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Apresentacao

Pensando em uma estratégia de como melhorar a qualidade vida dos pacientes em tratamento oncologico, tanto hospitalar como ambu-
latorial, nasceu o “Satide na Mesa: Dicas da Nutri”. Um manual com informacoes simples e relevantes sobre como manejar a alimenta-

¢do e como ela pode contribuir para reduzir sintomas desconfortaveis e facilitar o cotidiano das familias.

Além disso, o instrumento uniformiza e melbora o trabalho da equipe no atendimento ao paciente, pois acreditamos que trabalbar os
assuntos rotineiros de forma pratica e com uma linguagem simples é uma maneira de estimular pacientes mais independentes dos servi-

¢os e capazes de praticar o autocuidado.

Portanto, contribuir para que o paciente e sua familia percebam o processo de saiide-doenca e caminbe rumo a sua melbor recuperacio

¢ nosso maior objetivo.

Carol Rodrigues

Nutricionista residente do Programa de Residéncia Multiprofissional na Satide do Adulto e Idoso.
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Tenha atitudes positivas!

* Faca de 5 a 6 refei¢oOes diarias, de 3 em 3 horas;
* Coma devagar e mastigue bem os alimentos;

* Beba pelo menos 2 litros (ou 8 copos) de liquidos por dia. Esses liquidos
odem ser ingeridos na forma de chas, suco natural, 4gua e dgua de coco.
P g gua ¢ agu

Procure contar o quanto de liquido vocé esta tomando a cada dia;

* Inclua diariamente frutas, verduras e legumes na sua alimentacao. Eles
sao ricos em nutrientes como fibras, vitaminas e minerais, que contribu-
em para o bom funcionamento do intestino e garantem a oferta de todos

0s nutrientes que seu Organismo precisa,

* Para reduzir o consumo de sal e gordura, troque os temperos prontos
(caldo de carne, de galinha, temperos em p6 industralizados) por tempe-
ros naturais, como: salsa, cebolinha, orégano, coentro, louro, alho, cebola,

manjericao, entre outros;
* Evite bebidas alcodlicas;

* Diminua o consumo de frituras e alimentos gordurosos em geral: alimen-
tos fritos e empanados (a milanesa); embutidos (salsicha, linguica, presun-
to, mortadela); leite integral (prefira leite semi-desnatado ou desnatado);
manteiga, margarina, maionese podem ser consumidos em pequenas quan-
tidades.
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Capitulo 2
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Nao me sinto bem, o que fazer?
- Controlando os sintomas.
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Nao me sinto bem, o que fazer? Controlando os sintomas

Enjoos e vomitos
EVITE

* Ficar muito tempo sem se alimentar. Lembrando que o jejum pro-
longado pode piorar os sintomas, entao realize pequenas refeicoes

com intervalos de tempo menores entre as refei¢oes;
* Deitar ap0s as refeigoes;
* Beber liquidos no mesmo horario das refei¢oes;
 Alimentos que pioram a sensac¢ao de enjoo:
-Frituras, alimentos gordurosos ou oleosos;
- Alimentos muito quentes, muito condimentados ou picantes;

-Alimentos muito doces e com odores fortes;

O QUE PODETEAJUDAR

* Procure ficar longe do local de preparo dos alimentos e faga refei-

¢oes em locais frescos e arejados;
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* Mantenha higiene oral;

* Prefira roupas confortaveis;
* Alimentos gelados melhoram sensacao de enj6o:

- Chupe gelo 30 minutos antes das refei¢coes (faga
forminhas com sabores variados: dgua de coco e sucos ci-

tricos);

- Chupe picolés de frutas citricas, como limao, ma-

racuja, uva e morango;

-Beba sucos ou vitaminas bem gelados, milkshakes

€ sorvetes;

-Mastigue um pedago pequeno de gengibre (sem

precisar engolir o pedaco).

