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Sobre este livro

Preparar comidas gostosas levando em conta
as restricdes que a doenca renal crénica traz
pode ser um desafio. Por isso, preparamos

este livro de receitas com carinho.

Assim, vocé podera desfrutar de uma
alimentacdo mais saborosa, nutritiva

e pratica no seu dia a dia.

Esperamos que aproveite.

Equipe da Hemodialise




Ingredientes:

* 2 xicaras de mandioquinha cozida e
amassada (200 g)

+ 1 xicara de polvilho azedo (50 g)

+ 1 %5 xicara de polvilho doce (50 g)

* Sal a gosto

* 10 folhas de manjericdo picadas

* 3 colheres de sobremesa de azeite de

oliva extravirgem (15 ml)

P3ezinhos de
mandioquinha

* 1 colher de sobremesa de chia (5 g)
+ 1 colher de sobremesa de linhaca (5 g)
* 150 ml de agua filtrada

Rendimento: 175 g
Porcdes: 7 (25 g)

Modo de preparo:

Misturar todos os ingredientes em
um recipiente e adicionar a agua aos
poucos, até dar consisténcia para
poder moldar as bolinhas. Depois é
s6 pincelar um pouco de azeite na
forma, colocar as bolinhas e levar ao
forno preaquecido a 180° C por uns
25 minutos.

Informacodes nutricionais
Porcdo de 25 g (1 unidade)

Quantidade por por¢ao

Valor energético 51 kcal =214 1K]
Carboidratos 10g

Proteinas 03g

Gorduras totais 12¢g

Gorduras saturadas 02g

Gorduras trans 00g

Fibra alimentar 07g

Sédio 40,0 mg
Potassio 84,6 mg

Fosforo 10 mg




Lasanha de
berinjela

Ingredientes:

* 1 cebola pequena Rendimento: 700 g

+ 100 g de molho de tomate Porgoes: 7 (100 g)

+ Coentro a gosto

* Pimenta-do-reino a gosto Observacao: cozinhar os legumes
*+ 100 g de queijo minas fatiado duas vezes e desprezar a dgua.

* 250 g de patinho moido
* 50 ml de dgua filtrada

* 2 berinjelas pequenas

* Sal a gosto

Modo de preparo: Informacdes nutricionais
Cozinhar o patinho moido com Porcdo de 100 g (1 fatia)
tomate picado, cebola picada, Quantidade por porcao
coentro, sal, pimenta-do-reino, 50 ml Valor energético 98 keal = 411 k]
de agua filtrada e molho de tomate. Carboidratos g

Feito isso, cozinhar a berinjela fatiada Proteinas 109g

em agua e sal por uns 5 minutos e, Gorduras totas 47 g

em seguida, retirar a dgua. Depois,

o Gorduras saturadas 24g
é s montar a lasanha em um

. . L Gorduras trans 00g
recipiente. Ap6s montar, é s6 levar _ :
ao forno preaquecido a 180° C por Fibra alimentar 158
aproximadamente 25 minutos. >0dio 8188
Potassio 1716¢

Fosforo 90¢g




Ingredientes:

* 2 magas fuji

+ 1 xicara de farelo de aveia (50 g)

+ 1 xicara de farinha de améndoas (50 g)

+ 2 colheres de sopa de 6leo de coco (15 ml)

* 1 colher de cha de canela em p6

* 1 colher de sopa de extrato natural de
baunilha (10 ml)

* 1 pote de iogurte integral natural

+ 2 ovos (100 g)

* 2 colheres de sobremesa de aclcar
demerara (15 g)

Modo de preparo:

Bater os ovos no liquidificador por

1 minuto. Feito isso, colocar 1 maga

fatiada no liquidificador e baté-la junto.
Posteriormente, despejar em uma tigela

e adicionar farinhas, acucar, 6leo de coco,
extrato de baunilha, canela em p6, ¥2 maca
cortada em cubos e mexer tudo. Em seguida,
adicionar o fermento e despejar a mistura
na forma, podendo untar com 6leo de coco
para nao grudar. Depois, é s6 levar ao forno
preaquecido a 160° C por 25 minutos. Para
decorar, use a outra metade da maca cortada
em fatias finas, canela, néctar de coco e um
pouco de coco ralado.

