

Charakterystyczne dla tej diety jest ograniczenie BIAŁKA do granic tolerancji tego składnika przez 

chorego. Ilość podawanego białka zmienia się w czasie trwania choroby. Należy je tak dobierać, aby 

nie uszkadzało nerek oraz nie dopuszczało do ujemnego bilansu azotowego i nie doprowadziło do 

wyniszczenia organizmu. 

 

2. ZALECENIA ŻYWIENIOWE 

 

 

 

PRODUKTY I POTRAWY ZALECANE  ZALECANE W 

UMIARKOWANYCH 

ILOŚCIACH 

PRZECIWSKAZANE 

 

 

NAPOJE  

 Herbata z cytryną, herbata  

z mlekiem, kawa zbożowa z 

mlekiem, mleko, napoje 

owocowo-warzywne, soki 

owocowo-warzywne, 

koktajle (w dozwolonej 

ilości płynów) 

 

Kakao, płynna czekolada, 

napoje alkoholowe, kawa 

prawdziwa, napoje 

gazowane zawierające 

fosfor (np. napoje typu 

cola) 

PIECZYWO Pszenne, niskobiałkowe, 

niskosodowe 

Inne rodzaje pieczywa  Zwykłe pieczywo solone 
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DODATKI DO PIECZYWA 

Masło, dżem, marmolada, 

miód 

Ser twarogowy, serek 

homogenizowany, mięso 

gotowane, jaja, pasty   

serowo-warzywne, serowo-

rybne, mięsno-jarzynowe 

Wędliny, konserwy, ryby 

wędzone, śledzie 

marynowane, sery 

dojrzewające, żółte, 

topione, sery pleśniowe, 

sery typu „Fromage”, ser 

„Feta” 

 

 

 

ZUPY I SOSY GORĄCE 

Sosy łagodne zaciągane 

żółtkiem, zaprawiane 

masłem, zagęszczane 

skrobią pszenną lub 

ziemniaczaną: koperkowy, 

potrawkowy, cytrynowy 

Krupnik, jarzynowe z 

dozwolonych warzyw, 

ziemniaczana, przetarte 

owocowe, zaprawiane 

skrobią pszenną lub 

ziemniaczaną z dodatkiem 

świeżego masła lub 

zaciągane żółtkiem 

Na wywarach mięsnych, 

kostnych, grzybowych, 

rosoły, buliony, kapuśniak, 

ogórkowa, z nasion 

strączkowych, zaprawiane 

mąką, zasmażkami;  

sosy ostre na wywarach 

mięsnych, kostnych, 

grzybowych, zasmażane 

 

 

DODATKI DO ZUP 

Grzanki z pieczywa 

niskobiałkowego, ziemniaki, 

makarony z mąki 

niskobiałkowej 

Kasze, ryż Dodatki z jajami, mięsem, 

jaja na twardo, nasiona 

roślin strączkowych, 

groszek ptysiowy 

 

 

 

 

 

MIĘSO, DRÓB, RYBY 

Chude gatunki: cielęcina, 

wołowina, królik, kurczak, 

indyk, chude ryby 

gotowane, dorsz, pstrąg, 

karmazyn, lin, okoń, flądra, 

morszczuk, mintaj, 

płastuga, makrela świeża; 

potrawy gotowane, 

duszone, bez tłuszczu, 

potrawki, budynie, pulpety 

z dodatkiem skrobi lub 

pieczywa niskobiałkowego 

Wszystkie w większych 

ilościach, tłuste gatunki: 

wieprzowina, baranina, 

gęsi, kaczki; 

Tłuste ryby: węgorz, łosoś, 

sum, potrawy smażone, 

marynowane, wędzone np. 

makrela wędzona 

 

 

 

POTRAWY MIĘSNE I 

PÓLMIĘSNE 

Budynie z mięsa 

gotowanego, kasz, warzyw, 

risotto z mięsem i 

warzywami, ryż z jabłkami, 

ryż z warzywami, kluski 

śląskie, kopytka, knedle  

z owocami – z dodatkiem 

mąki niskobiałkowej 

Zapiekanki z kasz, warzyw i 

mięsa, kluski ziemniaczano- 

serowe z mąki 

niskobiałkowej 

Bigos, fasolka po bretońsku, 

pierogi z serem, pierogi  

z mięsem 

 

