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Receitas nutritivas e saudaveis

Edicdo especial da SP Cancer traz um cardapio variado de alimentos que
podem ser aliados no tratamento oncoldgico e na prevencdo de tumores

MITOS EVERDADES |  ALIMENTACAO NA INFANCIA

Ndo se deixe enganar. A gente te conta E fundamental apresentar os alimentos
o que é fato e as mentiras que circulam as criancas, para que elas conhecam os
sobre alimentacdo e o cancer sabores e consisténcias




EDITORIAL

ALIMENTACAO SAUDAVEL

A alimentagdo desempenha papel fundamental
na saude fisica, mental e até social. Manter bons
habitos alimentares é uma pratica que deve ser
iniciada desde cedo para ter uma vida mais saudavel e
ainda evitar complicagbes a saude na vida adulta.

O corpo humano necessita diariamente de
vitaminas e minerais para manter o organismo comum
bom funcionamento e é por meio de uma alimentagao

saudavel que se obtém esse resultado, essencial para
a atuacao do nosso sistema imunoldgico, que garante
bem-estar e longevidade.

Os beneficios de se alimentar corretamente sdo muitos: maior disposi¢ao para realizar
as tarefas diarias, melhora na circulacdo, combate ao estresse, aansiedade e ainsbnia, além
de prevenir o envelhecimento precoce e ainda ajuda a evitar uma série de doencas, como
obesidade, cancer, anemia, diabetes, hipertensao e diversos tipos de disturbios hormonais.

Para muitas pessoas, pode parecer dificil manter uma alimentacdo adequada, mas
tudo é uma questdo de habito. Por isso, reunimos neste exemplar da revista SP Cancer tudo
0 que vocé precisa saber para mudar a sua rotina e ter uma vida mais saudavel.

Nesta edicdo, vocé encontra como e porque é importante estimular uma alimentacao
saudavel desde a infancia, como introduzir bons habitos alimentares nas criancas e
também receitas gostosas com apresentacoes divertidas para os pequenos. Além disso,
uma reportagem destaca aimportancia do bom estado nutricional do paciente com cancer
com muitas dicas de preparagdes para aliviarem os sintomas comuns do tratamento
oncoldgico. Ha também mitos e verdades sobre alimentos ditos “milagrosos” para quem
enfrenta a doenca, receitas nutritivas de verdade e muito mais.

Que essa seja uma saborosa experiéncia. Boa leitura!

Ivan Cecconello - Presidente do Conselho Diretor do Instituto do Cancer do Estado de Sdo Paulo
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FIQUE POR DENTRO

Divers3o e saiide no prato

Alimenta¢do adequada deve ser estimulada desde a infdncia, facilitando a
adaptagdo do paladar e contribuindo para uma vida sauddvel

A alimentagdo ndo somente é uma necessidade
basica do ser humano como também desempenha
papel fundamental na saude fisica, mental e até social
das pessoas. Manter bons habitos na hora da refeicdo
€ uma pratica que deve ser iniciada desde cedo para
uma vida mais saudavel.

Existem varios fatores que influenciam o desen-
volvimento de doencgas, inclusive o cancer, e a alimen-
tacdo pode ser um deles, segundo a chefe do servico
de Nutrologia do Instituto do Cancer do Estado de
S3o Paulo, Dra. Sabrina Segatto Valadares Goastico.
“Cerca de 30% das criangas atualmente estdo em
classificagdo de obesidade infantil. Uma boa alimen-
tacdo durante a infancia pode evitar complicagoes a
saude na fase adulta”, explica a médica nutréloga.

Até os seis meses de idade, os bebés precisam
de um Unico alimento para garantir toda a fonte de
nutricdo e anticorpos necessarios para seu desenvol-
vimento e protecdo: o leite materno. Portanto, nesse
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periodo eles ndo devem consumir nem mesmo agua,
sucos ou frutas. A partir do sexto més comegam os
primeiros contatos do bebé com a comida e é neste
periodo que inicia a exploragao e o desenvolvimento
do paladar e de habitos alimentares.

Para a nutrdloga, os pais devem ser exemplos para
a crianga e oferecer grande variedade de alimentos
naturais ricos em nutrientes, tais como arroz, feijao,
frutas, legumes, verduras, mandioca, batata doce,
milho, carnes e ovos, entre outros, sempre de
acordo com a idade dela. “Uma familia que consome
produtos industrializados prontos para uso, com
excesso de conservantes, sddio e agucar, acaba trans-
mitindo o habito para o filho, fazendo com que seu
paladar se adapte a estes tipos de alimentos”, diz.

A diversidade no prato desde cedo, segundo a
nutricionista do Instituto do Cancer Barbara Nogueira
Palmieri, ajuda a criar uma rotina alimentar mais
sauddvel e, inclusive, prevenir alergias e intolerancias.

“Quanto mais cedo a crianca for apresentada para
frutas, legumes e verduras, mais facil sera a adap-
tacdo. Para isso, os pais devem rever sua propria
alimentacdo, oferecer ao filho somente comida de
verdade, natural ou minimamente processada e
acompanha-lo na escolha”, observa. “Se a refeicao
da crianga for similar a do restante da familia, menos
ela vai questionar ou recusar o que esta no prato”,
reforca a nutricionista.

Estimulo saudavel

Para tornar a refeicdo mais atrativa para a
crianga, Palmieri sugere que os pais facam pratos
com alimentos coloridos. “A familia também pode
preparar uma montagem bonita, tentar formar
desenhos de forma divertida com os legumes ou
apenas deixa-los separados e organizados para a
crianca se interessar mais”, aconselha.

Uma dica valiosa que ajuda a estimular o
interesse do filho é fazer com que ele explore os
alimentos participando das compras no mercado
até o preparo da refeicdo. “Desde cedo a familia ja
pode apresentar verbalmente e visualmente para a
crianga a cenoura, a banana, a abobrinha. O contato
préximo desperta a atengdo e ela aos poucos vai re-
conhecendo aquilo que consome”, sugere Barbara.

Ao comprar os produtos, a nutricionista reco-
menda olhar a lista de ingredientes na embalagem
e fugir daqueles que apresentam muitos “nomes
estranhos”. “Quanto mais nomes de alimentos de
verdade tiver na lista de ingredientes, menos com-
ponentes quimicos ele apresenta e menor o risco
para a crianga”, alerta.

De acordo com a nutrdloga Sabrina Segatto, as
familias devem evitar ao maximo o consumo de ali-
mentos com alto teor de aglcar, glutamato de sddio,
gorduras saturadas e transgénicas, condimentos,
estabilizantes, corantes, nitrito e nitrato. S3o
componentes geralmente presentes em produtos
enlatados, embutidos (salsicha, salame, mortadela),
macarrdo instantaneo, bolacha recheada, salga-
dinhos, sucos e chas “de caixinha” e refrigerantes,
dentre outros.