Falta de apetite

* Faca pequenas refei¢des com intervalos de tempo pe-

quenos entre elas, tentando comer de 2 em 2 horas.
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Naio se preocupe em comer tudo, tente se esforgar para

comer aquilo que mais te agrada;

* Tente nio pular as refei¢des, mesmo que nao tenha von-
tade de comer. Nessas situacoes, escolha algum alimen-
to de facil mastigacao, como mingau, sopas e vitami-

nas;
* Coma e beba liquidos bem devagar;

* Evite beber liquidos, principalmente com gas, junto
com o almogo e jantar. Beba-os trinta minutos antes ou

apos as refei¢oes;

* Prepare pratos coloridos e variados e inclua novos ali-

mentos em seu cardapio;

* Se possivel, deixe que outra pessoa prepare a refei¢ao e

evite ficar na cozinha neste momento;

* A comida deve ser preparada na consisténcia que mais
lhe agradar e que vocé consiga tolerar melhor, podendo
variar da consisténcia normal (alimentos ou prepara-
¢oes de qualquer consisténcia); branda (alimentos em
pedacos e bem cozidos); pastosa (alimentos em forma
de purés, suflés, amassados, desfiados ou liquidificados)
ou liquida (sob a forma de sopas liquidificadas ou nao,

como sucos, sorvetes, gelatinas, geleias, etc.).




Dor naboca ouna garganta e difi
culdade para mastigar ou engolir

EVITE

* Evite alimentos acidos, picantes, muito condimentados

ou salgados;

* Evite alimentos duros e de dificil mastigagao;

O QUE PODETEAJUDAR

* A comida deve ser preparada na consisténcia que for me-
lhor tolerada, e que ofereca menor dificuldade para masti-

gar ou engolir (alimentos bem cozidos, suflés, purés);

* Em casos graves, prefira alimentos liquidos, liquidifica-
dos e em temperatura ambiente (nem muito frio e nem

muito quente);

* Pequenos goles de dgua ou suco durante as refei¢des tamr

bém podem ajudar a engolir.

Alteracoes na saliva (boca seca)

EVITE
* Evite comer alimentos secos, duros e crocantes;

* Em caso de aftas, evite alimentos muito salgados e aci-

dos;

O QUE PODETEAJUDAR

» Aumente a ingestao de liquidos;

 Mastigue bem lentamente os alimentos;

* Evite comer alimentos secos, duros e crocantes;

* Prepare a comida com caldos ou molhos;

* Consuma frutas citricas e com alto teor de liquidos;

* Se nao houver aftas, chupe balas, picolés ou gelo, ou mas-

tigue chicletes que podem ajudar a produzir mais saliva;

* Beba dgua com gotas ou rodelas de limao
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Diarreia
* Beba bastante liquidos (dgua, 4gua de coco, suco natu-

ral de frutas) ao longo do dia (8 a 10 copos/dia);

* Dé preferéncia aos alimentos que controlam ou evitam

os sintomas de diarreia, tais como:

- Frutas: banana prata e banana maca, caju, maga e

péra sem casca, limao, goiaba sem casca e sem semente;

- Legumes cozidos: batata, beterraba, cenoura, chu-

chu, inhame, abobrinha sem casca;

- Cereais: arroz, macarrao, mucilon de arroz, biscoi-

to de maisena;
- Chas: 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 (versoes light, desnatados ou semi-
desnatados)
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* Evite frituras e alimentos gordurosos, inclusive amen-

doim, nozes, castanhas, améndoas e coco;

* Evite alimentos enlatados, condimentos fortes, apimen-

tados ou irritantes (como café);
* Evite alimentos laxativos:
- Verduras cruas (vegetais folhosos)
- Frutas: mamao, laranja e ameixa
- Farelos integrais: aveia, trigo e linhaga

- Alimentos agucarados (goiabada, marmelada, ge-

leia de mocot6, marrom glacé, bananada) e chocolates

Constipacao intestinal
(prisao de ventre)

*  Beba bastante liquidos (4gua, 4gua de coco,

suco natural de frutas) ao longo do dia (8 a 10 copos/dia);
e Coma alimentos ricos em fibras como:

- Vegetais folhosos: agrido, alface, acelga, brécolis, espina-

fre, couve

- Legumes: abobora, beterraba, abobrinha, vagem;

- Frutas: mamao, laranja com bagaco, acerola, ameixa,

tangerina, caqui, uva com casca, banana D'Agua e péra
- Leguminosas: feijao, soja, lentilha, grao de bico e milho

- Pao, biscoito e cereais integrais, farelo de trigo ou de

aveia

*  Evite alimentos que “prendem o intestino”,
como: maga, banana, goiaba, caju, limao, cenoura cozida,
batatas, aipim, inhame, card, creme de arroz, cha preto,

refrigerantes e mate.

