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Sempre ouvimos dizer que uma alimentação saudável 

e equilibrada é fundamental para manter a qualidade de 

vida. Isso é mesmo verdade, porém, nos casos de pacientes 

com câncer, temos que reforçar ainda mais. Bons hábitos 

alimentares também ajudam na manutenção e recuperação 

do paciente oncológico.

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 oncológico apresentar desnutrição são três vezes maiores do que o 

observado em portadores de outras doenças. De acordo com o levantamento, cerca 

de 60% dos pacientes atingidos pela doença apresentam risco nutricional no início do 

tratamento. Isso acontece por vários fatores, entre eles, o estágio da doença e mesmo 

o tratamento, que pode causar efeitos colaterais, como a diminuição do apetite e 

alterações no paladar.

Pensando nisso e em como as pessoas levam para o cotidiano seus costumes 

alimentares, esta edição da SP Câncer é voltada para aqueles que se preocupam com 

uma boa alimentação e para ajudar os pacientes oncológicos a se alimentarem melhor 

durante o tratamento.

Nas páginas a seguir, selecionamos 15 receitas que provam como é possível sim comer 

de forma saudável, interessante e sem abrir mão de uma série de ingredientes. E o 

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

Paulo M. Hoff — diretor geral do Instituto do Câncer do Estado de São Paulo Octavio Frias de Oliveira.
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ESPECIAL nutrição
QUANDO A COMIDA É UM ÓTIMO REMÉDIO

Salgados
cestinho de folhas

rocambole de fubá

almôndega de aveia

Arroz cremoso

Sopa de grão de bico com abacaxi

Wrap integral de frango e hortaliças

Doces
Bolo de mel sem ovo 

Flan de laranja com calda de hortelã 

Sorvete de erva-doce com maçã

Banana com cravo e canela

Milk-shake de banana

bebidas
Gelo verde 

Suco de maçã, hortelã e limão 

Suco da horta

Suco de laranja com cenoura e gengibre

Espumante de maçã
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M
anter uma alimentação saudável é 
recomendado a qualquer pessoa, em 
todos os estágios da vida. Para pacientes 
em tratamento oncológico, a indicação 

é ainda mais rígida, uma vez que os alimentos 
fornecem energia e nutrientes que contribuem 
para manter a imunidade alta e evitar a incidência 
de desnutrição ou perda excessiva de peso. 
Embora os efeitos colaterais da quimioterapia, 
radioterapia e radioiodoterapia tendam a 
prejudicar a ingestão de alimentos, algumas dicas 
e adaptações na dieta podem ajudar os pacientes 
e acompanhantes a compreender o processo 
alimentar neste período e preparar receitas 
saborosas e adequadas para cada situação. 

O Serviço de Nutrição do Instituto do Câncer 
do Estado de São Paulo (Icesp) segue esse 
preceito desde a sua fundação, em 2008. Com 
210 profissionais – incluindo os responsáveis 
por preparar diariamente duas mil refeições 
– dispõe de 69 nutricionistas que fazem o 
acompanhamento dos pacientes tanto no 
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Quando a comida é 
UM ÓTIMO remédio 

Saiba como o atendimento nutricional é essencial 
no tratamento do paciente com câncer

ambulatório quanto na internação, identificando 
exatamente o que eles precisam, quais alimentos 
podem ou não consumir, se correm ou não risco 
de desnutrição e como adaptar as dietas para 
aliviar os sintomas resultantes do tratamento. 

“O cardápio é definido mensalmente. Para 
os pacientes da internação, temos variadas 
adaptações dos alimentos para as diferentes 
necessidades, como dieta pastosa e líquida, para 
pacientes com dificuldades de deglutição; dieta 
para pacientes diabéticos, sem adição de açúcares; 
hipoproteica, para pacientes com ingestão 
controlada de proteínas, entre outras”, explica 
Vitor Rosa, coordenador do Serviço de Nutrição 
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 indicação do médico”. 

