BETO CONTA SUAS HISTORIAS

Il - Nutricao e Disfagia
MUCOPOLISSACARIDOSES



Este manual tem o objetivo de auxiliar os
pacientes com mucopolissacaridose que apresentam
dificuldades para se alimentar, e seus familiares, a
terem uma alimentacao mais nutritiva e atrativa.

Promover uma melhor qualidade de vida para
0s pacientes com Mucopolissacaridoses é o |

Eamprnmiﬂsn da Rede MPS Brasil. j




O ato de se alimentar faz parte da vida de todas as pessoas.
A alimentacdo esta relacionada com momentos agradaveis, de
convivio social e com a familia. Para tanto, os alimentos devem ser
engolidos de maneira correta, iniciando por uma boa mordida e
uma boa mastigacdo. Depois eles devem descer para a faringe,
passar pelo esofago e ir para o estomago (ver figura).

Algumas doencas como as mucopolissacaridoses (MPS),
podem trazer como conseqiéncia a disfagia, que é umadificuldade
de engolir saliva e/ou alimentos. Quando isso acontece, a comida
pode ir para o lugar errado, como porexemplo a laringe, atragueéia
e o5 pulmoes (ver figura), que sdo locais onde s6 pode passar o ar.
Sendo assim, a pessoa pode ter uma pneumonia.

PERFIL DA CABECA E PESCOCO

FIGURA 1 - Perfil da cabeca e do pescoco, onde vemos o caminho que o alimento faz
para chegar até o estébmago, ¢ 0 caminho que o ar faz para chegar ateé os pulmobes.




Quando ocorre a disfagla, o Individuo come alimentos em
qguantidade Insuficlente para uma nutricdo adequada, podendo
levar & desnutricio e/ou deficiéncias nutricionals. Nesse caso, a
alimentacdo pode se tornar dificll, dolorosa e constrangedora,

necessitando modificar a forma de preparo e apresentacdo dos
alimentos.

DIETAS MODIFICADAS PARA DISFAGIA:

A dleta consiste em utilizar alimentos pastosos (na
consisténcia de pudim), e o paclente necessita de supervisio
constante durante a sua alimentacdo. Os alimentos ligquidos devem
ser oferecidos engrossados.

UTENSILIOS INDICADOS PARA O PREPARO DOS ALIMENTOS:

Figura 2 Figura 3 )
Triturar os alimentos no liquidificador {(Figura 2) ou mixer, (Figura 3)
até misturar completamente os alimentos, sem ficar pedacos.
Um pedaco de alimento por menor que seja, pode prejudicar o
paciente que nao estd apto para mastigar.




DIETA MODIFICADA PARA DISFAGIA:
ALIMENTOS RECOMENDADOS E EVITADOS

CRUPO DE
ALIMENTOS

RECOMENDADOS

EVITADOS

Paes secos,

PAES, CEREAIS,
ARROZ E MASSAS

Piao macio sem casca
e umedecido com
liguide engrossado
Mingaus de cereais:
farinha de arro z,
amido de milho,
fécula de batata,
farinha de aveia.
Cereais instantineos
gue fornecam a
consisténciade
pudim.
Polenta mole.
Puré de arroz

rocambole, erackers,

biscoitos, panqueca.
Bolos, tortas,
biscoitos, arroz
doce, canjica.
Todos os cereais
secos em farelo.
Mingaus contendo
sementes ou
pedacos de frutas.
Arroz, macarrdo e
massas em geral,
nao estando em

forma de puré.

HORTALICAS

Hortalicas na
consisténcia de puré,
SEm grumos,
pedacos, polpa ou
sementes, ex: puré
de batata, salsa ou
puré de cenoura ou
beterraba. Batata
amassada com
molho de carne sem
grum os.

Legumingsas na
consisténciade
puré.Sucos de
hortalicas peneirados

Hortalicas que nao
tenham consisténcia
de puré. Mo lho de
tomate com sem ente
ou suco ralo de
tomate.
Lentilha, feijao ou
ervilha, ndo estando
na formade puré

homogéneo.

e engrossados.




DIETA MODIFICADA PARA DISFAGIA:
ALIMENTOS RECOMENDADQS E EVITADOS

GREUPO DE RECOMENDADOS EVITADOS
ALIMENTOS
Frutas frescas ou Frutas inteiras
cozidas na (frescas, congeladas,
consisténcia de enlatadas, secas).
pures. Bananas bem | Sucos de frutas nao
FRUTAS amassadas. Sucos de espessados.
frutas sem sementes
espessados sem
pedacos,
Creme de leite, Queijos que

LEITE, IOGURTE E
QUENO

malho branco,
requeijdo cremoso,
Ingurte Cremaoso e
consistente sem
pedacos. Pudins e
I"'I"l-EI.I"IjEl.r'ES macios,
flans e cremes a base
de leite, vitamina de
frutas espessada sem
pedacos.

contenham grumaos.
logurte ralo com
pedacos de frutas.




