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EDITORIAL

SAUDE GERA
SAUDE

Sempre ouvimos dizer que uma alimentacdo saudavel
e equilibrada é fundamental para manter a qualidade de
vida. Isso € mesmo verdade, porém, nos casos de pacientes
com cancer, temos que reforcar ainda mais. Bons habitos

alimentares também ajudam na manutencdo e recuperagao

do paciente oncolégico.

Para se ter uma ideia de como o assunto é importante
no cotidiano das pessoas, um dado recente do Icesp apontou que as chances de
um paciente oncoldgico apresentar desnutricdo sdo trés vezes maiores do que o
observado em portadores de outras doencas. De acordo com o levantamento, cerca
de 60% dos pacientes atingidos pela doenca apresentam risco nutricional no inicio do
tratamento. Isso acontece por varios fatores, entre eles, o estagio da doenca e mesmo
o tratamento, que pode causar efeitos colaterais, como a diminuicdo do apetite e
alteragdes no paladar.

Pensando nisso e em como as pessoas levam para o cotidiano seus costumes
alimentares, esta edicao da SP Cancer é voltada para aqueles que se preocupam com
uma boa alimentacao e para ajudar os pacientes oncolégicos a se alimentarem melhor
durante o tratamento.

Nas paginas a seguir, selecionamos 15 receitas que provam como é possivel sim comer
de forma sauddvel, interessante e sem abrir mao de uma série de ingredientes. E o

melhor, sentindo-se bem. Nossa satide também vem do nosso prato.

Paulo M. Hoff — diretor geral do Instituto do Cancer do Estado de Sao Paulo Octavio Frias de Oliveira.
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QUANDO A COMIDAE
UM OTIMO REMEDIO

SAIBA COMO O ATENDIMENTO NUTRICIONAL E ESSENCIAL
NO TRATAMENTO DO PACIENTE COM CANCER

v Y

anter uma alimentacdo saudavel é
recomendado a qualquer pessoa, em
todos os estagios da vida. Para pacientes
em tratamento oncoldgico, a indicagao
é ainda mais rigida, uma vez que os alimentos
fornecem energia e nutrientes que contribuem
para manter aimunidade alta e evitar a incidéncia
de desnutricao ou perda excessiva de peso.
Embora os efeitos colaterais da quimioterapia,
radioterapia e radioiodoterapia tendam a
prejudicar a ingestao de alimentos, algumas dicas
e adaptacdes na dieta podem ajudar os pacientes
e acompanhantes a compreender o processo
alimentar neste periodo e preparar receitas
saborosas e adequadas para cada situacgao.

O Servico de Nutricdo do Instituto do Cancer
do Estado de S&o Paulo (lcesp) segue esse
preceito desde a sua fundacdo, em 2008. Com
210 profissionais — incluindo os responsaveis
por preparar diariamente duas mil refeicoes
- dispdée de 69 nutricionistas que fazem o
acompanhamento dos pacientes tanto no
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ambulatério quanto na internacao, identificando
exatamente o que eles precisam, quais alimentos
podem ou né&o consumir, se correm ou Nao risco
de desnutricdo e como adaptar as dietas para
aliviar os sintomas resultantes do tratamento.

"O cardédpio é definido mensalmente. Para
os pacientes da internacdo, temos variadas
adaptacdes dos alimentos para as diferentes
necessidades, como dieta pastosa e liquida, para
pacientes com dificuldades de degluticdo; dieta
parapacientesdiabéticos, sem adicdo de acucares;
hipoproteica, para pacientes com ingestdo
controlada de proteinas, entre outras’, explica
Vitor Rosa, coordenador do Servico de Nutricao
e Dietética do Icesp, que destaca: “O diferencial
também é o nutricionista ter autonomia para
prescrever a dieta, seja ela normal ou por sonda,
a partir da indicacdo do médico”.