Os pacientes que recebem a quimioterapia, 
cuja duração varia de uma a oito horas por 
sessão, são atendidos por uma nutricionista 
no primeiro dia do tratamento. “Orientamos os 
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Combatendo o mal-estar 

Os efeitos colaterais causados pela quimioterapia 
e radioterapia são bastante parecidos, sendo os 
principais deles náuseas, vômitos, diarreia, intestino 
preso, feridas na boca (mucosite) e alterações ou perda 
de paladar [veja box 1 na pág. 7]. Vitor Rosa explica que 
a radioiodoterapia quase não apresenta sintomas no 
que se refere à alimentação. No entanto, o paciente que 
será conduzido a esse tratamento deve fazer restrição 
de iodo por 15 dias antes de iniciar as sessões. “O iodo 
está presente no sal e nos temperos industrializados. 
Por isso, fornecemos o sal não iodado para os pacientes 
seguirem a dieta e, no caso de alimentos como pão, 
fornecemos receitas para que eles mesmos possam 
produzi-los, se assim desejarem”, completa.

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

Além dos nutricionistas, o projeto conta com 
psicólogos que participam do início das aulas 
esclarecendo como o fator emocional pode impactar 
na alimentação do paciente. “Às vezes o paciente tem 
ciência de que está comendo de forma diferente, 
mas os familiares eventualmente podem forçar uma 
alimentação que ele não consegue acompanhar”, alerta 
Vitor Rosa. “Em casos de o paciente não conseguir 
ingerir grandes quantidades durante o tratamento, é 
mais indicado dispor a refeição 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 às terças-feiras, das 11h às 12h e de 

De olho da higiene 

No hospital não é permitida a entrada de alimentos 
externos, especialmente na área de quimioterapia, a fim 
de evitar a manifestação de quaisquer sintomas durante 
o tratamento. No entanto, os profissionais da nutrição 
auxiliam os pacientes sobre como fazer a higienização e 
manuseio dos alimentos corretamente, além de dar dicas 
de como conservá-los em caso de deslocamento. 

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

A recomendação é sempre manter alimentos 
perecíveis, como frutas, legumes, verduras, carnes e ovos 
refrigerados, lavar bem as mãos e antebraços com água e 
sabão antes de preparar os alimentos, não utilizar utensílios 
de madeira, que acumulam resíduos, lavar verduras, frutas 
e legumes em água corrente e deixar de molho em 
solução clorada para desinfecção e, preferencialmente, 
não consumir alimentos crus fora de casa. 

Tire suas dúvidas

Pensando também na alimentação dos pacientes 
fora do ambiente hospitalar, o Icesp criou o Alô Nutrição, 
um serviço telefônico disponibilizado 24 horas com 
exclusividade aos pacientes e acompanhantes. O 
serviço esclarece dúvidas sobre alimentação, quando 
não é possível esperar até o retorno ambulatorial, 
ou sobre sintomas relacionados à alimentação. Os 
nutricionistas têm o prazo de 24 horas para retornar ao 
paciente com os esclarecimentos necessários. “Todas 
as recomendações são registradas em prontuário, 
facilitando o atendimento ao paciente por outros 
nutricionistas da equipe”, explica o nutricionista. Para 
ligar, é necessário ter em mãos o nome completo do 
paciente, data de nascimento e o número da matrícula 
no Icesp. Tome nota: 11 3893-4853.

pacientes sobre os principais sintomas que a terapia 
pode acarretar e como aliviá-los com alimentação 
adequada”, afirma Marina Assumpção, nutricionista da 
quimioterapia do instituto. Esses pacientes também 
recebem dieta leve, com café da manhã, almoço, 
lanche da tarde e jantar, dependendo do período em 
que permanecerem no hospital. 

radioiodoterapia às quintas-feiras, das 14h às 16h. Uma 
vez ao mês a aula é voltada aos colaboradores, com foco 
em alimentação saudável.
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Alívio dos sintomas – alimentos que você deve consumir 
e evitar para melhorar a relação com as refeições.