A nutrdloga lembra que muitas vezes os pais
podem ndo se interessar por algum alimento
sauddvel e, consequentemente, acabam ndo
oferecendo ao filho. “Por mais que o adulto ndo

goste de um vegetal que seja rico em nutrientes
como brécolis, por exemplo, é importante que
ele oferega para a crianga provar. Mesmo que na
primeiravez ela recuse é essencial fazer o estimulo
e tentar mais vezes”, recomenda a médica.

O paladar, segundo a médica, é adaptado aos
poucos. “Ninguém nasce gostando de agucar. Ele
é introduzido gradativamente na alimentacdo
e, com o habito, sentimos a necessidade do
sabor mais doce. Se desde cedo a crianca tiver
um paladar formado sem agucar e adaptado aos
alimentos mais in natura, sao boas as chances de
nao se interessar por bolacha ou refrigerante, por
exemplo”, conclui a nutréloga.

E importante que o adulto mostre o alimento
para o filho e conscientize que ele é importante
para sua saude, fazendo com que a crianga prove
de uma forma natural. Nao é preciso for¢a-la a
comer e nem fazer chantagem, apenas estimular.

Se houve maior resisténcia, existem alterna-
tivas de introduzir a alimentagdo saudavel para
gue a aceitacdo seja mais facil. “A familia pode
adicionar cenoura e abobrinha ralada na carne
moida, preparar sorvete natural de banana e
morango, fazer suco com mais de uma fruta ou
bater legumes e carnes para fazer uma sopa. A
beterraba, por exemplo, é possivel cozinhar com
o feijdo ou até juntar com um puré de batata para
ficar rosa”, sugere a nutréloga. Sdo maneiras de
aproveitar alimentos, que sozinhos a crianga
ndo se interessaria e, desta forma, absorver os
nutrientes que ela precisa.
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CADERNO DE RECEITAS

Inhaminho

Sorvete caseiro

de W«DMMD

@® 2 bananas nanicas

Ingredientes

® 2inhames grandes

® 1 manga picada

@® 1 xicara (chd) de morango
@® 3 bananas prata picadas

Modo de preparo

e Cozinhe o inhame até ficar bem macio. Escorra a dgua e coloque no liquidificador.

Modo de preparo

e Corte as bananas em rodelas e pique os morangos. Deixe as duas frutas no
congelador por duas horas. e Acrescente as frutas e bata por trés minutos.

Q Retire do congelador e espere cinco minutos para descongelar um pouco. e Deixe na geladeira por uma hora.

e Bata as duas frutas juntas no liquidificador ou processador de alimentos. Q Sirva gelado.

Sirva em seguida.

I Substitua o morango por outras frutas ou coloque cacau em pé para mudar o
sabor.

I Substitua as bananas por duas magas.

e deixe no congelador para virar picolé.

® 250g de morangos picados i
I Despeje em forminhas proprias de sorvete (de silicone ou plastico livre de BPA), .
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Min%u sem leite

(Para alérgicos a proteina do leite de vaca - APLV)

Ingredientes

@ 1 banana nanica bem madura

@ 3 colheres (sopa) de farelo de aveia

@ Canelaem pd a gosto

Modo de preparo

Q Pique as bananas e coloque numa panela. Acrescente a dgua e o farelo de aveia.

e Mexa bem até engrossar. Polvilhe
a canela em po.
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SALGADQOS

Biscoito de

po(vilho

Ingredientes

G Em uma assadeira (ndo é necessario untar),

200ml de agua despeje a massa em formato de palitinhos
com uma distancia de pelo menos 5cm de

50ml de azeite um para o outro (eles vao inchar).

1 % xicara (chd) de polvilho azedo 0 Asse no forno a 180°C por 15 a 20 minutos.

[
o
o
® 1 colher (sopa) chia
® lovo

O azeite é rico em 6mega-3, mas é possivel
@® 1 colher(chd) de sal substituir por outro 6leo de sua preferéncia.
(para maiores de 12 meses)

Modo de preparo

e Numa panela, coloque 150ml de dgua e 50ml
de azeite até ferver.

pldstico resistente com a ponta cortada:
guanto menor o corte, mais finos e crocantes
os biscoitos ficam!

Ajude a crianga a fazer outros formatos de

‘ Se ndo tiver saco de confeiteiro, utilize um
I biscoito.

e Numa tigela, coloque o polvilho azedo, a chia
e o sal.

e Acrescente a dgua com azeite fervidos na tigela
e misture bem. A massa ficara empelotada.

Coloque a mistura em uma batedeira e acres-
cente 50mlde agua e o ovo. Batabem ereserve.

9 Para porcionar, utilize um saco de
confeiteiro. Coloque a massa no saco.
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Ingredientes

® 2ovos
@® 1 colher (sopa) de azeite
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. @ 1 xicara (chd) de folhas verdes
: (ex: couve, espinafre, etc)
i
i
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@® 1 dente pequeno de alho
@ 2 xicaras (cha) de aveia

@® /; pote de iogurte natural

@ 1 colher (sopa) de fermento quimico

@ Salsinha e cebolinha a gosto

@ Sal agosto

(para maiores de 12 meses)

Ingredientes do recheio:

@ 1 colher (sopa) de azeite
@ 1 cebola pequena picada

@ 300g de frango desfiado

@® 100g de queijo mucarela picado

(para maiores de 12 meses)

Muffin do Hu(k

(estimula o consumo de folhas verdes)

Modo de preparo:

Numa batedeira, acrescente os ovos, o azeite,

o as folhas verdes, o alho, a aveia, oiogurte natu-
ral e os temperos. Bata até ficar uma massa
homogénea. Desligue a batedeira e acrescente
o fermento a mao. Misture bem e reserve.

a Em uma panela, refogue a cebola com o azeite
e o frango desfiado.

Unte as formas de cupcake, acrescente a massa
até ametade daforma. Adicione o recheio (frango
desfiado e pedacos de queijo) e cubra com o
restante da massa.

Asse em forno pré-aquecido a 180°C por 25 a
30 minutos.

Para alérgicos a proteina do leite de vaca, é
possivel substituir o iogurte natural pela dgua de
cozimento de legumes na mesma quantidade.

Para alérgicos a ovo, é possivel substituir por
duas colheres (sopa) de chia hidratadas por
15 minutos.
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Ingredientes

@ 1 batata doce média

@® 3 colheres (sopa) de farinha de arroz
@® 1 colher (sopa) de 4gua
@ rarinha de linhaga dourada para empanar

@ Recheio de sua preferéncia
Modo de preparo

agua e a farinha de arroz.

I ou mixer.

Coxinha de

Cozinhe bem a batata-doce. Depois de cozida, amasse com um garfo e misture com a

9 Pegue um punhado da massa e abra como um disco. Coloque o recheio e modele.

e Empane com a farinha de linhaca dourada e asse em forno a 200°C por 10 minutos.