1 colher de sobremesa de fermento
quimico (6 g)
* 1 colher de cha de coco ralado (5 g)

Rendimento: 600 g
Porcées: 6 (100 g)

Observacado: para pacientes com
diabetes, substituir o actcar por
xilitol.

Informacdes nutricionais
Por¢do de 100 g (1 fatia)
Quantidade por por¢ao

Valor energético 187,7 kcal = 788,3 k]
Carboidratos 18¢g

Proteinas 74g

Gorduras totais 115¢

Gorduras saturadas | 4,3 g

Gorduras trans 00g

Fibra alimentar 35g

Soédio 165,4mg

Potassio 205,5mg

Fésforo 182 mg




.{3":;&. Muffins de maca

Ingredientes:

* 1 maga fuji

+ 3 ovos (150 g)

+ 1 xicara de farelo de aveia (50 g)
* 1 colher de cha de canela

* 1 colher de ché de cravo em pé
* 1 ameixa crua

* 2 colheres de sopa de aglcar demerara

* 2 colheres de sopa de améndoas
laminadas

Modo de preparo:

Bater os 3 ovos no liquidificador.
Depois, adicionar a mac¢a picada para
liquidificar. Em uma tigela, derramar
os ingredientes e adicionar o farelo
de aveia, o aglcar, o cravo, a canela,

0 6leo de coco e mexer. Por ultimo,
acrescentar o fermento. Para decorar,
coloque as améndoas. Depois, é s6
colocar nas forminhas e levar ao forno
preaquecido a 160° C por 25 minutos.

com ameixa

* 2 colheres de sopa de 6leo de coco
* 1 colher de cha de fermento

Rendimento: aproximadamente 500 g
Porcdes: 12 (40 g)

Observacao: para pacientes com
diabetes, substituir o agucar por xilitol.

Informacdes nutricionais
Porcdo de 40 g (1 unidade)

Quantidade por por¢ao

Valor energético 75,3 kcal = 316,3 kJ

Carboidratos 9¢g
Proteinas 27¢g
Gorduras totais 43g
Gorduras saturadas | 2,4¢g
Gorduras trans 00g
Fibra alimentar 12¢g
Soédio 550mg
Potassio 68,4 mg

Fosforo 59 mg




Panqueca de
farinhas nutritivas

Ingredientes:
* 2 claras Rendimento: 100 g
* 3 colheres de sopa de goma de

mandioca Observacdo: para pacientes que ndo
* 1 colher de sopa de farelo de aveia tiverem o foésforo controlado, fazer o
* Sal a gosto recheio com 3 colheres de sopa de
* Pimenta-do-reino a gosto frango desfiado.

* Orégano a gosto
+ 1 fatia fina de queijo branco

Modo de preparo: Informagdes nutricionais
Misturar todos os ingredientes em Por¢do de 100 g (1 unidade)

um recipiente, passar um pouco Quantidade por porcio

de azeite de oliva extravirgem Valor energético 229,69 kcal = 961,8 K
em uma frigideira antiaderente e Carboidratos 40g

despejar a massa nessa frigideira. Proteinas 10g

Levar ao fogo baixo com a Gorduras totais 48 g

frigideira tampada por uns 2-3

. . Gorduras saturadas | 2,4 g
minutos. Para o recheio, usar 1

. .. . Gorduras trans 00g
fatia de queijo minas e levar ao _ :
grill (sanduicheira) por 1 minuto Fibra alimentar 148
Sédio 100,0 mg

aproximadamente para o queijo
derreter. Potéssio 1213 mg

Fésforo 102,7 mg




Ingredientes:

* 2 0VOSs

* 1 xicara de batata-doce cozida
e amassada

* 2 colheres de sobremesa de
goma de tapioca

* Y45 xicara de agua morna

* Sal a gosto

* 1 colher de sopa de azeite de
oliva extravirgem

Modo de preparo:

Bater os ovos no liquidificador

por 1 minuto. Depois, adicionar a
batata-doce amassada, o azeite,

a dgua morna, o sal, o orégano,

a goma de tapioca, o fermento e
bater mais um pouco. Depois, € s6
despejar em uma forma de silicone
ou na forma de sua preferéncia.
Para decorar a massa, é sé colocar
2 colheres de sopa de sementes de
abobora. Em seguida, é sé levar ao
forno preaquecido a 160° C por 30
minutos.