Os pacientes que recebem a quimioterapia,
cuja duragcao varia de uma a oito horas por
sessdao, sao atendidos por uma nutricionista
no primeiro dia do tratamento. “Orientamos 0s
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pacientes sobre os principais sintomas que a terapia
pode acarretar e como alivid-los com alimentacao
adequada’, afirma Marina Assumpc¢ao, nutricionista da
quimioterapia do instituto. Esses pacientes também
recebem dieta leve, com café da manha, almoco,
lanche da tarde e jantar, dependendo do periodo em
que permanecerem no hospital.

Combatendo o mal-estar

Os efeitos colaterais causados pela quimioterapia
e radioterapia sdo bastante parecidos, sendo os
principais deles nauseas, vomitos, diarreia, intestino
preso, feridas na boca (mucosite) e alteracdes ou perda
de paladar [veja box 1 na pdg. 7]. Vitor Rosa explica que
a radioiodoterapia quase ndo apresenta sintomas no
que se refere a alimentacdo. No entanto, o paciente que
serd conduzido a esse tratamento deve fazer restricdo
de iodo por 15 dias antes de iniciar as sessoées. “O iodo
estd presente no sal e nos temperos industrializados.
Por isso, fornecemos o sal ndo iodado para os pacientes
seguirem a dieta e, no caso de alimentos como péo,
fornecemos receitas para que eles mesmos possam
produzi-los, se assim desejarem’, completa.

Uma das iniciativas para contribuir com o alivio dos
pacientes, além das orientagdes nutricionais e materiais
informativos impressos, € o projeto ‘Cozinha Experimental.
Indicado aos acompanhantes dos pacientes submetidos a
quimioterapia e radioiodoterapia, a ‘Cozinha Experimental’
consiste na realizacdo de aulas especiais sobre como
amenizar os sintomas que interferem na boa alimentacao.
A cada aula é explicado um tipo de sintoma e apresentada
uma receita para combaté-lo, que é elaborada pelo
nutricionista e degustada pelos alunos. “Para constipacdo
intestinal, por exemplo, temos uma receita de almondega
de aveia [veja receita na pagina 10]; em caso de mucosite,
sugerimos alimentos gelados, como sorvetes e milk-shakes
ricos em nutrientes’, enumera Assumpgao.

Além dos nutricionistas, o projeto conta com
psicdlogos que participam do inicio das aulas
esclarecendo como o fator emocional pode impactar
na alimentacdo do paciente. “As vezes o paciente tem
ciéncia de que estd comendo de forma diferente,
mas os familiares eventualmente podem forcar uma
alimentagéo que ele ndo consegue acompanhar”, alerta
Vitor Rosa. "Em casos de o paciente ndo conseguir
ingerir grandes quantidades durante o tratamento, é
mais indicado dispor a refeicdo em um prato menor,
como o de sobremesa, para que o paciente sinta-se
encorajado e capaz de degustar’, orienta.

As aulas para os acompanhantes de quimioterapia
acontecem as tercas-feiras, das 11h as 12h e de

radioiodoterapia as quintas-feiras, das 14h as 16h. Uma
vez ao més a aula é voltada aos colaboradores, com foco
em alimentacdo saudavel.

De olho da higiene

No hospital ndo é permitida a entrada de alimentos
externos, especialmente na area de quimioterapia, a fim
de evitar a manifestacdo de quaisquer sintomas durante
o tratamento. No entanto, os profissionais da nutricdo
auxiliam os pacientes sobre como fazer a higienizacao e
manuseio dos alimentos corretamente, além de dar dicas
de como conserva-los em caso de deslocamento.

“Os pacientes submetidos a quimioterapia e a
radioterapia apresentam imunidade mais baixa devido
ao tratamento em si. Por isso, evitar qualquer tipo de
contaminacdo por bactérias presentes em alimentos
mal higienizados é essencial para impedir infecgdes que
deixem o paciente mais debilitado’, enfatiza a nutricionista.