Perda de apetite Beber líquidos junto às  

refeições.
Fazer pequenas refeições de 
seis a oito vezes ao dia; servir-
se em pratos pequenos; dar  

preferência aos alimentos 
nutritivos e saudáveis.

Náuseas e vômitos Alimentos gordurosos e frituras; 
ingerir líquidos nas principais 
refeições (almoço e jantar); 

condimentos e temperos  
fortes, como pimenta, molho 
inglês, catchup e mostarda;  
deitar-se após as refeições; 

manter-se na cozinha durante  
o preparo das refeições.

Temperos naturais, como 
salsinha, alho, cebola,  

cebolinha; alimentos ácidos  
(se não tiver feridas na 

boca), como frutas cítricas  
– laranja, limão, tangerina,  
abacaxi; alimentos gelados  

ou em temperatura 
ambiente; comer devagar e  
mastigar bem os alimentos; 
realizar pequenas refeições 

em menor intervalo  
de tempo.

Feridas na boca
(Mucosite)

Alimentos picantes e  
ácidos, como frutas cítricas; 

condimentos e temperos  
fortes; excesso de sal.  

Alimentos macios e pastosos, 
gelados ou em temperatura 

ambiente e, em casos  
mais graves, alimentos  

Alteração de paladar
(Disgeusia)

Alimentos muito quentes ou 
muito gelados.

Fazer bochecho com água 
ou chá antes das refeições; 

usar temperos naturais; 
substituir talheres de metal 

por plástico, caso apresente 
sabor metálico 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 líquidos em 
abundância, como água 
e água de coco; vegetais 

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

sem açúcar.

Boca seca
(Xerostomia)

Alimentos secos; excesso de 
sal ou condimentos.

Alimentos com caldos ou 
molhos, balas azedas e/

ou ácidas (se não houver 
feridas na boca), picolés; 

ingestão de líquidos 
em abundância. 

Intestino preso 
(Constipação intestinal)

Queijo branco, ricota, tapioca,  
amido de milho, farinha de 

arroz, banana prata, banana 
maçã, goiaba, pera, maçã

 e caju. 

Frutas laxativas, como 
mamão, laranja, ameixa,  
kiwi, abacaxi, abacate;  
água em abundância; 

legumes e verduras crus e  
produtos integrais.

Não indicadoSintomas Recomendado

ou
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Nutrição em números

•  211 funcionários no Serviço de Nutrição do Icesp
•  63 nutricionistas; 76 atendentes de nutrição e 65 terceiros
•  2 mil refeições produzidas diariamente
•  7 mil atendimentos nutricionais mensais, entre ambulatório e internação
•  de 180 a 200 novos pacientes atendidos mensalmente pela área 
    de nutrição na quimioterapia

Nutrição em números

•  211 funcionários no Serviço de Nutrição do Icesp

•  2 mil refeições produzidas diariamente
•  7 mil atendimentos nutricionais mensais, entre ambulatório e internação
•  de 180 a 200 novos pacientes atendidos mensalmente pela área 
    de nutrição na quimioterapia

210
 -  69

Debilidade nutricional

Controle digital 



Cestinho de folhas

Ingredientes modo de preparo
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Rendimento: 
10 porções de

 120g

Calorias: 
199 kcal por

 porção

Ajuda no controle de náuseas, 
vômitos e intestino preso.
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Cestinha
Passe um rolo de massa sobre as fatias 
de pão para deixá-las mais finas. Em 
seguida, esfregue delicadamente o 
dente de alho em cada fatia de pão. 
Misture o azeite, sal e orégano e pincele 
os pães com essa mistura. Coloque cada 
fatia dentro de travessas pequenas para 
dar o formato de cestas. Leve para assar 
a 180°C por cerca de 10 minutos ou até 
que as fatias de pão fiquem douradas 
e crocantes. Deixe esfriar, retire das 
travessas e reserve.