Para fazer a farinha de arroz, basta triturar o grao do arroz cru no liquidificador
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EM FOCO

CARDAPIOS MILACROSOS:

saiba o que € mito e o que € verdade

=
e / Nado existe nenhum alimento que ajude na cura do cdncer, mas uma dieta
adequada pode funcionar como fator preventivo

Ja ouviu dizer que suco de graviola cura
um cancer? Constantemente uma quanti-
dade enorme de informacdes falsas - e sem
qualquer embasamento cientifico - que pro-
metem ajudar na cura do cancer chega as
pessoas por meio das redes sociais, dicas de
amigos e até sites na internet. E o caso dos
alimentos milagrosos e das dietas restritivas,
que dizem acabar com o tumor de pacientes
em tratamento.

Mas é preciso ter cuidado! Colocar em
pratica muitas dessas orientacdes pode com-
prometerasaude e o tratamento de pacientes
oncolégicos. “Ndo existe nenhum alimento
especifico que ajude na cura do cancer. No
entanto, a alimentacdo é considerada tanto
fator preventivo como agravante de doencas.
Acredita-se que cerca de 35% dos casos de
cancer sao decorrentes da ma alimentacao
e porisso asuaimportancia”, explica o coor-
denador médico cirurgico do Icesp, Prof. Dr.
Ulysses Ribeiro Jr.

Uma alimentacdo saudavel, variada e a
base de alimentos frescos de origem vegetal,
tais como frutas, verduras, legumes, cereais
integrais e leguminosas, é um grande fator
de protec¢do contra o cancer. “Sao alimentos
gue possuem compostos bioativos como o
licopeno, encontrado no tomate, que atua
na prevengao do cancer de prdstata. Ja em
produtos como oiogurte e o leite fermentado,
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temos os probidticos, que ajudam na prevencao
do cancer de intestino” exemplifica o nutricionista
Cassio Matos da Silva.

Em contrapartida, o excesso de alimentos indus-
trializados e com alta densidade energética, como
salgadinhos, refrigerantes e bolachas recheadas,
promovem um desequilibrio de nutrientes, forne-
cendo gorduras, sal e aglicares em excesso. “Quando
ingeridos e ainda associados ao sedentarismo, contri-
buem para o desenvolvimento de diversas doencgas,
incluindo o cancer”, observa Cassio.

Os alimentos ingeridos e que compdem a
alimentacdo didria atuam nao sé na prevencao
do cancer, mas também como coadjuvantes no
tratamento, quer seja para amenizar os sintomas
indesejaveis das terapias, reforcar o sistema imu-
noldgico, fornecer energia ou para repor vitaminas
e minerais, por exemplo.

“Devido a presenca de efeitos colaterais
decorrentes do tratamento, em determinados
momentos se faz necessario realizar adequacdes
na alimentagao. Porisso é de extrema importancia
o atendimento com um nutricionista ao longo
de todo tratamento, para que sejam realizados
0s ajustes necessarios e o estado nutricional do
paciente seja devidamente monitorado”, conta
o Prof. Dr. Ulysses Ribeiro Jr.

E comum durante a quimioterapia, por exem-
plo, a presenga de enjoos. Para isso, segundo o
nutricionista Cassio, uma das estratégias nutri-
cionais é usar gengibre na preparagao de sucos,
chas e até da comida. “Ele é considerado um
antiemético natural, o que ameniza esse sin-
toma”, explica.

Outrasituacdo de adaptagao é durante aradio-
terapia naregido da cabeca e pescoco, quando é
muito comum os pacientes apresentarem feridas
na cavidade oral e/ou dificuldade para deglutir,
sendo necessario alterar a consisténcia da dieta,
ofertando alimentos cremosos ou liquidificados.

Quando o paciente opta por alimentos que se
dizem milagrosos e ndo consulta um profissional
adequado, além de assumir o risco do impacto
que tal pratica pode ter em sua saude, pode
ainda comprometer o seu tratamento.

“Exemplo classico é a utilizagao de dietas
alternativas tidas como ‘anticancer’ como jejum
intermitente, dieta alcalina ou cetogénica den-
tre outras. Elas podem ocasionar alteragdes no
estado nutricional, déficit de nutrientes, assim
como alteragdes na composigdo corporal, prin-
cipalmente de massa muscular, levando a maior
toxicidade do tratamento”, alerta o nutricionista.

E vocé, sabe distinguir o que é mito
ou verdade no que dizem por ai?
Nossos nutricionistas te ajudam

13 | Setembro de 2020




EM FOCO

Verdade

Carne vermelha, bacon, linguica e presunto
podem favorecer o surgimento do cancer.

VERDADE

Ha evidéncias de que o consumo excessivo
de carne vermelha e embutidos aumenta o risco
de alguns tipos de cancer, como o colorretal. A
recomendacado é evitar esse tipo de alimento, uma
vez que embutidos contém conservantes, como
nitritos e nitratos, que podem tornar-se potenciais
agentes cancerigenos quando em contato com
o trato digestivo e interagir com o suco gastrico.
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Ingerir frutas, legumes e verduras podem
oferecer beneficios para a prevencado do cancer.

VERDADE

Nos vegetais sao encontradas vitaminas,
minerais, fibras e fitoquimicos que auxiliam a
prevenir diversos tipos de cancer. Inclusive, uma
alimentacao rica em frutas, legumes, verduras,
cereais integrais, feijoes e leguminosas pode
auxiliar na prevencao de diversas doencgas.

O acgucar é um vilao durante
o tratamento do cancer.

Essa afirmag¢do ndo sé é um mito, como
cortar todo tipo de aglicar pode gerar estresse,
perda excessiva de peso e causar aumento
na produg¢do de alguns hormonios, levando
a elevacdo dos niveis de acucar no sangue,
além de outras rea¢des emocionais igualmente
prejudiciais a saude.

O excesso de gordura corporal aumenta
o risco de desenvolver cancer.

VERDADE

O excesso de gordura corporal provoca altera-
c¢Oes hormonais e um estado inflamatdrio crénico
gue estimulam a proliferacdo celular e inibe a
apoptose (morte programada das células). Dessa
forma, a gordura contribui para a formacdo e a
progressao de diversos tipos de cancer.

Carboidrato e proteinas de origem
animal aumentam o tumor.

As células tumorais ndo sao capazes de distinguir
suas preferéncias entre consumir carboidratos ou
proteinas. Todos esses nutrientes serao utilizados
de alguma forma pelas células tumorais em seus
processos e exclui-los é um risco para a saude do
paciente.

Quimioterapia é ineficaz para
guem come carboidrato.

A ingestdo de carboidrato ndo interfere na
acdo dos quimioterapicos. O alerta que fica é que
o paciente deve manter seu peso ao longo do tra-
tamento, pois sua perda significativa pode com-
prometer a tolerancia a quimioterapia.

Aquecer alimentos ou adiciona-los
guentes a recipientes plasticos pode
aumentar o risco de cancer.

VERDADE

Os alimentos armazenados em embalagens
de plasticos ou filmes de PVC possuem na sua
composicdo substancias que, quando aquecidas,
liberam suas particulas nos alimentos, sendo
potenciais causadoras de cancer.

Recomenda-se evitar a utilizagdo destas emba-
lagens substituindo as mesmas por recipientes
de vidro, ceramica ou porcelana.

