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Biatko - podstawowy materiat

budulcowy organizmu

. Gtéwny budulec komoérek - wchodzi
w sktad wszystkich tkanek i narzadéw

. Umozliwia prawidtowy wzrost,
rozwoj i regeneracje organizmu

Po co . Petni role transportujaca

nam i regulujaca

biatko?

. Wochodzi w sktad enzymow,
przeciwciat i hormonow

Przyczynia sie do wzrostu
i utrzymania masy miesniowe;j

Biatko jest szczegolnie istotne w okresie choroby, poniewaz
jest niezbedne do prawidtowego funkcjonowania uktadu

odpornosciowego i szybkiego procesu zdrowienia, w tym
gojenia ran.

Niedobér biatka w okresie choroby moze przyczynic sie do:
® zwiekszonej utraty bezttuszczowej masy ciata,
@ ostabienia pracy uktadu odpornosciowego,
® zwiekszenia liczby powiktan okotooperacyjnych,
® spowolnienia gojenia ran,
@ zaburzen w przebiegu chemio- i radioterapii.



Stan zdrowia pacjenta

a zapotrzebowanie na biatko

Zdrowa osoba dorosta

( 0,8 g biatka / kg m.c. na dobe )

Pacjent chirurgiczny

( 1,5 g / kg m.c. na dobe!

Pacjent z choroba nowotworowa

( 1-1,5g/ kg m.c. na dobe? )

Pacjent na OIT

( 1,2g-2,0 g/ kg m.c. na dobe?®78 )

Pacjent w podesztym wieku

( 1-1,5g/ kg m.c. na dobe* )

Pacjent z trudno gojacymi
ranami/odlezynami

( 1,25 - 1,5 g / kg m.c. na dobe® )




Resource Instant Protein - sposob

na zwiekszenie ilosci biatka w diecie pacjenta

Koncentrat biatka w proszku
1tyzka (5 g) = 4,5 g biatka

Wysoka zawartos$¢ biatka

Niska zawartos¢ sodu

Smak neutralny

Gusto Neutro | Smak neutralny

Zalecane dzienne spozycie:

SOOI

Na 150 ml ptynu lub 150 g potrawy
nalezy dodac 10 - 15 g proszku

(2 - 3 tyzki stotowe). llos$¢ nalezy
dostosowac do wieku, potrzeb

oraz stanu pacjenta, zgodnie

z zaleceniem lekarza.

*1 tyzka stotowa odpowiada okoto 5 g produktu
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Poznaj przepisy na przyktadowe dania

z zastosowaniem Resource Instant Protein

SNIADANIE:
OMLET + CHLEB Z POMIDOREM | MASLEM

11 SNIADANIE:
SMOOTHIE MALINOWE

OBIAD:
KREM Z WARZYW Z DODATKIEM
KASZY JECZMIENNEJ

PODWIECZOREK:
BUDYN WANILIOWY

KOLACJA:
KANAPKI Z PASTA Z TWAROZKU
| POMIDOROW
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. Rozbij i ubij jajka.
. Rozpus¢ Resource Instant Protein w wodzie i wymieszaj z ubitymi jajkami.

. Dodaj sél i pieprz do smaku.

. Na patelni rozgrzej tyzeczke oleju, a nastepnie dodaj ubite jajka z Resource Instant Protein.
. Smaz bez przykrycia na duzym ogniu, az brzegi omletu sie zetng, bardzo delikatnie odwréé
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éNIADANIE: = mm e e e e e e o
OMLET + CHLEB Z POMIDOREM
| MASEEM

Sktadniki:

2 tyzki Resource Instant Protein
2 jajka

10 ml wody

30 g sera z6ttego

sol i pieprz do smaku

tyzeczka oleju do smazenia

Sposéb przyrzadzenia:

na drugg strone i chwile podsmaz.

. Gotowy omlet przetdz na talerz i posyp zéttym serem.

Omlet podaj z kromka pieczywa posmarowang mastem i z pomidorem.

