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INTRODUCAO

A disfagia € uma alteracéo da degluticdo que compromete a
ingestao segura e eficiente de alimentos e liquidos. Comum
em pessoas idosas e em pacientes com doencas neuroldgicas
ou alteracbes mecanicas, ela pode prejudicar o estado
nutricional, a hidratacao e a qualidade de vida.

Este e-book foi desenvolvido para auxiliar profissionais de
saude, pacientes e cuidadores na oferta de alimentos para
pessoas com disfagia. As receitas foram adaptadas conforme
0s niveis de consisténcia da IDDSI (Iniciativa Internacional de
Padronizacédo de Dietas para Disfagia), promovendo maior
seguranga durante a alimentagado, sem abrir mdo do valor
nutritivo, do sabor e do prazer de comer.

O material foi elaborado por uma equipe multiprofissional
composta por trés nutricionistas, uma fonoaudiéloga e uma
estudante de Nutricdo, reunindo conhecimento técnico e
experiéncia clinica para apoiar o cuidado nutricional de
pessoas com disfagia.




A Iniciativa Internacional de
Padronizacao de Dietas para Disfagia
(IDDSI)

A IDDSI é uma iniciativa internacional que padroniza as
consisténcias dos alimentos e os niveis de
espessamento de liquidos para pessoas com disfagia,
promovendo uma comunicagao uniforme entre
profissionais e maior seguranca durante a alimentacao
de pessoas com disfagia.
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CLASSIFICACAO DAS CONSISTENCIAS
(IDDSI)
Liquidos

/o\ LIQUIDO FINO
Flui como agua.
Fluxo rapido.
Pode ser bebido através de qualquer tipo de bico, copo ou canudo
conforme apropriado para a idade e habilidades.

A LIGEIRAMENTE ESPESSADO
Mais espesso do que a agua.
Requer um pouco de esforgo para beber do que liquidos finos.
Flui através de canudo, seringa, bico.
Semelhante a espessura da férmula para lactentes disponivel
comercialmente como AR (anti-regurgitagao).

A LEVEMENTE ESPESSADO
Flui de uma colher.
Pode ser bebido em goles, derrama rapidamente de uma colher,
mas mais lento que liquidos finos.
E necessario um esforco leve para beber esta espessura através
de um canudo de orificio padrdo (canudo de orificio padrao:
5.3mm de didmetro).

3 MODERADAMENTE ESPESSADO
Pode ser bebido em um copo.
E necessario um esforco moderado para sugar através de um
canudo de orificio padrdo ou de orificio largo (orificio largo = 6.9
mm de diametro).
Nao pode ser usado em bico de confeitar ou em camadas ou
moldado em um prato porque nao mantera sua forma.
Nao pode ser comido com um garfo porque escorre lentamente
entre os dentes do talher.
Pode ser comido com uma colher.
Nao é necessario nenhum processamento oral ou mastigagao.
Textura lisa e sem “pedacos” (grumos, fibras, pedagos de pele ou
casca, cascas, particulas de cartilagem ou 0sso).




Liquidos

A EXTREMAMENTE ESPESSADO

Normalmente comido com uma colher (com um garfo é possivel).
Nao pode ser bebido em um copo porque nao flui faciimente.

Nao pode ser sugado por canudo.

Nao exige mastigacao.

Pode ser usado em bico de confeitar, colocado em camadas ou
moldado porque mantém sua forma, mas nao deve exigir
mastigacao se apresentado nesta forma.

Mostra algum movimento muito lento sob a gravidade, mas nao
pode ser derramado.

Cai da colher em uma unica colherada quando inclinada e continua
a manter a forma em um prato.

Sem grumos.

Nao pegajoso.

O liquido nao deve se separar do sdlido.




ﬁ”f@f Alimentos

8 LIQUIDIFICADO
Pode ser bebido em um copo.
E necessario um esforco moderado para sugar através de um
canudo de orificio padrao ou de orificio largo (orificio largo =
6.9mm de didmetro).
Nao pode ser usado em bico de confeitar ou em camadas ou
moldado em um prato porque nao mantera sua forma.
Nao pode ser comido com um garfo porque escorre lentamente
entre os dentes do talher.
Pode ser comido com uma colher.
Nao é necessario nenhum processamento oral ou mastigagdo —
pode ser engolido diretamente.
Textura lisa e sem “pedacos” (grumos, fibras, pedagos de pele ou
casca, cascas, particulas de cartilagem ou 0sso).

@ PASTOSO
Normalmente comido com uma colher (com um garfo é possivel).
Nao pode ser bebido em um copo porque nao flui faciimente.
Nao pode ser sugado por canudo.
Nao exige mastigacao.
Pode ser usado em bico de confeitar, colocado em camadas ou
moldado porque mantém sua forma, mas ndo deve exigir
mastigacao se apresentado nesta forma.
Mostra algum movimento muito lento sob a gravidade, mas néo
pode ser derramado.
Cai da colher em uma unica colherada quando inclinada e
continua a manter a forma em um prato.
Sem grumos.
Nao pegajoso.
O liquido nao deve se separar do sélido.




[O)  Alimentos

Y moipo E UmIDO
Pode ser comido com um garfo ou colher.
Poderia ser comido com pauzinhos (hashi) em alguns casos, se 0
individuo tiver um controle manual muito bom.
Pode ser moldado (por exemplo, em forma de bola) em um prato
Macio e umido sem liquido fino separado.
Pequenos grumos visiveis dentro do alimento:
- Pediatrico, igual ou menor que 2mm de largura e nao mais que 8
mm de comprimento.
- Adulto, igual ou menor que 4mm de largura e ndo mais que 15
mm de comprimento.
Grumos sao faceis de espremer com a lingua.