*  Crie o habito de ir ao banheiro sempre que sen-

tir vontade de evacuar
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Higiene e Seguranca dos alimentos

Na maioria das vezes, os pacientes em tratamento oncolégico, tem suas defesas naturais reduzidas pelo tratamento ou

doenca, assim, um cuidado redobrado deve ser tomado com a higiene dos alimentos.

1- Frutas, legumes e verduras devem
ser higienizados em agua corrente
para retirar sujidades visiveis;

2- Deixados imersos em solugao de
agua e cloro (1 colher de sopa de
agua sanitaria para cada litro de
agua potavel, ou utilizar sanitizante
proprio para alimentos - hipoclorito
de sodio), por 10 minutos;

3- Enxaguados em
agua limpa

- Quando comprar os alimentos, observe com aten¢ao a
qualidade e frescor de frutas, legumes, verduras, carnes,
peixes e ovos. Verifique se a embalagem nao estd danifi-
cada, pois isso permite a entrada de microrganismos

que podem causar doengas.

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

dade depois de aberto.

- Todas as embalagens comerciais de queijos, leite, iogur-
te e outros alimentos devem ser lavadas com sabao de

coco ou neutro antes de irem para geladeira ou freezer.

- Lave também as tampas de enlatados e conservas an-

tes de abri-los.

- Nunca prove alimentos que parecam estar estragados

ou tenham odor estranho.



- Beba somente agua filtrada ou fervida.

- Lave bem as maos antes de comer ou preparar s6 ali-

mentos.

- N2o manipule os alimentos quando houver ferimentos

nas maos.

- Mantenha unhas aparadas e limpas e os cabelos presos

para manipular os alimentos.

- Ao cozinhar, mantenha as maos 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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* Todos os pacientes em tratamento quimioterapi-

co necessitam de suplemento alimentar ?

N3o. Todo paciente em tratamento quimioterapico
deve ser avaliado por um profissional Nutricionista e

este, orienta-lo quanto a necessidade de suplementagao.

* Posso diluir o suplemento alimentar em prepara-

cao quente?

Sim, o suplemento pode ser diluido em preparagoes
quentes. Porém, deve ser adicionado apenas no final da
preparacao quando ja estiver com o fogo desligado. Lem-
brando que o alimento nio deve ser reaquecido nem no

fogdo, nem no forno microondas.

Se vocé diluir o suplemento na agua ou qualquer outro
liquido (leite, chd, sucos) e observar que nio ficou total-
mente dissolvido, vocé pode utilizar um mixer para me-
lhorar a dilui¢ao ou bater o liquido com o suplemento

no liquidificador.

* Preciso lavar os alimentos sempre em agua filtra-

da ou pode ser na agua de torneira?

Os alimentos nio precisam ser lavados sempre em
agua filtrada ou fervida, podem ser lavados em agua da

torneira limpa e corrente.
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Adocando a vida!

Milk-Shake de Banana

Ingredientes
* 1 banana média madura.
* /3 xicara de cha de leite gelado.

* /4 xicara de cha de leite em p6 desnata-

do.

* 2 gotas de esséncia de baunilha.

Modo de preparo:

Em um liquidificador bata todos os ingre-
dientes até ficar homogéneo, sirva em se-

guida.
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Adocando a vida!

Flan de Iogurte com Calda de Morango (com suplemento)
Ingredientes

* 5 colheres de leite condensado.

* 4 colheres de sopa de creme de leite.

* 4 colheres de sopa de iogurte natural.

* 1 colher de sobremesa de gelatina sem sabor.

* 2 colheres de sopa de dgua filtrada.

*  125ml de Suplemento liquido ou 125ml de dgua + 2 colheres de suplemento
em po.

Calda
* 7 morangos grandes.
* 2 colheres de sopa de agucar.

Modo de preparo

Dissolva a gelatina na agua aquecida. Coloque no liquidificador o leite conden-
sado, o creme de leite, o iogurte natural, o suplemento e a gelatina dissolvida.

Bata até que fique homogéneo. Coloque em um recipiente e leve para gelar

por 1 hora.

Em uma panela, coloque o agtcar e os morangos. Deixe cozinhar em fogo bran-
do por 5 minutos ou até que vire uma calda, mas nao deixe que os morangos fi-
quem totalmente desmanchados. Apés esfriar coloque sobre o flan.
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Adocando a vida!

Pavé de Bombom (com suplemento)
Ingredientes

* Igema.