* Orégano a gosto

* 1 colher de chd de fermento

Rendimento: 600 g

Porcédes: 6 (100 g)

Observacao: cozinhar os

legumes duas vezes e

desprezar a agua.

Informacgoes nutricionais
Por¢do de 100 g (1 unidade)

Quantidade por por¢ao

Valor energético

138,5 kcal = 581,7 k]

Carboidratos 171g
Proteinas 53¢g
Gorduras totais S54g
Gorduras saturadas | 1,3 g
Gorduras trans 00g
Fibra alimentar 12¢g
Sédio 168 mg
Potassio 133 mg
Fosforo 68 mg




P3o de mix
de farinhas

Ingredientes:
* 1 xicara de aveia em flocos * 1 colher de café de sal
* 1 xicara de farinha de arroz branco * 1 colher de sobremesa de fermento
1 colher de sopa de mel ou néctar de coco  * 1 colher de sopa de gergelim preto
* 2 colheres de sopa de azeite de oliva * 1 colher de sopa de gergelim branco
extravirgem

* 4 0ovos Porcoes: aproximadamente 14
Modo de preparo: Informacdes nutricionais
Bater os ovos no liquidificador ou mixer Porcdo de 100 g (1 unidade)
por 2 minutos e, em seguida, despejar Quantidade por por¢io
em um recipiente. Feito isso, adicionar Valor energético 127 keal = 533 I
as.fa.rinhas, me>.<er e Posteriormente Carboidratos 15¢
adicionar o azeite, néctar ou mel, o sal e )

) Proteinas 58¢g
mexer novamente. O fermento € o ultimo :

Gorduras totais 49¢g

a ser colocado. Em seguida, despejar a

. . Gorduras saturadas | 11g
massa na forma. Caso precise untar, é s6

pincelar azeite na forma. Feito isso, é s Gorduras trans 00¢
decorar a massa com as sementes. Apés Fibra alimentar 1°8
decorar, é so levar ao forno preaquecido >0dio 950 mg
a 160° C por 20 minutos. Fique sempre Potassio 46,0 mg
de olho para n3o deixar queimar ou ficar Fosforo 67.0 mg

seco demais. Depois que ele ficar pronto,
deixe-o esfriando por uns 30 minutos e,
em seguida, corte-o em fatias finas.



Ingredientes:

* 2 ovos

* 1 xicara de farelo de aveia

* 1 barra de 80 g de chocolate 50%
cacau

* 1 colher de sopa de acUcar demerara

* 1 banana-nanica bem madura

* 1 colher de sopa de éleo de coco

Modo de preparo:

Derreter o chocolate em banho-maria.
Bater os ovos no liquidificador com o
aglcar. Amassar a banana em uma tigela,
adicionar os ovos batidos, a farinha,

0 coco ralado e misturar. Adicionar o
6leo de coco no chocolate derretido,
incorporar com os outros ingredientes

e acrescentar o fermento. Despejar nas
formas de muffin, quebrar e inserir uma
castanha de caju em cada um. Feito isso,
é s6 levar ao forno preaquecido a 160° C
por 20-25 minutos.

Muffins de chocolate
60% cacau com
castanhas

* 1 colher de sobremesa de coco ralado

* 8 castanhas de caju

* 1 colher de sobremesa de fermento
quimico em po

Observacao: para pacientes com
diabetes, substituir o agucar por xilitol.