Cogumelo do sol, noni, graviola, cha de
graviola e cha verde curam o cancer.

Nao existem alimentos que curam o cancer. Tudo
o que é ingerido no contexto de um alimentacao
sauddvel durante o tratamento tem o intuito de for-
necer nutrientes como vitaminas, minerais e fibras
ao organismo, garantindo assim uma alimentacao
diversificada para fortalecer o organismo.

4
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CADERNO DE RECEITAS

D
Receitas nutritivas
de verdade

J

Bolo de cacau

Ingredientes:

® 2 ovos

® 2 bananas nanicas ou 3 bananas pratas
bem maduras

e 1 xicara (chd) de farelo de aveia

e % de xicara de azeite

e 1 colher (sobremesa) de canela em pé

® 1colher (sobremesa)de cacauem pd (100%)

® 1 colher (sopa) de fermento quimico

® % xicara (chd) de uva passa (opcional)

Modo de preparo:

1) No liquidificador, coloque os ovos e as
bananas e bata até ficar homogéneo.

2) Adicione o 6leo, a canela e o cacau e bata
novamente.

3) Adicione aos poucos o farelo de aveia
e bata até ficar uma mistura homogénea.
4) Desligue o liquidificador e adicione o
fermento a mdo. Misture bem.

5) Asse em forno pré-aquecido a 180°C por

cerca de 30 minutos.

Brigadeiro nutritivo

Ingredientes:

® % abacate pequeno

¢ 1 banana nanica ou prata bem madura
e 1 colher (sopa) de cacau em p6 (100%)
e Aveia em flocos finos a gosto para engrossar

e Chia ou cacau para enrolar

Modo de preparo:

1) Com um garfo, amasse a banana e o abacate
e misture bem.

2) Acrescente o cacau em p6 e misture até
ficar uma massa homogénea.

3) Acrescente aos poucos a aveia até dar o
ponto de brigadeiro.

4) Separe pequenas bolinhas e enrole com chia.
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Gelinho de fruta

Bolinho de legumes

Ingredientes:
e 1 manga madura média
(ou outra fruta de sua preferéncia)
e 1 rodela de gengibre
e 2 limdes Taiti - suco
e 2 jogurtes natural
e ¥ xicara de acucar para adogar
® Embalagem de plastico para gelinho

ou forma de gelo
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Modo de preparo:

1) Bata todos os ingredientes no liquidificador
até obter um creme homogéneo.

2) Despeje nas embalagens para gelinho

o creme batido e feche.

3) Leve ao congelador por quatro horas

ou até endurecer.

Ingredientes:
e 6 colheres (sobremesa) de legumes variados
picados em cubos pequenos

e 2 ovOos

Modo de preparo:

1) Unte a forma de cupcake (bolinhos)

2) Coloque cerca de uma colher (sobremesa)
dos legumes no fundo de cada forma.

3) Bata os ovos com o garfo

4) Preencha as forminhas com essa mistura.

5) Asse no forno a 200°C por cinco minutos.
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P3ao de ervas sem sovar

Ingredientes:

e 500mL de leite integral morno

® 2 ovos

e 1 xicara (chd) de dleo

e 1 colher (cha) de sal

e 4 colheres (sopa) de agucar

® 20g de fermento seco para pdo—2 envelopes
e 5 xicaras (cha) farinha de trigo peneiradas
e Parmesdo ralado a gosto

e Ervas desidratadas a gosto (ex. orégano,
salsa, alecrim ou outras de sua preferéncia)
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Modo de preparo:

1) Coloque no liquidificador o leite morno, o
ovo, sal, éleo, acucar e o fermento.

2) Bata por 2 minutos, apds coloque o liquido
em uma tigela e adicione a farinha de trigo
ja peneirada.

3) Mexa com auxilio de uma colher até ficar
uma massa homogénea. Cubra com pano e
deixe descansando por 30 minutos dentro
do forno desligado.

4) Transfira a massa para umaformaredonda
média ou forma prdpria para pdo untada e
enfarinhada, polvilhe por cima o parmesao
ralado e as ervas desidratadas.

5) Leve ao forno preaquecido a 180°C por

aproximadamente 30 minutos ou até assar.

Macarrao ao molho de ervas e atum

Ingredientes:

e Y xicara (cha) de folhas de manjericdo fresco

e % xicara (chd) de cebolinha fresca

e Orégano a gosto

e Azeite a gosto

e % xicara de agua.

® 1 pacote de macarrdo parafuso (ou de sua
preferéncia)

® 2 latas de atum em conserva (em agua
ou 6leo)

e 1 dente de alho

e 1 cebola média

e 1limdo

e 1 colher (sobremesa) rasa de sal

e 3 colheres (sopa) de manteiga

e Queijo ralado a gosto

Modo de preparo:

1) Em uma panela cozinhe o macarrdo em
aguafervente e sal, deixe “al dente” e reserve
preservando um pouco da dgua do cozimento.
2) Cologue no liguidificador o manjericdo,
cebolinha, orégano e agua no liquidificador
ou processador até virar um pasta e reserve.
3) Em uma frigideira refogue no azeite a
cebola e o alho, deixando dourar um pouco.
4) Acrescente a manteiga, o atum e a pasta
de ervas.

5) Acrescente no final o suco de limdo e junte
ao molho o macarrao cozido.

6) Misture e sirvaem seguida com queijo ralado.
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Cha especial para imunidade

Ingredientes:

e 2 colheres de sopa de gengibre em lascas
® 2 xicaras de agua

e 40 gotas de extrato de prdpolis

e 2 colheres de sopa de mel

e 1 dente de alho grande

® % limao

® 5 cravos da india

Modo de preparo:

1) Coloque na panela a dgua, mel, prépolis,
gengibre e cravo.

2) Ferva por 15 minutos.

3) Enquanto ferve, macere um dente de alho.
4) Desligue o fogo e acrescente o alho macerado

e suco de meio limao.

Tomar uma vez ao dia, antes de dormir, por 5 a 10 dias.
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Milk-shake de maracuja com banana

Ingredientes:

® 300mL de leite
® % maracuja

e 1 banana nanica

e Aclcar ou mel a gosto para adogar

Modo de preparo:

1) Bata todos os ingredientes no liquidificador.

2) Sirva em seguida gelado.
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Salpicao de frango com iogurte

Ingredientes:

1 pote de iogurte natural

3 colheres (sopa) de azeite

2 colheres (sopa) de mostarda
% xicara (cha) de uva passas

2 magas cortadas em cubos

2 cenouras raladas

200g de peito de frango cozido
% repolho pequeno picado

2 limdes espremidos

Sal e pimenta do reino a gosto
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Modo de preparo:

Para o molho:
Em umatigela junte oiogurte, o azeite e a mostarda,
misture bem e reserve.

Jogue dgua quente no repolho para que ele murche.
Em outra tigela, junte todos itens e coloque o

molho.

Sirva gelado.