Molho
Em uma travessa pequena junte todos 
os ingredientes, batendo com um garfo 
até ficar homogêneo.

Montagem
Misture os ingredientes da salada em 
uma tigela grande e regue com o 
molho. Porcione nas cestinhas e sirva 
em seguida.

Cestinha
• 10 fatias de pão de forma sem casca  
   (branco ou integral)
• 1 dente de alho
• 2 colheres (sopa) de azeite
• ½ colher (chá) de sal
• 1 colher (sopa) de orégano

Molho
• 2 colheres (sopa) suco de limão
• 3 colheres (sopa) de azeite
• ½ colher (chá) de sal
• ½ colher (chá) de açúcar

Salada
• 5 folhas de alface americana  
   rasgadas em pedaços pequenos
• 1 manga cortada em cubinhos
• 150g de peito de peru defumado, 
    cortado em cubinhos
• 3 palmitos cortados em rodelas
• 1 cenoura média ralada

Cestinho de folhas
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Rocambole de fubáCestinho de folhas Rocambole de fubá

Ingredientes modo de preparo

Rendimento: 
16 porções de 120g

Calorias: 
200 kcal por porção

Ajuda no controle da dor 
para engolir, feridas na boca, 
náuseas, vômitos e diarreia. 
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Massa
Em uma panela, leve ao fogo todos 
os ingredientes. Cozinhe sem parar de 
mexer por 5 minutos e reserve. 

Recheio
Aqueça o óleo em uma panela, doure 
a cebola e o alho. Acrescente ao 
refogado o frango, o tomate, a salsinha 
e o sal e reserve.

Montagem
Espalhe a massa de fubá sobre um filme 
plástico, coloque o recheio e enrole, 
apertando bem. Leve a geladeira 
para endurecer. Retire o filme plástico, 
polvilhe o queijo ralado, leve ao forno 
para aquecer, corte em fatias grossas e 
sirva em seguida.

Massa
• 1 xícara (chá) de fubá 
• 2 ½ xícaras (chá) de água
• 1 colher (chá) de sal
• 2 colheres (sopa) de salsinha picadal

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
•  ½ colher (chá) de sal
•  2 colheres (sopa) de queijo ralado

Cestinho de folhas
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•  1 xícara (chá) de aveia em flocos
•  1 litro de água
•  ½ xícara (chá) de manjericão fresco 
     picado
•  ½ xícara (chá) de farinha de trigo
•  ½ xícara (chá) de cebolinha picada
•  ½ xícara (chá) de farinha de rosca
•  1 xícara (chá) de salsinha picada
•  1 xícara (chá) de cenoura ralada
•  2 ovos batidos
•  ½ colher (chá) de sal
•  Margarina para untar

Cozinhe a aveia na água até os grãos 
ficarem macios. Coe e reserve. Em 
uma travessa misture a aveia coada 
e os demais ingredientes. Modele em 
formato de almôndegas, coloque-as em 
uma assadeira untada com margarina e 
asse a 180° por 20 minutos.

Almôndega de aveiaAlmôndega de aveia

Ingredientes modo de preparo

Ajuda na usência ou alteração 
de paladar, a diminuir náuseas, 
vômitos e intestino preso.

Rendimento: 
1 1  porções de 50g

Calorias: 
127 kcal por porção
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•  2 colheres (sopa) de azeite
•  ½ cebola picada
•  1 dente de alho picado
•  1 alho-poró, parte branca cortado 
     em fatias
•  1 tomate sem sementes e picado
•  1 xícara (chá) de ervilhas frescas
•  2 xícaras (chá) de arroz, lavado e 
    escorrido
•  6 xícaras (chá) de água fervente
•  1 colher (chá) de sal
•  ¼ de xícara (chá) de creme de leite
•  2 colheres (sopa) de salsinha picada

Arroz cremoso

Em uma panela, aqueça o azeite, doure 
a cebola e o alho. Junte o alho-poró, o 
tomate e a ervilha. 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.