MACIO E PICADO
Pode ser comido com um garfo, colher ou hashi.
Pode ser amassado ou separado com a pressao do garfo, colher
ou hashi.
A faca nao é necessaria para cortar esse alimento, mas pode ser
usada para ajudar a colocar no garfo ou colher.
Completamente macio, tenro e uUmido, mas sem liquido fino
separado.
E necessario mastigar antes de engolir.
Pedacos picados conforme apropriado para o tamanho e
capacidade de processamento oral.
Pediatrico, pedagos de 8mm (nao maior que).
Adultos, pedagos de 15 mm = 1,5 cm (nao maior que).

W NIVEL 7 (EC7) - FACIL DE MASTIGAR

Alimentos normais do cotidiano de texturas macias/tenras, que
sao apropriadas a cada desenvolvimento e idade.

Qualquer método pode ser usado para comer esses alimentos.

O tamanho dos pedagos nao é restrito ao Nivel 7, portanto, os
alimentos podem ser de uma variedade de tamanhos:

Pedagos menores ou maiores que 8 mm (pediatrico).

Pedagos menores ou maiores que 15 mm = 1,5 cm (adultos).




[O)  Alimentos

WV NiVEL 7 (EC7) - FACIL DE MASTIGAR
Continuacao:
Nao inclui alimentos: duros, pegajosos, mascantes, fibrosos,
crocantes ou que esfarelam, sementes, partes fibrosas de frutas,
cascas ou 0SSOs.
Pode incluir alimentos e liquidos de "dupla consisténcia" ou
"consisténcia mista" se também for seguro para o Nivel 0 e a
critério do fonoaudidlogo. Se nao for seguro para Nivel 0 Fino, a
porcao liquida pode ser espessada no nivel recomendado pelo
fonoaudislogo.

WV NiVEL 7 - NORMAL
Alimentos normais do cotidiano, de varias texturas, que sao
apropriadas a idade e desenvolvimento.
Qualquer método pode ser usado para comer esses alimentos ¢
Os alimentos podem ser duros e crocantes ou naturalmente
macios.
O tamanho da amostra nao é restrito no nivel 7, portanto, os
alimentos podem ser de uma variedade de tamanhos:
-Pedagos menores ou maiores que 8mm (Pediétrico).
-Pedagos menores ou maiores que 15mm= 1,5cm (Adulto).
Inclui pedagos duros, pegajosos, mascantes, fibrosos, aderentes,
secos, crocantes, que esfarelam.
Inclui alimentos que contém sementes, membranas e peles,
cascas e espinhas/0ssos.
Inclui “dupla consisténcia” ou “consisténcia mista” para alimentos
e liquidos.

Este material ndo € um recurso oficial IDDSI, e nao tem como objetivo substituir os
materiais e recursos disponiveis em www.iddsi.org. Para informacdes mais
atualizadas e detalhadas das caracteristicas, raciocinio fisiolégico e métodos de
teste, consulte o site www.iddsi.org.

Fonte: Diagrama IDDSI Completo 2.2, 2026. O Diagrama e os Descritores IDDSI estdo
licenciados por CreativeCommons Attribution---Sharealike 4.0 International License
https://creativecommons.org/licenses/by---sa/4.0/.
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FACILITANDO ¥
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N - A O @
PORCOES TEMPO  DIFICULDADE
9 IDDSI 20 min Média

Pio de Forma Cremoso

MODO DE PREPARO
INGREDIENTES 1.Derreta a manteiga e reserve.
2.Coloque o péo no processador e triture até obter
2 colheres de uma textura de migalhas finas.
3.Adicione os demais ingredientes e processe até
Sjesl de formar uma massa homogénea e sem grumos,
manteiga raspando as laterais do recipiente, se necessario.

g - 4.Distribua a massa igualmente em duas formas
2 fatias de pao
quadradas untadas ou forradas com papel-
de forma (50 g) manteiga, espalhando de maneira uniforme.
2 OVOS 5.Asse em forno preaquecido a 180°C por 8 a 10
minutos (quanto mais fino, menor o tempo).
6.Retire do forno, deixe descansar por 3 a 5

minutos, desenforme cuidadosamente e sirva.

NOTA: a textura ideal deve ser cremosa, sem a necessidade de

mastigar. Se as bordas estiverem mais firmes, retire antes de servir.

e
=
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P

Video da receita clique aqui 11


https://drive.google.com/file/d/19booy_G9oKD4OvO4-mAawlqqM8IXeLNg/view?usp=sharing

JWM@ Wuﬁuamm/vm uma perie
o

Calorias 231 kcal
Carboidratos l4¢g
Proteinas 78
Lipidios 17g
Fibras 0,78

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacdo estio de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.

12
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Cafe’ com Leite E{pessac[o

i

PORCAO TEMPO DIFICULDADE
1(; IDDSI 15 minutos Facil
MODO DE PREPARO
INGREDIENTES
1.Dissolva o amido no leite frio, misturando
Amido de até eliminar completamente os grumos.
w1l ( 6 g) 2.Leve ao fogo médio e cozinhe, mexendo
continuamente, até obter uma
150ml de leite consisténcia cremosa e homogénea.
integral 3.Adicione o café previamente preparado e

s50ml de café

Video da receita
clique aqui

misture bem até incorporar.