Informacgodes nutricionais
Por¢do de 50 g (1 unidade)

Quantidade por por¢ao

Valor energético 184 kecal =773 k]
Carboidratos 15g

Proteinas 48¢g

Gorduras totais 96¢g

Gorduras saturadas | 3.8¢g

Gorduras trans 00g

Fibra alimentar 31g

Sédio 19.0 mg

Potassio 125 mg

Fésforo 105 mg




Omelete
de forno

Ingredientes:

* 5 ovos Observacao: cozinhar os

* 1 cenoura picada cozida em agua legumes duas vezes e
(lembre-se de desprezar a dgua para desprezar a agua.

eliminar o potéssio)
+ 8 folhinhas de manjericao
* 3 colheres de sopa de aveia em flocos
* 1 colher de café de sal
+ 2 fatias de queijo minas frescal
* Orégano a gosto

Modo de preparo: Informagdes nutricionais
Bater os 5 ovos em uma tigela com Porcdo de 80 g (1 fatia)

um fouet e, em seguida, adicionar os Quantidade por porc3o

outros ingredientes, exceto o queijo Valor energético 133 keal = 571 k]
minas e o orégano. Feito isso, é s Carboidratos 8¢

untar uma tigela pequena com azeite Proteinas 9.7g

de oliva extravirgem e despejar a Gorduras totas 708

mistura. Para finalizar, é s6 colocar

. . . Gorduras saturadas 24g
as fatias de queijo por cima com o

. . Gorduras trans 00g
orégano e levar ao forno preaquecido ‘ :
a 180° C por 20 minutos. Fibra alimentar 10g
Sédio 19,0 mg
Potassio 108 mg

Fésforo 110 mg




Ingredientes:

* 3 xicaras de cha de abébora cabotian

cozida em agua

* 4 0vOoSs

* % xicara de cha de farelo de aveia

* % xicara de chd de farinha de arroz
branco

* 3 colheres de sopa de sementes de
abébora

Modo de preparo:

Bater os ovos no liquidificador por 1
minuto e, depois, adicionar a abébora
cozida sem a agua do cozimento.
Derramar em uma tigela e adicionar o
restante dos ingredientes, deixando
o fermento por Ultimo. Feito isso, é s6
derramar em uma forma de silicone,
decorar com sementes de abdbora e
levar ao forno preaquecido a 180° C
por aproximadamente 25 minutos.

P3ao de abdbora

* 2 colheres de sopa de azeite de oliva

extravirgem

* 1 colher de sobremesa de alecrim

desidratado

* 1 colher de cha de fermento quimico

em po

Observacao: cozinhar os legumes duas
vezes e desprezar a agua.

Informacdes nutricionais
Por¢do de 50 g (2 fatias finas)

Quantidade por porcao

Valor energético

103 kcal = 432 k]

Carboidratos 7g
Proteinas 46g
Gorduras totais 63g
Gorduras saturadas 12¢g
Gorduras trans 00g
Fibra alimentar 18¢g
Soédio 250mg
Potassio 86 mg
Fosforo 94 mg




Risoto de frango

com pimentoes
coloridos

Ingredientes:

* ¥ xicara de cha de arroz

+ 1 filé médio (90 g) de peito de frango

* 8 colheres de sopa rasas de ervilha fresca

* ¥4 unidade pequena de pimentao
vermelho picado

* ¥4 unidade pequena de pimentao
amarelo picado

* 2 dentes grandes de alho picado

* 2 colheres de café de sal

* 3 colheres de sopa de cebola picada

+ 1 colher de cha de castanha de caju sem
sal moida

* 1 colher de sopa de cheiro-
verde picado

* 1 colher de café nivelada de
cominho em p6

* 1 colher de sopa cheia de uva-
passa preta

* Suco de Y2 unidade pequena
de limao

* 2 colheres de sopa de 6leo

Porcao: aproximadamente 2

Modo de preparo:

Cortar os pimentdes em tirinhas finas.
Cozinhar a ervilha. Lavar o frango e temperar
com limdo, pimenta, e %> dente de alho
espremido. Dourar ¥2 dente de alhoe 1 e ¥
colher de sopa de cebola em 1 colher de sopa
de 6leo. Acrescentar o frango temperado, o
cominho, o cheiro-verde picado e 1 colher
de café de sal. Refogar e ir acrescentando
3gua até que o arroz esteja cozido. Misturar
30 arroz cozido a ervilha, os pimentdes e o
frango desfiado. Desligar o fogo e colocar
em uma travessa, acrescentando uva-passa e
castanha por cima do risoto.

