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Uvod

Onkologické onemocnéni a jeho l1éCba

ma vyznamny vliv na stav vyzivy. Samotné
onkologické onemocnéni zplsobuje zménu
vyuziti zivin v organismu. Lé¢ba onkologického
onemocnéni napr. chemoterapie, radioterapie
a operace Casto zpUsobuje potize s prijmem
stravy nebo vyuzitim zZivin v organismu.
Nasledkem téchto faktorl mUze byt vznik
podvyzivy, ale i potfeba zménit vybér potravin
a technologickou Upravu pokrmu pro
dosazeni stravy Setrici gastrointestinalni trakt.
Hodnoceni rizika vzniku podvyZivy nebo jiz
rozvinuté podvyzivy a potreby Upravy stravovani
je nedilnou soucasti [€¢by onkologického
onemocnéni. Hodnoceni probiha v ramci
vySetreni, které zpravidla vykonava Vas
oSetruijici Iékar, nutriéni terapeutka nebo

Iékar — nutricionista. Vysledkem vySetreni je
doporuceni v oblasti vyZivy a stravovani pro
udrzeni dobrého stavu vyzivy.

Udrzeni dobrého stavu vyzivy bez hubnuti

a zejména udrzeni nebo i zlepseni objemu

a kvality aktivni svalové hmoty je velmi dilezité
pro zvladnuti Ié¢by, sniZzeni mnozstvi a trvani
nezadoucich uéinku lééby, zleps$eni hojeni ran
po operacich, zlepseni hojeni koznich reakci
po ozarovani a udrzeni sobéstacnosti.

Diabeticka dieta pFi onkologickém
onemocnéni je vhodna pfi nutnosti zabezpecit
stravu energeticky vyvazenou s pfimérenym
mnozstvim sacharidd. Pri tomto dietnim
opatreni je kladen diraz na pestrou stravu,
vhodné slozeni tuk(, rovhomérné rozlozeni
sacharidd béhem dne a dostatecny prijem
vlakniny. Diabeticka dieta odpovida zdravé
stravé a je jednim ze zakladnich pilira 1écby
diabetu. Na néasledujicich strankach naleznete



zakladni doporuceni véetné prikladu jidelniho
listku a receptur pro pripravu pokrmu. Pro
podrobnéjsi informace a nastaveni dietniho
rezimu je potreba se obratit na specializované
pracovisté — diabetologii, kde je mozné
provadét celkové Upravy lé¢ebného rezimu.

ZAKLADNI ZIVINY
+ VLAKNINA
A JEJICH FUNKCE

e Bilkoviny jsou dulezité pro spravnou
funkci organt (tvar a stabilita), pohybovy
aparat (kontrakce svalovych vlaken),
imunitni systém, regulacni a signalni funkci
(hormony a receptory na povrchu bunék
umoziujici prenos signall), katalytickou
funkci (enzymy, které umoznuji reakce
dulezité pro organismus), podpUrnou funkci
(odolnost a pevnost klize) a transportni
funkci (vazba na latky, které je nutné
v téle prenést). Bilkoviny mohou byt také
zdrojem energie a slouzi i jako vychozi
substrat pro vznik jinych latek. Bilkoviny
je mozné ziskavat ze stravy Zivoc¢isného
i rostlinného plvodu. Zivog&isné bilkoviny
jsou pro svij obsah aminokyselin (slozky
bilkovin) povaZovany za plnohodnotné,
protoze obsahuji vSechny nezbytné
aminokyseliny, které télo potrebuje ze
stravy ziskat. Rostlinné bilkoviny, aby splinily
tyto naroky organismu, je nutné vzajemné
kombinovat. Zdroje zivo&isnych bilkovin
jsou maso, mléko, mlé¢né vyrobky a vejce.
Rostlinné bilkoviny jsou obsazeny zejména
v lusténinach a obilovinach.

e Sacharidy jsou pro organismus dullezitym
zdrojem energie. Podle svého slozeni se
déli na monosacharidy (glukdza, fruktéza,
galaktoza), disacharidy (sachardza - fepny
a tftinovy cukr, maltéza - sladovy cukr,
laktéza - mléény cukr) a polysacharidy
(napt. $krob). Monosacharidy a disacharidy
jsou oznacovany jako cukry a vétSinou maiji
sladkou chut. Potraviny, jez jsou zdrojem



polysacharid(, jsou ¢asto i zdrojem
dalSich nutri¢né dulezitych latek jako jsou
vitaminy, mineralni latky a stopové prvky.
Polysacharidy jsou traveny v organismu
postupné, dochazi k pozvolnéjSimu
uvolnovani glukdzy, a tim i k pozvolnému
vzestupu cukru v krvi, coz je pro
organismus z hlediska zdravi vyhodnégjsi.