* 3 colheres de sopa de leite condensado.
* 6 colheres de sopa de leite desnatado.
* 2 colheres de sopa de creme de leite.

* 2 colheres de sopa de amido de milho.
* 4 biscoitos de maisena.

* 3 bombons.

*  125ml de Suplemento liquido ou 12§ml de dgua + 2 colheres de
suplemento em po.

Modo de Preparo

Creme: Misture o leite condensado, as 4 colheres de sopa de leite,
a gema passada na peneira e o amido de milho. Misture bem e leve
ao fogo brando até engrossar. Acrescente o creme de leite e desligue
o fogo. Coloque o suplemento e mexa bem até que fique um creme
homogéneo e reserve.

Montagem: Em um recipiente, faga uma camada de biscoitos ume-
decidos em 2 colheres de leite. Coloque o creme, depois uma cama-
da de bombons quebrados em pedacos pequenos. Repita as cama-
das e, para finalizar, coloque uma camada de creme. Sirva gelado.
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Adocando a vida!

Mousse de Cappuccino (com suplemento)

Ingredientes

* 3 colheres de sopa de creme de leite

* 1 colher de sobremesa de gelatina incolor sem sabor.
* 2 colheres de sopa de dgua filtrada.

* 2 colheres de sopa mistura para cappuccino pronto.

* 124ml de Suplemento liquido ou 125ml de agua + 2 colheres

de suplemento em pé.

Modo de preparo

Coloque no liquidificador o creme de leite, a mistura para
cappuccino e o suplemento. Bata por aproximadamente 3
minutos. Dissolva a gelatina nas duas colheres de sopa de
agua e acrescente a mistura. Bata por mais 2 minutos. Colo-
que um recipiente e deixe gelar por 1 hora ou até que esteja

firme.
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Adocando a vida!

Sorvete de Morango

Ingredientes
*  1litro de iogurte de morango (saquinho)

* 4 colheres de sopa de suplemento alimen-

tar em po6 sabor morango ou baunilha

. I caixa de creme de leite.

Modo de preparo

Bater todos os ingredientes no liquidificador.
Com a ajuda de um funil, colocar a mistura

em saquinhos e amarrar. Levar ao congelador.
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Adocando a vida!

Sorvete de Chocolate

Ingredientes
e 1 litro de leite integral

* 4 colheres de sopa de suplemento ali-

mentar em p6 sabor chocolate
* 1 caixa de creme de leite.

* 1 vidro de leite de coco

Modo de preparo

Bater todos os ingredientes no liquidifica-
dor. Com a ajuda de um funil, colocar a
mistura em saquinhos e amarrar. Levar

ao congelador.
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Hidratando a vida.

Suco de Couve Citrico

Ingredientes

* 2 xicaras de cha de couve manteiga.
* 1 litro de dgua gelada.

* 1 xicara de chd de polpa de maracuja
* /42 xicara de chd de suco de limao

* 15 xicara de cha de acucar

Modo de preparo

Higiene a couve, pique e bata com agua. Acrescente
a polpa de maracujd e bata rapidamente. Coe mistu-

re o suco de limio e o agucar. Sirva gelado.

Auxilia na alteracao do paladar, boca seca,

nausea e vomito.
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Hidratando a vida.

Gelo Verde

Ingredientes

*  2xicaras de cha de folhas de hortela.
* 5 folhas de couve lavadas.

* 1 colher de gengibre ralado.

*  Ixicara de chi de dgua.

Modo de preparo

Em um liquidificador, bata a hortela com a cou-
ve, o gengibre e a dgua. Coe e coloque em uma
torma de gelo. Leve ao freezer por cerca de 2

horas. Sirva com suco de sua preferéncia.
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Hidratando a vida.

Suco de cenoura, tangerina e gengibre

Ingredientes
* 3 tangerinas
* 1 cenoura média picada

* 1 colher de cha de caldo de gengibre ( para obter
apenas o caldo, basta ralar gengibre e depois espre-

mer com apoio de um pano limpo e seco).

Modo de preparo

Em um espremedor, espremer as tangerinas. Bater
no liquidificador a cenoura, o suco das tangerinas € o

caldo de gengibre. Coe e sirva.

** Auxilia na altera¢ao do paladar, ndusea e vomito.

28



Hidratando a vida.

