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Apresentação

Pensando em uma estratégia de como melhorar a qualidade vida dos pacientes em tratamento oncológico, tanto hospitalar como ambu-
latorial, nasceu o “Saúde na Mesa: Dicas da Nutri”. Um manual com informações simples e relevantes sobre como manejar a alimenta-
ção e como ela pode contribuir para reduzir sintomas desconfortáveis e facilitar o cotidiano das famílias.

Além disso, o instrumento uniformiza e melhora o trabalho da equipe no atendimento ao paciente, pois acreditamos que trabalhar os 
assuntos rotineiros de forma prática e com uma linguagem simples é uma maneira de estimular pacientes mais independentes dos servi-
ços e capazes de praticar o autocuidado. 

Portanto, contribuir para que o paciente e sua família percebam o processo de saúde-doença e caminhe rumo a sua melhor recuperação 
é nosso maior objetivo.

Carol Rodrigues

Nutricionista residente do Programa de Residência Multiprofissional na Saúde do Adulto e Idoso.
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Tenha atitudes positivas!
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* Faça de 5 a 6 refeições diárias, de 3 em 3 horas;

* Coma devagar e mastigue bem os alimentos;

* Beba pelo menos 2 litros (ou 8 copos) de líquidos por dia. Esses líquidos 
podem ser ingeridos na forma de chás, suco natural, água e água de coco. 
Procure contar o quanto de líquido você está tomando a cada dia;

* Inclua diariamente frutas, verduras e legumes na sua alimentação. Eles 
são ricos em nutrientes como fibras, vitaminas e minerais, que contribu-
em para o bom funcionamento do intestino e garantem a oferta de todos 
os nutrientes que seu organismo precisa;

* Para reduzir o consumo de sal e gordura, troque os temperos prontos 
(caldo de carne, de galinha, temperos em pó industralizados) por tempe-
ros naturais, como: salsa, cebolinha, orégano, coentro, louro, alho, cebola, 
manjericão, entre outros;

* Evite bebidas alcoólicas;

* Diminua o consumo de frituras e alimentos gordurosos em geral: alimen-
tos fritos e empanados (à milanesa); embutidos (salsicha, linguiça, presun-
to, mortadela); leite integral (prefira leite semi-desnatado ou desnatado); 
manteiga, margarina, maionese podem ser consumidos em pequenas quan-
tidades.

Tenha atitudes positivas!



Não me sinto bem, o que fazer? 
Controlando os sintomas.

Capítulo 2
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Não me sinto bem, o que fazer? Controlando os sintomas

Enjôos e vômitos
EVITE

•  Ficar muito tempo sem se alimentar. Lembrando que o jejum pro-
longado pode piorar os sintomas, então realize pequenas refeições 
com intervalos de tempo menores entre as refeições;

•  Deitar após as refeições;

•  Beber líquidos no mesmo horário das refeições;

•  Alimentos que pioram a sensação de enjôo:

� -Frituras, alimentos gordurosos ou oleosos;

� - Alimentos muito quentes, muito condimentados ou picantes;

� -Alimentos muito doces e com odores fortes;

O QUE PODE TE AJUDAR

• Procure ficar longe do local de preparo dos alimentos e faça refei-
ções em locais frescos e arejados;



• Mantenha higiene oral;

• Prefira roupas confortáveis;

• Alimentos gelados melhoram sensação de enjôo:

� - Chupe gelo 30 minutos antes das refeições (faça 
forminhas com sabores variados: água de coco e sucos cí-
tricos);

� - Chupe picolés de frutas cítricas, como limão, ma-
racujá, uva e morango;

� -Beba sucos ou vitaminas bem gelados, milkshakes 
e sorvetes;

� -Mastigue um pedaço pequeno de gengibre (sem 
precisar engolir o pedaço).