A recomendacdo ¢é sempre manter alimentos

perecfveis, como frutas, legumes, verduras, carnes e ovos
refrigerados, lavar bem as maos e antebracos com 4gua e
sabao antes de preparar os alimentos, nao utilizar utensilios
de madeira, que acumulam residuos, lavar verduras, frutas
e legumes em &gua corrente e deixar de molho em
solucdo clorada para desinfeccdo e, preferencialmente,
ndo consumir alimentos crus fora de casa.

Tire suas duvidas

Pensando também na alimentacdo dos pacientes
forado ambiente hospitalar, o Icesp criou o Ald Nutricéo,
um servico telefénico disponibilizado 24 horas com
exclusividade aos pacientes e acompanhantes. O
servico esclarece duvidas sobre alimentacdo, quando
ndo é possivel esperar até o retorno ambulatorial,
ou sobre sintomas relacionados a alimentacdo. Os
nutricionistas tém o prazo de 24 horas para retornar ao
paciente com os esclarecimentos necessarios. “Todas
as recomendacbes sdao registradas em prontuario,
facilitando o atendimento ao paciente por outros
nutricionistas da equipe’, explica o nutricionista. Para
ligar, é necessario ter em maos o nome completo do
paciente, data de nascimento e o nimero da matricula
no Icesp. Tome nota: 11 3893-4853.
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Alivio dos sintomas - alimentos que vocé deve consumir
ou evitar para melhorar a relacao com as refeicoes

NIGINES

Perda de apetite

Nao indicado

Beber liquidos junto as
refeicoes.

Recomendado

Fazer pequenas refeicoes de
seis a oito vezes ao dig; servir-
se em pratos pequenos; dar
preferéncia aos alimentos
nutritivos e sauddveis.

Nduseas e vomitos

Alimentos gordurosos e frituras;
ingerir liquidos nas principais
refeicoes (almoco e jantar);

condimentos e temperos
fortes, como pimenta, molho
inglés, catchup e mostarda;
deitar-se apds as refeicoes;
manter-se na cozinha durante
o preparo das refeicoes.

Temperos naturais, como
salsinha, alho, cebola,
cebolinha; alimentos dcidos
(se ndo tiver feridas na
boca), como frutas citricas
—laranja, imdo, tangerina,
abacaxi; alimentos gelados
ou em temperatura
ambiente; comer devagar e
mastigar bem os alimentos;
realizar pequenas refeicoes
em menor intervalo
de tempo.

Feridas na boca
(Mucosite)

Alimentos picantes e
dcidos, como frutas citricas;
condimentos e tfemperos
fortes; excesso de sal.

Alimentos macios e pastosos,
gelados ou em temperatura
ambiente e, em casos
mais graves, alimentos
liquidificados.

Alteracdo de paladar
(Disgeusia)

Alimentos muito quentes ou
muito gelados.

Fazer bochecho com dgua
ou chd antes das refeicoes;
usar temperos naturais;
substituir talheres de metal
por pldastico, caso apresente
sabor metdlico na boca.

Diarreia

Leite e derivados; gorduras
e embutidos em geral; frutas
e sementes oleaginosas;
condimentos picantes; doces
concentrados; frutas, legumes
e verduras cruas; alimentos
que causam gases.

Ingerir liquidos em
abundéncia, como dgua
e dgua de coco; vegetais

como batata, chuchu,
cenoura cozinha, inhame;
sucos de frutas coados e
sem acucar.

Boca seca
(Xerostomia)

Alimentos secos; excesso de
sal ou condimentos.

Alimentos com caldos ou
molhos, balas azedas e/
ou dcidas (se ndo houver
feridas na bocal), picolés;
ingestdo de liquidos
em abunddncia.

Intestino preso
(Constipacdo intestinal)
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Queijo branco, ricota, tapioca,
amido de milho, farinha de
arroz, banana prata, banana
macad, goiaba, pera, maca
e caju.