Tuky v organismu plni ddlezitou ulohu
zasobnich latek energie, maji tepelné

a izola¢ni vlastnosti, jsou stavebni soucasti
membran bunék, ale treba i vychozi latkou
pro vznik nékterych hormond. Ve strevé
se s jejich pomoci vstrebavaji vitaminy
rozpustné v tucich - A, D, E, K.

Tuky jsou prirozenou soucasti mlécnych
produktl, masa, vajec, orech(l, semen

a samoziejmé jsou konzumovany i ve
formé rostlinnych oleji a masla. Zivo&isné
zdroje tuku (napf. vepfové maso, vejce

a syry) pfinaseji do téla vétsi podil
nasycenych matnych kyselin. Vyznamnou
vyjimkou je rybi maso (rybi tuk), které je
dulezitym zdrojem omega 3 mastnych
kyselin. Rostlinné zdroje tuku, jako je
napriklad slunecnicovy olej, dyrova
semena, mandle, jsou cennym zdrojem
nenasycenych mastnych kyselin. | zde v§ak
existuje vyjimka, a to kokosovy, palmovy
nebo palmojadrovy tuk se svym vysokym
obsahem nasycenych mastnych kyselin.

Je nutné poznamenat, Ze i potraviny

s vy$8im obsahem tuku (a nékdy

i nasycenych mastnych kyselin) predstavuiji
pfi jejich vhodném zarazeni do jidelni¢ku
zdravou soucést Vaseho stravovani. Tyto
potraviny totiz obsahuiji dalsi ziviny, jako
jsou vitaminy, mineralni latky a stopové
prvky (napfr. hovézi maso je kvalitnim
zdrojem zZeleza, syry jsou dobrym zdrojem
vapniku), které jsou dulezité pro spravné
fungovani organismu.

Jako vlaknina je oznacovana rostlinna
slozka vyzivy, ktera neni $tépena enzymy
traviciho ustroji. Z chemického hlediska
se jedna o celulézu, hemiceluldzu, pektiny
a dalsi. Podle struktury rozliSujeme
rozpustnou a nerozpustnou viadkninu.
Rozpustna vlaknina (glukany, pektiny) ma
vliv na podporu peristaltiky, zmékcovani
stolice, prevenci zacpy. Zaroven je schopna
na sebe vazat cholesterol a zlu¢ové
kyseliny a snizovat hladinu cholesterolu

v krvi. Nerozpustna vlaknina (celuléza,
hemiceluldza, lignin) ovlivhuje pozitivhé
bakterialni mikrofléru ve strevé. Ve vétsiné
potravin obsahujicich vlakninu a v rdmci
konzumace pestré stravy v§ak pfijimame
oba druhy vlakniny sou¢asné. Obecné

je pak prisuzovan vlakniné pozitivni vliv

na prevenci rakoviny tlustého streva,
aterosklerdzy a ischemické choroby
srdecni, zacpy, hemoroidd, diabetu

a podporu snizeni télesné hmotnosti
(navozuje pocit sytosti). Pfijem vlakniny je
doporucovan na 25 - 30 g za den. VIadknina
je obsazena v ovoci a zelening, dale pak

v celozrnnych vyrobcich, lusténinach,
oresich a semenech.



OBECNA REZIMOVA

OPATRENI

e Jezte pravidelné, prijem sacharidd ale
i ostatnich zivin by mél byt rovhomérny,

e pfi onkologickém onemocnéni je dllezité
prijimat dostatek energie i v§ech Zzivin,
z tohoto dlvodu vyzkousejte, zda vam
vyhovuje prestavka mezijidly
max. 2,5 - 3 hodiny,

e omezte, pripadné vylucte sladké potraviny
a pokrmy, ke slazeni mUzete vyuzivat
nahradni sladidla,

e zaradte dojidelnicku dostatek zejména
biologicky hodnotnych bilkovin (tvaroh,
tvrdy syr, vejce, maso),

e v pfipadé snizeni béZného prijmu stravy se
zameérte na potraviny s vy$si energetickou
hodnotou,

e konzumujte ¢erstvé pripravené jidlo, k jeho
pripravé pouzivejte kvalitni, hygienicky
nezavadné suroviny,

e kontrolujte ve spolupraci s Iékafem hladiny
glykémie - nasledkem nedostate¢né
kompenzované glykémie mize byt hubnuti,
riziko opozdéného hojeni ran, nevolnost,
nechutenstvi, stfevni potize,

e podle moznosti zarazujte pohybové
aktivity — optimalni je kombinace
vytrvalostni zatéze (chize, plavani, jizda
na kole) a priméreného rezisten¢niho
cviceni (cvi¢eni proti odporu pomoci viastni
hmotnosti, balonku, gumového pasu).