DIETA MODIFICADA PARA DISFAGIA:
ALIMENTOS RECOMENDADOS E EVITADOS

GRUPO DE
ALIMENTOS

RECOMENDADOS

EVITADOS

CARNES, AVES,
PEIXES E OVOS.

Molho de carne
liquidificado. Puré de
carne. Puré de ovo
cozido.

Suflés macios e
homogéneos com

Carnes, aves ou
peixes em pedacos
ou moidas.
Owvos cozidos duros,
fritos ou mexidos

BEBIDAS, SOPAS E
CONDIMENTOS

Qualguer bebida
homogénea, sem
pedacos ou grumaos,
engrossadas.
Sopas coadas,
engrossadas para
obter consisténcia
apropriada.

Sal temperos em po.

Qualquer bebida
COom agrumaos ou
pedagos grandes,
sementes ou polpas.
Sopas que tenham
Pedacos.
Pimentas,
El:lﬂdimEnl'lJS B 2rvas
em pedacos ou
flocos.




NA DIETA PARA DISFAGIA LEVAR EM CONSIDERACAO:

As refeicoes devem ser:

» Saudaveis e nutritivas:

« Com sabore aromaagradaveis;

« Servidas em um prato bonito, bem elaborado, para estimular o
apetite e aceitagao da dieta;

» Temperadas e saborosas, usar condimentos e ingredientes
aromaticos, como por exemplo: cebola, alho, salsicha, manjericao,
manjerona, orégano, baunilha, erva-doce, cravo da india;

« Usar o sal moderadamente. Nio é adequado basear-se no
paladar de um adulto para temperar com sal a comida de uma
crianga.

| porcido de papa deve ter no maximo 05 g de sal.
| colher de cha (nivelada) de sal tem 2,5 g de sal.

Os cuidados com a higiene também sdo importantes, o preparo
das dietas espessadas envolvem maior manipulacido (elaboracio)
dos alimentos, o que aumenta o risco de contaminacdo. Os
utensilios utilizados para o preparo dos alimentos devem estar

bem limpos.




DICAS DE SUBSTITUICOES:

Exemplo | Exemplo de | Exemplo de Exemplo Exemplo de
de cereais | tubérculos | leguminosas | de carnes verduras
Arroz, Batata Feijao, Gado, Cenoura,
Mas sa, inglesa e lentilha e frango, beterraba,
polenta. batata doce, ervilha. figado de moranga,

aipim. frango, vagem, chuchu,
peixe. tomate, Couve,
couve-flor,
espinafre,
brocolis.
LISTADEVEGETAIS

Vegetal A : alface, agridao, aspargo, abdbora, acelga, escarola, berinjela,
cebola, couve, couve-flor, espinafre, mostarda, moranga, palmito,
bracolis, rabanete, radite, repolho, ricula, salsa, salsao, tomate,
cebolinha, chinesa, chicdria, cogumelos, aipo, alho.

( Baixo teor calarico)

Vegetal B : beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, ervilha, nabo,

pimentao, abobrinha, alcachofra, broto de feijao.
( Médio teorcalorico)

Vegetal C : aipim, batata inglesa, batata doce, macarrdo, milho,
polenta, arroz.

(Alto teor caldrico)
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Dicas para quemdisfagia:

« Lembrarsemprede engolira saliva, o que amenizara o problema
dababa;

« Comer sempre sentado, e nunca deitado;

« Nado deitarimediatamente apds a refeicdo;

« Beber sempre em pequenos goles e comer, sempre, dando
pequenas mordidas de cadad vez;

« Beberligquidos engrossados, umgole de cadavez;

« Comer devagar, mastigando bem os alimentos;

« Cuidar para ndo falarenquanto o alimento estiver na boca, assim
seramenor a chance de engasgos;

« O alimento deve ser mastigado muitas vezes antes de ser
engolido;

« Engolir no minimo duas vezes depois de mastigar, para que a
boca fique livre de residuos;

« Colocar o alimento na boca novamente so depois que tiver
engolido;

« Manter uma boa higiene oral, limpando os dentes e a lingua
aposcada refeicao.
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RECEITAS
PRATOS QUENTES

PURE DE BATATA ESPECIAL

Ingredientes:

Batata média crua - 1 unidade

Leite integral quente - 50 ml
Margarina - ¥ colher de sopa

Queijo ralado - 1 colher de sobremesa
Ovo - 1 unidade

Sal - 1 colher de café rasa

Modo de Preparo

Cozinhar a batata com agua. Juntar em um recipiente, a batata, o
leite, a margarina, o ovo, o queijo ralado e o sal. Bater tudo com
auxilio de um mixer, ou batedeira, até formar um puré
homogéneo. Colocar o creme em uma panela para cozinhar o ovo
em fogo baixo.