Ingredientes:

Folhas de alface
Folhas de rucula
Tomatinhos cereja
Grao de bico cozido
Atum em lata

Molho:
Azeite
Sal
Limao
Manjericao

As quantidades irdo variar de acordo com
o tamanho do pote que ird preparar.

Salada no pote

Modo de preparo:

1) Bata com liquidificador ou mixer o azeite com
limao, sal e algumas folhinhas de manjericao.
2) Coloque o molho no fundo do pote.

3) Coloque o grao de bico cozido, os tomatinhos,
oatum e porcima asfolhas de alface e ricula.

Sua salada esta pronta e cheia de saude.
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Lasanha de abobrinha

Ingredientes:

1 cebola grande

5 dentes de alho

10 folhas de manjericdo fresco
4 colheres (sopa) de salsinha
4 colheres (sopa) de azeite

4 abobrinhas médias

% Kg de coxao mole moido

1 lata de extrato de tomate
500g de mucarela

Sal a gosto
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Modo de preparo:

1) Higienize as abobrinhas, a salsinha e o manjericao,
deixe de molho no hipoclorito de sédio por 20 minutos,
enxague e fatie as abobrinhas em fatias finas. Reserve.
2) Pique a cebola, o alho, a salsinha e o manjericao.

Molho a bolonhesa: refogue a cebola e o alho no azeite,
acrescente a carne moida e, quando estiver bem refogada,
acrescente uma lata de extrato de tomate e a mesma
medida de dgua. Também acrescente o manjericao e deixe
ferver até criar uma consisténcia de molho grosso, acres-
cente a salsinha depois de pronta e reserve.

Faca camadas: uma de molho, fatias de abobrinha, fatias
de mucarela e repita assim sucessivamente até finalizar
com a mugcarela.

Leve ao forno pré-aquecido, por aproximadamente uma
hora, a 200°C.

Macarrao pratico com espinafre

Ingredientes:

1 maco de espinafre (folhas e os
talos menores)

2 xicaras de macarrdo parafuso

1 colher (sobremesa) de sal

4 colheres (sopa) de requeijao
Queijo ralado a gosto (de preferéncia
ralado na hora)

Modo de preparo:

1) Cozinhe o espinafre em agua fervente por cerca
de cinco minutos, despreze a agua e, apos esfriar,
esprema com as maos o excesso de dgua e pique as
folhas. Reserve.

2) Cozinhe o macarrao, adicionando sal a dgua apds
fervura, reserve % xicara da dgua do cozimento e escorra.
3) Volte o macarrao cozido para a panela, acrescente o
espinafre picado, a 4gua do cozimento (ainda quente),
o requeijao e o queijo ralado.

Misture bem e sirva imediatamente.
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Pizza de abobrinha

Ingredientes:

1 massa de pizza grande

1 abobrinha em fatias bem finas (fatiadas
no mandolin)

6 fatias de mucarela

% pacote de parmesdo ralado

1 colher de sopa alho frito (pronto ou feito
em casa)

Molho de tomate a gosto
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Modo de preparo:

1) Disponha a massa em uma assadeira

2) Coloque o molho de tomate

3) Coloque as fatias de mucarela sobre a massa
e por cima as fatias de abobrinha.

4) Salpique o parmesao e leve ao forno.

Ao retirar do forno, salpique o alho frito.

Pavé pratico de limao e laranja

Ingredientes:

2 caixas/ latas de creme de leite
1 pote de iogurte natural

1 caixa/ lata de leite condensado
4 limGes médios

4 laranjas

2 pacotes de bolacha maizena

Modo de preparo:

1) Misture em uma tigela o creme de leite, iogurte,
leite condensado e os suco dos lim&es e das laranjas.
2) Misture bem até formar um creme homogéneo
e reserve.

3) Triture as bolachas no processador ou liquidificador
e reserve.

4) Em uma taga faga camadas intercalando entre
creme e a bolacha triturada.

5) Leve para geladeira por aproximadamente duas
horas.

Se preferir decore com raspas ou fatias de limao
e/ou gomos de laranja.
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Alimentacdo

e recuperacao

E importante que o paciente oncolégico mantenha uma dieta adequada,
com orientagdo nutricional individualizada para cada caso

A boa alimentacdo dos pacientes em
tratamento oncoldégico é essencial para o processo
de recuperacao da saude e melhor qualidade de
vida. Além do estresse metabdlico e consequente
catabolismo (degradacdo pelo organismo das
macromoléculas nutritivas), decorrentes da prépria
doenca, os efeitos colaterais dos tratamentos contra
0 cancer, como nduseas, vomitos, constipacao
intestinal e diarreia, entre outros, contribuem
para aumento da desnutricao, ja que podem levar
os pacientes a reduzirem a aceitacdo da dieta,
principalmente aqueles hospitalizados.

Por isso é fundamental oferecer ao organismo
debilitado os nutrientes adequados, de forma que
melhor se adapte ao tipo de condicdo patoldgica
e caracteristicas fisicas, psicoldgicas, nutricionais e
SOCiais em que se encontra o paciente.

“As dietas hospitalares podem ser padronizadas
segundo as modifica¢des qualitativas e quantitativas
da alimentacao habitual do paciente, assim como
da consisténcia, temperatura, volume, valor caldrico
total, alteragdes de macronutrientes e restricdes
de nutrientes. Com isso, podem ser classificadas, a
partir das suas principais caracteristicas, indicagcdes
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e alimentos ou preparagdes que serao servidos”,
explica a nutricionista e coordenadora da Equipe
Multiprofissional de Terapia Nutricional do Instituto
do Cancer do Estado de Sao Paulo, Gislaine Ozorio.
Além do cuidado com o paciente hospitalizado, o
aconselhamento alimentar com analise individual e
com orientacdo de nutricionista é fundamental. De
acordo com a diretora de corpo clinico e coordenadora
meédica da oncologia clinica do Icesp, Profa. Dra.
Maria Del Pilar Estevez Diz, ha evidéncias de que a
ma nutri¢dao pode levar a uma menor tolerancia aos
tratamentos oncoldgicos em geral e, também, em
algumas situagdes, a uma maior mortalidade.

“O paciente precisa de orientacdo e ajuda,
ndo é suficiente dizer ‘precisa se alimentar berm’. E
fundamental haver uma intervengao objetiva, com
a nutricionista preparando a dieta e ensinando
as melhores receitas para aquele individuo”, diz.
Segundo ela, a avaliacdo nutricional no inicio e
durante o tratamento do paciente oncoldgico é muito
importante, sendo inclusive uma das orientagdes
publicadas no guia da Sociedade Americana de
Oncologia Clinica (American Society of Clinical
Oncology - ASCO).

% - Dicas para aumentar as

calorias e proteinas

o Utilize em sopas, batatas cozidas, purés, arroz,
macarrao, vegetais cozidos e molhos;

¢ Combine com ervas e temperos e espalhe em
carnes cozidas, peixe e pratos com ovos;

¢ Existem opgBes de manteigas de oleaginosas
(amendoim, castanhas), que podem ser utilizadas
em paes, torradas e frutas.