Frutas loxativas, como
mamado, laranja, ameixa,
kiwi, abacaxi, abacate;
dgua em abundéncia;
legumes e verduras crus e
produtos integrais.



Nutricdo em numeros

210 funcionarios no Servico de Nutricao do Icesp

69 nutricionistas; 76 atendentes de nutricao e 65 profissionais na cozinha

2 mil refeicbes produzidas diariamente

7 mil atendimentos nutricionais mensais, entre ambulatério e internacao
- de 180 a 200 novos pacientes atendidos mensalmente pela area

de nutricao na quimioterapia

Debilidade nutricional

Todos os pacientes ambulatoriais e internados passam por dois tipos de
analises: Triagem Nutricional, para identificacdao de risco nutricional, e a
Avaliagao Subjetiva Global (para os pacientes identificados como em risco
nutricional), para classifica-los em ‘Bem Nutrido) ‘Desnutrido Moderado;

e 'Desnutrido Grave’. Quando internados, a vista dos nutricionistas a esses
pacientes é realizada de duas a trés vezes por semana, com reavaliagcoes
semanais e quinzenais.

Ja durante a quimioterapia, pacientes com tumores na regiao de cabeca e
pescoco, pulmao, eséfago, estbmago, figado, pancreas, intestino e reto tém
maior risco de desnutricdo, conforme localizacdo da doenca, idade,
tratamento, entre outros fatores, por isso, eles sao prioridade no
atendimento nutricional.

Controle digital

Todo o histérico nutricional dos pacientes fica disponivel para a equipe
multiprofissional do Icesp - médicos, enfermeiros, nutricionistas - em um
sistema informatizado que armazena as informacgdes relatadas em consulta,
inclusive doencas metabdlicas (diabetes, colesterol, hipertensao) e
restricoes alimentares. “O objetivo é facilitar e otimizar o atendimento
ambulatorial, evitando que o paciente repita suas necessidades e duvidas
em caso de passar em consulta com outro nutricionista da equipe’, comenta
Vitor Rosa.

Para os pacientes internados, o fluxo de alimentacao é controlado pelo
sistema de dietoterapia, que gera etiquetas com o tipo de dieta que cada
paciente deve receber, constando as respectivas restricdes, preferéncias
alimentares e alimentos substitutos. “Conseguimos, dessa forma,
personalizar a alimentagao do paciente, que nao corre o risco de receber
carne em sua refeicao se tiver informado ser vegetariano, por exemplo’,
finaliza ele.
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/{/&(a’d no controle de rnivtseas y
VErulos e intestino preso.

‘ .
% Tngredientes . modo de prepar

Cestinha : Cestinha
* 10 fatias de pdo de forma sem casca @ Passe um rolo de massa sobre as fatias
(branco ou integral) : de pdo para deixd-las mais finas. Em
* 1 dente de alho : sequida, esfregue delicadamente o
* 2 colheres (sopa) de azeite : dente de alho em cada fatia de pdo.
2 colher (chd) de sall : Misture o azeite, sal e orégano e pincele
* 1 colher (sopa) de orégano : 0s pdes com essa mistura. Coloque cada
: fatia dentro de travessas pequenas para
Molho : dar o formato de cestas. Leve para assar
* 2 colheres (sopa) suco de limdo : a 180°C por cerca de 10 minutos ou até
» 3 colheres (sopa) de azeite : que as fatias de pdo figuem douradas
* 5 colher (chad) de sal : e crocantes. Deixe esfriar, retire das
» 2 colher (chd) de acucar : fravessas e reserve.
Salada : Molho
5 folhas de alface americana : Em uma travessa pequena junte todos
rasgadas em pedagos pequenos : 0s ingredientes, batendo com um garfo
* 1 manga cortada em cubinhos : até ficar homogéneo.
* 150g de peito de peru defumado, :
cortado em cubinhos : Montagem
* 3 palmitos cortados em rodelas : Misture os ingredientes da salada em
e 1 cenoura média ralada :uma tigela grande e regue com o
: molho. Porcione nas cestinhas e sirva
: em seguida.