4.Mantenha no fogo por mais 1 a 2 minutos,
mexendo delicadamente.

5.Retire do fogo e deixe amornar antes de

servir.

13


https://drive.google.com/file/d/1bGc-bIvW8eVjKACFSG1wDL6lUX_R-Nh8/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1bGc-bIvW8eVjKACFSG1wDL6lUX_R-Nh8/view?usp=drive_link

ol
Cafe’ com Leite Esyessado

Calorias 124 kcal
Carboidratos 17g
Proteinas 4g
Lipidios 5g
Fibras -

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéio nutricional e espessura desta preparagio estéo de

acordo com as recomendacoes individualizadas do paciente.

14
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PORCAO TEMPO  DIFICULDADE

1 IDDSI 10 min Facil

Ovo Mexido Cremoso

MODO DE PREPARO

1.Aqueca uma panela com 4gua em fogo médio para INGREDIENTES
o banho-maria.

2.Em uma tigela de vidro ou inox, adicione os ovos, o 3 ovos

leite, a manteiga e o sal. 3 colheres
3.Posicione a tigela sobre a panela, sem que o fundo .
. (sopa) de leite
toque a dgua.
4.Cozinhe em banho-maria, mexendo 1 colher (sopa)
continuamente com um batedor de arame, até e manteiga
atingir consisténcia cremosa e homogénea.
5.Retire do calor assim que alcancar a textura Sala gosto
desejada, evitando o ressecamento.
6. Transfira imediatamente para uma tigela.

7.8irva em seguida.

15



o

Ovo Mexido Cremoso

Calorias 305 keal
Carboidratos 78
Proteinas 15g
Lipidios 24 g
Fibras 0Og

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacio estéo de

acordo com as recomendacoes individualizadas do paciente.

16



| '~ DIFICULDADE
‘ Facil

"ﬂuﬂ 1 porgao | (© 10 minutos | v IDDSI
Pcmqueca Cremosa
COM AVEIA E QUEIJO
INGREDIENTES MODO DE PREPARO

2 colheres (sopa) de
farinha de aveia
10vo
2 colheres (sopa) de
requeijao
%, xicara de leite
integral
(120 ml)

Sal a gosto

Video da receita:
clique aqui

1.Em uma tigela, adicione a farinha de
aveia, o ovo, o requeijdo, o leite e o sal.

2.Misture bem até obter uma massa
homogénea.

3.Despeje a massa em uma frigideira
antiaderente ou untada, em fogo médio.

4.Mexa continuamente com o batedor de
arame por 3 a 4 minutos, sem deixar a
massa grudar na frigideira, até obter uma
preparacdo homogénea e cremosa.

5.Finalize com cturcuma ou outro tempero
de sua preferéncia, se desejar.

6.Sirva em seguida.

17


https://drive.google.com/file/d/19nZqAAW61xGTmfdp3WH8KCoF5CUAHmFx/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/19nZqAAW61xGTmfdp3WH8KCoF5CUAHmFx/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/19nZqAAW61xGTmfdp3WH8KCoF5CUAHmFx/view?usp=sharing

i@
Panqueca Cremosa

COM AVEIA E QUEIJO

Calorias 372 kcal
Carboidratos 22 g
Proteinas 15g
Lipidios 25g
Fibras 1,68

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacio estéo de

acordo com as recomendacoes individualizadas do paciente.

18
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Creme de Mamdo

INGREDIENTES

1 mamao
papaia sem
casca e sem

sementes

(cerca de 150g)

\'n'JH PORCAO
1

5 minutos

DIFICULDADE
Facil

v
@ TEMPO
o

MODO DE PREPARO

1.Corte o mamé&o em pedacos.

2. Transfira os pedagos para o
liquidificador.

3.Bata por 2 a 3 minutos, ou até
obter um creme liso, homogéneo
e sem grumos.

4.8irva em seguida.

19



ol
Creme de Mamdo

Calorias 59 kcal
Carboidratos 15g
Proteinas 1g
Lipidios 02g
Fibras 3g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacio estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.

20
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Vitamina de Frutas

Banana, magd e mamdo

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
200ml de leite 1.Higienize, descasque e corte as frutas em
= g d .
> maca média be a?os, ) o )
2.No liquidificador, adicione o leite e as
(cerca de 50g) frutas.
1/4 de mamao 3.Bata por aproximadamente 1 minuto, ou

. até obter uma preparacio lisa e
papaila sem casca homogénea.

e sementes (cerca 4.Passe a preparacdo por uma peneira fina

para garantir textura uniforme e livre de
de 70g)

perticulas.
1 banana nanica

5.8irva imediatamente.
média (cerca de
858)

21



0!
Vitamina de Frutas

Banana, ma¢d e mamdo

Calorias 267 kcal
Carboidratos 48 g
Proteinas 6g
Lipidios 78
Fibras 3,78

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéio nutricional e espessura desta preparagio estéo de

acordo com as recomendagdes individualizadas do paciente.

22
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Smoothie Proteico Refrescante

MODO DE PREPARO

1.Higienize o espinafre e corte a
banana em rodelas.

2.No liquidificador, adicione o leite, o
iogurte, a banana e o espinafre.

3.Bata por 45 a 60 segundos, ou até

obter uma preparagdo lisa e
homogénea.
4.Passe a preparagdo por uma
peneira  fina  para  remover
particulas e garantir textura
uniforme.

