Degluticéo e Disfagia
no Idoso

Tudo o que voceé precisa saber para garantir

uma alimentacao segura e nutritiva
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Entendendo a Degluticao

A degluticao € um processo complexo que envolve a coordenacgéo de diversos musculos e nervos

para transportar o alimento da boca ao estbmago, de forma segura e eficaz.

Trés Fases da Degluticao

FASE ORAL FASE FARINGEA FASE ESOFAGICA
(PREPARATORIA E PROPRIAMENTE D

Lingua (Mucosa) [ Lingua (Misculo) [l Bolo Alimentar Epiglote (em movimento) = Reflexo de Engasgo (evitado)

E dividida em 3 fases:
1.Fase Oral: Na boca inicia a digestdo mecanica e quimica e ha a
preparacao do bolo alimentar e propulséo para a faringe.
2.Fase Faringea: Disparo do reflexo de degluticéo, protecdo das vias aéreas
e passagem do bolo alimentar pela faringe.
3.Fase Esofagica: A laringe protege as vias aéreas durante a degluticdo. Ha

o Transporte do bolo alimentar pelo eséfago até o estbmago por meio de

movimentos peristélticos.

O Risco: Se o alimento ndo segue o caminho certo, ele pode
ir para os pulmées, causando engasgos e pneumonia.




Oqueé

Tipos de Disfagia:

A disfagia orofaringea, ou disfagia alta. Acontece
durante a fase oral e/ou faringea da degluticao.
Geralmente, €é acompanhada por engasgos
frequentes e tosse. Em alguns casos, pode haver
também retorno do alimento pelo nariz

(regurgitacdo nasal) e pneumonias de repeticdo. !

A disfagia esofagica, ou disfasia baixa, acontece

quando os alimentos ja estdo na fase esofagica da '

degluticdo. Nesse caso, a queixa mais comum é
sensacao de dificuldade de passagem do alimento
pelo esdfago e dor toracica.

Dentre os principais sintomas, destacam-se:

e dor ao engolir;

e engasgos frequentes;

e pneumonias de repeticao;

e alteracbes na voz apods a degluticdo;
e escape de alimentos pelo nariz;

e necessidade de mais tempo que o usual para conseguir ingerir os alimentos;
e necessidade de manobras que auxiliem na degluticdo;
e sensacao de alimento preso na garganta ou no es6fago;

o falta de ar;
e perda do interesse pela alimentacdo.

Disfagia ?

A disfagia é a dificuldade de degluticéo, podendo
ocorrer em qualquer uma das fases do processo.
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» Quais as causas da disfagia

e Doencas neurolégicas (AVC, Parkinson, Alzheimer)

e Doencas neuromusculares (esclerose lateral amiotréfica, miastenia gravis)
e Lesdes na cabeca e pescoco

e Efeitos colaterais de medicamentos

e Envelhecimento natural (presbifagia)

A falta de tratamento ou manejo
inadequado da disfagia pode levar a
complicacdes graves

Consequéncias...

e Saude Fisica: desnutricdo, desidratacdo e pneumonias aspirativas
(broncoaspiracdo de alimento ou saliva para os pulmdes).

e Risco de Vida: Casos graves apresentam alto risco de asfixia e ébito.

e Aspectos Psicossociais: Perda do prazer em se alimentar, isolamento social
(devido a dificuldade em participar de refei¢des coletivas) e reducdo significativa da
qualidade de vida.

e Impacto Hospitalar: Aumento no tempo de internacao devido as complica¢des

respiratorias. >




A degluticao no idoso

E comum a degluticdo mudar com a idade, mas precisamos
saber diferenciar o "normal" do "perigoso":

e Presbifagia (Envelhecimento  Natural): O

processo fica mais lento, a forca da lingua

diminui e a boca fica mais seca. A degluticao

permanece funcional e segura. O idoso consegue
scompensar as perdas musculares e sensoriais

) através de ajustes gradativos, como mastigar
\ mais vezes ou comer mais devagar.

Sinais de Alerta: Como identificar o problema?

Fique atento se o idoso apresentar:

¢ Dificuldade para comecar a engolir.

e Tosse ou pigarro durante ou logo apds as refeicdes.

e Sensacdo de alimento parado na garganta.

e Voz "borbulhante" ou molhada ap6s comer.

e RefeicBes muito demoradas (mais de 30 minutos) e
cansaco ao comer.

e Perda de peso sem motivo aparente.

A perda de massa muscular no corpo (sarcopenia) também afeta os musculos da boca e
garganta.

Consequéncias:

e Mais esforco para comer
e Maior risco de engasgos
e Menor ingestdo alimentar

" Menos ingestao — mais fraqueza — mais dificuldade para comer
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1 odificacoes na Textura e Consisténcia dc
! L ~ i
entos, assim como a Estimulacao Sensc’b i

ApOs diferenciar a presbifagia da disfagia para
determinar se as mudanc¢as na degluticao do
idoso sdao apenas parte do envelhecimento
natural ou se representam um risco a saude, a
avaliagdo nutricional é fundamental para
identificar o risco de desnutricdo.

a

A avaliagcdo deve ser realizada por uma
equipe multidisciplinar com o médico,
fonoaudidlogo e nutricionista.