Creme de leite:

® Use em sopas-cremes, molhos para carnes,
pratos com ovos;

® Misture em macarrdo, arroz, purés e
legumes cozidos;

# Acrescente em bebidas quentes a base de leite.

@ Use em sopas cremes, molhos e purés;

0 Acrescente aos cereais;

@ Utilize leite integral em vez de desnatado;

0 Acrescente leite em pd em preparacdes e bebidas
a base de leite e iogurte (vitamina, mingau,
achocolatado, café com leite);

0 Use leite integral em vez de agua para preparar
receitas doces e salgadas;

@ Faca milk-shakes ou vitaminas com frutas frescas,
secas ou em calda.

® Use em sopas-cremes, molhos para carnes,
pratos com ovos;

@ Misture em macarrao, arroz, purés e
legumes cozidos;

0 Acrescente em bebidas quentes a base de leite.

Mel e geléia:

® Adicione em paes, cereais, bebidas lacteas, frutas
e sobremesas de iogurte;

@ Podem ser utilizados em receitas de molhos para
carne vermelha e frango cozidos.

@ Use em receitas de bolos e paes;
0 Adicione em iogurte, sorvete e frutas;
@ Misture com leite e frutas secas, castanhas e nozes.

Frutas secas:

Como ameixa, uva passa, damasco, tdmara e frutas
mais caldricas, como abacate e polpa congelada de acai

0 Use em receitas de bolos e paes;
0 Adicione em iogurte, sorvete e frutas;
® Misture com leite e frutas secas, castanhas e nozes.

0 Adicione uma colher de sopa no prato pronto no almogo
enojantar;

® Use para fazer vegetais cozidos e como tempero
nas saladas.

@ Utilize ovos bem cozidos em saladas, vegetais e carnes;
0 Adicione em saladas de batata e molhos;

0 Adicione ovos extras em receitas de ovos mexidos,
omeletes e panquecas;

@ Consuma um ovo além do almogo ou jantar
(por exemplo, ovo mexido no café da manha).

Colaboragao: Nutricionista Danielle Pereira
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CADERNO DE RECEITAS

Suco refrescante

[ ]

. 0 ~ [ ]

~ de gengibre e limao .

O A W A A S i

¥ < °

- Ingredient : :

Receitas que podem aliviar sintomas como nausea, . 'neredientes ) . .

: : ~ .. . -1pedago pequeno de gengibre < °

disgeusia (alteracdo do paladar), boca seca e/ou diarréia. o )

¢ -Sucode 1limdo ] .

« -6 folhas de hortela . o

° < [ ]

*  Modo de preparo: » :

e . Batatudo no liquidificador com agua e sirva.  « .
° o

° o N °

0. .0 %'._ °

® © & & & 0 0 0 0 & 0 O 0 O 0 0 0 O O O O 0O O 0 0 00 °

Ingredientes
- 1,5l de dgua filtrada gelada

-1 canela em pau .’ Ingredientes )
- 3 cravos (ou de acordo com a preferéncia) + -2 xicaras de cha de sagu
-1pedagodegengibreralado(somenteocaldo) . * - 8unidades de goiaba

- Folhas de hortela a gosto e 1 copo de cha de agua

- Frutas fatiadas ou casca de frutas como limdo, ; . -2 colheres de sopa de leite em pé de soja
Iaranja, abacaXi ....................................................................................... 3 ou zero IaCtose.

Modo de preparo: .

Modo de preparo:
1) Na noite anterior ao preparo, deixe o sagu

1) Coloque a dgua em uma jarra, adicione

. . . .
0s cfierrla|.s ingredientes dte acordo com sua . com agua num recipiente para hidratar.
preferencia € varie o quanto quiser. . 2) No dia seguinte escorra a dgua e coloque
‘ ® © & & & & 0 0 0 0 0 & o o O 0 0 0 0 0 0 .. [ ] numa panela_
° 3) Descasque as goiabas e bata junto com a dgua
[ [ ] . o Jepe .
Dica: < no liquidificador, depois coe.
, L . . o 4) Leve ao fogo a panela com o sagu, junte
E uma étima opgdo para as pessoas que necessitam o leite e o suco de goiaba
. . . s A ope o [ ] .
ingerir mais agua e tém dificuldade em consumir pura. . " 5)Cozinhe, mexendo de vez em quando, por 20
_ . °  minutos, ou até o sagu ficar transltcido.
NTE ° ° . . T .
« 6)Deixe amornar e distribua em tacas individuais.
* e © 6 06 6 & o o & ©o o o o o o o o ® °
L]
° . : e : 3 Se preferir, sirva gelado.
...................... ° ]
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" Suco de manga com - " Shake de banana
_maracuja e gengibre com canela

Ingredientes
& Ingredientes
- 2 polpas de maracujd

- 2 fatias grossas de manga

- 1 pedago pequeno de gengibre
- 300ml de agua

- 1 banana congelada
- 1 colher (sobremesa) de canela em pé
- 1 xicara de cha de leite semidesnatado
- 2 colheres de sopa de leite em pd

- 3 pedras de gelo

Modo de preparo:
A Modo de preparo:
1) Bata todos os ingredientes no liquidificador
até ficar bem cremoso.

2) Passe em uma peneira fina e sirva.

Bata todos os ingredientes no liquidificador.

]

S

D
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Sopa cremosa de cenoura
e mandioquinha com frango

Paté de frango
com abdbora

Ingredientes

- 2 cenouras médias

- 2 unidades de mandioquinha

- 300g de peito de frango cozido e desfiado
-1 cebola

- 1 dente de alho

- 10g de gengibre ralado

. . - Sal, pimenta do reino, salsinha e cebolinha
Ingredientes 4 .
a gosto
. - Azeite a gosto
- 500g de abdbora g

e o 0 0 0 o

- Sal, pimenta do reino, cheiro verde a gosto
- 500g de peito de frango cozido e desfiado
- 1 cebola picada

- 200g de ricota

Modo de preparo:

1) Emuma panela pré-aquecida, doure acebola
picada no azeite, acrescente o frango pré-
cozido e desfiado, acrescente os temperos
e deixe cozinhar por cinco minutos.

2) Acrescente a cenoura e a mandioquinha, e
também dgua cobrindo os legumes. Em fogo
baixo, acrescente o alho, sal e a pimenta.
3) Quando os legumes estiverem macios,
desligue o fogo. Bata os legumes no
liquidificador.

4) Acrescente agua se desejar para uma

Modo de preparo:

1) Cozinhe a abdbora até ficar muito macia
2) Passe por um espremedor ou processador
para fazer um puré

3) Acrescente o peito de frango cozido e
desfiado e tempere com cebola, temperos

® & 6 06 0 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 .0 0.0 0.0

e aricota. oA .
. . . consisténcia mais rala, ou mantenha em fogo
4) Misture os ingredientes e armazene . . L.
. baixo para a dgua evaporar e adquirir uma
em geladeira.

consisténcia mais cremosa.