5.8irva imediatamente.

INGREDIENTES

1%, xicara (ch4) de
leite intetgral
(120mL)

% xicara (cha) de
iogurte integral
(120mL)

1 banana nanica
madura
1 xicara (cha) de
espinafre fresco

(somente folhas)

23
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Smoothie Proteico Refrescante

Calorias 257 kcal
Carboidratos 43 g
Proteinas 8¢g
Lipidios 78
Fibras 2,78

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéio nutricional e espessura desta preparagio estéo de

acordo com as recomendagdes individualizadas do paciente.

24



MODO DE PREPARO

1.Lave os morangos, retire as folhas e
congele-os. Descasque a banana
madura, corte em rodelas e congele.

2. Transfira os morangos congelados,
a banana congelada, o iogurte e o
leite para o liquidificador.

3.Bata por 2 a 3 minutos, ou até obter
uma preparacdo lisa, cremosa e
homogénea.

4.Passe por uma peneira fina para
remover particulas e garantir uma
textura uniforme.

5.8irva em seguida.

INGREDIENTES

5 morangos
congelados
1 banana madura
congelada
/» xicara de
iogurte integral
» xicara de leite

integral

25
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Smoothie Proteico de Momngo

Calorias 265 kcal
Carboidratos 45g
Proteinas 8¢g
Lipidios 78
Fibras 2,68

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e espessura desta preparagio estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.

26
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Arroz Cremoso PORCOES v

2 IDDSI

INGREDIENTES
1fio de azeite
1dente de alho
1%, xicara (chd) de
arroz
2 xicaras (cha) de
agua (480mlL)

Sal a gosto

MODO DE PREPARO

1.Aquega uma panela em fogo médio,
adicione o azeite e refogue o alho por
alguns segundos.

2.Acrescente o arroz e mexa por cerca de
1 minuto.

3.Adicione a 4gua e o sal, misturando
bem.

4.Cozinhe em fogo médio até o liquido
reduzir quase completamente.

5.Abaixe o fogo, tampe a panela e cozinhe
por aproximadamente 10 minutos.

6.Quando o arroz estiver macio e
levemente cremoso, desligue o fogo.

7.8irva em seguida.

27
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Arroz Cremoso

1
{1}

' _— i

J/Wm@ W%mlnm uma pergie

Calorias 244 kcal
Carboidratos 49
Proteinas 4g
Lipidios 3g
Fibras 1g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéio nutricional e textura desta preparacio estio de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.

28



Fey’do Cremoso

(__ DIFICULDADE
S
= Média

lﬁJH 3 PORCOES @ 50 minutos

INGREDIENTES
1 xicara de feijao carioca
3 xicaras de cha de agua
1 folha de louro
1/2 cebola
1dente de alho
1 colher de sopa de azeite

Sal a gosto

Adaptado de Panelinha (www.panelinha.com.br)

& |

MODO DE PREPARO DO FEIJAO

1.Faca o remolho do feijao (veja pagina 42).

2.Descarte a agua do remolho. Transfira o feijéao para a panela de
pressao, cubra com agua, adicione as folhas de louro e tampe.

3.Cozinhe em fogo médio por 10 minutos apds o inicio da
pressao. Desligue o fogo, aguarde a saida completa da presséo e
abra a panela.

4.Enquanto o feijao cozinha, pique a cebola e o alho. Em outra
panela, aqueca o azeite e refogue a cebola por 3 minutos.
Acrescente o alho e refogue por mais 1 minuto.

5.Adicione o feijao cozido, tempere com sal e misture bem.

6.Cozinhe por 5 minutos em fogo baixo, mexendo
ocasionalmente.

7.Retire da panela e proceda a adaptacio da consisténcia.

29



. . 3]
Feyao Cremoso WE .

ADAPTACAO DA CONSISTENCIA

1.Bata 1 concha média do feijao ja refogado no mixer ou
liquidificado até obter uma textura homogénea e cremosa.

2.8e necessario, adicione pequenas quantidades de agua
durante o processamento para ajustar a consisténcia.

3.Passe a preparacdo por uma peneira fina, para garantir
uma textura lisa e uniforme, sem peles e grumos.

4.8Sirva em seguida.

30
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Fezjdo Cremoso

1 concha média

Calorias 116 kcal
Carboidratos 16g
Proteinas 5g
Lipidios 5g
Fibras 78

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacéo estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.

31
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Carne Moida Cremosa

1 A O <

PORCOES IDDSI TEMPO DIFICULDADE
3 30 min Fécil
INGREDIENTES MODO DE PREPARO
1.Aqueca o azeite em uma panela e refogue o
2 colheres alho até dourar levemente.
(sobremesa) de 2.Adicione a carne moida e mexa bem para
. solta-la.
azeite

3.Acrescente a agua, o tomate picado e
1 dente de alho misture.
4.Tampe a panela e cozinhe por cerca de 15

300g de patinho
minutos, até ficar bem macia reduzir parte
moido do liquido.
3 xicara (Ché) de 5.Transfira a preparagio para um
, processador, adicione um pouco de agua e
agua (somlL)

bata até obter uma textura lisa e
1 tomate médio homogénea.

Sal a gosto 6.8irva em seguida.
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Carne Moida Cremosa

Calorias 267 kcal
Carboidratos 3g
Proteinas 32¢g
Lipidios l4¢
Fibras 10g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacéo estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.
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Filé de Ti[cjpia Assada ﬁﬂ vy

IDDSI

INGREDIENTES

1 tomate médio
1 cebola média
1 filé de tilapia

Sal a gosto

NOTA
Se necessario, utilize um
pouco do caldo do
cozimento para
umedecer a preparacéo,
com cuidado para néo
deixar liquido fino

separado.