_______________

z dodatkiem
resource’

instant protein

bez dodatku
resource’

instant protein

1 porcja = i i
warto$¢ energetyczna | 433 kcal L 396 kcal
biatko N 319z [HEEETIY
) ttuszcz E 26,2g E 26,1g
15 minut w tym nienasycone ] 104 g E 10,3 g
weglowodany E 16,6 g i 16,5g
w tym cukry E 05g E 05¢g
tatwe do btonnik : 17¢g : 17¢g
przygotowania sl E 18¢g E 18¢g

_______________



Il SNIADANIE:
SMOOTHIE MALINOWE

Sktadniki:

® 4tyzki Resource Instant Protein

® 1 szklanka malin (120 g)

@ 1 maty obrany banan (120 g)

® 1/2 szklanki jogurtu naturalnego (100 g)
® 2 szklanki mleka

Sposéb przyrzadzenia:

1. Wszystkie sktadniki umies¢ w kielichu blendera
i zmiksuj na gtadki koktajl.

Mileko i jogurt mozesz zastapi¢ wariantami bezlaktozowymi lub roslinnymi.

,/' wartosci \\ /
odzywcze

bez dodatku
resource’

instant protein

z dodatkiem
resource’

\\ na porcje / instant protein
\ 7

% P 2 porcje » E i
wartos¢ energetyczna ! 289 kcal d 252 kcal
biatko i L 114g
2 o ttuszcz E 6,1g E 60g
15 minut w tym nienasycone i 35¢g i 34¢g
weglowodany i 357¢g E 35,7¢g
w tym cukry i 214¢g 5 21,3¢g
(;P fatwedo btonnik ! 50g ! 50g
przygotowania = E 035¢g E 034¢g

...............
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OBIAD: g SN
KREM Z WARZYW Z DODATKIEM
KASZY JECZMIENNEJ

Sktadniki:

4 tyzki Resource Instant Protein
1/4 piersi z kurczaka (50 g)

1 marchew (50 g)

1 korzen pietruszki (60 g)

1 ziemniak (90 g)

1 tyzka kaszy jeczmiennej (20 g)
koperek (6 g)

6 tyzek mleka (60 g)

1 tyzeczka oleju (5 g)

Sposéb przyrzadzenia:

. Na piersi z kurczaka nalezy ugotowac wywar.

Do wywaru dodaj wczeéniej umyte, obrane i ugotowane warzywa.
Optucz kasze, po czym jg zagotu;.
Do wywaru i warzyw dodaj przetartg ugotowang kasze.

. Na koniec dodaj 6 tyzek mleka, sél, tyzeczke oleju rzepakowego oraz koperek.
. Zmiksuj wszystko razem tacznie z miesem.
. Do tak przygotowanej zupy dodaj 4 tyzki Resource Instant Protein.

(2 - e\ e ————————
a v;a.rtosu R :' zdodatkiem ! bez dodatku
 odzyweze ' resource’ :  resource’
\ na porcje 4 H instant protein | instant protein
I i i
1 porcja = i i
warto$¢ energetyczna ! 411 kcal L 337 kcal
biatko IEZErE:  179:
2 o ) ttuszcz E 80¢g E 78¢g
45 minut w tym nienasycone ] 15¢g i 13¢g
weglowodany ] 452 ¢ L 451¢g
w tym cukry i 758 i 748
(;) fatwedo btonnik ! 738 ' 73g
przygotowania = E 0,85g i 0,83g

...............



PODWIECZOREK:
BUDYN WANILIOWY

Sktadniki:

® 51tyzek Resource Instant Protein
® 0,51 mleka

® 5tyzek cukru (60 g)

® 4 tyzki skrobi kukurydzianej (40 g)
® ekstrakt z wanilii lub 1 laska wanilii

Sposéb przyrzadzenia:

1. Z 0,5 | mleka odlej pét szklanki mleka i rozpu$é w nim
skrobie kukurydziana.
2. Pozostate mleko, Resource Instant Protein i cukier doprowadz do wrzenia.
3. Dodaj do wrzacego mleka, skrobie kukurydziang i wanilie.
4. Gotuj na matym ogniu, az zgestnieje.
5. Rozlej do 5 salaterek i wtéz do loddéwki.

(2 - e\ e ————————
/' v;a.rtosa R :' z dodatkiem \: bez dodatku
', odzyweze ' resource” : resource’
\ ha porcje , ,  instantprotein | instant protein
I i i
5 porgji = : i
warto$¢ energetyczna ! 146 kcal L 128 kcal
ko  EEZTEN | 345
2 o ] ttuszcz E 21g i 20g
15 minut w tym nienasycone ] 13¢g i 12¢g
1 1
weglowodany ] 240g . 240¢g
w tym cukry i 169¢ i 169¢g
@ fatwedo btonnik ! 01g ! 01g
przygotowania = E 0,12g i 0,11g

...............