Sirva decorando com salsinha e cebolinha.
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" Panna cotta de chocolate com
calda de laranja e gengibre

Ingredientes

- 400mL de creme de leite fresco

- 120g de chocolate amargo

- % de xicara (chd) de chocolate em pd
- 2 colheres (sopa) de agucar

- 1 colher (chd) de gelatina sem sabor
- 2 colheres (sopa) de agua

* Ingredientes ]
Calda d g -
, , , ° pAp————
- 1 xicara de cha de agticar * _250mL de leite 1
- 400ml de suco de laranja 1 , , . .
» - 1xicara (cha) de leite desnatado em pé 1
- 6 colheres (sopa) de mel . L
- Gengibre a gosto . Modo de preparo: 1
°* No liquidificador, bata o leite integral como
Modo de preparo: % . .
o leite em pd desnatado. o
1) Hidrate a gelatlnzf sem sabor nas duas «  Sirva imediatamente ou gelado. )
colheres de sopa de agua. . L

2) Em uma panela, coloque o creme de leite
e espere ferver levemente.

3) Retire do fogo e adicione o chocolate em
barra, o chocolate em pd e o aclcar e mexa
até incorporar tudo.

4) Adicione e gelatina e misture bem.

Dica:
O leite fortificado podera ser utilizado no preparo de:
Vitaminas e milk-shakes, chocolate quente, molhos

para macarrdo ou salada, puré de batata, sopas e
panquecas entre outros.

Calda:

Em uma panela, misture os ingredientes e
cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre,
até engrossar.

Montagem:

1) Distribua a panna cotta em forminhas
levemente untadas com dleo e leve a geladeira
por cerca de 12 horas ou até firmar.

2) Sirva com a calda, decorados com raspas
de casca de laranja.

° <
® 6 6 6 & o & o o o o o o o o o o o o o
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~ Mingau de farelo de aveia
| com banana e canela f

Ingredientes

-3 ovos

- 340g de iogurte natural

- % xicara de manteiga

- 2 xicaras de farinha de trigo

- ¥ xicara de acucar

- 1 colher (sopa) de fermento em pd

- 1 colher (sopa) de orégano

- 1 colher (sopa) de alecrim fresco picado ou %
colher se for seco

- 1 colher (sopa) de salsinha desidratada

- 1 colher (sopa) de gergelim torrado

- 1 colher (chd) de pimenta do reino moida
- 1 colher (chd) de sal

- 1 colher (sopa) de manteiga para untar

a forma

- 2 colheres de sopa de queijo parmesao

Ingredientes

- 1 copo de leite desnatado (vocé pode usar
um de soja ou sem lactose, caso deseje)

- 2 col. sopa de farelo de aveia

- 1 banana nanica madura

Modo de preparo:

1) Coloque tudo numa panela pequena e leve
ao fogo baixo até engrossar.

2) Apds pronto, adicione a banana cortada
em rodelas e sirva.

Modo de preparo:
Sirva imediatamente ou gelado.
1) Agueca o forno a 1802C. Unte uma forma de
bolo inglés pequena com a manteiga e reserve.
2) Misture todos os ingredientes numa tigela até
formar uma massa homogénea e despeje naforma
untada, cobrindo com o parmesao ralado.

3) Leve para assar em forno pré-aquecido por

30 a 40 minutos ou até dourar.

Dica:

Pode adicionar também flocos de aveia grosso, s 1

assim tera um mingau com flocos mais grosso.

Sirva com manteiga, cream cheese ou geleia.
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. . - Receita para controle da glicemia. .
Antepasto de berinjela

com casca de banana
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Ingredientes

- 1 cebola grande

- Cascas de 3 bananas nanicas

- 1/2 pimentdo vermelho grande

- 1/2 pimentdo amarelo grande

- 1 berinjela grande

- 4 colheres (sopa) de salsinha

- 3 colheres (sopa) de uvas-passas pretas
- 1 copo de requeijdo de azeite

- ¥% copo americano de vinagre

- 1 copo de requeijao de agua filtrada
- Sal a gosto

® 6 6 6 06 06 06 06 0 06 0 0 0 0 0 0 o o
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Ingredientes

- 1 abacate maduro
- 1 banana nanica cortada em rodelas
- 5 colheres de sopa de cacau em poé
Modo de preparo: - 2 colheres de sopa de adogante culindrio
1) Higienize as bananas com casca, as berinjelas,
os pimentoes e a salsinha em agua corrente, deixe
de molho em solugdo de hipoclorito de sédio por
20 minutos, enxague e somente retire a casca das
bananas apds. Reserve.

2) Pique em fatias finas a berinjela, os pimentdes.
Descasque e pique as cebolas em fatias finas.

3) Pique as cascas da banana em pedacos bem
pequenos e reserve. Pique as salsinhas e reserve.
4) Junte todos os ingredientes em uma assadeira
antiaderente e regue com o azeite, o vinagre, a
agua e o sal a gosto cubra com papel aluminio.

5) Leve ao forno pré-aquecido, por aproximadamente
uma hora, a 200°C.

6) Apds 40 minutos retire do forno, mexa um pouco

Modo de preparo:

1) Corte abanana nanica emrodelas pequenas
e leve para congelar por pelo menos quatro
horas, até as rodelas ficarem duras.

2) Em um liquidificador ou mixer coloque o
abacate cortado grosseiramente, as rodelas
de banana congeladas, o cacau em po e
o adocante. Bata até ficar homogéneo e
uniforme.

Servir em seguida.
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se necessario coloque mais azeite, acrescente entdo .
as uvas-passas e a salsinha. | o .
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7) Volte para o forno e deixe por mais 20 minutos. %06 06 06 00 0 00 0 00 000 0 0 00 o
° Y [ J
. ° °

Deixe esfriar, coloque na geladeira e sirva. [ © 00 0000000000000 0000000
L ]
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CADERNO DE RECEITAS

Top O

COZINHA
EXPERIMENTAL

Requeijao caseiro e
O J com poucos ingredientes

VALIDADE:

Cerca de 5 dias
bem armazenado.

Ingredientes:

M 1 litro de leite integral

M 2 colheres (sopa) de caldo de limao
(1 unidade)

M 1 e ¥ colher (sopa) de manteiga em
temperatura ambiente

M % colher (chd) de sal

Modo de preparo:

Coloque o leite numa panela média e leve ao
fogo alto. Assim que ferver, reserve % xicara do
leite e desligue o fogo. Junte o caldo de limdo e
misture delicadamente.

Deixe o acido do limdo agir por cerca de 5 minu-
tos, até talhar — o leite deve formar grumos, com
uma parte sélida branca bem visivel, imersos num
liguido levemente amarelado. Se demorar muito,
acenda o fogo novamente e deixe ferver de novo.
Desligue, mexa e espere mais alguns minutos até
talhar.

