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Medyczny MSWiA

Dieta hypoalergiczna

eliminacy|na S4

Zastosowanie diety

Diete hypoalergiczng (eliminacyjng) stosuje sie u o0so6b, u ktorych
wystgpity objawy alergii pokarmowej, w niektérych chorobach tkanki tgcznej
lub skazach krwotocznych. Polega na eliminacji produktéw zawierajgcych
silne alergeny. Ich eliminacja jest uzaleznionaod rodzaju jednostki
chorobowej i indywidualnej reakcji pacjenta. Moze by¢ modyfikowana przez
lekarza lub dietetyka w zaleznosci od stanu zdrowia chorego. Dieta ta

powinna byc¢ zbilansowana pod wzgledem kalorycznym oraz odzywczym.

Produkty zalecane i przeciwwskazane

PRODUKTY SILNIE ALERGIZUJACE:

* mleko krowie (czasami sg dozwolone jego przetwory, ale bez zadnych
sztucznych dodatkow, czyli np. twarég biaty chudy i poéttusty, jogurty
naturalne)

« cytrusy (tj. mandarynki, cytryny, pomarancze, limonki, pomelo, grejpfruty,
kumkwaty, klementynki, tangela)

* Soja i jej przetwory

* orzechy (uwaga: niektére produkty moga zawierac ich sladowe ilosci)
* czekolada

» kakao (dotyczy takze ciast, wyrobow cukierniczych i kremdw)

* ryby i produkty pochodne
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» truskawki i poziomki (zabronione sg takze jako dodatki do réznych potraw
np. knedli, pierogow, ciast, dzemdw, itp.

* OWOCe morza
* jaja (w niektorych jednostkach chorobowych sg dozwolone w niewielkiej
ilosci)

» kawa

* midd (moze znajdowac sie réwniez w wyrobach cukierniczych)

* mieso cielece i wotowe oraz ich przetwory

» warzywa : seler, gorczyca, pomidor, cebula, por, kapusta kwaszona

* Nasiona sezamu

* Lubin (stosuje sie go takze do wedlin i pieczywa)

* przyprawy korzenne i ostre

» pomidory

* produkty zawierajgce barwniki (np. cukierki, lody, budynie, kisiele, galaretki,
dzemy) i konserwanty (np. konserwy, pasztety, wedliny)

Z diety eliminujemy produkty ttuste i wzdymajgce, positki przygotowane
przemystowo, polepszacze smaku (np. kostki rosotowe, Vegeta, Jarzynka,
Maggi). Nalezy zawsze czytaC informacje znajdujgce sie na etykiecie
produktu.

PRODUKTY StABO ALERGIZUJACE:

* mieso krolika i indyka
* buraki

* marchew,

* ziemniaki,

* dynia

Strona | 2



Panstwowy Instytut
Medyczny MSWiA

* brokuty
* kalarepa
« fasolka szparagowa

* jabtka

SPOSOBY PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

= przygotowanie w wodzie i na parze
= duszenie
= pieczenie w rekawie lub naczyniu zaroodpornym

Opracowanie:
Katarzyna Kosatka-Krol
Aktualizacja: 13.02.2025r.
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