Video da receita
clique aqui

MODO DE PREPARO

1. Preaqueca o forno a 180 °C.

2.Corte o tomate e a cebola em fatias.

3.Sobre uma folha de papel-manteiga,
faca uma camada com metade do
tomate e da cebola. Coloque o filé de
tilapia, tempere com sal e cubra com o
restante dos vegetais.

4.Feche o papelote (veja pg 43) e asse por
15 a 20 minutos, ou até que a tilapia
esteja completamente cozida.

5.Para IDDSI 6, desfie bem com um garfo
e sirva.

6.Para IDDSI 5, transfira para um mixer
junto com parte do tomate e da cebola
assados.

7.Bata até obter uma preparacgéao
finamente desfiada e macia.

8.8irva em seguida.
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https://drive.google.com/file/d/1jHMnIVOeBdvtpTSKlDy5zJx41gx7rieY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jHMnIVOeBdvtpTSKlDy5zJx41gx7rieY/view?usp=sharing

(@)
Filé de Tz’[{ipia Assada

Calorias 178 g
Carboidratos 15¢g
Proteinas 25g
Lipidios 3g
Fibras 4g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura desta preparacéo estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.
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Molho d ]([ﬁo:poro’

Para umedecer e temperar carnes brancas e vermelhas

INGREDIENTES
1 xicara (cha) de alho-

poro
1 e % colher (sopa) de
azeite de oliva
1 colher (sopa) de
farinha de trigo
34 de xicara (ch4) de
agua
Sal a gosto

Salsinha a gosto

NOTA
Ao misturar o molho as
carnes, certifique-se que
fique bem incorporado e

sem liquido fino separado

MODO DE PREPARO

1.Higienize e corte o alho-pord em
fatias finas.

2.Em uma frigideira média, em fogo
alto, refogue o alho-poré no azeite até
que murche.

3.Acrescente a farinha e a agua,
mexendo sempre até engrossar
levemente.

4.Desligue o fogo, adicione o sal e a
salsinha.

5.Transfira a preparagéo para um
recipiente e bata com um mixer até
obter um creme homogéneo.

6.Passe o creme por uma peneira para
remover fibras e grumos de alho-
pord.

7.8irva quente.

Video da receita clique aqui
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https://drive.google.com/file/d/1WbYf95m1f_1-ocwZ8hQmisT1YpMkbx7w/view?usp=sharing

©
Molho d ]([ﬁo:poro’

Para umedecer e temperar carnes brancas e vermelhas

J/Wm@ Wuﬁh&;ﬂmlo@m uma percie

Calorias 40 kcal
Carboidratos 2g
Proteinas 04g
Lipidios 3g
Fibras 04g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéio nutricional e espessura desta preparacéio estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.
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Creme de Espinafre

MODO DE PREPARO
1.Aqueca o azeite em uma panela e adicione a
farinha de trigo, mexendo bem até formar

uma pasta levemente dourada.
2.Acrescente o leite aos poucos, mexendo

continuamente, até obter um molho espesso

e homogéneo.
3.Adicione as folhas de espinafre e cozinhe até

murcharem.
4.Bata a preparacdo com um mixer ou

processador até obter uma textura lisa e

uniforme.
5.Passe por uma peneira fina para garantir

uma textura lisa e homogénea.

6.8irva em seguida.

INGREDIENTES

1% colher (sopa)
de azeite
1 % colher (sopa)
de farinha de trigo
1%, xicara (ch4) de
leite integral
(120mL)
1/2 mago pequeno
de espinafre (s6
folhas)
Sal a gosto
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Creme de Egpinafre

Calorias 324 kcal
Carboidratos 22 g
Proteinas 6,38
Lipidios 24 g
Fibras 31g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéio nutricional e espessura desta preparacéio estéo de

acordo com as recomendacdes individualizadas do paciente.
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Creme de Tomate ao Pesto

de Manjericdo

PORCOES

- TEMPO
" 10 min
DIFICULDADE
o Facil
INGREDIENTES MODO DE PREPARO

3 tomates médios
Y, xicara (cha) de
manjericao
2 colheres de sopa
de azeite
> dente de alho

Sal a gosto

NOTA
Misture para incorporar
o pesto complemente ao
creme de tomate e obter

nivel 2.

1.Retire a casca dos 3 tomates e corte-os
em cubos.

2.Coloque os tomates no liquidificador e
bata até obter um creme liso. Reserve.

3. Em um processador, adicione o
manjericio,o alho e o azeite.

4. Triture até formar uma pasta
homogénea.

5. Transfira o creme de tomate para um
recipiente de servir e adicione o pesto de
manjericio sobre o creme, criando um
contraste de cores e aroma.

6.8irva imediatamente para aproveitar

suavidade e frescor.
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Creme de Tomate ao Pesto

de Manjericdo

Calorias 151 kcal
Carboidratos 6,23 g
Proteinas 1,73 g
Lipidios 13,77 g
Fibras 2,60 g

NOTA

Consulte um nutricionista e um fonoaudiélogo para confirmar se as
caracteristicas de composigéo nutricional e textura/espessura desta preparacéo

estdo de acordo com as recomendacgdes individualizadas do paciente.
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Remolho do Feijdo

INGREDIENTES
1 xicara de cha
de feijao
Agua até cobrir

0S8 graos

NOTA

Esse processo reduz o
tempo de cozimento
e ajuda a diminuir
substancias que
podem causar
desconfortos

gastrointestinais.