KOLACJA: ,
KANAPKI Z PASTA Z TWAROZKU
| POMIDOROW

Sktadniki:

4 tyzki Resource Instant Protein

ser twarogowy potttusty - pot kostki (100 g)
duzy pomidor bez skérki i nasion (100 g)

1 tyzka pokrojonej natki pietruszki (6 g)

1 tyzka jogurtu (25 g)

otreby pszenne (5 g)

odrobina soli i cukru do smaku

Sposob przyrzadzenia:

1. Wszystkie sktadniki przetrzyj i potacz ze sobg,
po czym dodaj 4 tyzki Resource Instant Protein.

Podawaj z 2 kromkami chleba.

_______________

z dodatkiem
resource’

instant protein

' wartosci ‘
’ . \
+ odzywcze

bez dodatku
resource’

\\ na porcje / instant protein
\ s

ﬁnﬁ D 1 porcja ., i i
warto$¢ energetyczna | 409 kcal L 335 kcal
biatko N 240z HEETY"
2 o ttuszcz E 65g E 63g
15 minut w tym nienasycone ] 35¢g ‘ 33¢g
weglowodany E 40,7 g E 40,6 g
w tym cukry E 56¢g i 55¢g
@ tatwe do btonnik ! 57g ! 57¢g
przygotowania sl E 12¢g i 12g

_______________






Dowiedz sie wiecej na:

www.poradnikzywieniamedycznego.pl,
gdzie znajdziesz nasze pozostate poradniki:

@ wsparcie w okresie @) wsparcie w chorobach @) wsparcie w chorobach g wsparcie zywieniowe
okotooperacyjnym nowotworowych neurologicznych senioréw

Zywienie w charabach
newrologicznych

]

Nestlé Polska S.A., ul. Domaniewska 32, 02-672 Warszawa

Centrum Obstugi Konsumenta Nestlé
Zapraszamy od poniedziatku do pigtku w godzinach 8:00-18:00
Infolinia: 801 333 000 lub na adres mailowy cs@pl.nestle.com

Wszystkie znaki towarowe nalezg do Société des Produits Nestlé S.A.,
Vevey, Szwajcaria.

Zywnos¢ Specjalnego przeznaczenia medycznego. Stosowacé pod kontrola lekarza.
Resource Instant Protein: Do postepowania dietetycznego w stanach niedozywienia lub w przypadku ryzyka
niedozywienia, ktéremu moze towarzyszy¢ zwigekszone zapotrzebowanie na biatko.

Pismiennictwo:

1. Weimann A. et al. ESPEN guideline: Clinical nutrition in surgery. Clinical Nutrition, Volume 36, 2017, 623-650

2. Arends J. et al. ESPEN guidelines on nutrition in cancer patients. Clinical Nutrition, Volume 36, 2017, 11-48

3. Singer P. et al. ESPEN guideline on clinical nutrition in the intensive care unit. Clinical Nutrition, Volume 38, 2019, 48 - 79
4. \Volkert D. et al. ESPEN guideline on clinical nutrition and hydration in geriatrics. Clinical Nutrition, Volume 38, 2019, 10-47
5. European Pressure Ulcer Advisory Panel, National Pressure Injury Advisory Panel and Pan Pacific Pressure Injury Alliance.
Prevention and Treatment of Pressure ulcers/Injuries: Quick refrence Guide. Emily Haesler (Ed.). EPUP/NPIAP/PPPIA:2019

6. Jarosz M., Charzewska J., Chwojnowska Z., Wajszczyk B. Biatka. W: Normy zywienia dla populacji Polski (red: Jarosz M.). 1ZZ.
Warszawa 2017 str: 40-41 - dotyczy funkgji biatek.

7. McClave SA, et al. Guidelines for the provision and assessment of nutrition support therapy in the adult critically ill patient:
Society of Critical Care Medicine (SCCM) and American Society for Parenteral and Enteral Nutrition (A.S.P.E.N.). J Parenter Enteral
Nutr 2016;40(2):159-211.

8. Hurt R, et al. Summary points and consensus recommendiations from the International Protein Summit.

Nutr Clin Pract 2017;32(1_suppl):1425-151S.

NHSc/AD/01.04/2020 tl
’ HealthScience