Falta de apetite
• Faça pequenas refeições com intervalos de tempo pe-

quenos entre elas, tentando comer de 2 em 2 horas. 
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Não se preocupe em comer tudo, tente se esforçar para 
comer aquilo que mais te agrada;

• Tente não pular as refeições, mesmo que não tenha von-
tade de comer. Nessas situações, escolha algum alimen-
to de fácil mastigação, como mingau, sopas e vitami-
nas;

• Coma e beba líquidos bem devagar;

• Evite beber líquidos, principalmente com gás, junto 
com o almoço e jantar. Beba-os trinta minutos antes ou 
após as refeições;

• Prepare pratos coloridos e variados e inclua novos ali-
mentos em seu cardápio;

• Se possível, deixe que outra pessoa prepare a refeição e 
evite ficar na cozinha neste momento;

• A comida deve ser preparada na consistência que mais 
lhe agradar e que você consiga tolerar melhor, podendo 
variar da consistência normal (alimentos ou prepara-
ções de qualquer consistência); branda (alimentos em 
pedaços e bem cozidos); pastosa (alimentos em forma 
de purês, suflês, amassados, desfiados ou liquidificados) 
ou líquida (sob a forma de sopas liquidificadas ou não, 
como sucos, sorvetes, gelatinas, geleias, etc.).
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Dor na boca ou na garganta e  difi-
culdade para mastigar ou engolir
EVITE

• Evite alimentos ácidos, picantes, muito condimentados 
ou salgados;

• Evite alimentos duros e de difícil mastigação;

O QUE PODE TE AJUDAR

• A comida deve ser preparada na consistência que for me-
lhor tolerada, e que ofereça menor dificuldade para masti-
gar ou engolir (alimentos bem cozidos, suflês, purés);

• Em casos graves, prefira alimentos líquidos, liquidifica-
dos e em temperatura ambiente (nem muito frio e nem 
muito quente);

• Pequenos goles de água ou suco durante as refeições tam-
bém podem ajudar a engolir.

Alterações na saliva (boca seca)
EVITE

• Evite comer alimentos secos, duros e crocantes;

• Em caso de aftas, evite alimentos muito salgados e áci-
dos;

O QUE PODE TE AJUDAR

• Aumente a ingestão de líquidos;

• Mastigue bem lentamente os alimentos;

• Evite comer alimentos secos, duros e crocantes;

• Prepare a comida com caldos ou molhos;

• Consuma frutas cítricas e com alto teor de líquidos;

• Se não houver aftas, chupe balas, picolés ou gelo, ou mas-
tigue chicletes que podem ajudar a produzir mais saliva;

• Beba água com gotas ou rodelas de limão
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Diarreia
• Beba bastante líquidos (água, água de coco, suco natu-
ral de frutas) ao longo do dia (8 a 10 copos/dia);

• Dê preferência aos alimentos que controlam ou evitam 
os sintomas de diarreia, tais como:

� - Frutas: banana prata e banana maçã, caju, maçã e 
pêra sem casca, limão, goiaba sem casca e sem semente;

� - Legumes cozidos: batata, beterraba, cenoura, chu-
chu, inhame, abobrinha sem casca;

� - Cereais: arroz, macarrão, mucilon de arroz, biscoi-
to de maisena;

� - Chás: preto, mate, erva doce, erva cidreira,;

� - Ovo cozido;

� - Carnes magras (frango sem pele, peixe sem couro 
ou carne vermelha sem gordura, cozidos, grelhados ou 
assados).

• Consumir preferencialmente leite e derivados com bai-
xo teor de gordura (versões light, desnatados ou semi-
desnatados)
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• Evite frituras e alimentos gordurosos, inclusive amen-
doim, nozes, castanhas, amêndoas e coco;

• Evite alimentos enlatados, condimentos fortes, apimen-
tados ou irritantes (como café);

• Evite alimentos laxativos:

� - Verduras cruas (vegetais folhosos)

� - Frutas: mamão, laranja e ameixa

� - Farelos integrais: aveia, trigo e linhaça

� - Alimentos açucarados (goiabada, marmelada, ge-
leia de mocotó, marrom glacê, bananada) e chocolates