MODO DE PREPARO

1. Lave os graos em agua corrente e
escorra.

2. Transfira o feijao para uma tigela
grande.

3. Adicione agua suficiente para
cobrir os gréos (2 a 3 vezes o volume
do feijéo).

4. Descarte os graos que estiverem
boiando.

5. Deixe de molho por 12 horas,
trocando a dgua pelo menos uma vez
durante esse periodo.

6. Descarte a agua do remolho antes
do cozimento.
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DICAS

Corte o papel Faga as pregas
Corte uma folha de papel manteiga Dobre toda a folha em pregas tipo
em formato retangular. sanfona.

Amarre as extremidades Abrao paote

Amarre as duas extremidades com Abra a regido central e ajuste as
barbante culinario. laterais.

Modele a barquinha
Modele o papel até formar uma barquinha estével para acomodar a
preparacéo.
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A COZINHA
EXPERIMENTAL

A cozinha experimental € o espaco onde as receitas sdo
desenvolvidas, testadas e padronizadas para atender as
necessidades de pessoas com disfagia. Cada preparacao é
cuidadosamente adaptada para alcancar a consisténcia
adequada, preservando o valor nutricional, o sabor e a
aparéncia dos alimentos, de acordo com os padrdes do IDDSI.

Por que esse trabalho é importante?

Para pessoas com disfagia, pequenas variagdes na consisténcia
dos alimentos e liquidos podem comprometer a seguranca e a
eficiéncia da alimentagao. Por isso, cada receita é desenvolvida
com foco em:
¢ Textura adequada: consisténcias testadas e padronizadas
para favorecer uma degluticao mais segura.
¢ Qualidade nutricional: adapta¢des que melhoram o valor
nutritivo-das-preparacdes.
¢ Padronizacao: receitas validadas para facilitar sua
reproducdo no dia a dia.

Este e-book é fruto de horas de testes, adaptacdes e validagdes
realizadas por nutricionistas e fonoaudiélogos. Cada receita foi
cuidadosamente aperfeicoada para aliar seguranca, nutricao e
sabor, com o propésito de tornar a alimentacdo das pessoas
com disfagia mais segura, prazerosa e repleta de cuidado em
cada preparo.

I

SALUTI
|
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~ Desenvolvido por Laila Menezes Prioli, académica de
da Universidade Paulista (UNIP - Sorocaba), no ambito do
Programa de Extenso, em parceria com a Clinica Saluti.
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	Receitas Adaptadas
	para
	Pessoas com Disfagia
	Receitas testadas e adaptadas para promover uma alimentação segura, nutritiva e saborosa
	CONFORME PADRÃO IDDSI


	Pão de Forma Cremoso
	INGREDIENTES
	2 colheres de sopa de manteiga 2 fatias de pão de forma (50 g) 2 ovos
	MODO DE PREPARO
	Vídeo da receita clique aqui


	Pão de Forma Cremoso
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	231 kcal
	Carboidratos
	14 g
	Proteínas
	7 g
	Lipidios
	17 g
	Fibras
	0,7 g
	NOTA


	Café com Leite Espessado
	INGREDIENTES
	Amido de milho (6g) 150ml de leite integral  50ml de café
	MODO DE PREPARO
	Vídeo da receita clique aqui


	Café com Leite Espessado
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	124 kcal
	Carboidratos
	17 g
	Proteínas
	4 g
	Lipidios
	5 g
	Fibras
	NOTA
	PORÇÃO
	IDDSI
	TEMPO
	DIFICULDADE



	Ovo Mexido Cremoso
	MODO DE PREPARO
	INGREDIENTES
	3 ovos 3 colheres (sopa) de leite 1 colher (sopa) de manteiga Sal a gosto


	Ovo Mexido Cremoso
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	305 kcal
	Carboidratos
	7 g
	Proteínas
	15 g
	Lipidios
	24 g
	Fibras
	0 g
	NOTA


	Panqueca Cremosa
	COM AVEIA E QUEIJO
	INGREDIENTES
	MODO DE PREPARO
	2 colheres (sopa) de farinha de aveia 1 ovo 2 colheres (sopa) de requeijão ½ xícara de leite integral  (120 ml) Sal a gosto
	Vídeo da receita:  clique aqui




	Panqueca Cremosa
	COM AVEIA E QUEIJO
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	372 kcal
	Carboidratos
	22 g
	Proteínas
	15 g
	Lipidios
	25 g
	Fibras
	1,6 g
	NOTA


	Creme de Mamão
	½ mamão papaia sem casca e sem sementes (cerca de 150g)
	MODO DE PREPARO
	INGREDIENTES
	Corte o mamão em pedaços.
	Transfira os pedaços para o liquidificador.
	Bata por 2 a 3 minutos, ou até obter um creme liso, homogêneo e sem grumos.
	Sirva em seguida.