Forre uma peneira com um pano de algodao
fino (oufiltro de papel) e coloque sobre uma tigela
funda. Despeje o leite talhado na peneira e, com
uma colher ou espatula de silicone, pressione a
mistura para extrair o maximo de soro. Transfira
o queijo drenado para o liquidificador, junte a %4
xicara (chd) de leite morno reservado, a manteiga
e o sal. Bata bem até formar um creme liso — caso
necessario, pare de bater e raspe a lateral do liqui-
dificador com a espatula.

B Transfira o requeijdo para um pote de vidro
e deixe esfriar completamente antes de tampar.
Leve paraageladeira por, no minimo, 2 horas para
terminar de firmar.
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Sopa de lentilha com frango

02

Ingredientes:

B 2 xicaras (cha) de lentilhas previamente
cozidas (deixe reservada a dgua do cozimento)

M 1 peito de frango previamente cozido e
desfiado

M 1 cebola pequena picada

M Alho amassado a gosto
(dois ou trés dentes é a quantidade ideal)

M Sal a gosto
M 1 colher (sopa) de dleo

Descasque e pique a cebola e o alho.

Leve a panela de pressdo, sem a tampa ao fogo
médio. Quando aquecer, regue com 1 colher (sopa)
de dleo, acrescente a cebola e o alho, temperecom 1
pitada de sal e refogue até comecar a dourar. Adicione
o frango ja cozido e desfiado e refogue.

Adicione temperos naturais a gosto, salsinha,
orégano, apos junte a lentilha e misture bem.
Regue com a dgua, aos poucos, tempere com 1
colher (chd) de sal e tampe a panela e deixe cozinhar
em fogo alto. Quando comecar a apitar, abaixe o
fogo e deixe cozinhar por 5 minutos.

Desligue o fogo e sirva a seguir.

Ot) Bolo integral delicioso
J _

Ingredientes:

M 2 bananas maduras

B 2 OvVOos

m 1/2 xicara (cha) de dleo

M 1/2 xicara (cha) de agucar

m 1 xicara (chd) de farinha de trigo integral
B 1/2 xicara (chd) de aveia em flocos

M 1 colher (cha) de fermento em pd

M 1 colher (cha) de canela em pd

Il 50g de castanha-do-pard em pedaco

M 1/3 xicara (cha) de uvas-passas

B Manteiga (para untar)

M Farinha de trigo (para enfarinhar a forma)

Modo de preparo:

Pré aqueca ofornoa200°C(temperatura média).
Unte com manteiga e polvilhe com farinha de
trigo uma forma de bolo.

Descasque as bananas, coloque em um prato
e com um garfo amasse bem.

Em um liquidificador, bata os ovos e o dleo.
Misture bem a banana amassada. Misture o aglcar,
as farinhas, a aveia, o fermento e a canela em
outratigela. Aos poucos, junte esses ingredientes
secos a mistura de banana e mexa bem.
Transfiraa massa para aforma e leve para assar
por 45 minutos ou até dourar. Retire do forno e
deixe amornar antes de desenformar.

@A Sirva a seguir.

Participagao principal dos nutricionistas:
Carolina Rebougas Clara, Barbara Nogueira Palmieri,
Caroline Piccoli Ferreira Lima, Gislaine Ozorio e Cassio

Matos da Silva.

O/l Panqueca americana de fuba

Ingredientes:

M 1 Xicara (cha) de fuba fino

m 4 colheres (sopa) de agucar

m 1 colher (sopa) fermento em pé

I 1 pote (170g) de logurte Natural

m 2 colheres (sopa) de manteiga derretida
B 1 ovo grande

M 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

Em umatigela coloque o ovo (passar na peneira),
iogurte, manteiga derretida, agucar. Junte o fuba
(fino), afarinha de trigo, fermento e misture com
uma espatula até ficar homogéneo.

Cubra com um pano e deixe descansar em
temperatura ambiente por 2 minutos.

Aquega uma frigideira antiaderente e unte com
um pouco de manteiga, coloque uma porc¢ao da
massa e deixe fritar em fogo baixo até que o fundo
esteja dourado e a parte de cima com algumas
bolhas de ar. Vire a massa com cuidado e de uma
so vez e frite mais um pouco até dourar.

Pode ser consumida com mel, geléia

Oou mesmao pura.

Receitas selecionadas pelos registros realizados pela
Equipe da Cozinha Experimental:

Priscila Broizini Marques, Ana Gabriela Cepeda Gouveia,
Andressa Orlandeli Ferreira, Ariana Lee, Jane Lopes Souza,
Michele Ferreira Gil e Renata de Souza Alvim.
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ESPAGO CIDADAO

TIRE SUAS

DUVIDAS

Neste espaco sao publicadas informagdes sobre a atuacao de diversas areas do
Instituto do Cancer do Estado de Sao Paulo. As perguntas a seguir foram respondidas
pela coordenadora de nutricao e administrativa da Equipe Multiprofissional de
Terapia Nutricional (EMTN) do Icesp, Gislaine Ozdrio.

O que é a Equipe Multiprofissional de Terapia Nutricional (EMTN)?

A EMTN é um grupo formal constituido de pelo menos um médico, nutricionista, enfermeiro e farmacéuti-
co, podendo ainda incluir profissionais de outras categorias habilitados e com treinamento especifico para
a pratica de Terapia Nutricional.

Aqui no Icesp a EMTN é propria, o credenciamento da instituicdo na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (Anvisa) se deu em 2011. No entanto, antes deste periodo, o Instituto ja se preocupava com qualidade
da terapia nutricional e desenvolveu protocolos para triagem e avaliagao nutricional, indicagdo, prescri¢cao
e dispensagao de complementos nutricionais e dietas enterais.

Como o grupo atua no Instituto do Cancer?

Atendemos as interconsultas abertas pela equipe médica, além de pacientes em terapia nutricional paren-
teral e pacientes com dificuldade de tolerancia da terapia nutricional enteral. No dia a dia todos os pacien-
tes em terapia nutricional enteral sdo avaliados e acompanhados para verificar a progressao e tolerancia
da dieta enteral.

Semanalmente, ocorrem reunioes cientificas para discussao de casos ou protocolos relacionados a terapia
nutricional. A equipe é composta por coordenador clinico e coordenadora administrativa, profissionais
de nutrologia, enfermagem, farmdcia, nutri¢ao, psicologia, fisioterapia, fonoaudiologia, assisténcia social,
representante da Diretoria Clinica e Executiva e demais colaboradores.

Qual a importancia desse trabalho
dentro de um hospital oncolégico?
A maior parte dos pacientes, por con-
sequéncia da doenga, apresenta qua-
dro de desnutricdo. Nosso trabalho
visa melhorar o estado nutricional e
a composi¢ao corporal do paciente
oncolégico, contribuindo para reduzir
complicagées, aumentar a tolerancia
ao tratamento e proporcionar quali-
dade de vida.

Na foto: Equipe de Terapia Nutricional
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Atendimento ‘ .

24hrs

ErvIco telefonico exclusivo a pacientes
e acompanhantes para resolucdo de
duvidas sobre a alimentacdo do paciente
oncolégico fora do ambiente hospitalar.

j i

Ligue (11) 3893-4853
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