Informacgodes nutricionais

Quantidade
Valor energético 261 keal
Proteinas l6g
Lipideos 11g
Soédio 600 mg
Potassio 228 mg
Fosforo 207 mg

Receita retirada do site da Sociedade
Brasileira de Nefrologia.
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Ingredientes:

* 2 xicaras de cha de fuba

* 2 unidades médias de tomate

* 1 unidade média de cebola

* 2 dentes grandes de alho

* ¥4 unidade pequena de alho-por6

+ 2 colheres de café niveladas (2 g) de sal
* 2 colheres de sopa de azeite

* %4 colher de café de pimenta-preta

* %45 colher de café de louro em pé

+ 3 e 5 copos pequenos (700 ml) de dgua
* 1 ramo grande de manjericao

Polenta com
tomate e
alho-poréd

1

* 1 colher de café de ervas finas
desidratadas

* 1 colher de sopa de salsa fresca

+ 2 folhas de louro

* 1 colher de cha cheia de tomilho
desidratado

* 1 ramo médio de alecrim

* 1 colher de chd cheia de orégano

Porcao: aproximadamente 2

Modo de preparo:

Caldo de legumes: em uma panela, colocar
as folhas do alho-pord, o louro, o tomilho,

0 alecrim, o orégano e meia cebola em 400
ml de dgua (2 copos). Deixar ferver por, pelo
menos, 15 minutos. Coar e reservar.

Polenta: em outra panela, dourar 1 dente
de alho em 1 colher de sopa de azeite.
Dissolver o fubd em 300 ml de dgua e
despejar na panela. Mexer bem. Acrescentar
1 colher de café de sal e o caldo de
legumes. Mexer bem até que esteja cozido
para chegar ao ponto de corte. Colocar em
uma travessa para esfriar.

Molho: dourar 1 dente de alho, o alho-por6
fatiado e a cebola no azeite. Acrescentar o
tomate com casca picado, 1 colher de café de
sal, a pimenta, a salsa picada, o louro em po,

as ervas finas e as folhas de manjericao.
Desenformar a polenta e despejar o
molho sobre ela. Servir quente.

Informacgodes nutricionais
Quantidade

Valor energético 477 keal
Proteinas 8¢g
Lipideos 17¢g
Sédio 419 mg
Potassio 264 mg
Fosforo 10 mg

Receita retirada do site da Sociedade
Brasileira de Nefrologia.



Ingredientes:

* 2 xicaras de cha niveladas de fuba

* 12 unidades grandes de quiabo

* 2 unidades pequenas de tomate

* 1 colher de sopa de cebola

* 2 dentes grandes de alho

+ 2 colheres de café niveladas (2 g) de sal
* 2 colheres de sopa de azeite

* Y5 colher de café de pimenta-branca

* 1 colher de sopa de cheiro-verde picado

Modo de preparo:

Recheio: dourar o alho e a cebola no
azeite, acrescentar o tomate picado sem
€asca, o pimentao, o quiabo cortado em
pedagos pequenos, o vinagre, 1 colher
de café de sal, a pimenta-branca e o
cheiro-verde. Reservar.

Polenta: refogar 1 dente de alho picado
em 1 colher de sopa de azeite, dissolver
o fubd em 300 ml de dgua e despejar
nesse refogado. Acrescentar 1 colher
de café de sal e 200 ml de dgua. Mexer
bem até que esteja cozido e alcance a
consisténcia de puré. Colocar a polenta
em uma travessa, deixando um espaco
no centro para rechear. Servir quente.