	Creme de Mamão
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	59 kcal
	Carboidratos
	15 g
	Proteínas
	1 g
	Lipidios
	0,2 g
	Fibras
	3 g
	NOTA


	Vitamina de Frutas
	Banana, maçã e mamão
	INGREDIENTES
	200ml de leite ½  maçã média (cerca de 50g)  1/4 de mamão papaia sem casca e sementes (cerca de 70g) 1 banana nanica média (cerca de 85g)

	MODO DE PREPARO

	Vitamina de Frutas
	Banana, maçã e mamão
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	267 kcal
	Carboidratos
	48 g
	Proteínas
	6 g
	Lipidios
	7 g
	Fibras
	3,7 g
	NOTA


	Smoothie Proteico Refrescante
	PORÇÃO
	IDDSI
	TEMPO
	DIFICULDADE
	MODO DE PREPARO
	Higienize o espinafre e corte a banana em rodelas.
	No liquidificador, adicione o leite, o iogurte, a banana e o espinafre.
	Bata por 45 a 60 segundos, ou até obter uma preparação lisa e homogênea.
	Passe a preparação por uma peneira fina para remover partículas e garantir textura uniforme.
	Sirva imediatamente.

	INGREDIENTES
	½ xícara (chá) de leite intetgral (120mL)  ½ xícara (chá) de iogurte integral (120mL) 1 banana nanica madura  1 xícara (chá) de espinafre fresco (somente folhas)


	Smoothie Proteico Refrescante
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	257 kcal
	Carboidratos
	43 g
	Proteínas
	8 g
	Lipidios
	7 g
	Fibras
	2,7 g
	NOTA


	Smoothie Proteico de Morango
	PORÇÃO
	IDDSI
	TEMPO
	DIFICULDADE
	MODO DE PREPARO
	Lave os morangos, retire as folhas e congele-os. Descasque a banana madura, corte em rodelas e congele.
	Transfira os morangos congelados, a banana congelada, o iogurte e o leite para o liquidificador.
	Bata por 2 a 3 minutos, ou até obter uma preparação lisa, cremosa e homogênea.
	Passe por uma peneira fina para remover partículas e garantir uma textura uniforme.
	Sirva em seguida.

	INGREDIENTES
	5 morangos congelados 1 banana madura congelada ½ xícara de iogurte integral ½ xícara de leite integral


	Smoothie Proteico de Morango
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	265 kcal
	Carboidratos
	45 g
	Proteínas
	8 g
	Lipidios
	7 g
	Fibras
	2,6 g
	NOTA


	Arroz Cremoso
	1 fio de azeite 1 dente de alho ½ xícara (chá) de arroz  2 xícaras (chá) de água (480mL) Sal a gosto
	INGREDIENTES

	MODO DE PREPARO
	Aqueça uma panela em fogo médio, adicione o azeite e refogue o alho por alguns segundos.
	Acrescente o arroz e mexa por cerca de 1 minuto.
	Adicione a água e o sal, misturando bem.
	Cozinhe em fogo médio até o líquido reduzir quase completamente.
	Abaixe o fogo, tampe a panela e cozinhe por aproximadamente 10 minutos.
	Quando o arroz estiver macio e levemente cremoso, desligue o fogo.
	Sirva em seguida.


	Arroz Cremoso
	Informações Nutricionais para uma porção
	NOTA
	Calorias
	244 kcal
	Carboidratos
	49 g
	Proteínas
	4 g
	Lipidios
	3 g
	Fibras
	1 g



	Feijão Cremoso
	DIFICULDADE
	3 PORÇÕES
	INGREDIENTES
	1 xícara de feijão carioca 3 xícaras de chá de água  1 folha de louro 1/2 cebola 1 dente de alho 1 colher de sopa de azeite  Sal a gosto

	MODO DE PREPARO DO FEIJÃO
	Faça o remolho do feijão (veja página 42).
	Descarte a água do remolho. Transfira o feijão para a panela de pressão, cubra com água, adicione as folhas de louro e tampe.
	Cozinhe em fogo médio por 10 minutos após o início da pressão. Desligue o fogo, aguarde a saída completa da pressão e abra a panela.
	Enquanto o feijão cozinha, pique a cebola e o alho. Em outra panela, aqueça o azeite e refogue a cebola por 3 minutos. Acrescente o alho e refogue por mais 1 minuto.
	Adicione o feijão cozido, tempere com sal e misture bem.
	Cozinhe por 5 minutos em fogo baixo, mexendo ocasionalmente.
	Retire da panela e proceda a adaptação da consistência.


	Feijão Cremoso
	IDDSI
	ADAPTAÇÃO DA CONSISTÊNCIA
	Bata 1 concha média do feijão já refogado no mixer ou liquidificado até obter uma textura homogênea e cremosa.
	Se necessário, adicione pequenas quantidades de água durante o processamento para ajustar a consistência.
	Passe a preparação por uma peneira fina, para garantir uma textura lisa e uniforme, sem peles e grumos.
	Sirva em seguida.


	Feijão Cremoso
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	116 kcal
	Carboidratos
	16 g
	Proteínas
	5 g
	Lipidios
	5 g
	Fibras
	7 g
	NOTA


	Carne Moída Cremosa
	PORÇÕES
	IDDSI
	TEMPO
	DIFICULDADE
	INGREDIENTES
	2 colheres (sobremesa) de azeite 1 dente de alho 300g de patinho moído ⅓ xícara (chá) de água (80mL) 1 tomate médio Sal a gosto

	MODO DE PREPARO
	Aqueça o azeite em uma panela e refogue o alho até dourar levemente.
	Adicione a carne moída e mexa bem para soltá-la.
	Acrescente a agua, o tomate picado e misture.
	Tampe a panela e cozinhe por cerca de 15 minutos, até ficar bem macia reduzir parte do líquido.
	Transfira a preparação para um processador, adicione um pouco de água e bata até obter uma textura lisa e homogênea.
	Sirva em seguida.