R
endime”
iﬁor@” R

Calorias’

wq keal por 7" ae
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Rocambole de Fubd

f(f/'ao/a no controle da dor
para engolir, feridas na boca,
nduseas, v8ritos e diarreia.

,
% Ingredientes - modo de preparo

Massa : Massa
* 1 xicara (chd) de fubd : Em uma panela, leve ao fogo todos
» 2 s xicaras (chd) de dgua : os ingredientes. Cozinhe sem parar de
* 1 colher (chd) de sal : mexer por 5 minutos e reserve.
* 2 colheres (sopa) de salsinha picadal
: Recheio

Recheio : Agueca o 6leo em uma panela, doure
» 2 colheres (sopa) de dleo : a cebola e o alho. Acrescente ao
» 2 colheres (sopa) de cebola picada : refogado o frango, o tomate, a salsinha
* 2 dentes de alho picados ¢ e osal ereserve.
* 200g de frango desfiado :
e 1 xicara (chd) de tomate sem : Montagem

semente picado : Espalhe a massa de fubd sobre um filme
* 2 colheres (sopa) de salsinha picada ¢ pldstico, coloque o recheio e enrole,
* 5 colher (chd) de sall : apertando bem. Leve a geladeira
* 2 colheres (sopa) de queijo ralado : para endurecer. Retire o filme pldastico,

: polvilhe o queijo ralado, leve ao forno
: para aquecer, corte em fatias grossas e
: sirva em seguida.

Vg ondi ment o’
I Por¢5&§ de 1209

Calorias: .
200 Kedl por pore«e

-



A /Méndgﬁa de aveiq

T
Ajuda na wuséncia ou alteragdo

de paladar, a dirincir nivseas,
V3putos e intestino preso.

* 1 xicara (chd) de aveia em flocos : Cozinhe a aveia na dgua até os grdos

* 1 litro de dgua : ficarem macios. Coe e reserve. Em

* 2 xicara (chd) de manjericdo fresco i uma travessa misture a aveia coada
picado : e 0s demais ingredientes. Modele em
Y2 xicara (chd) de farinha de trigo : formato de amdéndegas, coloque-as em
Y2 xicara (chd) de cebolinha picada : uma assadeira untada com margarina e
Y2 xicara (chd) de farinha de rosca : asse a 180° por 20 minutos.

1 xicara (chd) de salsinha picada
1 xicara (chd) de cenoura ralada
2 ovos batidos

2 colher (chd) de sal

Margarina para untar

Rendimento:
Il porgses de 509

Calorias:
127 kca/ POor porgao




rirroz

2 colheres (sopa) de azeite

Y2 cebola picada

1 dente de alho picado

1 alho-pord, parte branca cortado
em fatias

1 tomate sem sementes e picado

1 xicara (chd) de ervilhas frescas

2 xicaras (chd) de arroz, lavado e
escorrido

6 xicaras (chd) de agua fervente

1 colher (cha) de sal

. de xicara (chd) de creme de leite
2 colheres (sopa) de salsinha picada

/AAOS O

Alvia a dor para engo//r f
feridas na boca e
éoca SelAQ.

-
modo de preparo

Em uma panela, agueca o azeite, doure
: acebola e o alho. Junte o alho-pord, o
: tomate e a erviha. Acrescente o arroz e
: refogue por mais 5 minutos. Adicione a
: Aagua, o sal e cozinhe em fogo brando
! atéoarrozsecar. Desligue o fogo, misture
: o creme de leite e a salsinha.

: Sirva em seguida.