+ 2 xicaras de cha cheias (500 ml)

de agua

* 1 colher de sopa de vinagre tinto

* V4 fatia grande de pimentdo

amarelo

Porcao: aproximadamente 2

Informacgodes nutricionais

Quantidade
Valor energético 359 kcal
Proteinas 7g
Lipideos l6g
Sédio 401 mg
Potassio 296 mg
Fosforo 63 mg

Receita retirada do site da Sociedade
Brasileira de Nefrologia.




Virado de couve
X 'si com arroz

Ingredientes:

* 1 molho de couve-manteiga Por¢ao: aproximadamente 2

* % de xicara de cha de arroz

* 3 dentes grandes de alho Observacao: cozinhar os legumes
* 3 colheres de sopa de éleo duas vezes e desprezar a dgua.

* %5 unidade média de cebola
* 3/, de xicara de cha de farinha de milho
+ 2 colheres de café niveladas (2 g) de sal

Modo de preparo: - L.
- Informacgoes nutricionais

Preparar o arroz conforme sua preferéncia.
Cortar a couve em tiras finas. Refogar a Quantidade
cebola e 2 dentes de alho em 2 colheres Valor energético 477 keal
de sopa de 6leo com 1 colher de café de Proteinas 8g
sal. Acrescentar acouvee, épés Cf)Zida, Lipideos 17g
acrescentar a farinha de milho até formar S6dio 419 mg
uma farofa. Reservar. Servir em uma A

Potassio 264 mg
travessa com o arroz. ,

Fosforo 10 mg

Receita retirada do site da Sociedade
Brasileira de Nefrologia.



Pensando em melhorar o paladar e a
consisténcia dos suplementos, minimizando
as dificuldades de sua ingestao, criamos
algumas preparacdes para tornar esse
momento mais prazeroso.

Aideia é suavizar o forte sabor de baunilha
e 0 gosto residual do ferro, dando a
consisténcia de um milk-shake.

Para isso, usaremos a abobrinha. Parece
estranho, ndo € mesmo? Mas garantimos
que seu milk-shake proteico ndo ficara com
0 sabor desse vegetal, que esta nas receitas
com a Unica fungao de melhorar cheiro,
gosto e consisténcia.

Como fazer:

Congele uma abobrinha, sem casca e
picada, por aproximadamente 24 horas. No
dia seguinte, ela ja podera ser usada aos
poucos para algumas das receitas.

Opcoes de preparo:

1) Bata uma caixinha do seu suplemento
hipercalérico e hiperproteico (200 ml)
no liquidificador com uma xicara de cha

Milk-shake
proteico

de abobrinha congelada, 1 colher
de café de canela e 1 colher de
sopa de suplemento de proteina
em pé sabor chocolate (para quem
faz uso) ou chocolate em po (evitar
achocolatado).

2) Bata uma caixinha do seu suplemento
hipercalérico e hiperproteico (200
ml) no liquidificador com uma xicara
de abobrinha congelada e uma
ameixa crua.

3) Bata uma caixinha do seu suplemento
hipercaldrico e hiperproteico (200
ml) no liquidificador com uma xicara
de abobrinha congelada e 2 ameixas
secas.

4) Bata uma caixinha do seu
suplemento hipercalorico e
hiperproteico (200 ml) no
liquidificador com uma xicara
de abobrinha congelada e uma
opc¢ao de fruta pobre em potassio
(material de potéssio fornecido)
de sua preferéncia. Se necessario,
cozinhe a fruta duas vezes,
desprezando a dgua para diminuir o
teor de potassio do alimento.



Rotulo: um grande aliado da sua saude

Ler os rétulos dos alimentos pode ajudar vocé a cuidar melhor da sua alimentacdo.
Vocé sabia que muitos dos alimentos industrializados possuem aditivos quimicos e
substancias naturais e artificiais que alteram as caracteristicas reais destes alimentos
ou das receitas em que sdo adicionados, para proporcionar um sabor, textura ou
aroma melhor? Eles também atuam como conservantes, que impedem ou inibem o
crescimento de microrganismos que podem ser nocivos a nossa salde.