	Carne Moída Cremosa
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	267 kcal
	Carboidratos
	3 g
	Proteínas
	32 g
	Lipidios
	14 g
	Fibras
	1,0 g
	NOTA


	Filé de Tilápia Assada
	1 tomate médio 1 cebola média 1 filé de tilápia Sal a gosto
	MODO DE PREPARO
	INGREDIENTES
	Preaqueça o forno a 180 °C.
	Corte o tomate e a cebola em fatias.
	Sobre uma folha de papel-manteiga, faça uma camada com metade do tomate e da cebola. Coloque o filé de tilápia, tempere com sal e cubra com o restante dos vegetais.
	Feche o papelote (veja pg 43) e asse por 15 a 20 minutos, ou até que a tilápia esteja completamente cozida.
	Para IDDSI 6, desfie bem com um garfo e sirva.
	Para IDDSI 5, transfira para um mixer junto com parte do tomate e da cebola assados.
	Bata até obter uma preparação finamente desfiada e macia.
	Sirva em seguida.
	NOTA
	Vídeo da receita clique aqui


	Filé de Tilápia Assada
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	178 g
	Carboidratos
	15 g
	Proteínas
	25 g
	Lipidios
	3 g
	Fibras
	4 g
	NOTA


	Molho de Alho-poró
	Para umedecer e temperar carnes brancas e vermelhas
	INGREDIENTES
	MODO DE PREPARO
	Higienize e corte o alho-poró em fatias finas.
	Em uma frigideira média, em fogo alto, refogue o alho-poró no azeite até que murche.
	Acrescente a farinha e a água, mexendo sempre até engrossar levemente.
	Desligue o fogo, adicione o sal e a salsinha.
	Transfira a preparação para um recipiente e bata com um mixer até obter um creme homogêneo.
	Passe o creme por uma peneira para remover  fibras e grumos de alho-poró.
	Sirva quente.
	1 xícara (chá) de alho-poró  1 e ½ colher (sopa) de azeite de oliva 1 colher (sopa) de farinha de trigo ¾ de xícara (chá) de água Sal a gosto Salsinha a gosto
	NOTA
	Vídeo da receita clique aqui



	Molho de Alho-poró
	Para umedecer e temperar carnes brancas e vermelhas
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	40 kcal
	Carboidratos
	2 g
	Proteínas
	0,4 g
	Lipidios
	3 g
	Fibras
	0,4 g
	NOTA
	PORÇÃO
	IDDSI
	TEMPO
	DIFICULDADE
	Fácil



	Creme de Espinafre
	MODO DE PREPARO
	Aqueça o azeite em uma panela e adicione a farinha de trigo, mexendo bem até formar uma pasta levemente dourada.
	Acrescente o leite aos poucos, mexendo continuamente, até obter um molho espesso e homogêneo.
	Adicione as folhas de espinafre e cozinhe até murcharem.
	Bata a preparação com um mixer ou processador até obter uma textura lisa e uniforme.
	Passe por uma peneira fina para garantir uma textura lisa e homogênea.
	Sirva em seguida.

	INGREDIENTES
	1 ½ colher (sopa) de azeite  1 ½ colher (sopa) de farinha de trigo ½ xícara (chá) de leite integral (120mL) 1/2 maço pequeno de espinafre (só folhas) Sal a gosto


	Creme de Espinafre
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	324 kcal
	Carboidratos
	22 g
	Proteínas
	6,3 g
	Lipidios
	24 g
	Fibras
	3,1 g
	NOTA


	Creme de Tomate ao Pesto de Manjericão
	INGREDIENTES
	3 tomates médios ½ xícara (chá) de manjericão  2 colheres de sopa de azeite  ½ dente de alho Sal a gosto
	MODO DE PREPARO
	Retire a casca dos 3 tomates e corte-os em cubos.
	Coloque os tomates no liquidificador e bata até obter um creme liso. Reserve.
	Em um processador, adicione o manjericão,o alho e o azeite.
	Triture até formar uma pasta homogênea.
	Transfira o creme de tomate para um recipiente de servir e adicione o pesto de manjericão sobre o creme, criando um contraste de cores e aroma.
	Sirva imediatamente para aproveitar suavidade e frescor.


	Creme de Tomate ao Pesto de Manjericão
	Informações Nutricionais para uma porção
	Calorias
	151 kcal
	Carboidratos
	6,23 g
	Proteínas
	1,73 g
	Lipidios
	13,77 g
	Fibras
	2,60 g
	NOTA

	DICAS

	Remolho do Feijão
	INGREDIENTES
	1 xícara de chá de feijão   Água até cobrir os grãos
	Esse processo reduz o tempo de cozimento e ajuda a diminuir substâncias que podem causar desconfortos gastrointestinais.


	MODO DE PREPARO
	1. Lave os grãos em água corrente e escorra. 2. Transfira o feijão para uma tigela grande. 3. Adicione água suficiente para cobrir os grãos (2 a 3 vezes o volume do feijão). 4. Descarte os grãos que estiverem boiando. 5. Deixe de molho por 12 horas, trocando a água pelo menos uma vez durante esse período. 6. Descarte a água do remolho antes do cozimento.

	DICAS

	Papelote de papel manteiga
	Alimentar é mais do que nutrir.
	É preservar a autonomia, o prazer e a dignidade em cada refeição.
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