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DIETA NISKOBIAŁKOWA 

 Dieta niskobiałkowa stanowi modyfikację diety łatwostrawnej i jest stosowana u pacjentów  

z niewydolnością nerek oraz niewydolnością wątroby wymagającą ograniczenia podaży białka.  

Jej podstawowym celem jest zmniejszenie obciążenia metabolicznego organizmu produktami przemiany 

białkowej oraz spowolnienie progresji uszkodzenia narządów przy jednoczesnym zapewnieniu odpowiedniej 

podaży energii.  

Podaż białka musi być ściśle indywidualizowana w zależności od stopnia niewydolności narządowej, 

tolerancji chorego oraz etapu leczenia. W leczeniu zachowawczym zwykle wynosi około 0,8 g/kg należnej 

masy ciała, natomiast u pacjentów z przewlekłą chorobą nerek w stadium 3–5, bez cech niedożywienia, 

może być rozważane dalsze ograniczenie do 0,55–0,6 g/kg. U chorych dializowanych zapotrzebowanie  

na białko wzrasta do około 1,0–1,2 g/kg należnej masy ciała. 

Istotnym elementem diety jest jednoczesna kontrola podaży sodu, fosforu i potasu, których dopuszczalne 

ilości są uzależnione od stopnia upośledzenia czynności nerek oraz wyników badań laboratoryjnych.  

W przypadku hiperkaliemii zaleca się stosowanie techniki podwójnego gotowania warzyw i ziemniaków  

w celu redukcji zawartości potasu. 

Dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i obejmować wszystkie grupy produktów spożywczych, przy 

czym produkty białkowe należy łączyć w posiłkach z produktami bogatymi w węglowodany, aby białko było 

wykorzystywane głównie do procesów anabolicznych, a nie jako źródło energii. Zaleca się spożywanie  

4–5 posiłków dziennie w regularnych odstępach czasu oraz zapewnienie odpowiedniego nawodnienia 

organizmu napojami bez dodatku cukru. 

Głównym źródłem energii w diecie powinny być produkty zbożowe o obniżonej zawartości białka, skrobie 

oraz warzywa i owoce o odpowiednio dobranej zawartości potasu. Mięso, ryby, jaja i produkty mleczne  

są włączane w ograniczonych ilościach, zgodnie z indywidualnymi zaleceniami dietetycznymi. Preferowane 

są chude gatunki mięs oraz niskotłuszczowe produkty mleczne. 

Tłuszcze zwierzęce, takie jak smalec, łój i słonina, są całkowicie przeciwwskazane. Podstawę podaży tłuszczu 

stanowią oleje roślinne (olej rzepakowy, oliwa z oliwek) oraz niewielkie ilości masła stosowanego na zimno. 

Należy wykluczyć olej kokosowy i palmowy oraz twarde margaryny. 

Zalecane techniki kulinarne obejmują: 

•  gotowanie w wodzie i na parze 

•  duszenie bez obsmażania 

• pieczenie bez dodatku tłuszczu  

•  moczenie i podwójne gotowanie warzyw. 

Należy unikać smażenia, zasmażek oraz potraw ciężkostrawnych. Wskazane jest ograniczenie soli i cukru na 

rzecz naturalnych przypraw ziołowych. 
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Grupa 

produktów 
Produkty zalecane Produkty niezalecane 

Produkty 

zbożowe 

mąki niskobiałkowe i bezbiałkowe; skrobia 

pszenna, ryżowa, ziemniaczana, kukurydziana; 

pieczywo bezbiałkowe i niskobiałkowe; jasne 

pieczywo pszenne, chleb pytlowy; kasze drobno- i 

średnioziarniste (manna, kukurydziana, 

jęczmienna, jaglana – w ograniczeniu); płatki 

naturalne błyskawiczne (w ograniczeniu); 

makarony bezbiałkowe; ryż (w ograniczeniu); 

potrawy mączne z mąk nisko-/bezbiałkowych; 