Cha de frutas (Gelado ou Quente)

Ingredientes
«  litro de agua.
. I maca com casca picada.

* 1 pau de canela.
*  1laranja com casca cortada em rodelas.
e 4 colheres de hortela fresca.

* 1 colher de sopa de capim cidreira

Modo de preparo

Adicionar todos os ingredientes em uma panela

com Y% litro de agua, deixar ferver, coar e servir.

29



Hidratando a vida.

Suco de Maca e Hortela com suplemento
(opcional)

Ingredientes

* )2 maca picada sem casca.

. 8 folhas de hortela.

*  rooml de suplemento liquido ou 1ooml de

agua +I colher de suplemento em pé.

Modo de preparo

Em um liquidificador, bata todos os ingredien-

tes, coe o suco. Sirva com pedras de gelo.

30



Hidratando a vida.

Coquetel Laxativo

Ingredientes

*  200ml de suco de laranja coado.

. 2 ameixas pretas.

* 1 fatia de mamao

e 1 colher de sopa de creme de leite.

. 1 colher de aveia.

Modo de preparo

Liquidifique todos os ingredientes e sirva

gelado.
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Pitada de sabor

Wrap integral de frango e hortalicas

Ingredientes
* 2 fatias de pao de forma integral
. 1 colher (sopa) rasa de requeijao light

* 4 folhas pequenas de alface

®

v2 xicara (cha) de cenoura crua ralada

2 fatias de queijo mussarela
* 12 xicara (chd) de peito de frango cozido, desfiado e temperado.

O frango pode ser substituido por ovos mexidos, carne moida, atum.

Modo de preparo

*  Retire a casca do pao de féorma. Amasse bem as fatias com a ajuda de um rolo
de massa.

*  Em cada fatia espalhe o requeijao, coloque 2 folhas de alface, metade da ce-
noura, I fatia de mussarela e metade do frango desfiado.

. Enrole com cuidado para nao quebrar, corte ao meio e prenda, se necessario,
com a ajuda de um palito.

. Faca o mesmo processo com a outra fatia de p3o.
. Faca o mesmo processo com a outra fatia de pao.
. Sirva a seguir.

Ajuda no controle de nauseas, vomitos e intestino preso

32



Pitada de sabor

‘ Rocambole de fuba
Ingredientes Modo de preparo
Massa Massa

. 1 xicara (cha) de fuba

* 2 v2xicaras (chd) de dgua

*  1colher (cha) de sal

. 2 colheres (sopa) de salsinha picada
Recheio

2 colheres (sopa) de 6leo
* 2 colheres (sopa) de cebola picada

. 2 dentes de alho picados

e  200g de frango desfiado

*  1xicara (chd) de tomate sem semente picado
* 2 colheres (sopa) de salsinha picada

* 12 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de queijo ralado

*  Em uma panela, leve ao fogo com todos os ingredientes.
*  Cozinhe, sem parar de mexer, por § minutos.

. Reserve.
Recheio

*  Aqueca o 6leo 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 fuba em um recipiente, co-
loque o recheio e cubra com o restante da massa.
*  Polvilhe o queijo ralado e leve ao forno para aquecer.

e  Sirva em temperatura ambiente ou gelado.

Ajuda no controle da dor para engolir, feridas na boca, nauseas, vomitos e diarreia 33




Pitada de sabor

-~
Almondega de aveia

Ingredientes
Modo de preparo

e 1xicara (chd) de aveia em flocos _ . ) ) ) .
*  Cozinhe a aveia na dgua até os graos ficarem macios.

1 litro de agua
Coe e reserve.
. 2 xicara (chd) de manjericao fresco picado

* 12 xicara (chd) de farinha de trigo ' . o

*  Em uma travessa misture a aveia coada e os demais ingre-
* 12 xicara (chd) de cebolinha picada _
dientes.
* 12 xicara (chd) de farinha de rosca

*  Modele em formato de alméndegas, coloque-as em uma

*  1xicara (chd) de salsinha picada . _ . _
assadeira untada com margarina e asse a 180° por 20 minutos.

. I xicara (cha) de cenoura ralada

. 2 ovos batidos

* 12 colher (chd) de sal

e Margarina para untar

Dica: Acrescentar molho de tomate com carne moida ou conforme a preferéncia.