Pro pfipravu jidel je vhodné vyuzivat
technologickou Upravu pokrm: vareni,
duseni, peceni, blansirovani, Uprava v pare,
grilovani bez tuku. Mezi nevhodné upravy
fadime grilovani s pouzitim velkého mnoZzstvi
tuku, smazeni nebo fritovani. Urcitou Upravou
se mUze energetickd hodnota pokrmu az
ztrojnasobit.

Glykemicky index potravin vyjadruje rychlost
vyuziti glukézy z dané potraviny organizmem.
Potraviny s nizkym glykemickym indexem
zvedaji hladinu cukru v krvi po jidle pomaleji,
nez potraviny s indexem vysokym. Po jejich
poziti neni organizmus zatézovan velkymi
vykyvy hladiny krevniho cukru, jsou proto pfi
diabetické dieté vyhodngéjsi. Neznamena to ale,
ze je mozné jist tyto potraviny bez omezeni.
Glykemicky index je navic ovlivhovan dalSimi
faktory, napriklad postupem zpracovani nebo
délkou kuchyniské upravy.

Nahradni sladidla mohou nahradit sladkou
chut. Na trhu jsou dostupna sladidla s nizkou
nebo nulovou energetickou hodnotou, jejich
uzivani v ramci diabetické diety vSak neni nutné,
ani zadouci. Pouziti sladidla v potravinach nebo
v pokrmech mUze vyvolat dojem, Ze mohou

byt konzumovany v neomezeném mnozstvi.
Nepomahaji odvyknout chuti na sladké.



Ramcovy
jidelnicek
250 g sacharidu

Priklad ramcového jidelniho listku je vytvoren
na 6 porcijidel denné,

je mozné snizit pocet porci napft. na Ctyfri

a pfimérené upravit mnozstvi sacharidt

v jednotlivych porcich stravy, (pfi zachovani
celkového mnozstvi sacharidd).

Pro podrobnéjsi informace a nastaveni
dietniho rezimu je potreba se obratit na
specializované pracovisté - diabetologii, kde
je mozné provadét celkové Upravy lé¢ebného
rezimu.

Snidané
e 200 ml mléko, kdva s mlékem
(nebo bily jogurt 150 g)
e 80 gchléb, celozrnny chléb
nebo celozrnny rohlik
(nebo 60 g ovesné vilocky)
e 80 g bilkovinna potravina (syr, tvaroh,
libovéa uzenina)
e 10 g maslo nebo rostlinny tuk

Presnidavka
e 150 g ovoce nebo 200 g zeleniny

Obéd

e 100 g maso

e 10 g mouka na zahusténi pokrmu

e 15 g oleje nebo masla na pripravu pokrmu
e 200 g zelenina nebo 100 g ovoce

e 150 g brambory (nebo 50 g ryze, téstovin

pfed uvarenim)

10

Svacina

e 200 ml mléka nebo zakysaného napoje
(kefir, acidofilni mléko) nebo 150 ml jogurtu

e 40 g chléb, celozrnny chléb nebo celozrnny
rohlik (nebo 30 g ovesné vliocky)

Vecere - tepla

100 g maso

10 g mouka na zahusténi pokrmu

15 g olej nebo maslo na pfipravu pokrmu
200 g zeleniny

150 g brambory (nebo 50 g ryze, téstovin
pred uvarenim)

Vecere - studena

e 80 -100 g bilkovinna potravina (syry,
tvaroh, pomazanky, vejce, libova Sunka
apod.)

e 100 g chléb, celozrnny chléb nebo
celozrnny rohlik

e 15 g maslo nebo rostlinny tuk
200 g zeleniny

Il. Vecere

e 40 g chléb, celozrnny chléb nebo celozrnny
rohlik (nhebo 30 g ovesné vliocky)

30 g bilkovinna potravina (mlééné vyrobky,
pomazanky apod.)