Estratégias para uma Alimentacao Segura

Ajuste nos alimentos: A forma de comer é tdo importante quanto o que se come.

Nem todo alimento é seguro!
- Liquido sdo os maiores causadores de engasgos.

Evite alimentos:

e Secos ( pipoca, bolacha secas, carne duras e fibrosas)
% e Duros ( castanhas, verduras cruas fibrosas, sementes inteiras )
e que esfarelam ( farofas, torradas)
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DICAS PRATICAS PARA O DIA A DIA‘ "
Adaptacoes

‘ Consisténcias Alimentares:

A modificacdo da consisténcia dos alimentos €é uma
estratégia fundamental para facilitar a degluticao.

* Padronizacao: Use consisténcias adequadas (pastosos,
purés ou liquidos espessados), sempre de acordo a
orientacao profissional.

* Pequenas porgdes: Use colheres de sobremesa ou cha
para ndo sobrecarregar a boca.

Cuidado Nutricional ' /
//,

Alimentos batidos ou muito diluidos podem ter menos
nutrientes. E fundamental o acompanhamento do
nutricionista para enriquecer essas dietas.

‘ Posicao ao se alimentar

O postura adequada durante a alimentacdo é essencial para facilitar a
degluticao e reduzir o risco de aspiracao.

Recomenda-se:

e Sentar-se em uma cadeira com apoio para os pés
e Manter a coluna ereta
e Inclinar a cabeca ligeiramente para frente
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A O uso de Espessantes: Seguranca e Hidratacao

Existem diversas formas de se engrossar um liquido, como por exemplo
o uso de cereais, farinaceos, frutas, sementes e espessantes liquidos

industrializados. =N

* .
A depender da fase e contexto, e quando indicada pelo profissiial de 5
|

saude ( fonoaudidlogo ), O uso de espessantes é essencial:
|

e Espessantes de Goma Xantana: S3o 0os mais recomendados pois ndo
alteram o sabor, a cor ou o cheiro da bebida, facilitando a aceitacao
do idoso.

A Higiene Bucal: Mais importante
do que parece

Uma boca suja acumulada com bactérias é um
risco enorme. Se o idoso aspirar saliva
contaminada ou restos de comida, a chance

de uma pneumonia aumenta drasticamente.

Mantenha as proteses bem ajustadas e a boca

sempre limpa.

A

Outras Estratégias:

e Adaptacao de utensilios (pratos com
bordas elevadas, talheres com cabos
grossos)

e Estimulacao sensorial (gosto,
temperatura, textura)




O Prazer de Nutrir com Seguranca!

Seja por mudancas naturais do envelhecimento ou por quadros de
disfagia, a adequacdo da consisténcia dos alimentos ndo é apenas uma
medida de seguranca para evitar engasgos e complicacdes; é um pilar
essencial para manter o corpo forte e bem hidratado.

Adaptar a textura nado significa abrir mao do prazer. Minha proposta com
estas receitas é mostrar que a alimentacdo do idoso pode e deve ser:

e Segura: Respeitando a textura especifica necessaria para cada caso.

e Atrativa: Com uma apresentacao que desperte o desejo e o apetite.

o Saborosa: Mantendo os temperos e sabores que fazem parte da
histéria e do gosto pessoal de cada um.

Abaixo, vocé encontrard preparagdes pensadas para unir técnica nutricional e
gastronomia, garantindo que cada refeicao seja um momento de dignidade, sabor e

saude.
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A forma de comer é tao importante quanto o
que se come. N




Sopade
Legumes

Cco1m carne

Pindicacdo: Na dieta pastosa.

Ingredientes

Patinho bovino (300g)

3 batatas médias picadas (240g)

e 2 cenouras picadas (280g)

1 cebola picada (70g)

2 dentes de alho picados

1 folha de louro

1 colher de sopa de 6leo vegetal (8ml)
e Temperos sugerido: orégano e sal

Preparacao:

1.Cozinhe a carne em agua até ficar macia.

2.Retire-a, deixe esfriar e desfie. Reserve a agua do cozimento.

3.Em uma panela, aqueca o 6leo e refogue a cebola e o alho.

4.Acrescente as batatas e as cenouras picadas e cubra com a agua do
cozimento da carne (se for pouca, complemente com agua filtrada).

5.Cozinhe até que os legumes estejam bem macios.

6.Bata no liquidificador os legumes cozidos com um pouco do caldo
até obter um creme liso.

7.Volte o creme para a panela e acrescente a carne desfiada em
pedacos.

» Dicas:

Pode usar outras carnes, como: peito de frango sem pele, coxao
mole bovino e peixe branco (tilapia ou pescada).




Ovos mexidos
Cremoso

Pindicacdo: Na dieta pastosa.

Ingredientes

2 ovos (100g)

1 colher de sopa de requeijao cremoso (30g)

1 colher de sopa de leite (15ml)

1 colher de cha de manteiga (8g)

e Temperos sugeridos: orégano, salsa, pimenta e sal

Preparacao:

1.Em uma tigela, bata os ovos com um garfo até ficarem bem
misturados.