Auséncia ou alteracao de paladar, nauseas, vomitos e intestino preso
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Pitada de sabor

-

Arroz cremoso

Ingredientes

2 colheres (sopa) de azeite

v2 cebola picada

. I dente de alho picado

. 1 abobrinha ralada

. I tomate sem sementes € picado

. 2 xicaras (cha) de arroz, lavado e escorrido
. 6 xicaras (cha) de dgua fervente

. 1 colher (cha) de sal

/4 de xicara (chd) de creme de leite

2 colheres (sopa) de salsinha picada

Modo de preparo

*  Em uma panela, aqueca o azeite, doure a cebola e o alho.

e  Junte a abobrinha e o tomate

e Acrescente o arroz e refogue por mais § minutos. Adicione a
agua, o sal e cozinhe em fogo brando até o arroz secar.

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

e  Sirva em seguida

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

Polenta enriquecida

Ingredientes

. I 12 xicara deleite integral.

I colher de sopa cheia de manteiga.

72 colher de sopa de sal.
*  V2xicara de fubd.

Y% xicara de queijo ralado.

15 xicara de creme de leite.

Modo de preparo

Leve ao fogo o leite com a manteiga e o sal. Umedeca o fuba em um pouco de
agua fria. Quando o leite ferver, acrescente o fubd umedecido, mexendo sempre
até engrossar; deixe cozinhar em fogo baixo por 1§ minutos, mexendo de vez em
quando; acrescente o creme de leite e agua aos poucos se necessario. Para finali-
zar acrescente o queijo ralado mexendo. Sirva com molho de tomate com carne

moida ou caldo de feijao.

Dor para engolir, feridas na boca e boca seca 36



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 dleo.

* 2 dentes de alho.

* 1cebola pequena.

*  Sal a gosto.

e Y2 xicara de cheiro verde.

* 1xicara de couve picada.

Modo de preparo

Limpe a costela, retirando o excesso de gordura; em uma panela depressao, coloque o 6leo 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 agua fervente até cobrir os ingredientes. Feche a panela e deixe cozinhar em fogo
baixo,por 4ominutos ap6s a fervura. Depois de cozido, liquidifique ou amasse a mandioca, desfie a carne e elimine

0s 0ssos; retorne para a panela a mandioca amassada e a carne desfiada, acrescente a couve e o restante do cheiro ver-

de. Acrescente mais dgua se necessario, deixe ferver por § minutos e sirva.

J
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Pitada de sabor

Pao de queijo com batata

Ingredientes

*  250g de batata cozida e amassada.
e 250g de queijo meia cura ralado.
*  30V0s

* 3 xicaras de cha de polvilho doce.

. 1 colher de cha de sal.

Modo de preparo

Misture os ingredientes e faca bolinhos. Asse em
forno médio 180°C, pré aquecido,por cerca de 20

minutos ou até ficarem firmes e dourados.

Falta de apetite



Pitada de sabor
a N

Sopa creme

Ingredientes

e 1colher de sopa de azeite.

e 1 colher de sopa de cebola picada.

* 1 cenoura média picada.

* 1 batata picada picada.

e 1colher de cha de sal.

e 1 pitada de noz-moscada.

e 1 colher de sopa de cebolinha picada.

* % embalagem de suplemento (tooml)).

Modo de preparo

Em uma panela, aqueca o azeite e refogue a cebola. Acrescente a cenoura, a batata, o sal

e 1 xicara de cha de agua e deixe cozinhar até que fiquem bem macias. Transfira para um

liquidificador e bata o conteudo. Retorne a sopa para a panela e aqueca até obter uma

sopa consistente. Acrescente cebolinha, desligue o fogo e adicione o suplemento.
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Temperos

/

Molhos para salada

* 2 copos de iogurte desnatado / 1 xicara de ervas secas / 1 colher de café de orégano / 4 colheres de sopa de azeite / 1
colher de sopa de requeijao / 1 xicara de salsa e cebolinha ou manjeri¢ao / 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 cha de adogante em p6 / ' colher de
cha de noz moscada / sal.

* Suco de 1 limao / 1 colher de molho de pimenta / 2 colheres de sopa de agua / 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 cha de molho de soja diluido em ! xicara de
agua / sal, orégano e pimenta vermelha a gosto.

* Suco de 1 limao / 2 colheres de sopa de mostarda / suco de % laranja / %4 dente de alho espremido / sal.
* 1 colher de sopa de azeite / /3 xicara de cha de suco de limio / sal e pimenta do reino.