Rendimerto:
b porgdées de 125 9

Calorias:
329 fca/ Por porgdo
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Aeexilia pacientes ent
/‘aa//lo/oclofe/‘qp
na Aoca e Aoca Seca e
1nlestino preso.

|
% Tngredientes

2 xicaras (chd) de grdo de bico

6 xicaras (chd) de agua

1 cenoura média picada

1 xicara (chd) de mandioquinha picada
2 xicaras (chd) de abacaxi picado

2 colheres (sopa) de dleo

1 colher (sopa) de cebola picada

1 dente de alho picado

/4 xicara (chd) de pimentdo verde picado
2 tomates picados sem semente

1 colher (sopa) de sal

2 colheres (sopa) de salsinha picada

oY endiments:
4 porgdes de 3009

Calorias:
350 Kca/ por porcie
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1a, Com Feridas

modo de preparo

: Deixe o grdo de bico de molho em 4
: xicaras (chd) de dgua por 40 minutos
: ou até dobrar de volume. Leve ao fogo
: e deixe cozinhar até os grdos ficarem
: macios. Em outra panela cozinhe os
: legumes com o restante da dagua.
! Escorra e reserve a dgua do cozimento
: parabaternoliquidificadorcommetade
! do abacaxi (1 xicara). Coe, despreze os
: residuos e reserve a dgua novamente.
: Bata no liquidificador o grdo de bico
: cozido, os legumes cozidos e o caldo
: de abacaxi e reserve. Refogue a

: cebola, o alho, o pimentdo, o tomate e

! acrescente a mistura do liquidificador e

: 1 xicara de abacaxi picado, deixando
ferver. Coloque o sal e a salsinha e sirva
em seguida.




W raz //‘chEC’/‘Q/ :/cz
/‘//‘ 4 / \J'///./J//
7T/ aNqoe € /JlorcaliCas

% Ingredientes

» 2 fatias de pdo de forma integral

* 1 colher (sopa) rasa de requeijdo light
* 4 folhas pequenas de alface

Y2 xicara (chd) de cenoura crua ralada
* 2 fatias de queijo mussarela

* 4 xicara (chd) de peito de frango cozido,

desfiado e temperado

Awxilia pacientes com
o intlestino pPreso.

_

modo de preparo

! Retire acascado pdo de férma. Amasse
: bem as fatias

: com a gjuda de um rolo de massa.
: Em cada fatia espalhe o requeijdo,
: coloque 2 folhas

i de alface, metade da cenoura, 1 fatia

: de mussarela e metade do frango
: desfiado. Enrole com cuidado para néo
! quebrar, corte ao meio e prenda, se
i necessdario, com a ajuda de um palito.
: Faca o mesmo processo com a outra
: fatia de pdo e sirva em seguida.

( ehd/‘/)?ehz‘o :
25 porgses de 709

Cal. orias:
269 kcal por porgéo
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Bole de siel

Senp eve

/f(/'ada pacientes em
radioiodoterapia e cont
dor para engo//r.

|
ﬁ% Ingredientes modo de preparo

e 2xicaras (cha) de agua : Dissolva o leite em pd na dgua. Em um
* 10 colheres (sopa) leite em pd desnatado @ recipiente junte os demais ingredientes,
» 5Sxicaras (chd) de farinha de trigo : inclusive o leite diluido, e misture bem
e 1 xicara (chd) de aveia em flocos : até ficar uma massa homogénea. Em
e 2xicaras (chd) de acucar ! seguida, unte uma assadeira retangular
e 1 xicara (chd) de dleo de girassol (ou : com margarina, polvihe farinha e
canola ou milho) ! acrescente a massa. Por fim, leve ao
* 10 colheres (sopa) de mel : forno por cerca de 30 minutos a 160°C.
e 1 colher (sopa) de canela em po :
e 2 colheres (chd) de fermento em pd6
* Margarina sem sal para untar