Em excesso, esses componentes podem fazer mal ao nosso corpo. Por isso é tao
importante ler rétulos e entender quais componentes devem ser evitados. No caso
do paciente renal em tratamento dialitico, é preciso estar atento a quantidade de
fosforo, potassio e soédio que estdo presentes nos alimentos.

4 )

Preparamos uma lista com os principais aditivos quimicos que devem

ser evitados ou consumidos em pequenas quantidades para garantir
a qualidade do seu tratamento.

Todos os aditivos a seguir possuem alta absorcao pelo organismo e nao
desprendem facilmente dos alimentos no processo de aquecimento ou
remolho. Por isso, mesmo que vocé cozinhe esse alimento ou descarte sua
3gua, o aditivo continuarad sendo consumido de forma integral.

* Sulfito de potassio * Fosfato dipotassico * Fosfato trissédico

» Citrato de potassio * Fosfato tripotassico * Fosfato de sédio

* Sorbato de potassio * Fosfato monossédico ¢ Fosfato de aluminio

* Fosfato monopotassico * Fosfato dissédico * Benzoato de potassio

N

Outras informagoes importantes que podemos encontrar nos rétulos dos alimentos

Os rétulos possuem outras informagdes que também s3o importantes para a
sua saude. Os ingredientes que aparecem neles estdao sempre ordenados por
quantidade, do maior para o menor. Por isso, alimentos que possuem gorduras,
sédio e aglcar entre os primeiros ingredientes da lista devem ser evitados,
principalmente por pessoas que possuem doencas cronicas.



Voceé sabia?

* Alguns ingredientes podem aparecer nos rétulos com diferentes nomes, como o
aglcar, que pode aparecer como sacarose, frutose, maltodextrina, xarope de milho,
xarope de glicose e agUcar invertido. Por isso, € importante estar atento.

* Os edulcorantes, também chamados de adogantes, sao divididos em naturais e
artificiais. Os principais adogantes naturais sao o esteviol, sorbitol, xilitol e manitol.

+ Quanto aos adogantes artificiais, estes ndo tém acréscimo de calorias, porém, ndo é
indicado consumi-los em excesso. Os principais deles sdo o aspartame, cliclamato
de sodio, sacarina e acessulfame-k (possui potassio em sua composicdo e seu
consumo ndo é indicado para o paciente dialitico).

* N3o é aconselhavel que pacientes com doenca renal crénica consumam sal light,
pois ele substitui o cloreto de s6dio, utilizado no sal de cozinha comum, pelo
cloreto de potassio, que ndo é indicado para aqueles que tém doenga renal cronica.

* Os produtos integrais sao alimentos que foram menos processados e expostos a
produtos quimicos em seu processo de industrializacdo, mantendo mais de suas
caracteristicas naturais. Dentre os beneficios que esses produtos proporcionam,
suas fibras auxiliam no funcionamento intestinal e retardam a libera¢do do agucar
contido nos alimentos. Neles ha também uma maior concentragdo de vitaminas,
como as do complexo B, e de minerais, como 0 magnésio, importantes ao bom
funcionamento do organismo. £ importante ficar atento, pois muitos rétulos com
o termo “integral” possuem farinhas ou farelos refinados, que foram processados
e receberam aditivos quimicos. Indicamos que vocé fique sempre atento aos
ingredientes nos rétulos dos produtos, dando preferéncia aqueles em que as
farinhas integrais estdao como o primeiro nome da lista. A “farinha enriquecida com
ferro e acido folico” ndo é integral.

* As embalagens dos produtos também informam sobre o armazenamento deles.
Evite armazena-los de maneira inadequada e, se perceber algo estranho com o
alimento, entre em contato com a empresa pelo nimero do SAC, impresso atras da
embalagem.

Cuidar da sua alimenta¢do é uma maneira de cuidar com carinho da sua salde.
Por isso, leia os rotulos dos alimentos, informe-se e tente se organizar para fazer
escolhas certas e preparar refei¢des mais nutritivas para vocé.

Sempre que tiver ddvidas ou quiser uma receita pratica para seu dia a dia, vocé pode
consultar as dicas deste livro ou procurar um nutricionista.
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