Ll



Priklad

jidelniho listku

-

Sacharigy
(C)

Vléknina\

(9)

Snidané

bila kava, zitny
chléb Moskva, flora,
varené vejce, ledovy
salat

47

5,6

Dopoledni svacina
jablkovy salat
s ofechy

25

6,6

Obéd

polévka jarni,

krali¢i rolada

s bramborovo-
hraskovym krémem

55

9,9

Svacina
jogurt bily,
grahamovy rohlik

32

1,9

Vecere

celozrnné $pagety
s cuketou, lilkem
aricottou

64

8,9

Il. Vecere
bylinkova
pomazanka, chléb

27

21

Celkem

250

35

12

Rozpis surovin
(1 porce)

Snidané, 47 g sacharidi

200 ml bila kava, 100 g celozrnny zitny chléb,
15 g flora, 1ks varené vejce,

ledovy salat - libovolné mnozstvi

Dopoledni svac¢ina, 25 g sacharidl
Jablkovy salat s ofechy

150 g jablka, 20 g vlasské orechy, citrénova
stava

Obéd, 55 g sacharidi

Polévka jarni

10 g kedlubna, 15 g fazolové lusky, 10 g rapikaty
celer, 15 g mrkev, 5 g olej, libecek, petrzelka

Zeleninu orestujeme na oleji, zalijeme vodou
nebo vyvarem, pridame svazek zelenych nati
a varime do zméknuti. Vyjmeme nat§, pri
podavani sypeme Cerstvou petrzelkou.

Krali¢i rolada

100 g vykostény kralik, 2 g Cesnek, petrzelka,
Y2 ks Zampidnu, 11zice smetana 12%, V4 ks vejce,
stl a Cerstvé namlety pepr, 10 g cibule

Vykosténé kréli¢i maso rozlozime, naklepeme
a odfizneme asi 20 g masa. Odfiznuté maso
rozmixujeme na fas spolu s Cesnekem,
zampiony a smetanou. F4$ dochutime

soli a pepfem, vmichame vejce a nahrubo
nasekanou petrzelku. F4$ rovhomérné
rozprostfeme na maso a zavineme do rolady,

13



svazeme provazkem. Poté vlozime do pekace
a podlijeme vodou. Pfiddme Zzampiony a cibuli.
Roladu pe¢eme na 170 °C asi 50 minut,
béhem peceni podle potreby podlévame.

Po upeceni vyjmeme maso z pekace, vypek
spolu se Zampiony a cibuli rozmixujeme

a propasirujeme. Vzniklou omac¢kou polévame
platek rolady pfi servirovani.

Bramborovo-hraskové pyré
150 g brambory, 50 g hrasek mrazeny, 50 ml
mléko, 5 g flora, sUl a Cerstvé namlety pepr

Brambory oloupeme, omyjeme, nakrajime na
kostky a uvarime do mékka. Na poslednich péar
minut do hrnce pridédme i hraSek. Brambory

s hra8kem scedime, pridame floru a mléko,
vSe dohladka rozmixujeme. Dochutime soli

a peprem. Pri podavani mizeme pyré ozdobit
cerstvymi redkvi¢kami.

Svacina, 32 g sacharidl
15 g jogurt bily, 30 g grahamovy rohlik

Vecere, 64 g sacharidl

Celozrnné sSpagety s cuketou,

lilkem a ricottou

10 g olej, 60 g lilek, 100 g cuketa, chilli papri¢-
ka, Cesnek,60 g rajCata, bazalka, 20 g ricotta,
80 g celozrnné spagety,sil, pepr, 20 g par-
mezan

Na rozpaleném oleji orestujeme na platky
nakrajeny lilek, z panve vyndame a osusime
papirovou utérkou. Poté orestujeme
nakrajenou cuketu, opét vyndame z panve

a dame stranou. Podle potreby pridame do
panve trochu oleje, a zlehka orestujeme
nakrajené chilli papri¢ky a najemno nakrajeny

14

c¢esnek, pfiddme sparend, oloupana

a nakrajena raj¢ata, prikryté varime cca

10 minut. Priddme cukety, opeceny lilek,
bazalku a varime jesté 5 minut. Do hotového
primichdme riccottu a michame, dokud se
v§e nespoji. Uvarené Spagety smichame

s omackou. Pri podavani posypeme
strouhanym syrem.

Druha vecere, 27 g sacharidi

Bylinkova pomazanka, chléb

30 g tvaroh, 5 g maslo, oblibené bylinky (pazit-
ka, bazalka, kopr...), 50 g chléb

15



Kontakty

V pripadé potreby konzultace stravovaciho
rezimu mUzete vyuzit Poradnu nutri¢nich
terapeutl a Nutri¢ni ambulanci, po

telefonickém objednani na telefonnim Cisle:

® 543135246
© 543134226
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