Farinha de trigo para polvilhar
Kendi mento:
25 porgdes de #09

Calorias:
269 kcal por porgéo
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/
e / arn) de
CLQ/:/Q Ao

e

@ Ingredientes

Flan

* 1 envelope de gelatina em pd,
incolor e sem sabor

1 xicara (chd) de suco de laranja lima
10 colheres (sopa) de leite em pd

3 colheres (sopa) acucar

2 copos de iogurte natural

alda

6 folhas de hortela

Y2 xicara (chd) de agua

3 colheres (sopa) de acucar
Modo de preparo

ooooo

laran)a cerm
AW
herteld

Diminuti oS Sintomas de alleragdo
no paladar, dor para engolir,
feridas ra boca, boca Seca, |
niuseas e Vanuto.

- 4

A

modo de preparo

! Flan

: Dissolva a gelatina no suco de laranja
: e leve ao forno microondas por 20
: segundos e reserve. Em um liquidificador,
: junte o leite em pd, o acucar, o iogurte
! e a gelatina dissolvida no suco e bata
! até ficar homogéneo. Distribua em seis
: forminhas individuais, umedeca com
! dgua e leve a geladeira por 2 horas, ou
: até ficar firme.

: Calda

: Pique as folhas de horteld e leve ao

: fogo com a agua. Deixe ferver por 1 mi-
! nuto, acrescente o acucar e deixando
: ferver por aproximadamente 7 minutos,

até obter uma calda. No momento de
servir, desenforme o flan e regue com a
calda de hortela.

Fendimento:
b porgdes de 1729

Calorias:
267 kcal por porgéo

'
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Sorvete de macd
Qo epva—doce

Ajuda pacientes com auséncia
ou alteragdo no paladar, dor
para engolir, feridas na boca,
boca seca, nduseas e viruto.

A

Ing)md(an’cas

Y2 xicara (chd) de agua

1 colher (sopa) de erva-doce em grdos
4 macas picadas sem casca

e sem sementes

2 colheres (sopa) de suco de limdo

1 lata de leite condensado

1 lata de creme de leite sem soro

e endinents:
12 Porgdes de 1053

Calorigs:

16 |SETEMBRO DE 2014

modo de preparo

: Em uma panela coloque a agua, a
! erva-doce,asmacdse osucodolimdo.
: Cozinhe por 10 minutos, ou até que as
: macds figuem macias. Desligue o fogo
: e deixe esfriar. No liguidificador, bata
essa mistura com o leite condensado
: e o creme de leite. Coloque em um
: recipiente, cubra com filme pldstico e
: leve ao congelador por 3 horas. Retire
: do congelador e bata no liquidificador
: por 3 minutos, para que fique mais
: cremoso e ndo forme cristais de gelo.
: Leve ao congelador por mais 3 horas
: esirva.




=¥
Banana C.or
cravo e CLQ/'/;-':/ a

%}L’ Ingredientes

e 2 bananas méedias

e 1 colher (sopa) de acucar

e 2 colheres (chd) de canela em pd
e 12 cravos

AHeexilia /ﬂac/ehz(eS em Cralarento
de radioiodoterapia, corr acséncia
ou alteragdo do paladar, dor para
engo//r e boca seca.

4

modo de preparo

: Descasque as bananas, corte-as
: em rodelas e cologue em um prato
: ou refratdrio. Polvilhe por cima das
: bananas a canela, o agucar e espete
: o0s cravos. Leve ao forno microondas
: por aproximadamente 2 minutos. Retire
: OS cravos e sirva a seguir.

Rendimernto:
2 porgdes de 1009

Calorias:
1S1 kca/ por porgdo
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Aewxilia pacientes com dor para
engolir, feridas na boca, boca
Seca, intestino preso.

B Lngudones

1 banana média madura : Em um liguidificador bata todos os
Y% xicara (cha) de leite gelado ! ingredientes até ficar homogéneo. Sirva
Y2 xicara (chd) de leite em pd desnatado i@ em seguida.