SOPADEFE|JAD COMOVO

Ingredientes:

Feijdo cozido temperado - 2 conchas
Amido de milho - 2 colheres de sobremesa
Ovointeiro cozido - 1 unidade

Modo de Preparo

Liquidificar o feijdo e o ovo cozido no liquidificador por 10 minuto.
Passe por uma peneira fina. Colocar em uma tigela para sopa e
adicionar o amido de milho diluido em um pouco de agua fria.
Misturar beme levar ao fogo até engrossar.
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PURE DE CARNE

&

e

Ingredientes

Carne moida -5 colheresde sopa

Tomate - sem pele e sem semente - 1 unidade média
Cebola ralada - 1 colherde cha

Oleo - 2 colheres de chd

Sal - 1 colherde caférasa

Modo de Preparo

Refogar a carne com a cebola e uma colher de cha de olé. Bater no
liquidificador a carne refogada com o tomate. Refogar a pasta de
carmne formada numa panela com uma colher de cha de d6leo até
reduzir aguantidade de dgua e formar um puré cremoso.




PURE DE PEIXE

Ingredientes:

Peixe - 1 filé pequeno
Margarina- 1 colher de cha
Cebola ralada - 2 colheres de cha
Temperos e sal a gosto

Modo de Preparo

Dourar a cebola na margarina. Acrescente o peixe sem espinha e
cortado em pedacos pequenos. Acrescente cerca de 100 ml de
dgua e cozinhe em fogo brando até que o peixe esteja bem cozido.
Separar o peixe do caldo do cozimento. Bater no liquidificado,
acrescentando somente a quantidade de caldo necessaria para
formar uma pasta grossa e homogénea ( sem pedacos).




CREME DE BATATA , MORANGA E ESPINAFRE

Ingredientes

Cebola ralada - 2 colheres de cha
Espinafre - 5 folhas médias

Batata descascada - 1 unidade pequena
Moranga descascada - 1 xicara de cha
Leite integral - 200 ml

Gema - 1 unidade

Margarina - 1 colher de cha

Farinha de aveia - 3 colheres de sobremesa

Sal a gosto




Modo de Preparo

Cozinhar a batata e a moranga até que estegjam bem macias. Numa
panela doure a cebola e a margarina. Depois, adicione o leite, o
espinafre, o sal e a gema. Deixar ferver e cozinhar por mais 5
minutos. Leve tudo ao liquidificador junto com a batata e a
moranga cozidas. Liquidificar pelo menos 5 minutos. Passar para
uma tigela e acrescentar a farinha de aveia diluida em um pouco de
dgua (apenas o conteudo necessdrio para diluir a farinha). Misturar
bem e leve ao fogo até engrossar. Misturar novamente e servir.

SOBREMESAS

FLAN DE LARANJA

Ingredientes:

Suco de 6 laranjas

Amido de milho - 1 ¥ xicara de cha
Acucar - 3 colheres de sopa

Modo de Preparo:

Separar um pouco de suco para diluir o amido de milho.

Levar o suco ao fogo com o aclcar até levantar fervura.
Acrescentar o suco reservado com o amido e ferver até engrossar.
Servir frio ou gelado.

Rendimento: 6 porcoes.
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SHAKE DE FRUTAS

Ingredientes:

Banana - 1 unidade media

Morango - 4 unidades grandes

Acucar - 1 colher de sopa

Leite em po integral - 3 colheres de sopa
Agua - 250 ml

Modo de Preparo:
1 - Dissolver o leite em p6 em 220 ml de agua para obter o leite.
2~ Liquidificar bem todos os ingredientes.

Rendimento: Numero de porcdes: aproximadamente 3 copos.
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CREME DE ABACATE

Ingredientes:

Abacate picado - 1 xicara

Leite integral - 2 colheres de sopa

Creme de leite sem soro - 2 colheres de sopa
Suco de limado - |1 colher de cha

Acucar - 2 colheres de sobremesa

Modo de Preparo:
Bater todos os ingredientes no liquidificador,




SORVETE DE MANGA,

Ingredientes:

Leite condensado - 1 ¥ xicara de cha
Leite em po integral - 2 colheres de sopa
Agua - 300 ml

Manga - 2 unidades

Modo de Preparo;

1— Diluir leite em po integral na agua para preparar o leite.

2— Bater todos os ingredientes no liguidificador por 3 minutos.
3- Colocar em um pote , congelar.
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MINGAU DE BANANA COM MAMAO E AVEIA

Ingredientes:

Banana - 1 unidade média

Mamado - 1 fatia

Leite integral - 150 ml

Farinha de aveia - 3 colheres de sobremesa
Acucar - 2 colheres de cha

Modo de Preparo:
Ligquidificar a banana , 0 mamao, o leite, a farinha de aveia e

o agucar. Cozinhar por 1 minuto até engrossar. Servir depols
de morno ou frio.




OBSERVACGES




Hospital de Clinicas de Porto Alegre
Servigo de Genética Médica.

Disque MPS: 0800-5102030
Email: redempsbrasil@ufrgs.br
Site: www.redempsbrasil.ufrgs.br

Texto:
Lilia Refosco
Giovana Turra

llustragoes:
Diego Miguel

Organizacao:
Renata Fernandes
Equipe Rede MPS Brasil
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