Constipação intestinal        
(prisão de ventre)
� •� Beba bastante líquidos (água, água de coco, 
suco natural de frutas) ao longo do dia (8 a 10 copos/dia);

� •� Coma alimentos ricos em fibras como: 

- Vegetais folhosos: agrião, alface, acelga, brócolis, espina-
fre, couve

- Legumes: abóbora, beterraba, abobrinha, vagem;

- Frutas: mamão, laranja com bagaço, acerola, ameixa, 
tangerina, caqui, uva com casca, banana D'Água e pêra

- Leguminosas: feijão, soja, lentilha, grão de bico e milho

- Pão, biscoito e cereais integrais, farelo de trigo ou de 
aveia

� •� Evite alimentos que “prendem o intestino”, 
como: maçã, banana, goiaba, caju, limão, cenoura cozida, 
batatas, aipim, inhame, cará, creme de arroz, chá preto, 
refrigerantes e mate. 

� •� Crie o hábito de ir ao banheiro sempre que sen-
tir vontade de evacuar
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Capítulo 3

Higiene e Segurança dos
alimentos
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Higiene e Segurança dos alimentos
Na maioria das vezes, os pacientes em tratamento oncológico, tem suas defesas naturais reduzidas pelo tratamento ou 
doença, assim, um cuidado redobrado deve ser tomado com a higiene dos alimentos.

- Quando comprar os alimentos, observe com atenção a 
qualidade e frescor de frutas, legumes, verduras, carnes, 
peixes e ovos. Verifique se a embalagem não está danifi-
cada, pois isso permite a entrada de microrganismos 
que podem causar doenças.

- Observe sempre a data de validade antes de comprar e 
consumir qualquer alimento e mantenha-os nas tempera-
turas recomendadas nos rótulos. Observe também a vali-
dade depois de aberto. 

- Todas as embalagens comerciais de queijos, leite, iogur-
te e outros alimentos devem ser lavadas com sabão de 
coco ou neutro antes de irem para geladeira ou freezer.

- Lave também as tampas de enlatados e conservas an-
tes de abrí-los.

- Nunca prove alimentos que pareçam estar estragados 
ou tenham odor estranho.



- Beba somente água filtrada ou fervida.

- Lave bem as mãos antes de comer ou preparar só ali-
mentos.

- Não manipule os alimentos quando houver ferimentos 
nas mãos.

- Mantenha unhas aparadas e limpas e os cabelos presos 
para manipular os alimentos.

- Ao cozinhar, mantenha as mãos longe da boca, cabelos 
e nariz e evite usar anéis, brincos e pulseiras, pois eles po-
dem levar microrganismos aos alimentos.

- Descongele as carnes deixando-as previamente na gela-
deira ou no microondas e nunca recongele.
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Dúvidas frequentes!



• Todos os pacientes em tratamento quimioterápi-
co necessitam de suplemento alimentar ? 

Não. Todo paciente em tratamento quimioterápico 
deve ser avaliado por um profissional Nutricionista e 
este, orientá-lo quanto a necessidade de suplementação.

• Posso diluir o suplemento alimentar em prepara-
ção quente?

Sim, o suplemento pode ser diluído em preparações 
quentes. Porém, deve ser adicionado apenas no final da 
preparação quando já estiver com o fogo desligado. Lem-
brando que o alimento não deve ser reaquecido nem no 
fogão, nem no forno microondas.

Se você diluir o suplemento na água ou qualquer outro 
líquido (leite, chá, sucos) e observar que não ficou total-
mente dissolvido, você pode utilizar um mixer para me-
lhorar a diluição ou bater o líquido com o suplemento 
no liquidificador.

• Preciso lavar os alimentos sempre em água filtra-
da ou pode ser na água de torneira?

Os alimentos não precisam ser lavados sempre em 
água filtrada ou fervida, podem ser lavados em água da 
torneira limpa e corrente.
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Cozinha fácil!
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Adoçando a vida!
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Adoçando a vida!
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Adoçando a vida!
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Adoçando a vida!
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Adoçando a vida!
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Adoçando a vida!
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Hidratando a vida.
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Hidratando a vida.
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Hidratando a vida.
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Hidratando a vida.
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Hidratando a vida.