* 6 colheres de sopa de iogurte natural / 3 colheres de sopa de catchup / 3 colheres de sopa de requeijao / ' xicara de
cha de leite / 1 colher sopa de molho inglés / sal.

* 14 xicara de iogurte natural / % xicara chd de hortela / 1 colher de sopa de azeite / 2 dentes de alho espremidos / sal.

* 1 dente de alho espremido / 1 colher de sopa de molho inglés / 1 colher de sopa de mostarda / 2 xicara de agua / 1 co-
lher de sopa de azeite.

/
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Fortalecendo as preparacoes

Dicas de “Como aumentar a ingestao de CALORIAS na alimentac¢ao”

Manteiga: Misture a sopas, puré de batatas, batatas assadas, mingau, cu-
rau, arroz, talharim e verduras cozidas. Misture em sopas cremosas e mo-
lhos. Combine com ervas e temperos e espalhe sobre carnes cozidas, peixes

e pratos a base de ovos.

Creme de leite: Use em sopas cremosas, molhos, pratos a base de ovos,
massas de panquecas, pudins e cremes. Ponha sobre mingaus. Misture a ma-
carrao, arroz ¢ ao puré de batatas. Despeje sobre o frango e o peixe assados

ainda no forno. Misture ao leite.

Queijo cremoso: Espalhe em paes, bolinhos, frutas fatiadas e bolachas de
agua e sal; Misture a legumes e verduras. Faca bolinhas recobertas com no-

zes picadas, germe de trigo ou granola.

Coalhada: Acrescente em sopas cremosas, batatas assadas, macarrio e quei-
jo, verduras e legumes, molhos, carne assada e peixe. Use para cobrir bolos,
frutas, gelatinas, paes e bolinhos. Use para mergulhar frutas frescas e verdu-

ras. Use em frutas frescas com ag¢tcar mascavo e deixe resfriar em geladeira.
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Fortalecendo as preparacoes

Dicas de “Como aumentar a ingestao de CALORIAS na alimentac¢ao”

Mel, geleia e agucar: Use no pio, nos cereais matinais, no leite e com frutas
e iogurte. Use para cristalizar carnes, como o frango. Granola Use em massas
de biscoitos, bolinhos e pao. Salpique sobre verduras, legumes, iogurte, sorve-
te, pudim, creme e frutas. Faca camadas com frutas e leve para assar. Misture
com passas e frutas secas para o lanche. Use no lugar do p2ao ou do arroz em

receitas de pudim.

Frutas secas: Use-as cozidas no desjejum ou lanche. Acrescente a bolinhos,
biscoitos, paes, bolos, tortas, arroz e pratos a base de graos, aos cereais mati-
nais, a pudins e use em recheios. Combine com verduras e legumes cozidos
como cenouras, batatas doces, inhame e abébora. Combine com nozes ou gra-

nola para o lanche.

Ovos (cozidos): Acrescente a saladas, verduras e legumes e sanduiches. Bata
ovos em purés de batata, de legumes e em molhos. Acrescente ovos inteiros ou

claras a cremes, pudins e quichés.

Fonte: Adaptado do Manual Uma boa alimentag¢ao durante o tratamento do cincer — Dicas

para comer bem
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Fortalecendo as preparacoes

Sugestoes gerais

- Adicione azeite, 6leo vegetal, creme de leite ou gema de ovo em

sopas, purés e mingaus;

- Mingaus e vitaminas de frutas também sao caloricos. Misture fari-
nhas variadas para nio cansar do sabor (aveia, maisena, cremoge-

ma, fuba, etc);

- Nas sopas: varie os vegetais e adicione macarrio, carne, frango e

OoVvo.

- No prato (refei¢ao) do almogo e jantar: adicione 6leo vegetal (1 co-
lher de sopa). Pode ser azeite de oliva, 6leo de soja, milho, canola

ou girassol;

- Faca sucos compostos de duas frutas ou de uma fruta com um ve-

getal (exemplo: laranja + cenoura, laranja + banana + maca);

- Nos paes, torradas e biscoitos vocé pode adicionar queijo, requei-

jao, geleia de fruta ou mel;

- Opgoes de sobremesa: frutas, doces, frutas em calda ou sorvetes;
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Fortalecendo as preparacoes

-

Dicas de “Como aumentar a ingestio de PROTEINAS na alimentacio”

Queijos duros: Derretidos em sanduiches, sobre o pao, bolinhos, tortillas, ham-
burgers, hot dogs, carnes de consisténcia moderada ou peixe, legumes e verduras,
ovos, ou em sobremesas como frutas cozidas ou tortas. Ralados sobre sopas, mo-
lhos, macarrio ao forno, pratos de vegetais, puré de batatas, arroz, macarronadas

ou bolo de carne.

