Gastronomia nas Dietas Pastosas e Cremosas
e possivel com os Budines!
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Introducao

O Budines € um produto trazido da Sodexo Argentina e foi
repaginado aos costumes, aos aromas e sabores satisfatorios
por nossos pacientes no Brasil. Trata-se de uma preparacao que
tem como base o molho tipo bechamel, incorporando clara de
ovo acrescido de uma proteina de origem animal ou vegetal,
legume ou verdura, tubérculo, como tambeém o arroz ou feijao.
Sua consisténcia é similar ao mousse onde a mastigacado pode
ser suprimida pela acao da pressao que a propria lingua faz
sobre o alimento.

O presente estudo ira demonstrar que com o Budines, os
pacientes com problemas de mastigacao e degluticao
conquistam de forma significativa qualidade de vida fisica e
emocional.

Resultados
Nutricao e Gastronomia uniram-se para desenvolver uma
S solucdo aos pacientes com problemas de mastigacao e

Objetivo degluticdo. Nossa missdo, enquanto profissionais da saude é

sermos incansaveis buscando melhoria continua de qualidade
@ Melhorar a aceitacdo de dietas pastosas/ cremosas; de vida fisica e emocional. Buscamos além da explosdo de
sabores, cores e aromas uma apresentacao diferenciada e no
Budines e este € o grande diferencial!
Como resultado para a 19 fase, a tabulacao das avaliacoes de
degustacao dos 25 Budines preparados, 21 aprovados de
imediato e 4 precisaram de ajustes nas receitas, como 0s
Budines sabor Queijo Branco, Arroz, Feijao e Espinafre. O
Budines de queijo branco teve como critica a consisténcia e
oleosidade sendo substituido por um queijo light. O Budines de
arroz e feijao incrementamos as receitas com a erva aromatica
“louro’, resolvendo os quesitos aroma e sabor. Na receita do
Budines de espinafre, substituimos o produto congelado pelo
“in natura” com adicao de alho frito o que resolveu os quesitos
de aroma, coresabor.

® Aumentar o apetite do paciente atingindo melhores
resultados quanto as necessidades nutricionais;

© Promover o bem estar do paciente;

O Desenvolver um receitudrio de facil operacionalizacdo e

inclui-lo nas orientacoes de alta para que o paciente possa
fazer uso destas preparacoes em sua residéencia.

Metodologia

O estudo foi realizado pela Sodexo no Hospital Santa Paula, hospital
geral com foco em Oncologia.

Aceitacao Alimentar Almoco Aceitacao Alimentar Jantar
média/gramas média/gramas

A 19 fase contemplou na escolha das melhores receitas de Budines,
onde foram preparados e degustados pelas nutricionistas clinicas,
gastronomo einstrutores operacionais da célula técnica da Sodexo e
fonoaudidlogo do Hospital Santa Paula. Os escolhidos para compor
o receituario deveriam obter uma avaliacao com parametro para
aprovacao entre Muito Bom e Bom em 90%, e no caso das
preparacoes ou itens reprovados, as sugestoes feitas pelos
avaliadores serviram de sinalizadores para os ajustes necessarios.

Budines Tradicional Budines Tradicional

_ _ _ o _ Os resultados da 29 fase, demonstrados atraves da
A 29 fase foi selecionar todos os pacientes com prescricao de dietas comparacdo de aceitacdo entre a dieta tradicional e os Budines

pastosas/ cremosas onde foram divididos em dois grupos. O mostram claramente a preferéncia pela utilizacédo dos Budines
primeiro grupo de pacientes recebeu a dieta tradicional batida no

liquidificador e o segundo grupo recebeu os Budines, ambos no
almoco e nojantar.

Durante trés semanas, as sobras alimentares das refeicoes dos
pacientes foram medidas com o objetivo de avaliar a aceitacao
alimentar.

Conclusao

Os resultados obtidos foram favoraveis a utilizacao dos Budines em comparacao a dieta cremosa/pastosa tradicional. Neste trabalho nao foi
realizada uma pesquisa de opinido, pois alguns pacientes, devido a patologia, nao estavam em condicoes de responder a um questionario,
porem as Nutricionistas Clinicas, acompanhando a distribuicao relatam as expressoes de satisfacdao do paciente e de seus acompanhantes.
Alguns pacientes passaram ndo mais aceitar a dieta pastosa/cremosa tradicional.

O Budines é a solucao em gastronomia clinica para pacientes com disfagia. Estimulam o apetite, facilitam a degluticao e aumentam a aceitacao
e ingestao proteico/calorica do paciente. Propicia a retomada do PRAZER em alimentar-se mantendo-o NUTRIDO e capacitado durante o
tratamento, conferindo principalmente uma estada humanizada, criando importante diferencial no cuidado do paciente.
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