
 
 

屏東基督教醫院營養室  關心您 

正確選(食)用低蛋白點心 

因腎臟疾病而需要控制蛋白質攝取的同時，容易使熱量攝取不足，引

起身體組織蛋白質的分解，增加含氮廢物的產生。建議可適量選用以

下食材來增加熱量的補充: 

1.低蛋白(氮)澱粉類: 澄粉、太白粉、地瓜粉、玉米粉、蓮藕粉、涼

粉、粉皮、冬粉、米粉、板條、米苔目、西谷米、粉粿、粉圓等。 

2.植物性油脂類: 橄欖油、菜仔油、花生油、苦茶油、沙拉油等。 

3.純糖類或市售商業配方:砂糖、蜂蜜、冰糖、糖飴、粉飴、糊精。 

4.其它:愛玉、洋菜、仙草等。 

低蛋白食譜範例 

炒冬粉（或米粉） 冬粉（或米粉）先以冷水浸泡，再加油、

青菜、蔥等炒熟。亦可涼拌。 

香煎蔬菜餅 1.先將各式切小塊蔬菜川燙過後再用 

  香油爆炒至熟。 

2.再將太白粉及地瓜粉混合後加入  

  30-40cc 涼水攪拌後，倒在炒好的蔬   

  菜配料上煎至兩面金黃即可。 

地瓜球 1.地瓜切成小塊蒸熟搗成泥。 

2.地瓜泥加入糖、太白粉及沸水約 60cc 

 揉成麵糰。 

3.將麵糰搓成小圓球狀，放入油鍋炸至 

 金黃色。 

藕粉羹 1.藕粉加 300cc 冷開水調至稀泥狀。 

2.糖加入沸水 1000cc 中溶解，再將藕 

 粉水放入，煮至透明狀。 

水果涼糕 1. 將澄粉、玉米粉及太白粉拌勻後，

加冷水調成粉漿。 

2.將各式水果丁、糖及冷水混合煮沸。 

3.將粉漿及水果糖漿混合煮至完全膠 

  亮呈半透明狀後裝盤，待冷卻後即可 

  切塊食用。 

 