Arroz cremoso
Alivia a dor para engolir, 
feridas na boca e 
boca seca. 

Ingredientes modo de preparo

Rendimento:  
6 porções de 125 g

Calorias: 
329 kcal por porção
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Sopa de grão de bico 
com abacaxi 

Sopa de grão de bico 
com abacaxi 

Ingredientes modo de preparo
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•  2 xícaras (chá) de grão de bico
•  6 xícaras (chá) de água
•  1 cenoura média picada
•  1 xícara (chá) de mandioquinha picada
•  2 xícaras (chá) de abacaxi picado
•  2 colheres (sopa) de óleo
•  1 colher (sopa) de cebola picada
•  1 dente de alho picado
•  ¼ xícara (chá) de pimentão verde picado
•  2 tomates picados sem semente
•  1 colher (sopa) de sal
•  2 colheres (sopa) de salsinha picada

Deixe o grão de bico de molho em 4 
xícaras (chá) de água por 40 minutos 
ou até dobrar de volume. Leve ao fogo 
e deixe cozinhar até os grãos ficarem 
macios. Em outra panela cozinhe os 
legumes com o restante da água. 
Escorra e reserve a água do cozimento 
para bater no liquidificador com metade 
do abacaxi (1 xícara). Coe, despreze os 
resíduos e reserve a água novamente. 
Bata no liquidificador o grão de bico 
cozido, os legumes cozidos e o caldo 
de abacaxi e reserve. Refogue a 
cebola, o alho, o pimentão, o tomate e 
acrescente a mistura do liquidificador e 
1 xícara de abacaxi picado, deixando 
ferver. Coloque o sal e a salsinha e sirva 
em seguida.

Auxilia pacientes em 
radioiodoterapia, com feridas 
na boca e boca seca e 
intestino preso. 

Rendimento: 4 porções de 300g
Calorias: 
350 kcal por porção
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Wrap integral de 
frango e hortaliças
Wrap integral de 

frango e hortaliças

Ingredientes modo de preparo
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•  2 fatias de pão de forma integral
• 1 colher (sopa) rasa de requeijão light
• 4 folhas pequenas de alface
• ½ xícara (chá) de cenoura crua ralada
• 2 fatias de queijo mussarela
• ½ xícara (chá) de peito de frango cozido,  
    desfiado e temperado

Retire a casca do pão de fôrma. Amasse 
bem as fatias
com a ajuda de um rolo de massa. 
Em cada fatia espalhe o requeijão, 
coloque 2 folhas
de alface, metade da cenoura, 1 fatia 
de mussarela e metade do frango 
desfiado. Enrole com cuidado para não 
quebrar, corte ao meio e prenda, se 
necessário, com a ajuda de um palito. 
Faça o mesmo processo com a outra 
fatia de pão e sirva em seguida. 

Rendimento: 
25 porções de 70g

Calorias: 
269 kcal por porção

Auxilia pacientes com 
o intestino preso.
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Bolo de mel 
sem ovo

Rendimento: 
25 porções de 70g

Calorias: 
269 kcal por porção

Bolo de mel 
sem ovo

Ingredientes modo de preparo

•  2 xícaras (chá) de água
•  10 colheres (sopa) leite em pó desnatado
•  5 xícaras (chá) de farinha de trigo
•  1 xícara (chá) de aveia em flocos
•  2 xícaras (chá) de açúcar
•  1 xícara (chá) de óleo de girassol (ou 
     canola ou milho)
•  10 colheres (sopa) de mel
•  1 colher (sopa) de canela em pó
•  2 colheres (chá) de fermento em pó
•  Margarina sem sal para untar
•  Farinha de trigo para polvilhar

Dissolva o leite em pó na água. Em um 
recipiente junte os demais ingredientes, 
inclusive o leite diluído, e misture bem 
até ficar uma massa homogênea. Em 
seguida, unte uma assadeira retangular 
com margarina, polvilhe farinha e 
acrescente a massa. Por fim, leve ao 
forno por cerca de 30 minutos a 160°C.