31

Hidratando a vida.
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Pitada de sabor

Ajuda no controle de náuseas, vômitos e intestino preso
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Pitada de sabor
Rocambole de fubá

Ingredientes

Massa

•�  1 xícara (chá) de fubá
•�  2 1⁄2 xícaras (chá) de água
•�  1 colher (chá) de sal
•�  2 colheres (sopa) de salsinha picada

Recheio

•�  2 colheres (sopa) de óleo
•�  2 colheres (sopa) de cebola picada
•�  2 dentes de alho picados
•�  200g de frango desfiado
•�  1 xícara (chá) de tomate sem semente picado
•�  2 colheres (sopa) de salsinha picada
•� 1⁄2 colher (chá) de sal
•�  2 colheres (sopa) de queijo ralado 

Modo de preparo

Massa

•� Em uma panela, leve ao fogo com todos os ingredientes.
•� Cozinhe, sem parar de mexer, por 5 minutos.
•� Reserve.

Recheio

•�  Aqueça o óleo em uma panela, doure a cebola e o alho.
•� Acrescente no refogado o frango, o tomate, a salsinha e o sal.
•� Reserve.

Montagem

•� Espalhe uma camada da massa de fubá em um recipiente, co-
loque o recheio e cubra com o restante da massa. 
•� Polvilhe o queijo ralado e leve ao forno para aquecer.
•�  Sirva em temperatura ambiente ou gelado.

Ajuda no controle da dor para engolir, feridas na boca, náuseas, vômitos e diarreia
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Pitada de sabor

Almôndega de aveia

Ingredientes

•�  1 xícara (chá) de aveia em flocos
•�  1 litro de água
•� 1⁄2 xícara (chá) de manjericão fresco picado
•� 1⁄2 xícara (chá) de farinha de trigo 
•� 1⁄2 xícara (chá) de cebolinha picada
•� 1⁄2 xícara (chá) de farinha de rosca
•�  1 xícara (chá) de salsinha picada
•�  1 xícara (chá) de cenoura ralada
•�  2 ovos batidos
•� 1⁄2 colher (chá) de sal
•� Margarina para untar

Modo de preparo

•� Cozinhe a aveia na água até os grãos ficarem macios. 
Coe e reserve.

•� Em uma travessa misture a aveia coada e os demais ingre-
dientes.
•� Modele em formato de almôndegas, coloque-as em uma 
assadeira untada com margarina e asse a 180° por 20 minutos.

Dica: Acrescentar molho de tomate com carne moída ou conforme a preferência.

Ausência ou alteração de paladar, náuseas, vômitos e intestino preso
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Pitada de sabor

Arroz cremoso

Ingredientes

•�  2 colheres (sopa) de azeite

•� 1⁄2 cebola picada

•�  1 dente de alho picado

•�  1 abobrinha ralada

•�  1 tomate sem sementes e picado

•�  2 xícaras (chá) de arroz, lavado e escorrido

•�  6 xícaras (chá) de água fervente

•�  1 colher (chá) de sal

•� 1⁄4 de xícara (chá) de creme de leite

•�  2 colheres (sopa) de salsinha picada

Modo de preparo

•� Em uma panela, aqueça o azeite, doure a cebola e o alho. 

•� Junte a abobrinha e o tomate

•� Acrescente o arroz e refogue por mais 5 minutos. Adicione a 

� água, o sal e cozinhe em fogo brando até o arroz secar.

•� Desligue o fogo, misture o creme de leite e a salsinha.

•�  Sirva em seguida

Dor para engolir, feridas na boca e boca seca
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Pitada de sabor

Dor para engolir, feridas na boca e boca seca
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Pitada de sabor
Sopa de Mandioca com Costela

Ingredientes

•� 500g de mandioca

•� 500g de costela de boi (ponta de agulha)

•�  2 colheres de sopa de óleo.