suchary niskobiałkowe 

mąki tradycyjne i pełnoziarniste; zwykłe i 

pełnoziarniste pieczywo; pieczywo z 

dodatkiem cukru, miodu, syropów; pieczywo 

cukiernicze; produkty mączne smażone; kasze 

gruboziarniste (gryczana, pęczak); płatki 

owsiane i słodzone płatki śniadaniowe; 

makarony tradycyjne; otręby 

Warzywa 

warzywa świeże i mrożone gotowane, duszone, 

pieczone (z wyłączeniem przeciwwskazanych); 

kalafior i brokuł bez łodyg (ograniczenie); pomidor 

bez skórki 

warzywa kapustne (kapusta, brukselka, 

rzodkiewka, rzepa); cebula, por, czosnek 

(surowe i smażone); warzywa konserwowe, 

solone, marynowane, kiszonki; warzywa 

smażone; surówki z dodatkiem śmietany 

Ziemniaki i 

bataty 
gotowane, pieczone smażone (frytki, talarki); puree w proszku 

Owoce 

owoce dojrzałe świeże i mrożone; przeciery i musy 

bez lub z małą ilością cukru; dżemy niskosłodzone 

(ograniczenie) 

owoce niedojrzałe; owoce ciężkostrawne 

(czereśnie, gruszki, śliwki); owoce w syropach; 

owoce kandyzowane; owoce suszone; 

przetwory wysokosłodzone 

Nasiona roślin 

strączkowych 

nasiona roślin strączkowych – jeśli dobrze 

tolerowane 
produkty strączkowe z dużą ilością soli 

Nasiona, pestki, 

orzechy 

mielone nasiona (np. siemię lniane, dynia) – w 

ograniczeniu 

całe orzechy i pestki; migdały; pestki 

słonecznika; masło orzechowe; wiórki 

kokosowe 

Mięso i wędliny 

chude mięsa: drób bez skóry, cielęcina, królik, 

chuda wołowina i wieprzowina (ograniczenie); 

chude wędliny niemielone (ograniczenie) 

mięsa tłuste; peklowane i wysoko solone; 

mięsa smażone; boczek, baleron; kiełbasy, 

parówki, mielonki; pasztety; wędliny 

podrobowe; mięso surowe 

Ryby 

ryby morskie i słodkowodne gotowane, pieczone, 

duszone (ograniczenie); ryby o niskiej zawartości 

fosforu 

ryby surowe; smażone; wędzone; konserwy 

rybne 

Jaja 
gotowane na miękko; jaja sadzone na parze; jako 

dodatek do potraw (ograniczenie) 

jaja gotowane na twardo; jaja smażone; 

jajecznica, omlety i kotlety jajeczne smażone 

Mleko i 

przetwory 

mleko; sery twarogowe; naturalne niskotłuszczowe 

napoje mleczne fermentowane (ograniczenie) 

mleko skondensowane; jogurty i desery 

mleczne z cukrem; wysokotłuszczowe napoje 

fermentowane; sery podpuszczkowe i tłuste; 

śmietana 

Tłuszcze 
masło (małe ilości, na zimno); miękka margaryna; 

oleje roślinne (rzepakowy, oliwa) 

smalec, słonina, łój; twarde margaryny; masło 

klarowane; majonez; olej kokosowy i 

palmowy; frytura 

Desery 
budyń, kisiel, galaretka bez lub z małą ilością 

cukru; miód; sałatki owocowe; ciastka ze skrobi 

słodycze wysokotłuszczowe i wysokocukrowe; 

torty i ciasta z kremami; ciasta kruche i 

francuskie; czekolada 

Napoje 

woda niegazowana; słabe herbaty; napary 

owocowe; kawa zbożowa (ograniczenie); bawarka; 

soki warzywne (ograniczenie); kompoty bez cukru 

woda gazowana; napoje gazowane i słodzone; 

nektary; wody smakowe z cukrem; mocna 

kawa i herbata; kakao 

Przyprawy 
łagodne przyprawy ziołowe i korzenne; sól i cukier 

w ograniczeniu 

ostre przyprawy; kostki rosołowe; gotowe 

bazy i sosy; musztarda, keczup, ocet; sos 

sojowy; pikle 
 