Ajuda pacientes em 
radioiodoterapia e com 
dor para engolir. 
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Flan de laranja com 
calda de hortelã 

Flan de laranja com 
calda de hortelã 

Diminui os sintomas de alteração 
no paladar, dor para engolir, 
feridas na boca, boca seca, 
náuseas e vômito.

Ingredientes modo de preparo
Flan
•  1 envelope de gelatina em pó, 
     incolor e sem sabor
•  1 xícara (chá) de suco de laranja lima
•  10 colheres (sopa) de leite em pó
•  3 colheres (sopa) açúcar
•  2 copos de iogurte natural

Calda
•  6 folhas de hortelã
•  ½ xícara (chá) de água
•  3 colheres (sopa) de açúcar
•  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 pó, o açúcar, o iogurte 
e a gelatina dissolvida no suco e bata 
até ficar homogêneo. Distribua em seis 
forminhas individuais, umedeça com 
água e leve à geladeira por 2 horas, ou 
até ficar firme.

Calda
Pique as folhas de hortelã e leve ao 
fogo com a água. Deixe ferver por 1 mi-
nuto, acrescente o açúcar e deixando 
ferver por aproximadamente 7 minutos, 
até obter uma calda. No momento de 
servir, desenforme o flan e regue com a 
calda de hortelã.

Rendimento: 
6 porções de 172g 

Calorias: 
267 kcal por porção
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Ingredientes modo de preparo

•  ½ xícara (chá) de água
•  1 colher (sopa) de erva-doce em grãos
•  4 maçãs picadas sem casca 
     e sem sementes
•  2 colheres (sopa) de suco de limão
•  1 lata de leite condensado
•  1 lata de creme de leite sem soro

Em uma panela coloque a água, a 
erva-doce, as maçãs e o suco do limão. 
Cozinhe por 10 minutos, ou até que as 
maçãs fiquem macias. Desligue o fogo 
e deixe esfriar. No liquidificador, bata 
essa mistura com o leite condensado 
e o creme de leite. Coloque em um 
recipiente, cubra com filme plástico e 
leve ao congelador por 3 horas. Retire 
do congelador e bata no liquidificador 
por 3 minutos, para que fique mais 
cremoso e não forme cristais de gelo. 
Leve ao congelador por mais 3 horas 
e sirva.

Ajuda pacientes com ausência 
ou alteração no paladar, dor 
para engolir, feridas na boca, 
boca seca, náuseas e vômito. 

Sorvete de maça
com erva-doce

Sorvete de maçã
com erva-doce

Sorvete de maçã
com erva-doce

Rendimento: 12 porções de 105g
Calorias: 200 kcal por porção
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Banana com 
cravo e canela 
Banana com 

cravo e canela 
Auxilia pacientes em tratamento 
de radioiodoterapia, com ausência 
ou alteração do paladar, dor para 
engolir e boca seca. 
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Rendimento: 
2 porções de 100g

Calorias: 
151 kcal por porção

Ingredientes modo de preparo
•  2 bananas médias
•  1 colher (sopa) de açúcar
•  2 colheres (chá) de canela em pó
•  12 cravos

Descasque as bananas, corte-as 
em rodelas e coloque em um prato 
ou refratário. Polvilhe por cima das 
bananas a canela, o açúcar e espete 
os cravos. Leve ao forno microondas 
por aproximadamente 2 minutos. Retire 
os cravos e sirva a seguir.

Sorvete de maçã
com erva-doce
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Rendimento: 3 copos de 300 ml
Calorias: 127 kcal por porção

Ingredientes modo de preparo

•  1 banana média madura
•  ½ xícara (chá) de leite gelado
•  ½ xícara (chá) de leite em pó desnatado
•  2 gotas de essência de baunilha

Em um liquidificador bata todos os 
ingredientes até ficar homogêneo. Sirva 
em seguida.

Milk-shake 
de banana

Auxilia pacientes com dor para 
engolir, feridas na boca, boca 
seca, intestino preso. 

Milk-shake 
de banana



Gelo verdeGelo verde
Ajuda pacientes em 
radioiodoterapia, com ausência 
ou alteração do paladar, dor 
para engolir, boca seca, náuseas, 
vômitos e diarreia.
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Ingredientes modo de preparo

• 2 xícaras (chá) de folhas de hortelã
• 5 folhas de couve lavadas
• 1 colher (chá) de gengibre ralado
• 1 xícara (chá) de água

Em um liquidificador, bata a hortelã 
com a couve, o gengibre e a água. 
Coe e coloque em uma forma de gelo. 
Leve ao freezer por cerca de 4 horas. 
Sirva com o suco de sua preferência.

Rendimento: 
12 copos

Calorias: 
8 kcal por porção
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Rendimento: 
3 copos de 300 ml

Calorias: 
147 kcal por porção

Ingredientes modo de preparo
• 2 maçãs com casca
• 2 xícaras (chá) de água
• Suco de 1 limão
• 4 folhas de hortelã
• 2 colheres (sopa) de açúcar
• Gelo a gosto

Bata as maçãs no liquidificador junto 
com a água. Coe, adicione o suco de 
limão, a hortelã e o açúcar e bata no 
liquidificador novamente. Acrescente o 
gelo e sirva em seguida.

Suco de maçã, 
hortelã e limão 

Ajuda pacientes com ausência 
ou alteração do paladar, 
dor para engolir, boca seca, 
náuseas e vômitos.  

Suco de maçã, 
hortelã e limão 
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Suco da hortaSuco da horta
Ausência ou alteração do 
paladar, dor para engolir, boca 
seca, náuseas e vômito

Ingredientes modo de preparo
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• 2 xícaras (chá) de couve manteiga
• 1 litro de água gelada
• 1 xícara (chá) de polpa de maracujá
• ½ xícara (chá) de suco de limão
• ½ xícara (chá) de açúcar

Lave bem a couve. Pique e bata com a 
água. Acrescente a polpa de maracujá 
e bata rapidamente. Coe e misture o 
suco do limão e o açúcar. Sirva gelado.

Rendimento: 5 copos de 300 ml
Calorias: 
105 kcal por porção
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Suco de tangerina com 
cenoura e gengibre

Suco de tangerina com 
cenoura e gengibre
Radioiodoterapia, ausência 
ou alteração do paladar, 
dor para engolir, boca seca, 
náuseas e vômitos. 

Ingredientes modo de preparo
• 8 tangerinas
• 1 cenoura média picada
• 1 colher (chá) 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 
liquidificador a cenoura, o suco das 
tangerinas e o caldo do gengibre. Coe 
e sirva gelado.

Rendimento: 
4 porções de 300 ml

Calorias: 
105 kcal por porção
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Espumante de maçãEspumante de maçã

Ingredientes modo de preparo
• 3 maçãs verdes
• ½ xícara (chá) de suco de limão
• 3 xícaras (chá) de água
• ½ xícara (chá) de açúcar
• 3 de folhas de hortelã
• 1 litro de água com gás
• Gelo a gosto

Coloque a maçã, o suco de limão e a 
água para ferver até amaciar a maçã. 
Deixe esfriar e bata no liquidificador 
com as folhas de hortelã. Coe e 
acrescente a água com gás. Sirva com 
pedras de gelo.
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Rendimento: 
4 porções de 300 ml
Calorias: 
105 kcal por porção

Radioiodoterapia, ausência ou 
alteração do paladar, dor para 
engolir, boca seca, náuseas, 
vômitos e diarreia.