2 gotas de esséncia de baunilha :

'ﬁeﬂa/,‘,,mh “
3 Coros de 3 00 »yy

%




J'ac/a pac/enges en?
radioiodoterapia, comr acséncia
ou alteragdo do paladar, dor
para engolir, boca Seca, nduseas,
VBrutod e diarreia.

Em um liquidificador, bata a horteld
com a couve, o gengibre e a dgua.
Coe e cologue em uma forma de gelo.
Leve ao freezer por cerca de 4 horas.
Sirva com o suco de sua preferéncia.

2 xicaras (chd) de folhas de horteld
5 folhas de couve lavadas

* 1 colher (chd) de gengibre ralado
¢ 1 xicara (chd) de dgua

Kendimento:
12 C’,opoé

Calorias:
s kca/ POr porgdo

¢
|
?.
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Sucs de /74”%@* J
J

lerteld e

T
Ajuda pacientes com auséncia
ou alteragdo do paladar,
dor para engo//r, boca seca,
néuseas e véputos.

e 2 macds com casca ! Bata as macds no liquidificador junto
* 2 xicaras (chd) de dgua : com a &gua. Coe, adicione o suco de
e Suco de 1 limao : limdo, a horteld e o acucar e bata no
* 4 folhas de horteld : liquidificador novamente. Acrescente o
* 2 colheres (sopa) de agucar : gelo e sirva em seguida.

* Gelo a gosto

Beondimenl o
3 copos de 300 !

Calorias: _
= keal por porgdo
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Ingredientes

* 2 xicaras (chd) de couve manteiga

* 1 litro de dgua gelada

* 1 xicara (chd) de polpa de maracuja
2 xicara (chd) de suco de lim&o

Y2 xicara (chd) de agucar

T ety
TYELE

AN KR
I o,

T, e, PR

[ e, s L

;] At g L T

Suwce da Aserta

Auséncia ou alteracio do
paladar, dor para engolir, boca
Seca, ndiuseas e VEsruto

‘

modo de preparo

: Lave bem a couve. Pique e bata com a
: dgua. Acrescente a polpa de maracujd
: e bata rapidamente. Coe e misture o
! suco dolimdo e o acucar. Sirva gelado.

( ehC//‘MQhZ‘O s
S Copos de 300 s/

Calorias:
10s 'é ca/ POr porg o
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co de Za PG cor
CenodUdra e Wére

Ve adfo/odot‘er@?/a, auUSencia
ou alteragdo do paladar,
dor para engolir, boca seca,
niuseas e Vlrutos.

* 8 tangerinas

¢ 1 cenoura média picada

e 1 colher (chd) de caldo de gengibre
(para obter apenas o caldo, basta
ralar o gengibre e depois espremer
com apoio de um pano limpo e seco).

Em um espremedor de frutas, esprema
as tangerinas. Reserve. Bata no
liguidificador a cenoura, o suco das
tangerinas e o caldo do gengibre. Coe
e sirva gelado.

0000000000000000000000000000000000000000000000000

( endiment o’
4 porgdes de 300 !

Calorias: )
105 Kcal por porgae




r— /

¢

ESpLtrmarile de ra5a

K adio/odoterapia, auséncia ou
alteragdo do paladar, dor para
engolir, boca Seca, niuseas,
VEsutlos e diarreia.

‘

Ingredientes . modo de preparo
* 3 macads verdes : Coloque a macgad, o suco de liméo e a
* /5 xicara (chd) de suco de limdo : dgua para ferver até amaciar a maga.
* 3 xicaras (cha) de dgua : Deixe esfriar e bata no liquidificador
» 2 xicara (chd) de acucar :com as folhas de horteld. Coe e
* 3 de folhas de hortela : acrescente a dgua com gds. Sirva com
* 1 litro de agua com gas : pedras de gelo.

* Gelo a gosto

Kendipmento:
4 porgses de 300 »i/

Calorias:
05 fca/ POr pPOrg o
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