TŁUSZCZE 

Masło (w dozwolonej ilości), 

olej: sojowy, słonecznikowy, 

rzepakowy, kukurydziany, 

Śmietanka Smalec, słonina, boczek, łój, 

margaryny twarde, kwaśna 

śmietana 
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oliwa z oliwek, miękkie 

margaryny 

 

WARZYWA 

 

(należy uwzględnić 

aktualne wyniki badań 

dotyczące potasu) 

Marchew, dynia, buraki, 

kabaczek, szparagi, 

pietruszka, seler, sałata 

zielona, pomidor, cykoria, 

fasolka szparagowa, groszek 

zielony, kalafior, brokuły; 

Gotowane, rozdrobnione,  

w formie puree, z masłem 

Kiszonki, konserwowane 

octem, warzywa solone, 

nasiona roślin 

strączkowych, ogórki 

kiszone, konserwowe, 

czosnek, cebula, brukiew, 

rzepa, kalarepa, szpinak, 

rabarbar 

Zasmażane, surowe 

 

ZIEMNIAKI  

(należy uwzględnić 

aktualne wyniki badań 

dotyczące potasu) 

Gotowane, w postaci puree  Smażone: frytki, placki 

ziemniaczane 

OWOCE  

(należy uwzględnić 

aktualne wyniki badań 

dotyczące potasu) 

 Jagodowe, cytrusowe, 

jabłka, morele, brzoskwinie, 

winogrona, wiśnie, 

czereśnie, melon, kiwi, 

śliwki 

Owoce niedojrzałe, 

suszone, daktyle, owoce 

marynowane 

 

DESERY 

Kisiele z dozwolonych 

owoców, galaretki, ciasta ze 

skrobi pszennej  

i ziemniaczanej 

Kompoty, budyń mleczny ze 

skrobią ziemniaczaną lub 

pszenną (płynne desery 

wlicza się do ogólnej ilości 

płynów) 

Tłuste kremy, desery  

z przeciwwskazanych 

owoców z czekoladą,  

z orzechami, ciasta 

 

 

PRZYPRAWY 

Sok z cytryny, kwasek 

cytrynowy, cukier, 

pietruszka, zielony koperek, 

majeranek, rzeżucha, 

kminek, melisa, wanilia, 

cynamon 

Ocet winny, sól, pieprz 

ziołowy, papryka słodka, 

estragon, bazylia, tymianek, 

jarzynka (bez soli), vegeta 

(bez soli) 

Ocet, pieprz, musztarda, 

papryka ostra, chrzan, 

maggi, kostki bulionowe, 

ziele angielskie, liść laurowy 

 

 

 

3. PRZYKŁADOWY JADŁOSPIS - na 2000 kcal i 40 g białka 

 

I śniadanie 

 

Chleb zwykły (90 g - 3 kromki) z masłem (15 g - 3 płaskie łyżeczki), pasta z twarogu tłustego (50 g)  

i koperku (1 łyżka), dżem wiśniowy wysokosłodzony (30 g - 1 łyżka), herbata z cytryną (10 g cukru - 2 

łyżeczki, plasterek cytryny) 
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II śniadanie 

 

Chleb zwykły (45 g - 1,5 kromki) z masłem (10 g - 2 łyżeczki), 

Sałatka jarzynowa (ziemniaki - 50 g, marchew - 50 g, pietruszka - 15 g, seler - 15 g, jabłko - 20 g, natka 

pietruszki - 1 łyżka) z majonezem (15 g - 1,5 łyżeczki) 

 

Obiad 

 

Zupa kminkowa z grzankami (250 ml wody, włoszczyzna 50 g, kminek 5 g, mąka ziemniaczana 5 g, 

mleko spożywcze 2% tłuszczu - 50 ml, chleb żytni jasny na grzanki 60 g - 2 kromki) 

Cukinia (200 g) faszerowana ryżem (50 g suchego) i mięsem mielonym z piersi kurczaka (30 g)+olej 

rzepakowy 10 g (1 łyżka) 

Sok marchwiowy - 250 ml 

 

Podwieczorek 

 

Kisiel z truskawek 250 ml (truskawki 100 g, mąka ziemniaczana 20 g – 1 płaska łyżka, cukier 10 g –  

2 łyżeczki) 

 

Kolacja 

 

Chleb bezglutenowy (60 g) z margaryną miękką roślinną (15 g), miód (35 g - 1 łyżka) 

Kawa zbożowa z mlekiem (mleko 2% tłuszczu - 50 ml, cukier – 10 g – 2 łyżeczki) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Opracował: Zespół ds. Terapii Żywieniowej  