•� 2 dentes de alho.

•� 1 cebola pequena.

•� Sal a gosto.

•� ½ xícara de cheiro verde.

•� 1 xícara de couve picada.

Modo de preparo

Limpe a costela, retirando o excesso de gordura; em uma panela depressão, coloque o óleo e a costela e leve ao fogo 
para fritar a carne; adicione alho e cebola, refogue um pouco; acrescente o sal e metade do cheiro verde; acrescente a 
mandioca descascada e picada e água fervente até cobrir os ingredientes. Feche a panela e deixe cozinhar em fogo 
baixo,por 40minutos após a fervura. Depois de cozido, liquidifique ou amasse a mandioca, desfie a carne e elimine 
os ossos; retorne para a panela a mandioca amassada e a carne desfiada, acrescente a couve e o restante do cheiro ver-
de. Acrescente mais água se necessário, deixe ferver por 5 minutos e sirva.
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Pitada de sabor

Falta de apetite



Sopa creme

Ingredientes

•� 1 colher de sopa de azeite.

•� 1 colher de sopa de cebola picada.

•� 1 cenoura média picada.

•� 1 batata picada picada.

•� 1 colher de chá de sal.

•� 1 pitada de noz-moscada.

•� 1 colher de sopa de cebolinha picada.

•� ½ embalagem de suplemento (100ml).

Modo de preparo

Em uma panela, aqueça o azeite e refogue a cebola. Acrescente a cenoura, a batata, o sal 
e 1 xícara de chá de água e deixe cozinhar até que fiquem bem macias. Transfira para um 
liquidificador e bata o conteúdo. Retorne a sopa para a panela e aqueça até obter uma 
sopa consistente. Acrescente cebolinha, desligue o fogo e adicione o suplemento.
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Pitada de sabor
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Temperos

Molhos para salada

* 2 copos de iogurte desnatado / 1 xícara de ervas secas / 1 colher de café de orégano / 4 colheres de sopa de azeite / 1 
colher de sopa de requeijão / 1 xícara de salsa e cebolinha ou manjerição / 1 colher de café de mostarda / 2 dentes de 
alho / 1 colher de sopa de cebola.

* 1 colher de sopa de azeite / 3 colheres de sopa de iogurte natural / 1 colher de chá de adoçante em pó / ½ colher de 
chá de noz moscada / sal.

* Suco de 1 limão / 1 colher de molho de pimenta / 2 colheres de sopa de água / 1 colher de sopa de azeite / 1 colher 
sopa de salsa picada / 1 colher de sopa de coentro picado / sal.

* 2 dentes de algo / 1 colher de azeite / 2 colheres de vinagre / 1 colher de chá de molho de soja diluído em ½ xícara de 
água / sal, orégano e pimenta vermelha à gosto.

* Suco de 1 limão / 2 colheres de sopa de mostarda / suco de ½ laranja / ½ dente de alho espremido / sal.

* 1 colher de sopa de azeite / ⅓ xícara de chá de suco de limão / sal e pimenta do reino. 

* 6 colheres de sopa de iogurte natural / 3 colheres de sopa de catchup / 3 colheres de sopa de requeijão / ½ xícara de 
chá de leite / 1 colher sopa de molho inglês / sal.

* ½ xícara de iogurte natural / ¼ xícara chá de hortelã / 1 colher de sopa de azeite / 2 dentes de alho espremidos / sal.

* 1 dente de alho espremido / 1 colher de sopa de molho inglês /  1 colher de sopa de mostarda / ½ xícara de água / 1 co-
lher de sopa de azeite.
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Fortalecendo as preparações
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Fortalecendo as preparações



43

Fortalecendo as preparações
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Fortalecendo as preparações
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Fortalecendo as preparações
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Fortalecendo as preparações
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Caderneta do paciente
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Acompanhamento de Peso

Paciente: RG:

Altura: Peso: Data:

Peso: Data: Peso: Data:

Peso: Data: Peso: Data:

Peso: Data: Peso: Data:




