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O cancer é uma doenga multifatorial caracterizada pelo crescimento desordenado
de células anormais, com divisdo rapida, agressiva e incontroldvel, formando uma massa
tumoral. Ele vem afetando cada vez mais os seres vivos, estando presente hd mais de 200
milhdes de anos. A nivel molecular, a doencga é causada pela combinacdo de alteragdes
hereditarias adquiridas no genoma, determinando falha na diferenciacdo, redu¢do na
apoptose ou distirbios no crescimento celular. Essas mudancas ocorrem devido a
interacao entre os fatores genéticos de uma pessoa e mutagdes que podem ser a causa ou
o efeito da doenca, uma vez que os agentes externos também contribuem para o
desenvolvimento dela (Hausman, 2019; Costa et al, 2021).

Vale ressaltar a capacidade de disseminacdo do cancer, visto que é comum se
espalharem para outras partes do corpo, como através do sistema linfatico ou da corrente
sanguinea, formando metéstases. Somado a isso, tem-se um recrutamento exacerbado de
células sauddveis para fornecer a estrutura e os recursos que os tumores exigem (Schutz,
Roman, 2021; Martins, Silvia-Rodrigues, 2022; Costa et al., 2021). Dessa forma,
representa uma doenca extremamente complexa que envolve diversos mecanismos de
agao.

O cancer em pessoas com menos de 15 anos de idade € raro e o espectro
das neoplasias que ocorrem tendem a ser diferentes em aspectos importantes daquelas
vistas em idades mais avancadas (Erdmann et al., 2020). Dessa forma, as suas
caracteristicas bioldgicas e comportamentais, como também os seus perfis de sintomas,
modos de apresentacdo, op¢des de tratamento e resultados acabam apresentando

peculiaridades. Uma vez que as criangas estdo em fase de desenvolvimento, as células



que sofrem a mutacdo genética ndo conseguem amadurecer da forma correta, se
multiplicando desordenadamente. Portanto, nota-se a importancia do diagndstico ocorrer
precocemente, aumentando a possibilidade de cura (Costa et al., 2021).

Na infancia, as neoplasias malignas diferem daquelas observadas nos adultos,
tanto em relagdo a frequéncia quanto ao tipo histolégico. Nesta faixa etéria, a doenca afeta
as células do sistema hematopoiético e os tecidos de sustentacao, enquanto que, no adulto,
afeta as células do epitélio que recobre os diferentes 6rgaos. Vale salientar que os fatores
de risco para o cancer na infancia ndo estdo associados a causas ambientais ou ao estilo
de vida (AC Camargo Cancer Center, 2019). Além disso, do ponto de vista clinico, os
tumores pedidtricos apresentam menores periodos de laténcia, em geral crescem
rapidamente e sdo mais invasivos, porém respondem melhor ao tratamento (Mello,
Bottaro, 2010).

As neoplasias mais frequentes na infancia sdo as leucemias (neoplasia nos
glébulos brancos), tumores do sistema nervoso central e linfomas (tumor no sistema
linfatico) (INCA, 2023). Também acometem criangas o neuroblastoma (tumor de células
do sistema nervoso periférico, frequentemente de localizagdo abdominal), tumor de
Wilms (tumor renal), retinoblastoma (tumor da retina do olho), tumor germinativo (tumor
das células que vao dar origem as génadas), osteossarcoma (tumor 4sseo) e sarcomas
(tumores de partes moles) (Gardfolo, 2005).

De acordo com os Registros de Cancer de Base Populacional (RCBP) e
ferramentas do INCA, no ano de 2023, sdo previstos 704 mil casos novos de cancer no
Brasil. Dessa forma, nota-se que essa previsdo € uma ferramenta poderosa para
fundamentar politicas publicas e alocagao racional de recursos para o combate ao cancer
(Santos et al., 2023).

Segundo a Agéncia Internacional de Pesquisa em Cancer (IARC) estima-se que
sdo diagnosticados no mundo 215 mil casos novos de cancer ao ano em criangas menores
de 15 anos, e cercade 85 mil em adolescentes entre 15 e 19 anos (Costa et. al., 2021). No
Brasil, o Instituto Nacional de Cancer (INCA) estima para o proximo triénio (2023-2025),
quase oito mil novos diagndsticos de cancer infantojuvenil, sendo considerado a segunda
causa de morte de criangas e adolescentes no pais. O cancer pedidtrico representa entre
0,5% a 3% dos tumores da populacdo (Reis et al., 2007).

O tratamento do cancer deve ser administrado de forma individual e organizado
de acordo com o diagndstico que se teve do tumor. Uma grande dificuldade do tratamento

da doenca estd relacionada aos mecanismos de contornar as estratégias de controle,



portanto, muitas vezes, mesmo que haja a morte de uma variedade de células malignas,
outras composicdes genéticas podem se desenvolver rapidamente em seu lugar (Rocha,
2008). Sendo assim, pode ser tratado de diversas formas, como a radioterapia, cirurgia,
transplante de medula dssea, quimioterapia e terapia nutricional (INCA, 2022; Martins,
Silva-Rodrigues, 2022).

A radioterapia consiste no uso de radia¢des ionizantes, na qual um tipo de energia
¢ utilizado para a destrui¢@o das células doentes. J4 a cirurgia, tem como objetivo retirar
todo o tumor do corpo do paciente, sendo mais indicada na fase inicial, onde hd maior
chance de cura por este tipo de tratamento. O ato cirdrgico pode ter finalidade curativa,
sobretudo quando héd detec¢do precoce do tumor e € possivel sua retirada total ou
finalidade paliativa, quando o objetivo é de reduzir a quantidade de células tumorais ou
de controlar sintomas que comprometam a qualidade da sobrevivéncia do paciente
(INCA, 2022).

O transplante de medula 6ssea € um tipo de tratamento proposto para algumas
doencas que afetam as células do sangue, como as leucemias e os linfomas. De maneira
geral, consiste na substitui¢do de uma medula éssea doente ou deficitdria por células
normais de medula éssea, com o objetivo de reconstitui¢do de uma medula saudavel. Em
relacdo ao doador, os riscos sdo poucos, pois a medula dssea se recupera rapidamente,
porém para o paciente, 0os principais riscos se relacionam as infec¢des e as drogas
quimioterdpicas utilizadas durante o tratamento (INCA, 2023).

A quimioterapia é um dos tratamentos mais invasivos da doenga, se baseando na
utilizacdo de medicamentos que sdo misturados ao sangue e se espalham em todo o corpo,
destruindo as células cancerigenas, impedindo que se proliferem (INCA, 2022). Os
medicamentos utilizados ndo conseguem diferenciar as células tumorais das células
normais, com isso, hd o aparecimento de alguns efeitos adversos, que sdo desagradaveis
e comprometedores. A intensidade com que estes vao ocorrer depende de qual agente
quimioterdpico serd utilizado, a dosagem e a duragdo do tratamento (Schein, Marques,
Vargas 2006). Os principais efeitos adversos que o tratamento pode causar sdo dor,
fadiga, apatia, anorexia, desnutri¢do, perda de peso, alopecia, hematomas, sangramentos,
mucosite (feridas na cavidade oral), nduseas, disgeusia (perda de paladar), anosmia (perda
do olfato), distirbios de aparéncia e comunicagio, alteragdes na producdo de saliva
(xerostomia), diarreia, obstipagdo (prisdao de ventre), cardiotoxicidade, neutropenia febril,
neuropatia periférica, neurotoxicidade central, hepatotoxicidade e ototoxicidade (INCA,

2015; Iuchno, Carvalho, 2019; Martins, Silva-Rodrigues, 2022). Diante disso, vale



salientar que, na maioria das vezes, provocam a diminuicao da ingestdo alimentar, além
de uma baixa motivacdo para a mesma (Torre, 2023).

O céancer é considerado uma doenca catabdlica, j4 que o tumor maligno age
consumindo as reservas nutricionais do hospedeiro. Dessa forma, pacientes oncolégicos
sdo mais vulnerdveis a desnutri¢ao, seja pela doenca em si, ou pelo tratamento, uma vez
que os problemas gastrintestinais ou orais provocam constantemente a perda de apetite e
vOmito - considerado o sintoma mais frequente da quimioterapia. Somando-se todos esses
fatores, tem-se a perda do interesse pelos alimentos, levando a desnutri¢ao e consequente
queda (ainda maior) da imunidade. De acordo com o diagndstico de cancer na crianga, a
prevalénciada desnutri¢ao varia de 6% a 50%, a depender do tipo de tumor, localizacao,
extensdo, estdgio da doenca e métodos adotados para avaliagdo do estado nutricional
(EN), ocorrendo com maior frequéncia em criancas com tumores solidos em estagios
avancados do que em criancas com doenga localizada ou leucemia (Ribeiro, 2019; Torre,
2023).

Portanto, € essencial a realizac@o da avaliacdo nutricional com regularidade em
pacientes pedidtricos com cancer, para que possa ter melhor controle do estado
nutricional, ofertando os nutrientes de acordo com a necessidade do paciente e com seu
paladar, amenizando as manifestacdes gastrointestinais e garantindo o adequado
desenvolvimento e crescimento da crianca. A terapianutricional objetiva proporcionar a
manutencdo e recuperagdo do estado nutricional, devido aos efeitos decorrentes do
tratamento, considerando que um adequado acompanhamento com profissional habilitado
que se utilize as corretas terapias nutricionais € um suporte importante ao paciente com
cancer infantil acometido de desnutricdo, sendo constatado que a terapia nutricional
apropriada exerce uma agdo decisiva em diversas medidas no tratamento do cancer
(Ribeiro, 2019).

Vale ressaltar que a terapia nutricional ndo é um tratamento no combate ao cancer,
e sim uma abordagem multipla, associando diversas modalidades terapéuticas, que
promovem melhores resultados em termos de cura, sobrevida e qualidade de vida. Diante
do exposto, faz-se necessdrio a atuagdo do nutricionista na equipe multidisciplinar, para
realizar a intervencdo nutricional mais adequada e, assim, garantir uma melhor
recuperacdo para a crianga e, consequentemente, diminuir os riscos de desnutri¢do

(INCA, 2022; Ribeiro, 2019).
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CAPITULO 2- DESNUTRICAO
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A desnutricdo pode ser entendida como uma condicdo clinica que se desenvolve
devido a deficiéncias ou excessos nutricionais (INCA, 2016). Quando associada ao
cancer, se desenvolve devido a uma continua e inadequada ingestdo alimentar, prejuizos
na absor¢ao de nutrientes, além do aumento das necessidades nutricionais. E considerada
um fator de risco para o tratamento, apresentando inimeras consequéncias, pelo fato de
ocasionar alteragdes metabdlicas e imunoldgicas e, com o diagnodstico tardio, a situacio
se agrava ainda mais (INCA, 2020). Cerca de 80% dos pacientes com cancer ja
manifestam a desnutricdo no momento do diagndstico. Ademais, os pacientes possuem
uma inflamacdo sist€émica que aumenta o metabolismo e, consequentemente, gera um
estado hipercatabdlico. A resposta inflamatéria acentuada atrelada com o
hipercatabolismo intensifica a perda de massa muscular, resultando em piores quadros
clinicos (INCA, 2016; Melo, Bottaro, 2010).

A caquexia € uma complicacdo recorrente no paciente que possui uma neoplasia
maligna, e trata-se de um processo inflamatério intenso, que constitui tanto a perda de
massa muscular, como de gordura, portanto, todo paciente caquético € desnutrido (Melo,
2010). Ambas trazem consequéncias clinicas graves, como diminuicdo da resposta ao
tratamento, reducdo de sobrevivéncia e toxicidade induzida pela quimioterapia. Esta
ultima, de acordo com Andrade et al, depende do tempo de exposicao e concentragdo da
droga no organismo (Andrade et al., 2004; INCA, 2016).

Criancas com cancer, sdo mais vulnerdveis a desnutricdo, pois além de
demandarem necessidades nutricionais aumentadas para alcangarem seu crescimento e
desenvolvimento, também possuem aumento da demanda metabdlica em razao da doenga
e seu tratamento. Sendo assim, a desnutri¢do pode favorecer a diminui¢do da funcdo
imunoldgica, bem como o retardo na cicatrizagdo de feridas, que ird influenciar no seu

prognostico (Bosaeus et al., 2001; INCA, 2016). Dentre os tratamentos utilizados, a



quimioterapia pode causar alguns efeitos adversos que, consequentemente, contribuem
para o agravamento da desnutri¢do. Pode-se citar aqueles que afetam principalmente a
ingestdo alimentar, como mucosite, ndusea, vomito, disgeusia (perda de paladar) e
diarreia (INCA, 2015).

A terapia nutricional deve ser iniciada o mais rdpido possivel, para assim, evitar
os riscos associados a desnutricao. Além disso, deve ser adequada, planejada de forma
individual e desempenhar um papel positivo para a recuperagdo do paciente, trazendo
resultados como melhora na resposta ao tratamento; melhora na resposta metabdlica;
reducdo do tempo de internacdo e aumento da qualidade de vida (Garéfolo, 2005; Melo
& Bottaro, 2010).

Assim, nota-se a importancia da terapia nutricional para manter o bom estado
nutricional (EN) do paciente, proporcionando a diminuicao do déficit nutricional, além
de condigdes favordveis para manter o EN e, consequentemente, melhorar a resposta ao
tratamento, bem como otimizar esses resultados (Mello, 2010). Dessa forma, tem-se a
alimentacdo sauddvel como o melhor manejo para evitar a desnutri¢cdo. Deve ser
composta de nutrientes como carboidratos e lipideos, que fornecerdo a energia necessdria
para o organismo; proteinas; vitamina D; célcio e 6mega 3. No Quadro 2.1, estdo
presentes os nutrientes que devem ser priorizados, bem como suas respectivas fontes

alimentares e recomendagdes sobre o que se deve evitar (INCA, 2023).



Quadro 2.1 Fontes alimentares dos principais nutrientes utilizados no manejo nutricional

contra a desnutricao.

sardinha); castanhas; semente
de chia e linhacga.

Nome do grupo Fontes Recomendacoes

Proteinas Carnes brancas (peixe e frango); | Evitar carnes processadas,
Carnes vermelhas; como: linguica, salsicha,
Ovos; salame, mortadela, presunto,
Leite e derivados como queijos | blanquet, peito de peru,
e iogurtes; Leguminosas como | salaminho, carne seca,
feijdo, lentilha, ervilha, grdo- | empanados prontos de frango
de-bico, soja e seus derivados | ou peixe.
como tofu;

Oleaginosas como castanhas,
nozes e amendoim.

Carboidratos Milho; aveia; tapioca; arroz, Evitar pdes com conservantes,
macarrao; batata inglesa, doce | emulsificantes, ingredientes
e baroa; inhame; quinoa; aipim/ | quimicos que realcam o sabor
mandioca; card e pao. e etc.

Moderar o consumo de aguicar
e doces de uma forma geral.

Gorduras Azeite; castanhas, nozes e Evitar frituras e alimentos
amendoim; abacate e coco. empanados.

Vitamina D Leite e derivados (queijos e Expor-se ao sol antes das 10h
iogurtes); sardinha; ovo; figado | ou depois das 16h, utilizando
bovino; castanhas e manteiga. | medidas de protecdo, como:

filtro solar, chapéu ou boné,
6culos escuros e roupas que
cubram as regides da pele mais
expostas ao sol.

Atencao: se vocé estd fazendo
quimioterapia ou radioterapia,
consulte seu médico sobre a
exposicao solar.

Célcio Leite e derivados (queijos e
iogurtes); folhas verde escuras
(espinafre, couve, agrido,
taioba, brocolis); feijdo branco;
grao-de-bico; soja; sardinha;
linhaca, semente de chia e
gergelim.

Omega 3 Peixes (salmao, atum,

Fonte: INCA, 2023.
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CAPITULO 3 - ANOREXIA

Thais Aneres Castro

Daiane Cristo de Souza
Débora Pessata Gongalves Nascimento
Eliana Carla Gomes de Souza
Isabelle Machado Albano
Karolina Lohrany da Silveira
Laura Soares Fraga

Maira dos Santos Garcia
Nitizia de Jesus Oliveira
Raissa Fonseca da Cunha
Tabata Isabely Souza Neves

A anorexia € uma complicacdo comum entre 0s pacientes que fazem tratamento
oncoldgico. E caracterizada por uma perda involuntdria do peso, decorrente da alta perda
dos tecidos adiposos e muscular. Ela estd associada ao processo natural do tratamento da
doenca, podendo evoluir com o crescimento do tumor. Pode estar relacionada ao vomito
e/ou ndusea, advindos da prépria doenca, ou também ser resultante de medicamentos
utilizados durante o tratamento, desconforto devido a mucosite. A anorexia pode ter como
fator causal a saciedade precoce ou perda de apetite, e a juncdo de ambos, além da
alteragdo das preferéncias alimentares devido as mudancas do paladar, tendo como
resultado uma significativa perda de peso (Silva, 2006; Clarke, 2023).

Os mecanismos patogénicos da anorexia estdo relacionados ao cancer e possuem
uma origem multicausal. Contudo, existem mudancas metabdlicas que podem aumentar
o gasto energético basal, gerando vdrios fatores que podem promover a perda de apetite,
entre eles sdo encontradas as interagdes hospedeiro-tumor, como as citocinas que atuam
em um papel fundamental no equilibrio energético e controle do apetite; as lesdes
advindas pelos tratamentos de radioterapia ou quimioterapia, na mucosa do tubo
digestorio; os jejuns prolongados; a dor e as alteracdes na digestdo provocadas por
resseccoes do trato digestorio (Sosa-Sanchez et al., 2008).

De acordo com Silva (2006), a anorexia acomete cerca de 40% dos pacientes que
foram internados por causa do cancer no momento que sao diagnosticados € nos casos
terminais, chega a mais de dois tercos. J4 Waitzberg et al. (2004), cita que de 100
pacientes diagnosticados pela doenca em fase avancada 66% apresentaram esse efeito
colateral e na oncologia infantil aumenta significativamente na fase terminal com um

percentual de 80%.
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O tratamento da quimioterapia pode causar além da sensagdo de saciedade
gdstrica, altera¢do no paladar, percepgao alterada para doces, salgados, amargos e 4cidos.
Dessa forma, pode ocorrer a diminui¢ao ou perda do sabor dos alimentos podendo
ocasionar a perda total do apetite do paciente em tratamento, o que influencia no ato de
alimentar e em uma possivel anorexia. Com isso, o quadro deve ser acompanhado por um
suporte nutricional (INCA, 2008).

Para que ocorra uma recuperacdo do apetite e consequentemente da anorexia,
deve-se identificar a causa decorrente e avaliar o grau dos sintomas. Dessa forma,
estratégias devem ser tomadas para que ocorra a manutencao desses. Assim, no quadro
abaixo possui alguns manejos nutricionais que podem auxiliar no combate deste efeito

adverso.

Quadro 3.1 Manejo nutricional contra a anorexia

Manejo nutricional Justificativa

e Priorizar alimentos de fécil | Favorece uma maior aceitacao do paciente e faz
digestdo, com maior caloria e | com que este consigaconsumir a sua necessidade
proteinas. caldrica.

e Aumentar o fracionamento das | Ex.: sopas, vitaminas, shakes, cremes, sorvetes,

refeicoes queijos, molhos, pasta de amendoim, carnes,
e Preferir alimentos coloridos vegetais € massas com molho cremoso.
e Preparar alimentos com

condimentos € temperos caseiros

que realcem o sabor.

e Evitar a ingestdao de liquidos | Liquidos ingeridos podem causar dilatagdao do
durante as refei¢Oes, priorizar | estdbmago, ocasionando uma falsa saciedade.

entre as refeicoes

Fonte: Adaptado de: Oncoguia, 2013; Oncoguia, 2023
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R

PREPARACOES INDICADAS:

< Batata Recheada

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

1 Dente de Alho

e | Batata Inglesa Média
e 1 Colher de Sopa de Cheiro Verde
e 2 Colheres de Sopa de Frango Desfiado
e | Colher de Sopa Mucgarela
e | Colher de Sopa de Requeijao
e | Colher de Chéa de Sal
Modo de preparo:
e Cozinhar a batata inteira com sal
e Cortar a parte de cima apds cozinhar, retirar o miolo e reservar
e Refogar o frango e acrescentar o cheiro verde
e Misturar o frango ao requeijao
e Acrescentar o frango, colocar a mussarela por cima e levar ao forno para gratinar
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Quadro 3.2 Ficha Técnica de Preparo da Batata Recheada

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Batata Recheada

Categoria: Lanche

Porcdo: 1 unidade (150 gramas)

Rendimento: 1 unidade

Ingredientes Per Capita | Medida Caseira Quantidade total
(g/ml) (g/ml)

Alho 3,9 1 dente 5.7
Batata Inglesa 140 1 unidade média 140
Cheiro Verde 7,2 1 colher de sopa 4,33
Frango 62,2 2 colheres de sopa 62,2
Queijo Mussarela 18,7 1 colher de sopa 18,7
Requeijao 394 1 colher de sopa 39,4
Sal 2.8 I colher de chd 2,8

Técnica de preparo:

1. Cozinhar as batatas na 4gua ou microondas (enrole no papel toalha umido e
faca alguns furos), deixando-as “al dente”.

Cubra com queijo

NoUnhs WD

mussarela

Leve ao forno para o queijo gratinar
Sirva com o cheiro verde por cima

Retire o meio das batatas cozidas com uma colher e reserve
Refogue o frango cozido com sal, alho, requeijdo e a parte retirada das batatas
Acrescente o frango refogado as batatas sem o meio, recheando-as

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de correcao. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-

fator-de-correcao/>. Acesso em: 25 nov. 2023.
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Quadro 3.3 Analise Quimica da Batata Recheada

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita | Carboidrato (g) Proteina Lipidio (g)
(8 (8
Alho 5,70 1,36 0,40 0,01
Batata Inglesa 140 16,72 1,63 -
Cheiro Verde 4 .33 0,25 0,14 0,03
Frango 62,2 - 13,39 1,88
Queijo Mussarela 18,7 0,57 4,24 4,71
Requeijao 39,40 1,05 2,97 13,74
Sal 2,80 - . -
Total — 19,95 22,77 20,37
Calorias — 79,80 91,08 183,33
VCT 354,21 Kcal
% VCT — 22,53 25,71 51,76
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«* Bolinho de batata doce

N

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

250g de Batata Doce

1 Colher de Sopa de Sal

10 Colheres de Sopa de Farinha de Trigo
1 Colher de Sopa de Azeite Extra Virgem
1 Colher de Sopa de Fermento

1 Gema de Ovo

150g de Mucarela

Modo de preparo:

Ferver 4dgua e adicionar Y2 colher de sopa de sal.

Cozinhar as batatas em fogo alto por 20 minutos.

Esperar esfriar e descasca-las. Logo isso, amassar e adicionar o restante do sal.
Misturar a aveia e o azeite a massa até ficar homogénea.

Colocar o fermento e misturar novamente.

Modelar os bolinhos, rendendo 6 unidades

Colocar todos os bolinhos em uma forma untada e pincelar todos com a gema de
ovo.

Levar ao forno por 20 minutos a 200°C.
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Quadro 3.4 Ficha Técnica de Preparo do Bolinho de Batata Doce

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Bolinho de batata doce

Categoria: Lanche

Porcdo: 2 unidades (40g) Rendimento: 12 porcdes

Ingredientes Per Capita | Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)

Batata doce 30 2 unidades 300

Farinha de trigo 12,5 % xicara de cha 150

Mussarela 12,5 5 fatias 150

Ovo 4,59 1 unidade 50

Azeite Extra virgem 0,83 1 colher de sopa 10

Fermento em po 0,83 1 colher de sopa 10

Sal 0,25 1 colher de cha 3

Técnica de preparo:

1. Cozinhar as batatas em fogo alto por cerca de 20 minutos, ou até estarem bem
macias.
Esperar esfriar, descascar e amassar as batatas.
Misturar o sal, a aveia e o azeite a massa até que fique homogénea.
Incorporar a mussarela ralada a massa, colocar fermento e misturar novamente.
Modelar os bolinhos, colocd-los em uma forma untada e pincelar com o ovo
batido.

6. Levar ao forno por 20 minutos a 200°C, ou até dourar o suficiente.

7. Servir.
-Tempo de preparo: Aproximadamente 1:30h.

Nk W

Referéncia Bibliogréafica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 26 nov. 2023

Instru¢ao normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-

e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 18 nov. 2023.



https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 3.5 Analise Quimica do Bolinho de Batata Doce

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Batata doce 25 5,75 0,25 0,05
Farinha de trigo 12,5 9,38 1,23 0,18
Mussarela 12,5 0,38 2,83 3,15
Ovo 4,17 0,07 0,54 0,37
Azeite Extra virgem 0,83 0,00 0,00 0,83
Fermento em p6 0,83 0,36 0,00 0,00
Sal 0,25 0,00 0,00 0,00
Total — 15,94 4,85 4,58
Calorias — 63,76 19,40 41,22
VCT 124,38kcal
% VCT - 51,26 15,60 33,14
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< Escondidinho de Carne Moida:

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
e 8 Batatas Inglesas Médias
e 1 Colher de Sopa de Manteiga
e 300mL de Leite Integral
e 150g de Mucarela Ralada
e Orégano a gosto
e Sal a gosto
e | Cebola Grande Picada
o Azeite
e 4 Dentes de Alho Amassados
e 500g de Carne Moida
e Sal a gosto
e Paprica
e 2 Cenouras Médias Raladas
e | Extrato de Tomate
Modo de preparo:
o (Cozinhar as batatas até ficarem macias
e Preparar um puré acrescentando manteiga, sal, leite e as batatas amassadas
e Refogar a carne moida com alho, sal, azeite e cebola
® Acrescentar extrato de tomate e cenoura ralada
e Montar o escondidinho com uma camada de carne, o puré e mugarela por cima
e Acrescentar orégano por cima e levar para gratinar no forno até dourar
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Quadro 3.6 Ficha Técnica de Preparo do Escondidinho de Carne Moida

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagdo: Escondidinho de Carne Moida

Categoria: Prato Principal

Porcao: 335¢g

Rendimento: 8 por¢des

Ingredientes Per Capita (g/ml)| Medida Caseira Quantidade total
(g/ml)
Batata Inglesa 150 8 uns médias 1200
Leite Integral 37,5 2 copos amer 300
Manteiga 2,5 1 colher de sopa 20
Mussarela Ralada 18,7 1 xicara 150
Orégano 0,25 a gosto 2
Sal 0,62 a gosto 5
Azeite 1,25 1 colher de sopa 10
Carne Moida 62,5 4 xicaras 500
Cebola Grande 12,5 I unidade 100
Cenoﬁ : dif‘lada 25¢ 2 unidades 200
Extrato de Tomate 23,75 1 lata 190
Péprica Doce 0,62 a gosto 5
Sal 0,62 a gosto 5

Técnica de preparo:

A

1. Cozinhar as batatas até ficarem macias

Refogar a carne moida com alho, sal, azeite e cebola

Acrescentar extrato de tomate e cenoura ralada

Preparar um puré acrescentando manteiga, sal, leite e as batatas amassadas

Montar o escondidinho com uma camada de carne, o puré e mucarela por cima

Acrescentar orégano por cima e levar para gratinar no forno até dourar




21

Referéncia Bibliografica: Alimentos gordurosos como o azeite auxiliam na
consisténcia e textura das preparagdes, funcionando como condimento
(ORNELLAS,2006)

Quadro 3.7 Anélise Quimica do Escondidinho de Carne Moida

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Batata Inglesa 137 22,6 2,79 0,05
Leite Integral 37,5 2,22 1,09 1,21

Manteiga 2,5 0,01 0 1,86
Mussarela Ralada 18,7 0,36 4,45 4,5
Orégano 0,25 0,17 0,02 0,01
Sal 0,62 0 0 0
Azeite 1,25 0 0 1,25
Carne Moida 62,5 0 12 4,72
Cebola Grande Picada 12 1,1 0,21 0,01
Cenoura Ralada Média 21,3 1,6 0,23 0,02
Extrato de Tomate 23,75 3,2 0,64 0,06
Paprica Doce 0,62 0,33 0,08 0,07
Sal 0,62 0 0 0
Total (g) — 31,59 44,28 12,55
Calorias (Kcal) — 126,36 117,12 112,95
VCT 356,43
% VCT — 35,45 32,86 31,69
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« Macarrao ao Molho de Almondegas

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
e 2 Dentes de Alho
e 3% de Xicara de Carne Moida
e [ Cebola Pequena
e | Xicara de Farinha de Rosca
e 3 Xicaras de Macarrdo Tipo Espaguete
e 3 Colheres de Sopa de Manjericao
e 10vo
e Sal a gosto
e kg de Tomate
Modo de preparo:
Molho:
e Bater os tomates juntamente com 1/2 cebola, sal e o alho no liquidificador
e [evar para ferver junto com o manjericdo até reduzir
Almoéndegas:
e Misturar a carne moida, farinha de rosca, ¥2 cebola ralada e o sal
e Bolear as almondegas e levar para grelhar na frigideira
e Preparar o macarrdo conforme as instru¢des da embalagem
[ ]

Montar o prato com o macarrdo, acrescentando por cima o molho e as almondegas



Quadro 3.8 Ficha Técnica de Preparo Macarrdo com Almondegas e Molho de Tomate
Caseiro

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Macarrdao com Almondegas e Molho de Tomate Caseiro

Categoria: Prato Principal

Porcao: 1 Prato raso (100g) Rendimento: 8 por¢des
Ingredientes Per Capita | Medida Caseira Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Alho 1.6 2 dentes 13
Carne moida bovina 18.8 3% de xicara 150
Cebola 16,9 1 unidade 135
Farinha de rosca 63 1 xicara 50
Macarrao tipo espaguete 18.8 3 xicaras 150
Manjericao 0.4 3 colheres de sopa 3.5
Ovo 75 1 unidade 60
Sal 0.3 1 colher de sopa 2,5
Tomate 4 unidades 320
40
Técnica de preparo:
Macarrao:
1. Preparar conforme instru¢des da embalagem
Almondegas:

1. Ralar a cebola e o alho

2. Misturar carne, metade do alho, metade da cebola, sal, farinha de rosca e ovo
3. Modelar no formato de pequenas bolinhas

4. Grelhar em frigideira

Molho de tomate caseiro:

1. Bater tomate, a outra metade da cebola e metade do alho no liquidificador

2. Levar ao fogo com manjericdo e deixar apurar

3. Por fim, adicionar ao prato: o macarrdo, o molho e as almondegas




Referéncia Bibliografica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 28 nov. 2023

Instru¢@o normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 28 nov. 2023.

Quadro 3.9 Andlise Quimica do Macarrdo com Almdndegas e Molho de Tomate
Caseiro

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita Carboidrato Proteina Lipidio
(g (2 (2 (2
Alho 1,6 0,40 0,09 0,00
Carne moida bovina 18,8 0,00 3,64 1,02
Cebola 16,4 1,46 0,28 0,02
Farinha de rosca 6,3 4,61 0,81 0,13
Macarrao tipo 4,89 0,67 0,11
espaguete 18,8
Manjericao 0,4 0,00 0,01 0,00
Ovo 7.5 0,21 0,68 0,66
Sal 0,3 0,01 0,00 0,00
Tomate 40,0 1,24 0,44 0,08
Total — 12,82 6,61 2,01
Calorias o 51,30 26,43 18,09
T
ve 95,83 kcal
% VCT — 53,53 27,59 18,88
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< Pao de Queijo

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

200g de Queijo Minas Curado
12 Pacote de Polvilho Azedo

3 Batatas Inglesa Grandes

100 ml de Leite Integral

15 Xicara de Oleo de Soja

2 Ovos

Sal a gosto

Modo de preparo:

Colocar para ferver o leite, sal e 6leo

Ferver as batatas até ficarem macias

Em um recipiente acrescentar polvilho azedo

Escaldar o polvilho com o preparo de leite sal e 6leo bem quente

Acrescentar as batatas cozidas ainda quentes

Mexer a massa até misturar bem

Aguardar esfriar e acrescentar os ovos, misturando até formar uma massa
homogénea

Bolear os paes e colocar no forno pré-aquecido
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Quadro 3.10 Ficha Técnica de Preparo do Pao de Queijo de Batata

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Pao de Queijo de Batata

Categoria: Lanche

Porcdo: 1 unidades (50g)

Rendimento: 25 porcdes

Ingredientes Per Capita (g)| Medida Caseira Quantidade total
(g/ml)

Batata Inglesa 17,72 3 unidades grandes 443
Leite Integral 4 Y4 xicara 100
Oleo de Soja 4 15 xicara 100
Ovos 3,6 2 unidades 90
Polvilho Azedo 20 15 pacote 500
Queijo Minas Curado 10 ! Xzfaalrj df)})‘eia 250
Sal 0,06 1 colher de café 1,5

Técnica de preparo:

Cozinhe as batatas com dgua e amasse-as;

Ferver o leite e dleo;

Jogar o polvilho e mexer, esperar esfriar;

Adicionar as batatas, sal e os ovos no polvilho escaldado;
Misturar até virar uma massa homogénea;

Acrescentar o queijo e mexer;

Untar uma forma e adicionar a massa em bolinhas.
-Tempo de preparo: Aproximadamente 1:20h.

Nk W=

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-cobhhhhhh55445h54h45454444444hnrrecao/. Acesso em: 26 nov. 2023
Instru¢ao normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-

e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 18 nov. 2023.



https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-fator-de-cob
https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-fator-de-cob
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 3.11 Andlise Quimica do Pao de Queijo de Batata

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Batata Inglesa 17,72 2,60 0,30 -
Leite Integral 4 0,20 0,10 0,10

Oleo de Soja 4 - - 4,00

Ovos 3,6 - 0,50 0,40
Polvilho Azedo 20 18,00 - -
Queijo Minas Curado 10 1,10 1,80 1,40

Sal 0,06 - - -
Total - 21,90 2,70 5,90
Calorias - 87,60 10,8 53,1
VCT 151,50 kcal
9% VCT 57,82 7,13 35,05




28

Referéncias Bibliograficas

CLARKE, E et al., Understanding the patient and family experience of nutrition and
dietetic support during childhood cancer treatment. Support Care Cancer, v.31, n.6,
p-326, 2023. Disponivel em: 10.1007/s00520-023-07787-3. Acesso em: 27 set. 2023

INSTITUTO NACIONAL DE CANCER. Acées de enfermagem para o controle do
cancer: uma proposta de integracao ensino-servico. 3. ed. Rio de Janeiro: INCA,
2008. Disponivel em:
https://www.inca.gov.br/sites/ufu.sti.inca.local/files//media/document//acoes -
enfermagem-controle-cancer.pdf. Acesso em: 26 set. 2023

ONCOGUIA. Alimentacao adequada € aliada no tratamento de cancer. 2023.
Disponivel em: http://www.oncoguia.org.br/conteudo/alimentacao-adequada-e-aliada-
no-tratamento-de-cancer/16371/7/. Acesso em: 29 set. 2023

ONCOGUIA. Perda de Apetite. 2013. Disponivel em:
http://www.oncoguia.org.br/conteudo/perda-de-apetite/1337/109/. Acesso em: 29 set.
2023

SILVA, M. P. N. da. Sindrome da anorexia-caquexia em portadores de cancer. Rev.
Bras. Cancerol. Revista Brasileira de Cancerologia, v.52, v.1, p. 59-77, 2006.
Disponivel em: https://doi.org/10.32635/2176-9745.RBC.2006v52n1.1910. Acesso em:
25 set. 2023

SOSA-SANCHEZ, R ef al., A sindrome de caquexia-anorexia entre oncolégicos
pacientes cal. Gac Med Mex ; v.144: p.435-40, 2008. Disponivel em:
<https://www.researchgate.net/publication/223982622_Neural_pathophysiology_of_can
cer_anorexia> Acesso: 26 set. 2023

WAITZBERG, D.L., et al., Sindrome da anorexia e caquexia em cancer: abordagem
terapéutica. In: Waitzberg DL. Dieta, nutri¢io e cancer. Sdo Paulo: Atheneu. p. 334-
52.2004; Disponivel em:
<https://rbc.inca.gov.br/index.php/revista/article/download/1910/1161/13937>. Acesso
em: 27 nov. 2023


https://www.inca.gov.br/sites/ufu.sti.inca.local/files/media/document/acoes-enfermagem-controle-cancer.pdf
https://www.inca.gov.br/sites/ufu.sti.inca.local/files/media/document/acoes-enfermagem-controle-cancer.pdf
http://www.oncoguia.org.br/conteudo/alimentacao-adequada-e-aliada-no-tratamento-de-cancer/16371/7/
http://www.oncoguia.org.br/conteudo/alimentacao-adequada-e-aliada-no-tratamento-de-cancer/16371/7/
http://www.oncoguia.org.br/conteudo/perda-de-apetite/1337/109/

29

CAPITULO 4 - ANOSMIA
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Anosmia, se trata de um distdrbio que causa a perda completa da capacidade de
sentir cheiros e odores (olfato), diferente da hiposmia, que € a diminuicao deste sentido.
O problema pode ocorrer quando hd um edema ou outro tipo de obstrugdo intranasal que
impede que os odores cheguem a drea olfatdria. A anosmia ndo impede que o individuo
tenha a percep¢ao sobre o que é doce, salgado, azedo ou amargo, mas ele sente mais
dificuldade em apreciar os sabores, uma vez que o olfato e o paladar estdo intrinsecamente
ligados (Bandeira, 2021; RADIO USP, 2017).

Esta doenca, que compromete o olfato e o paladar, acomete cerca de 5% da
populacdo mundial e afeta significativamente a qualidade de vida. Sua causa pode ser
genética ou ser provocada por pancadas na cabega, tumores na regido nasal, cirurgias no
nariz, tratamentos de cancer, e outros. No caso da quimioterapia, os medicamentos
utilizados para combater o cancer alcancam todos os tecidos do organismo, destruindo as
células que estdo formando o tumor e impedindo que se espalhem. Porém, as drogas
utilizadas ndo sdo seletivas para atacar apenas c€lulas malignas, abusando também a
destruicdo de células saudaveis. Isso pode repercutir em uma série de efeitos adversos,
tais como a anosmia -além de nduseas, vomitos, anormalidades no paladar, mucosite,
estomatite, diarreia e constipagdo. Tais efeitos adversos podem proporcionar reducdo da
ingestao alimentar e, consequentemente, deplecdo do estado nutricional, elevando, assim,
os indices de morbimortalidade (INCA, 2019; Calixto et al., 2012).

Desta forma, a relagdo do individuo com o alimento pode mudar durante a
quimioterapia, preparacdes consideradas saborosas antes do tratamento podem se tornar
desagraddveis, e uma alteracdo hedonica pode ocorrer, ou seja, embora o alimento tenha
0 mesmo gosto, o sabor nao € mais considerado como agradavel pelo paciente. Estudos

apontam que mais de 50% dos pacientes oncoldgicos referiram alteracdes de olfato, em
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decorréncia do tratamento. Isso provoca desinteresse destes individuos pela alimentagio
e modificac@o dos hédbitos alimentares (Marinho et al., 2018; Hernandez e Galve, 2018).

O estudo de Fernandes er al. (2020) investigou tanto a alteracdo do
comportamento alimentar quanto a prevaléncia de aversao alimentar apreendida, antes e
depois do inicio do tratamento quimioterdpico. Observou-se que feijao, vegetais folhosos,
legumes, leite e derivados, paes/bolos, sopas e refrigerantes/doces tiveram alteracao
significativa de consumo pelos pacientes, sendo a maior alteracdo a diminui¢do da
preferéncia por carnes,embutidos, doces e refrigerante no decorrer do tratamento
quimioterdpico, assim como um aumento do consumo de frutas, verduras e alimentos
salgados.

Alteracoes do paladar e do olfato estdo entre os efeitos colaterais mais sofridos do
tratamento quimioterdpico, impactando seriamente na vida cotidiana dos pacientes
oncoldgicos. Estudos demonstram que as alteragdes do paladar e do olfato durante a
quimioterapia tém um impacto na vida do paciente em termos de interagdes sociais (por
exemplo, ndo comer fora), além das alteracdes quimiossensoriais, que podem resultar em
uma diminuic¢do do prazer na alimentagdo (Fernandes et al., 2020; Silva et al., 2018).

Para tentar melhorar essas alteracdes, hd algumas estratégias, como o Tratamento
Funcional do Olfato (TFO) que tem como objetivo principal melhorar a qualidade de vida
e aperfeicoar os sentidos, por meio de exercicios que estimulam o epitélio olfativo. A
reabilitacio consiste basicamente em inalar diferentes odores, concentrando a mente, pelo
menos duas vezes ao dia.Geralmente, quatro frascos com cheiros diferentes sdo usados
em cada exercicio. Os quatro aromas mais usados nos estudos foram rosa, limao, cravo e
eucalipto, mas outras substancias podem ser usadas (Martins, 2020).

Além disso, um estudo clinico recente da USP confirma sucesso em um novo
tratamento para alteragdes no olfato. Este estudo utiliza um equipamento com base em
luz nas faixas do vermelho e infravermelho, desenvolvido no Grupo de Optica do
IFSC/USP, protocolo esse que foi aplicado na paciente com as sequelas de faltade olfato
e paladar. Foram realizadas 10 sessdes de tratamento (3 vezes por semana), totalizando
quarenta dias, com aplicacdes de laser intranasal e na lateral da lingua, no final dos
procedimentos a paciente relatou uma recuperacdo de cem por cento em ambas as
disfuncdes, tendo recuperado totalmente sua qualidade de vida, comprovando assim a
eficdcia do procedimento (Souza et al., 2022).

Por fim, embora na maioria dos casos de quimioterapia esse tipo de alteragdo

olfativa desapareca com o término do tratamento, durante este processo os alimentos
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podem parecer ter menos ou nenhum sabor. Nao ha um modo infalivel de melhorar o

sabor e o cheiro dos alimentos, porque cada pessoa é afetada de uma maneira diferente,

no entanto, as dicas, citadas no quadro 4.1, sdo tentar melhorar a aparéncia e textura da

comida, usando estratégias culindrias e nutricionais (Centro Carmargo, [s.d]).

Quadro 4.1 Manejo nutricional e como minimizar o efeito da anosmia na alimentacao.

PERDA DO OLFATO

Tratamentos Laser

Terapia Olfativa
Estratégia para Preparar alimentos que lhe parecam ter boa aparéncia e
alimentacao: bom odor;

Se a carne vermelha tiver sabor ou odor estranhos, dé
preferéncia a carne de frango, peru, peixe, feijoes, ovos
ou a laticinios, mas que nao tenham cheiro forte.
Experimente alimentos 4cidos, como laranjas ou limdes,
que tém mais sabor. Utilize ervas e especiarias para
realgar o gosto.

Enxaguar a boca antes das refei¢cdes pode ajudar a
acentuar o sabor, assim como saborear alimentos com
ervas, limao ou molhos acidos.

Utilize utensilios de plastico ou vidro para diminuir o
gosto metélico.

Balas mentoladas também ajudam.

Mantenha a boca limpa e escove os dentes para ajudar a
aliviar os gostos ruins.

Fonte: Centro Carmargo, [s.d]
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PREPARACOES INDICADAS:

< Pao de Milho

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

500g de Farinha de Trigo

15 lata de Milho Verde em Conserva
12 Xicara de Fuba

100ml de Leite Integral

50 ml de Oleo

12 Colher de Café de Sal

4 Colheres de Sopa de Acticar

12 Pacote de Fermento Biol6gico Seco

1 Ovo

Modo de preparo:

Bater no liquidificador o milho, leite, 6leo, actucar e sal.

Em um recipiente colocar a farinha de trigo, o fuba

Adicionar os ingredientes do liquidificador aos que estdo no recipiente

Em uma superficie limpa, sovar amassa (por 10 a 20 minutos). caso a massa esteja
muito seca adicionar um pouquinho de dgua

Cobrir a massa com um plastico filme ou pano umido e deixar descansar por 30
minutos

Modelar a massa da forma que desejar

Colocar na forma e deixar descansar por aproximadamente 30 minutos
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e Misturar uma gema com um pouquinho de dgua e pincelar sobre o pao

e Polvilhar fuba sobre o pao

e Levar ao forno a 180° por aproximadamente 40 minutos

Quadro 4.2 Ficha Técnica de Preparo de Pao de Milho Recheado com Queijo

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacio: Pio de Milho Recheado com Queijo

Categoria: Lanche

Porcdo: 80g Rendimento: 8 unidades
Ingredientes Per Capita Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Actcar 3,1 2 colheres de sopa 25
Farinha de Trigo 15 1 xicara 120
0,6 1 colher de
Fermento 5
sobremesa
Fuba 10 15 xicara 80
Leite Integral 11,3 6 colheres de sopa 90
Milho Verde 7,5 3 colheres de sopa 60
Oleo 5,6 3 colheres de sopa 45
Queijo Mucarela 2,5 1 fatia 20
Sal - 15 colher de café 1

Técnica de preparo:

1. Bater no liquidificador o milho verde, leite, 6leo, agucar e sal;
2. Colocar em um recipiente a farinha de trigo, o fuba e a mucarela;

3. Adicionar os ingredientes do liquidificador juntamente com os do recipiente e

misturar.

© 0N oL e

10. Servir.

Cobrir a massa com um plastico filme ou pano umido;
Deixar descansar por 50 minutos;

. Levar ao forno a 180°C por 50 minutos;

Sovar a massa em uma superficie limpa por aproximadamente 20 minutos;

Mistura uma gema de ovo com um pouco de dgua e pincelar sobre o pao;
Polvilhar fubd sobre o pao;

Referéncia Bibliogréfica:
Instru¢do normativa 75, 2020. Disponivel em:

https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 25 nov. 2023.



https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 4.3 Andlise Quimica do Pao de Milho Recheado com Queijo

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Acgucar 3,1 3,09 0,0 tr
Farinha de Trigo 15 10,9 1,6 0,2
Fermento 0,6 0,04 0,1 0,00
Fuba 10 7,53 0,71 0,20
Leite Integral 11,3 0,66 0,33 0,36
Milho Verde 7.5 1,53 0,03 0,09
Oleo 5,6 0,00 0,00 5,6
Queijo Mugarela 2.5 0,08 0,5 0,6
Sal - 0,00 0,00 0,00
Total (g) — 23,83 3,27 1,01
Calorias (Kcal) — 95,32 13,08 9,09
VCT 117,49 Kcal
% VCT 81,13 11,13 7,74
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< Bolo de Abacaxi

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

1 Abacaxi Grande

100g de Manteiga

4 Ovos

1 1/2 Xicara de Agucar - 168g

1 Xicara de Leite 200ml

2 Xicaras de Farinha de Trigo 180g

1 Xicara de Amido de Milho 93g

1 Pitada de Sal

1 Colher de Sopa de Fermento em P6

2 Xicaras de Acucar (Calda)

Modo de preparo:

Cortar fatias do abacaxi e colocar sobre uma forma

Utilizar 2 xicaras de agucar para fazer a calda

Misturar todos os outros ingredientes em um recipiente sem o fermento e reservar
Jogar a calda de agucar sobre as fatias de abacaxi na forma

Acrescentar fermento na massa e misturar levemente

Colocar a massa por cima das fatias de abacaxi caramelizadas

Levar ao forno até dourar
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Quadro 4.4 Ficha Técnica de Preparo do Bolo de Abacaxi

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Bolo de Abacaxi

Categoria: Lanche

Porcdo: 48¢g (1 fatia) Rendimento: 30 porcdes/fatias
Ingredientes Per Capita Medida Caseira Quantidade total
(g/ml) (g/mL)
Abacaxi 10 Y unidade média 300
Amido de Milho 3,1 1 xicara 93
Actcar 11,3 3 xicaras 340
Farinha de Trigo 12 2 xicaras rasas 360
Fermento Quimico 0.33 1 colher de sopa 10
Leite Integral 6,66 1 xicara 200
Ovos 4,5 3 unidades 135
Sal 0,03 1 pitada 1

Técnica de preparo:

1: Descasque o Abacaxi e picar em rodelas finas e reserve;

2: Bata no liquidificador o Leite, os Ovos e metade do Acucar;

3: Adicione a Farinha de Trigo, o Amido de Milho e o Fermento Quimico em pé e
reserve;

4: Derreta o restante do Aguicar em uma panela, sempre mexendo, até o ponto de
calda;

5: Coloque em uma forma para bolo a calda e em seguida o abacaxi em rodelas
forrando todo fundo da forma;

6: Coloque a massa do bolo e levar para assar em forno pré-aquecido a 180°C.
7. Ap6s assado, sirva.

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-cobhhhhhh55445h54h45454444444hnrrecao/. Acesso em: 26 nov. 2023

Instru¢@o normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 18 nov. 2023.



https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-fator-de-cob
https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-fator-de-cob
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 4.5 Analise Quimica do Bolo de Abacaxi

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita | Carboidrato (g) | Proteina | Lipidio (g)
(8) (8)

Abacaxi 5,25 0,65 0,02 0,02
Amido de Milho 3,10 3,00 0,43 0,00
Acucar Cristal 11,30 11,30 0,00 0,00
Farinha de Trigo 12,00 12,00 0,00 0,00
Fermento Quimico 0,33 0,13 0,01 0,00
Leite Integral 6,66 0,46 0,24 0,25
Ovos 3,92 0,04 0,46 0,40
Sal 0,03 0 0 0
Total (g) — 54,73 2,40 1,34
Calorias (Kcal) — 218,92 9,60 12,06
VCT 240,58 Kcal

% VCT — 109,46 4,8 6,03




% Omelete de Espinafre

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

e 20Ovos

e 1/2 Mago de Espinafre

e 1/2 Tomate

e 1 Fatia de Queijo Mucgarela

e 1 Colher de Sopa de Cebola

e Y% Colher de Ch4 de Oleo

e Sal a gosto

Modo de preparo:
e Misturar todos os ingredientes
e Untar a frigideira com 6leo ja aquecido

e Acrescentar a omelete na frigideira e dourar dos dois lados

38
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Quadro 4.6 Ficha Técnica de Preparo do Omelete de Espinafre

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Omelete

Categoria: Prato Principal

Por¢do: (1 unidade)

Rendimento:

1 porcao/unidade

Ingredientes Per Capita Medida Caseira Quantidade total
(g/ml) (g/mL)
Cebola Branca 15 1 colher de sopa 15
Manjericdo 10 1 colher de sopa 10
Mussarela 30 1 fatia média 30
z 1
Oleo de Soja 3 Y2 colher de 3
sobremesa
Ovo 100 2 unidades 100
Sal 1 1 pitada 1
Tomate 50 12 unidade 50

Técnica de preparo:

1. Quebrar os ovos em uma tigela;
Colocar o sal e reservar;

Descascar e picar a cebola em cubos e reservar;
Sanitizar o tomate e o manjericdo em solucao de d4gua com hipoclorito, como

e

manda as instrugdes do rétulo.

© %0 N oL

10. Servir como preferir.

Picar o manjericdo e o tomate em cubos e reservar junto da cebola;
Picar o queijo em cubos ou ralar, e juntar aos demais ingredientes;
Misturar todos ingredientes reservados aos ovos e misturar bem;
Untar uma frigideira ou uma omeleteria com 6leo e colocar a mistura;
. Deixar o omelete até que cozinhe e doure dos dois lados;

Referéncia Bibliogréfica:
Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 14 nov. 2023.
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Quadro 4.7 Analise Quimica do Omelete

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita | Carboidrato (g) | Proteina | Lipidio (g)
() (8)

Cebola 15 1,38 0,26 0,02
Manjericao 10 0,36 0,20 0,04
Mussarela 30 0,59 7,14 7,23
Oleo de Soja 3,00 0,00 0,00 3,00
Ovo 100 2,77 9,04 8,74
Sal 1 - - -
Tomate 50 9.0 0,52 0,08
Total (g) — 14,1 17,16 19,11
Calorias (Kcal) — 56,4 68,64 171,99
VCT 297,03 Kcal
%VCT — 18,9 23,1 57,9




41

% Sequilhos de limao

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

1 Xicara de Amido de milho
4 Colheres de Sopa de Actucar
4 Colheres e Meia de Margarina

1 Limao

Modo de preparo

Em uma tigela misturar o amido de milho, o agtcar, a manteiga e as raspas de 1
limao (raspar de maneira superficial, ndo pegar a parte branca do limao pois
amarga).

Abrir o limao, espremer em um recipiente o suco e adicionar aos poucos de 2 a 3
colheres de cha do suco de limdo, até formar uma massa macia.

Pegar um pouco de massa e amassar bem nas maos.

Em seguida, fazer um corddo e corte do tamanho que preferir.

Transferir para uma assadeira leve para a geladeira por 5 minutos.

Com um garfo fazer marcagoes.

Levar ao forno pré-aquecido 200°C por cerca de 15 - 18 minutos.



Quadro 4.8 Ficha Técnica de Preparo do Sequilhos de Limao

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Sequilho de limao

Categoria: Lanche

Porcdo: 2 unidades (28g) Rendimento: 20 unidades
Ingredientes Per Capita | Medida Caseira| Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Acucar 6 4 colheres de sopa 60
Amido de Milho 153 2 xicaras cheias 153
Leite em P6 3 2 colheres de sopa 30
Limio 6,94 1 unidade 69,4
Margarina 6,31 15 Xicara 63,1

Técnica de preparo:

Em um recipiente, misturar o agtcar, amido de milho e manteiga com as maos;
Adicionar o suco do limao aos poucos e misturar até formar uma massa lisa;
Modelar a massa no formato de bolinhas e dar uma leve achatada;

Levar para geladeira por 5 minutos, em uma forma untada;

Fazer marca¢des com o garfo;

Levar ao forno pré-aquecido a 200°C, por 15-18 minutos;

Depois, passar no leite em pé e raspas de limao;

Servir.

NN R L=

Referéncia Bibliografica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 14 nov. 2023.
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Quadro 4.9 Anilise Quimica do Sequilhos de Limao

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Actcar 6 5,88 0 0
Amido de Milho 15,3 4,59 0,31 0,31
Leite em P6 3 1,17 0,78 0,78
Limao 3,07 0,49 0,03 0
Margarina 6,31 0 0 4,48
Total — 12,13 1,12 5,57
Calorias — 48,52 4,48 50,13
VCT 103,13 Kcal
% VCT — 47,05 4,34 48,61
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< Mousse de Chocolate

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

e 1 Lata de Leite Condensado
e | Lata de Creme de Leite

e 3 Barras de Chocolate Meio Amargo 70%

Modo de preparo:

e Picarumabarrade chocolate em um recipiente e levar ao microondas para derreter
de 30 em 30 segundos. Fazer isso com todas as barras de chocolate

e Bater em um liquidificador o creme de leite, leite condensado e o chocolate
derretido, por volta de 2 minutos;

e [evar ao congelador por 2 horas, servindo em seguida
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Quadro 4.10 Ficha Técnica de Preparo da Mousse de Chocolate

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacao: Mousse de Chocolate

Categoria: Sobremesa

Por¢do: 27 gramas Rendimento: 31 por¢des
Ingredientes Per Capita |Medida Caseira| Quantidade total
(g/ml) (g/mL)
Chocolate Amargo 70% 7,74 3 barras 240
Creme de Leite 6,45 1 caixinha 200
Leite Condensado 12,74 1 caixinha 395

Técnica de preparo:

1. Picar uma barra de chocolate em um recipiente e levar ao microondas para derreter
de 30 em 30 segundos. Fazer isso com todas as barras de chocolate;

2. Bater em um liquidificador o creme de leite, leite condensado e o chocolate
derretido, por volta de 2 minutos;

3. Levar ao congelador por 2 horas;

4. Servir.

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 13 nov. 2023.
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Quadro 4.11 Analise Quimica da Mousse de Chocolate

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita Carboidrato Proteina Lipidio
(28) (8) (2) (2)
Chocolate Amargo 7,74 3,48 0,54 3,25
70%
Creme de Leite 6,45 0,26 0,06 1,48
Leite Condensado 12,74 7,26 0,89 0,76
Total — 11 1,49 5,49
Calorias 44 5,96 49.41
VCT 99,37 Kcal
9% VCT — 44,28 6 49,72
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CAPITULO 5 - DISGEUSIA

Daiane Cristo de Souza
Débora Pessata Gongalves Nascimento
Eliana Carla Gomes de Souza
Isabelle Machado Albano
Karolina Lohrany da Silveira
Laura Soares Fraga

Maira dos Santos Garcia
Nitizia de Jesus Oliveira
Raissa Fonseca da Cunha
Tabata Isabely Souza Neves
Thais Aneres Castro

A disgeusia € um tipo de alteracdo do paladar sendo caracterizada como a
distor¢do na percepgdo do sabor dos alimentos (INCA, 2020). Essa alteracdo do paladar
estd associada a inimeras causas € sua relacdo se torna ainda maior em individuos que
estdo enfrentando algum tipo de tratamento oncolégico, visto que, eles sao submetidos
com uma certa frequéncia a radioterapia ou quimioterapia. Os pacientes costumam
apresentar queixas ligadas aos sabores dos alimentos, podendo durar por todo o
tratamento, sendo elas relacionadas aos gostos das preparacdes, como sentir 0 mesmo
sabor em refei¢Oes diferentes ou perceber um gosto metalico ou quimico na boca,
especialmente apOs ingestao de carnes. (Bratfisch, 2020; Machado et al., 2020).

A etiologia desse efeito adverso ocorre devido a atrofia das papilas gustativas
provocada pela radiagdo ou quimioterapia, permitindo que o paciente apresente ou nao
uma saliva mais viscosa (Castro et al., 2023). Contudo, a distor¢do do paladar também
possui relagdo com diversos fatores, dentre eles, genéticos, onde individuos com uma
predisposicao a esse fator apresentam desordens da sensibilidade gustativa sendo entdo
influenciada pelo estilo de vida. Fatores fisiolégicos e funcionais demonstram grande
relacdo, envolvendo questdes de higiene oral, medicamentos e outras condi¢des e os
fatores nutricionais associados a qualidade de um determinado alimento e de sua
composicdo quimica, podendo contribuir para o aparecimento desse efeito adverso
(Machado et al., 2020; Conceicdo, 2020).

Estima-se que 90% dos pacientes que apresentam cancer de cabecga e pescogo,
apods passarem pela radioterapia tem-se o sabor doce prejudicado, em contrapartida, os
que sao submetidos a quimioterapia apresentam uma maior sensibilidade entre o sabor
azedo e salgado (Lima et al., 2022). Pacientes que apresentam esse efeito adverso,

apresentam o comprometimento do olfato, visto que ambos estdo intimamente associados
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ao paladar, resultando em falta de apetite, diminuindo a aceitagdo dos alimentos, aversao
a alguns alimentos e perda de peso. Portanto, a perda do paladar compromete a ingestao
dos alimentos e consequentemente, contribui para o agravamento do estado nutricional,
dificultando arecuperacdo do paciente (Maniglia et al.,2021; Lima et al.,2022; Machado
et al., 2020).

A manuten¢io do estado nutricional adequado através do suporte nutricional se
torna extremamente importante para pacientes oncoldgicos, uma vez que, a maioria dos
sintomas levam a diminui¢ao da ingestdo didria, comprometendo tanto a qualidade de
vida quanto a saide como um todo. A proposta nutricional paraesse grupo de pessoas em
relacdo a perda do paladar € maximizar a ingestdo de nutrientes como forma de
intervencdo para que se possa prevenir ou limitar a perda de massa muscular e preservar
a sadide e o bem-estar do individuo (SBNO, 2021; INCA, 2020). Ressalta-se que tanto a
Sociedade Brasileira de Nutricdo Oncoldgica, quanto a Sociedade Americana de
Oncologia Clinica fazem recomendacgdes semelhantes em termos de intervengdes para a
distor¢do do paladar. O quadro 5.1 evidencia alguns exemplos de manejo nutricional

usados para contribuir no tratamentoe/ou amenizar os sintomas da disgeusia.

Quadro 5.1 Intervengdes para minimizar o efeito da disgeusia

Manejo Nutricional

Utilizar talheres de pldstico, copos e pratos de vidros

Manter a higienizagao oral em dia

Temperar os alimentos com ervas arométicas e condimentos

Substituir carne vermelha por frango, peixe, ovos, feijao, ervilhas.

Alterar a forma de consumo de alimentos, por exemplo: ingerir frutas em preparagdes como
shakes, iogurte, vitaminas e sorvetes caseiros.

Consumir frutas e vegetais frescos.

Evitar se alimentar em ambientes abafados, muito quentes e/ou fechados.

Tampar os alimentos quando submetidos a coc¢ao (cozimento)

Preferir o consumo de qualquer bebida em canudinhos

Fonte: Adaptado de SBNO, 2021; ASCO, 2020.
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PREPARACOES INDICADAS

« Bolo de Laranja e Especiarias

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
e 2 Xicaras de Farinha de Trigo
e 3 Laranjas Péra
e 3 Ovos
e !5 Xicara de Agucar
e !5 Colher de Sopa de Fermento
e ! Xicara de Oleo
e Raspas de Laranja
Modo de preparo:

Espremer as laranjas com o auxilio de um espremedor.

Bater os ovos, o suco da laranja e o 6leo no liquidificador até obter uma massa
homogénea.

Colocar o aguicar e a farinha de trigo juntamente com os demais ingredientes
e misturar tudo.

Adicionar o fermento € mexer mais um pouco.

Colocar a massa em uma forma untada e enfarinhada.

Assar em forno a 180°C por aproximadamente 40 minutos.



Quadro 5.2 Ficha Técnica de Preparo Bolo de Laranja e Especiarias
FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Bolo de Laranja com Especiarias
Categoria: Lanche da Tarde

Porgﬁo: 60g Rendimento: 12 pedacos
Ingredientes Per Capita Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Acucar 7,1 V5 xicara de cha 85,4
Farinha de Trigo 16,7 2 xicaras 200
Fermento Bioldgico 0,7 12 colher de sopa 8,2
Laranja 43 3 unidades 516
Ovo 15,8 3 unidades 189.,6

Técnica de preparo:
1. Espremer as laranjas com o auxilio de um espremedor;

2. Bater os ovos, o suco da laranja e o 6leo no liquidificador até obter uma massa
homogénea;

3. Colocar o agtcar e a farinha de trigo juntamente com os demais ingredientes e

misturar tudo;

Adicionar o fermento e mexer mais um pouco;

Colocar a massa em uma forma untada e enfarinhada;

Assar em forno a 180°C por aproximadamente 40 minutos;

N o s

Servir.

Referéncia Bibliografica:

Instrucao normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 25 nov. 2023.



https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 5.3 Andlise Quimica do Bolo de Laranja com Especiarias

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Acgucar 7,1 7,07 0,02 0,00
Farinha de Trigo 16,7 12,1 0,27 0,23
Fermento 0,7 0,05 0,12 0,01
Biolégico
Laranja 43 4,64 0,39 0,10
Ovo 15,8 0,34 1,78 1,42
Total (g) — 24,20 2,58 1,76
Calorias (Kcal) — 98,80 10,32 15,84
VCT 124,96 Kcal
% VCT 78,86 7,18 13,95




+ logurte de amora

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
e 1 Copo de Iogurte Natural
e 1 colher de Sopa de Acgucar 8g
e Y Xicara de Amora 30g

Modo de Preparo:

e Bater no liquidificador todos os ingredientes e servir

Quadro 5.4 Ficha Técnica de Preparo do logurte de Amora
FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacao: logurte de Amora

Categoria: Fonte Protéica

Porcao: 105§ Rendimento: 2 porcoes
Ingredientes Per Capita (g/mL) Medida Caseira Quantidade total
PL | FC PB (g/ml)
Actcar 5 1 5 1 ¢/ de sopa 10
Amoras Congeladas 15 2,16 32,5 1 xicara e V2 30
logurte Natural 85 1 85 1 pote 170

Técnica de preparo: Apds sanitizadas, as amoras sao dispostas no liquidificador e batidas
juntamente com o actlcar e o iogurte natural.

Referéncia Bibliografica: Para o consumo, as amoras devem ser devidamente mergulhadas
em uma solucao sanitizantes e lavadas em dgua fria corrente (ORNELLAS, 2006).
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Quadro 5.5 Andlise Quimica do logurte de Amora

Ingrediente | Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Acucar S5¢g 4,98¢g 0,01¢g 0,00
Amoras 15¢g 1,01g 0,2¢g 0,07
Congeladas
Iogurte Natural 85¢g 6,46 3,37 1,54
Total (g) — 12,45 3,58 1,61
Calorias (Kcal) — 49,8 14,32 14,49
VCT 78,61
% VCT 63,35 18,22 18,43
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« Panqueca de Espinafre:

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

1 Dente de Alho

1 Colher de Azeite

75g de Carne Moida

1 Cebola Pequena

1 Cenoura Pequena

1 Xicara de Espinafre

1 Xicara de Farinha de Trigo
1 Xicara de Leite

2 Ovos

1 Colher de Sopa de Mucarela
1 Colher de Ch4 de Sal

12 Xicara de Salsinha

Modo de preparo:

Bater no liquidificador o leite, os ovos e o espinafre.

Bater bem para nao ficar pedacinhos de nada.

Acrescentar a farinha, o azeite e o sal. Bater mais um pouco, acrescentar a
mugcarela e estd pronto.

Untar uma frigideira de teflon ou a prépria panquequeirae despejar um pouco da
massa tomando cuidado para ndo ficar muito grossa.ma

Assar dos dois lados. Colocar o recheio e enrolar.
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e Servir.

Quadro 5.6 Ficha Técnica de Preparo da Panqueca de Espinafre
FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagao: Panqueca de Espinafre

Categoria: Lanche

Porcao: 30 gramas Rendimento:4 por¢des
Ingredientes Per Capita Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Alho 1,59 1 dente 59
Azeite 3,75 1 colher de sopa 15
Carne Moida 75 - 300 g
Cebola 16,8 1 unidade pequena 65,3
Cenoura 21,06 1 unidade 72 g
Espinafre 13,35 1 xicara 30g
Farinha de Trigo 19,85 1 xicara 79,4
Leite 35,53 1 xicara 142,1
Ovo 25,00 2 unidades 88,48
Queijo Mussarela 4,68 1 colher de sopa 18,7
Sal 0,7 1 colher de cha 2,8
Salsinha 6,73 15 xicara 16,1

Técnica de preparo:

Modo de preparo:

1.Bater no liquidificador o leite, os ovos e o espinafre.

2. Bater bem para ndo ficar pedacinhos de nada.

3. Acrescentar a farinha, o azeite e o sal. Bater mais um pouco, acrescentar a mussarela
e estd pronto.

4. Untar uma frigideira de teflon ou a prépria panquequeira e despejar um pouco da
massa tomando cuidado para ndo ficar muito grossa.

5.Assar dos dois lados. Colocar o recheio e enrolar.

7. Servir.

Referéncia Bibliogréfica:
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Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel

em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 26 nov. 2023.
Instru¢ao normativa 75, 2020. Disponivel em:

https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-

e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 26 nov. 2023.

Quadro 5.7 Andlise Quimica da Panqueca de Espinafre

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Alho 1,5 0,36 0,11 0
Azeite 3,75 - - 3,75
Carne Moida 75 - 14,57 4,46
Cebola 16,4 1,45 0,3 0,01
Cenoura 18 1,38 0,24 0,03
Espinafre 7,50 0,19 0,15 0,02
Farinha de Trigo 19,85 14,91 1,94 0,27
Leite 35,53 2,54 0,83 1,08
Ovo 22,12 0,44 1,99 1,77
Queijo Mussarela 4,68 0,14 1,06 1,18
Sal 0,70 - - -
Salsinha 4,03 0,23 0,13 0,03
Total — 21,64 21,32 12,60
Calorias 86,56 85,28 1134
VCT 285,24 Kcal
% VCT — 30,34 29,9 39,76



https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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« Torta de Legumes

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

3 Ovos

V5 Xicara de Oleo

1 Xicara de Mugarela

2 Xicaras de Farinha de Trigo
2 Xicaras de Leite

1 Colher de Sopa de Fermento
1 Colher de Cha de Sal

1 Batata Inglesa Grande

1 Cenoura Média

1 Chuchu Médio

1 Abobrinha Grande

1 Cebola Pequena

Modo de preparo:

Bater os ovos, o dleo, o queijo, a farinha, o leite e o sal no liquidificador.

Picar os legumes e cozinhar a batata com a cenoura e o chuchu por 2 minutos;
Desligar e escorrer os legumes na peneira;

Juntar a abobrinha crua picada aos demais legumes

Incorporar o mix de legumes na massa batida

Acertar o sal e adicionar outros temperos a gosto: orégano, paprica, agafrao, etc
Despejar em uma forma untada e enfarinhada,

Levar ao forno a 200° graus por cerca de 40 minutos ou até dourar;
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Quadro 5.8 Ficha Técnica de Preparo da Torta de Legumes

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Torta de Legumes

Categoria: Refeicdo Principal

Porgﬁo: 75& Rendimento: 750& (torta inteira); porcdes 10
Ingredientes Per Capita Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Ovo 14,1 3 unidades 123
Oleo 5 V4 xicara de chd 50
Mussarela 10,2 1 xicara de cha 102
Farinha de trigo 16,8 2 xicaras de ché 168
Leite 26,8 2 xicaras de cha 268
Fermento quimico em pé 0,8 1 colher de sopa 8
Sal 0,3 1 colher de cha 3
Batata inglesa 18,7 1 unidade grande 156
Cenoura 10,2 1 unidade média 92
Chuchu 27,6 1 unidade média 244
Abobrinha 22,3 1 unidade grande 170
Cebola 13,1 1 unidade pequena 80

Técnica de preparo:
1. Bater os ovos, o dleo, o queijo, a farinha, o leite e o sal no liquidificador.

2. .Picar todos os legumes e cozinhar a batata com a cenoura e o chuchu por 2
minutos até levantar fervura;

3. .Desligar e escorrer os legumes na peneira;

4. Juntar a abobrinha crua picada aos demais legumes

5. Incorporar o mix de legumes na massa batida

6. Acertar o sal e adicionar outros temperos a gosto: orégano, paprica doce
defumada, acafrao

7. Despejar em uma forma untada e enfarinhada,

8. Levar ao forno a 200° graus por cerca de 40 minutos ou até dourar;

9. Servir.

Referéncia Bibliogréfica:
Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel

em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 26 nov. 2023

Instrucao normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 27 nov. 2023.



https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 5.9 Andlise Quimica da Torta de Legumes

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita Carboidrato | Proteina (g) Lipidio (g)
(8 (8
Ovo 12,3 0,25 1,35 1,11
Oleo 5,0 0,00 0,00 5,00
Mussarela 10,2 0,10 2,35 2,45
Farinha de trigo 16,8 12,6 1,68 0,17
Leite 26,8 1,88 0,54 0,80
Fermento ql/n’mico em 0.8 0,34 0,00 0,00
pé
Sal 0,3 0,00 0,00 0,00
Batata inglesa 15,6 2,50 0,31 0,00
Cenoura 9,2 0,64 0,09 0,00
Chuchu 24.4 0,98 0,00 0,00
Abobrinha 17,0 0,34 0,17 0,00
Cebola 8,0 0,72 0,08 0,00
Total — 20,35 6,57 9,53
Calorias — 81,40 26,28 85,77
VCT 193,45 Kcal
% VCT — 42,08 13,58 44,34
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CAPITULO 6 - XEROSTOMIA
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Eliana Carla Gomes de Souza

Isabelle Machado Albano

Karolina Lohrany da Silveira
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Tabata Isabely Souza Neves

Thais Aneres Castro

A boca-seca é uma alteracdo das glandulas salivares conhecida por diversas
denominagdes como: oligosalia, aptialismo, asialia e xerostomia. Nela, ocorre a
diminuicdo ou auséncia total da secrecdo de saliva pelas glandulas salivares (Alves, 2021;
Rosa, 2021).

A xerostomia ocorre principalmente pelo uso de medicamentos que inibem
estimulos de secrecdo salivar (Villa et al.,2014). Ela é um dos sintomas mais comuns em
pacientes durante periodos de ansiedade, stress, depressdo e quimioterapia. Além disso,
€ comum em pacientes com historico de polifarmécia (uso concomitante de quatro ou
mais medicamentos).

A xerostomia pode ocasionar distirbios gastrointestinais, dificuldade de
mastigacdo e de degluticdo, como também a perda do paladar (Rolim ez al.,2011). O risco
de erosao dos dentes e cdrie dentdria aumenta, uma vez que a saliva, liquido essencial
para reparar lesdes iniciais nas estruturas dentdrias, € insuficiente (Miiller et al.,2023).

Pacientes que sofrem de xerostomia frequentemente evitam certos alimentos que
sdo desconfortdveis ou dificeis de consumir. No entanto, alguns alimentos podem aliviar
os sintomas ou até mesmo estimular a salivacdo. Individuos com xerostomia
experimentam uma diminui¢do na percep¢ao de sabor, no prazer ao comer € no apetite.
Devido a falta de lubrificagdo da mucosa oral, pessoas com xerostomia frequentemente
enfrentam limitagdes em suas escolhas alimentares, j4 que certos alimentos se tornam
dificeis de tolerar, mastigar e engolir. A reducdo da percepcao de sabor e textura também
pode afetar a ingestao alimentar. Essas consequéncias podem ter um impacto psicossocial
significativo e, potencialmente, levar a deficiéncias em nutrientes essenciais ao

organismo (Miiller et al.,2023).
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A ingestdo de liquidos é imprescindivel para pacientes com boca seca. As

refeigdes com condimentos quentes e picantes que irritam a membrana mucosa devem ser

evitadas.

A seguir, um quadro com os alimentos mais indicados para as diferentes situagcdes

dos sintomas da xerostomia.

Quadro 6.1 Como minimizar o efeito da xerostomia na alimentagao

cha preto e café)

meldo, laranja)

Bebidas que Bebidas que podem Alimentos que Alimentos que podem
podem aliviar os | piorar os sintomas podem aliviar os piorar os sintomas
sintomas sintomas
Agua Bebidas contendo | Frutas com alto teor de | Alimentos quentes,
cafeina (refrigerantes, | 4gua (melancia, | apimentados e salgados

Sucos de frutas

Alcool (incluindo

enxaguantes  bucais
contendo dlcool), pois
aumentam o risco de

desidratacdo

Alimentos macios €
amidos, frios ou a

temperatura ambiente

Alimentos secos (por
exemplo, pdes, bolos,

biscoitos e torradas)

Liquidos gelados

Bebidas 4cidas, pois
podem ser dolorosas
para as membranas

mucosas

Sorvete, iogurte

Alimentos acidos (por
exemplo, frutas
frescas), pois podem
ser dolorosos para as

membranas mucosas

Fonte: Adaptado de Miiller et al.,2023.
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PREPARACOES INDICADAS

« Sopa de Frango com Moranga

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

2 Xicaras de Agua

2 Dentes de Alho

1 Colher de Sopa de Azeite

2 Batatas Médias

1 Cebola Média

L4 de Abobora Moranga Grande

2 Colheres de ché de Péprica Doce

1 Peito de Frango (aproximadamente 200g)
2 Colheres de Cha de Sal

2 Colheres de Cha de Salsinha Desidratada
2 Colheres de Cha de Tomilho

Modo de preparo:

Cozinhar o peito de frango com todos os temperos € dgua até cobrir e desfiar
Cozinhar a moranga e a batata até ficarem macias

Bater a moranga e a batata no liquidificador

Refogar a cebola e o alho picados em azeite, junto com a péprica, sal, salsinha e
tomilho.

Adicionar o frango desfiado e refogar por 5 minutos

Acrescentar a mistura que foi batida no liquidificador e deixar apurar por 10

minutos
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Quadro 6.2 Ficha Técnica de Preparo da Sopa de Frango com Moranga

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagdo: Sopa de Frango com Moranga

Categoria: Prato Principal

Porcdo: 1 Prato raso (100g) Rendimento: 13
Ingredientes Per Capita | Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Agua 36,9 2 xicaras 480
Alho 0.8 2 dentes de alho 10,6
Azeite 0.8 1 colher de sopa 10
Batata 12,3 2 batatas médias 1603
Cebola 7.8 1 cebola 100.8
M 39,2 Y4 de abobora 509,3
oranga
grande
Péprica Doce 0.4 2 colheres de cha S
Peito de Frango 18,1 1 peito de frango 235.4
Sal 0,8 2 colheres de cha 10
Salsinha Desidratada 0,1 2 colheres de cha 1,2
Tomilho Desidratado 0.2 2 colheres de cha 2.4

Técnica de preparo:
1. Cozinhar o peito de frango com metade dos temperos secos (tomilho, salsinha,
péprica e sal) e dgua até cobrir.

2. Desfiar o frango

3. Cozinhar a moranga e a batata até ficarem macias

4. Bater a moranga e a batata no liquidificador

5. Refogar a cebola e o alho picados em azeite, junto com o que sobrou da péprica,
sal, salsinha e tomilho.

6. Adicionar o frango desfiado e refogar por 5 minutos

7. Acrescentar a mistura que foi batida no liquidificador e deixar apurar por 10

minutos

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em:<https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 28 nov. 2023




Instrucao normativa 75, 2020. Disponivel em:
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 28 nov. 2023.

Quadro 6.3 Andlise Quimica da Sopa de Frango com Moranga

Ingrediente Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Agua 36,9 0,00 0,00 0,00
Alho 0,8 0,21 0,05 0,00
Azeite 0,8 0,00 0,00 0,80
Batata 10,0 2,00 0,17 0,01
Cebola 7.5 0,67 0,13 0,01
Moranga 30,1 7,77 1,72 0,06
Paprica Doce 0,4 0,08 0,06 0,05
Peito de Frango 16,5 0,00 3,55 0,50
Sal 0,8 0,01 0,00 0,00
Salsinha 0,1 0,01 0,00 0,00
Desidratada
Tomilho 0,2 0,02 0,01 0,00
Desidratado
Total — 10,75 5,68 1,43
Calorias — 43,02 22,73 12,87
VCT 78,62 kcal
9% VCT - 54,72 28,91 16,37
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% Smoothie de Morango

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:

e 1 Colher de Sopa de Acucar

e 1 Banana Prata Pequena

e 2 Morangos

e 1 Colher de Sopa de Leite em P6

e 1 Copo Americano de Leite

Modo de preparo:

e Descascar, cortar a banana em cubos e congelar;

e Sanitizar os morangos, retirar as partes nao comestiveis e congelar;

e Adicionar a banana, os morangos e o leite no liquidificador até ficar uma mistura
homogénea;

e Adicionar em um copo e acrescentar o leite em po.
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Quadro 6.4 Ficha Técnica de Preparo do Smoothie de Morango

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Smoothie de Morango

Categoria: Lanche

Porcdo: Y2 copo duplo (100ml)

Rendimento: 2 porcdes

Ingredientes Per Capita Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Acucar 3 1 colher de sopa 10
Banana Prata 49,8 1 unidade pequena 100
Morango 26,88 2 unidades 72
pequenas

Leite em P6 Integral 8 1 colher de sopa 20
Leite Integral 50 1/2 copo americano 150

Técnica de preparo:

5. Servir.

-Tempo de preparo: Aproximadamente 0:20h.

1. Descascar, cortar a banana em cubos e congelar;

2. Sanitizar os morangos, retirar as partes ndo comestiveis e congelar;

3. Adicionar a banana, os morangos e o leite no liquidificador até ficar uma
mistura homogénea;

4. Verter em um copo e adicionar o leite em po.

Disponivel em:

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 26 nov. 2023

Instru¢do normativa 75, 2020.

https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-
e187-4136-9fa2-36a8dcfcOf8f. Acesso em 18 nov. 2023.



https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
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Quadro 6.5 Andlise Quimica do Smoothie de Morango

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)
Agucar 3 3 - -
Banana Prata 33 8.6 0,4 -
Morango 24 1,6 0,2 0,1
Leite em P6 Integral 7 2,9 2,1 2,1
Leite Integral 50 2,3 1,6 1,6
Total - 18,4 4,3 3,8
Calorias - 73,6 17,2 34,2
VCT 125 kcal
% VCT 58,88 13,76 27,36
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% Sorbet de Manga:

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
e 1 Manga Média
e ! Laranja

e 2 Colheres de Sopa de Acucar

Modo de preparo:
e Descascar, picar e congelar as mangas por aproximadamente 2 horas
e Em um processador ou liquidificador e colocar as mangas congeladas, o suco de
laranja e o agucar
e Bater até o processo ficar em uma textura cremosa. Se achar necessario,

acrescente agucar.

Obs: O sorvete deve ser batido apenas na hora de servir, se for congelado novamente,

perderd a textura cremosa.
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Quadro 6.6 Ficha Técnica de Preparo do Sorbet de Manga

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparagdo: Sorbet de Manga

Categoria: Sobremesa

Porcao: 76g Rendimento: 4 por¢des
Ingredientes Per Capita | Medida Caseira Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Manga 60,9 1 unidade 2437
Suco de laranja 1,03 Y2 unidade 4,12
Actcar 7.9 2 colheres de sopa 31,6

Técnica de preparo:
1. Descascar, picar e congelar as mangas por aproximadamente 2 horas;
2. Em um processador ou liquidificador, colocar as mangas congeladas, o suco de
laranja e o agucar;
3. Bater até o processo ficar em uma textura cremosa. Se achar necessério,
acrescente agucar.
Obs: O sorbet deve ser batido apenas na hora de consumir, pois se congelado
novamente endurece e perde a textura cremosa.

Referéncia Bibliogréfica:

Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢ao. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-
fator-de-correcao/>. Acesso em: 14 nov. 2023.
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Quadro 6.7 Andlise Quimica do Sorbet de Manga

ANALISE QUIMICA

Ingrediente | Per Capita (g) | Carboidrato (g) | Proteina (g) | Lipidio (g)

Manga 37,83 6,43 0 0

Suco de laranja 0,58 0,05 0 0
Acgucar 7,9 7,82 0 0

Total (g) — 14,3 0 0

Calorias (Kcal) — 57,2 0 0

VCT 57,2 Kcal

% VCT — 100 0 0




< Bolinho de Beterraba

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
e 1 Beterraba Média
e 2 Colheres de Sopa de Farinha de Aveia
e 1 Colher de Cha de Fermento
e 2O0vos
e 3 Colheres de Sopa de Frango Desfiado
e 1 Colher de Sopa de Requeijao

e Sal a gosto

Modo de preparo:

e Processar ou ralar a beterrabaem um processador ou ralador, para formar pedacos
pequenos;

e Em uma vasilha, misturar todos os ingredientes, deixando o fermento por tltimo
e levar para assar no forno ou Air fryer por 25 min a 180 graus.

e Servir.



74

Quadro 6.8 Ficha Técnica de Preparo do Bolinho de Frango com Beterraba

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Bolinho de Frango com Beterraba

Categoria: Lanche

Porcao: 72¢g Rendimento: 4 por¢des
Ingredientes Per Capita | Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/ml)
Beterraba 5 1 unidade 20,02
Farinha de aveia 9,55 2 colheres. de sopa 38,2
cheia
Fermento em pé 1,13 1 colher .de cha 45
cheia
Ovo de galinha 25 2 unidades 100
Peito de frango desfiado 23,3 3 colheres. de sopa 93,2
cheia
Requeijao 9,85 1 colher de sopa 39,4
Sal 0,28 Vi colher de cha 1,13

Técnica de preparo:

3. Servir

1. Processar ou ralar a beterraba em um processador ou ralador, para formar
pedacos pequenos;

2. Em uma vasilha, misturar todos os ingredientes e levar para assar no forno ou ar
fry por 25 min a 180 graus.

Referéncia Bibliografica:
Tabela de percentual de aproveitamento de alimentos e fator de corre¢do. Disponivel
em: <https://www.menucontrol.com.br/tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-

fator-de-correcao/>. Acesso em: 14 nov. 2023.
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Quadro 6.9 Andlise Quimica do Bolinho de Frango com Beterraba

ANALISE QUIMICA

Ingrediente Per Capita Carboidrato Proteina Lipidio
(8) (8) () (8)

Beterraba 3,05 0,21 0,03 0
Farinha de aveia 9,55 5,35 1,34 0,67
Fermento em p6 1,13 0,49 0 0
Ovo de galinha 22,12 0,44 1,99 1,77
Peito de frango 23,30 0 7.3 0,75
desfiado
Requeijao 9,85 0,2 0,89 2,66
Sal 0,28 0 0 0
Total (g) — 6,87 11,55 5,85
Calorias (Kcal) — 27,48 46,2 52,65
VCY 126,33 Kcal
% VCT — 21,75% 36,57% 41,68%




+« Filé de Frango ao Molho de Laranja

Fonte: Autores, 2023

Ingredientes:
Frango:
e | Filé de Frango (aproximadamente 100g)
e 1 Dente de Alho
e [ Colher de Café de Sal
e 2 Colheres de Sopa de Oleo

Molho:
e | Colher de Sopa de Acgucar
e | Folha de Cebolinha
e 1 Colher de Sopa de Farinha de Trigo
e 2 Colheres de Sopa de Manteiga

e | Xicara de Suco de Laranja Peneirado
Modo de preparo:
Frango:

e Temperar o frango com alho e sal

e Aquecer uma panela e grelhar o frango com o 6leo até dourar e reservar

Molho:

76
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e Adicionar em uma panela a manteiga juntamente com a farinha de trigo e aquecer
e Acrescentar o suco de laranja e acgucar até engrossar

e Colocar o molho por cima do filé grelhado e decorar com cebolinha
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Quadro 6.10 Ficha Técnica de Preparo do Filé de Frango ao Molho de Laranja

FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da Preparacdo: Filé de Frango ao Molho de Laranja

Categoria: Prato Principal

Porgdo: 225 g

Rendimento: 1 por¢cdo

Ingredientes Per Capita Medida Caseira | Quantidade total
(g/ml) (g/mL)
Alho 2 | dente 2
Filé de Frango 100 1 filé 100
Sal 1.5 1 colher de café 1.5
MOLHO
Actcar 5 1 colher de 5
sobremesa rasa
Cebolinha 1,18 1 folha 1,18
Farinha de Trigo 5 1 colher de sopa 5
Manteiga 10 1 colher de sopa 10
Suco de Laranja Coado 200 1 xicara 200

Técnica de preparo:

Passo 1: Temperar o Frango com alho socado e o sal, reserve;
Passo 2: Colocar em uma panela a manteiga, derreta e adicione a farinha, mexendo
sem parar até a farinha incorporar e engrossar;
Passo 3: Acrescentar, em seguida, o suco de laranja, o agicar e mexa até o molho

engrossar € reserve;

Passo 4: Colocar o frango no molho, envolvendo bem e finalize com a cebolinha

picada por cima.
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Quadro 6.11 Andlise Quimica do Filé de Frango ao Molho de Laranja

Ingrediente Per Capita Carboidrato Proteina (g) Lipidio (g)
(g (g

Alho 2,77 0,10 0,48 0,00
Acgucar Cristal 5,00 5,00 0,00 0,00
Farinha de Trigo 5,00 3,80 0,50 0,00
Filé de Frango 100,00 0,00 30,59 3,53
Manteiga 10,00 0,00 0,09 8,11
Sal 1,50 0,00 0,00 0,00
Suco de Laranja 200,00 20,80 1,40 0,00
Total (g) — 29,70 33,06 11,64
Calorias (Kcal) — 118,8 66,12 23,28
VCT 208,2
% VCT — 57,06% 31,76% 11,18%
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