Queijo cottage/Ricota: Misturados com frutas e legumes ou recheando-os. No
macarrio ao forno, sobre espaguetes, talharins e em pratos a base de ovos, como
omeletes, ovos mexidos e suflés. Nas sobremesas gelatinosas ou em pudins, no
bolo de queijo e em massa de panqueca. Recheando panquecas, conchiglioni ou

canelloni.

Leite: Use leite como bebida e na preparacao de pratos, sempre que possivel.
No preparo de mingaus, sopas, chocolate e pudins. No molho branco sobre ver-

duras, legumes e outros pratos.

Leite em po: Para preparar e tomar ou para preparar outras bebidas, como ge-
madas e milk-shakes. Em cozidos, bolo de carne, paes, bolinhos, molhos, sopas
cremosas, puré de batatas, pudins e cremes, bem como em sobremesas a base de

leite.
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Fortalecendo as preparacoes

Dicas de “Como aumentar a ingestio de PROTEINAS na alimentacio”

Suplementos dietéticos: Misture a sorvetes, leite e frutas ou aromatizan-

tes para fazer um milk-shake rico em proteinas.

Sorvetes, iogurte: Acrescente a bebidas gaseificadas, como o ginger ale;
misture ao leite para fazer milk-shakes. e iogurte congelado. Junte a cereais
matinais, frutas, gelatinas e tortas; bata no liquidificador ou na batedeira
com frutas tenras ou cozidas. Faga um “sanduiche” de sorvete ou iogurte con-

gelado com fatias de bolo, biscoitos ou bolachas de trigo integral.

Ovos: Acrescente-os cozidos, e cortados em fatias, a saladas e molhos de sa-
ladas, verduras, cozidos e carnes ao creme. Acrescente ovos ou claras a qui-
ches e a panquecas; para fazer rabanadas. Acrescente claras extras aos ovos
mexidos e as omeletes. Faca um creme de ovos, com leite e agtcar. Acrescen-
te gemas cozidas extras a ovos recheados e a patés para sanduiches. Evite
usar ovos crus, que podem conter bactérias, pois o tratamento a que vocé
esta sendo submetido torna-o suscetivel a infec¢oes. Certifique-se de que to-

dos os ovos que come estao bem cozidos; evite ovos “desfeitos”.
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Fortalecendo as preparacoes

Dicas de “Como aumentar a ingestio de PROTEINAS na alimentacio”

Frutas secas, nozes, sementes: Acrescente a cozidos, paes, bolinhos, panque-
cas, biscoitos e waffles. e germe de trigo. Salpique sobre frutas, mingaus, sorvetes,
iogurte, verduras e saladas; torre para fazer coberturas crocantes; use no lugar da
farinha de rosca. Misture com salsa ou espinafre e com ervas aromdticas e faca um
creme para servir de molho para talharim, massas em geral ou legumes. Com bana-

na

Creme de amendoim: Espalhe em sanduiches, torradas, bolinhos, bolachas de
agua e sal, waffles, panquecas e frutas fatiadas. Use para mergulhar cenoura, cou-

ve-flor e aipo crus. Bata com leite e outras bebidas. Misture a sorvetes e iogurtes.

Carne e Peixe: Acrescente pedacos cozidos de carne ou peixe a legumes, verdu-
ras, saladas, cozidos, sopas, molhos e massas de bolinhos. Use em omeletes, suflés,
quiches, sanduiches e como recheio de frango e peru. Enrole em massa de paste-

lao, pao ou pastel. Use para rechear batatas assadas.

Feijao e leguminosas em geral: Cozinhe e utilize ervilhas, legumes, feijao e to-
fu em sopas ou como parte de macarrao ao forno, macarronadas e como parte de

pratos que também contenham queijo ou carne. Amasse com queijo e leite.
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Acompanhamento de Peso

Paciente: RG:

Altura: Peso Data:
Peso Data: Peso Data:
Peso Data: Peso Data:
Peso Data: Peso Data:
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