2.Adicione o leite e tempere.

3.Em uma frigideira, aqueca a manteiga, espero derreter e, logo em
seguida, e adicione os ovos batidos.

4.Mexa constantemente e, quando os ovos comegarem a firmar,
adicione o requeijao.

5.Continue mexendo até o ovo ficar completamente cozido.

» Dicas:




Pasta de
Carne

WPindicagéo:

Ingredientes

1 colher (cha) de azeite

1 colher (sopa) de cebola descascada e picada
100g de patinho moido

% colher (café) de sal

Pimenta-do-reino preta moida a gosto

1 tomate picado

1 ramo de salsinha picada

Preparacao:

1.Em uma panela, aqueca o azeite e doure a cebola;

2.refogue a carne e tempere com sal e pimenta;

3.Junte o tomate e cozinhe por mais 1-2 minutos.

4.Finalize com a salsinha;

5.Em um liquidificador ou mixer, bata o contedudo da panela até obter
uma mistura bem homogénea e sem pedacos;

P Dicas: » Funcional
Para uma melhor apresentacao, coloque Caso tenha indicacao de adapatar a
a mistura em um saco de confeitar com textura, utilizar o espessante
o bico de sua preferéncia. Deixe a conforme indicacao do profissional
mistura preparada em repouso por de saude.

aproximadamente 1 minuto e sirva.




Pasta de

Moqueca com
Mandioca

Ingredientes

Moqueca
e 1 colher (sobremesa) de azeite
e ' cebola descascada e cortada em rodelas
e 1 tomate cortado em cubos
e % de pimentdo vermelho sem sementes cortado em rodelas
e 1/5 garrafinha de leite de coco (40ml)
e % copo (100ml) de agua
e % de pimenta dedo-de-mo¢a sem sementes picada
e 1 colher (café) de sal
e 1 posta de peixe de sua preferéncia sem espinhas (sugestao:
dourada)
¢ 1 colher (chd) de azeite de dendé
e Coentro picado a gosto

Puré de mandioca
1.1 xicara (chd) de mandioca descascada e cozida
2.% colher (café) de sal
3.1 colher (cha) de manteiga




Pasta de
Moqueca com

Mandioca

Preparacao:

Moqueca

1.Em uma panela, aqueca o azeite e doure a cebola; depois adicione o
tomate e pimentdo e refogue um pouco mais;

2.Adicione o leite de coco e a agua e deixe ferver;

3.tempere com a pimenta e o sal;

4.Coloque o peixe no caldo preparado, tampe a panela e deixe que o
peixe cozinhe (aproximadamente 10 minutos);

5.Desligue o fogo e finalize a moqueca com dendé e coentro;

6.Em um liquidificador ou mixer, bata o conteddo da panela até obter
uma mistura bem homogénea e sem pedacos;

Puré de madioca
1.Para o puré, em um liquidificador ou mixer, bata a mandioca, o sal e
a manteiga até obter uma mistura bem homogénea e sem pedacos.

P Dicas: » Funcional

Para uma melhor apresentacdo, coloque a
mistura em um saco de confeitar com o bico
de sua preferéncia.

Montagem: Em um prato fundo ou bowl,
coloque o puré de mandioca por baixo e, por
cima, o creme de moqueca. Sirva quente.

Caso tenha indicacao de adapatar a
textura, utilizar o espessante
conforme indicacao do profissional
de saude.




Raizes
Assada

PiIndicagao:

Ingredientes

e 2 ou mais raizes de sua preferéncia ( batatas doce roxa/Abobora
Cambotia/beterraba/cenoura

e Azeite

e Sal

e Ervas secas ou frascas de sua preferéncia ( alecrim, tomilho, orégano )

. Preparacao:

1.ApOs lavar as raizes, corte-as em fatias de aproximadamente 1 cm.

2.Espalhe em uma forma retangular

3.coloque o sal e os temperos de forma que fique bem espalhados.

4. Tampe com papel aluminio a forma de maneira que fique bem
vedada para ndo entrar ar.

5.leve ao forno por 40 minutos

6.Apos 40 minutos, abra o forno, retire o papel aluminio e deixe mais
30 minutos ou até que figue bem macios.

P Dicas: Funcional

Pode juntar e fazer um mix de raizes, Caso precise pode amassar e fazer
como abdbora e beterraba, inhame e um puré acrescentando manteiga
cenourad. ou um pouco de leite.




Shake de
Cafe

Pindicagao:

Ingredientes

Y% copo (50ml) de leite de coco

% copo (150ml) de bebida vegetal de sua preferéncia (indicacdo: améndoas)
% copo (100ml) de café coado

1 colher (café) de cacau em p6

1 pitada de canela em p6

Preparacao:

1.Em um liquidificador ou mixer, bata todos ingredientes até obter um
liquido homogéneo.

» Dicas: » Funcional
1.Pode ser servido quente ou frio. Caso tenha indicacdo de adapatar a
2.Pode acrescentar Whey Protein textura, utilizar o espessante

conforme indica¢do do profissional
de saude.




Arrozcom

Doce de leite

Ingredientes

e 250g de arroz cozido na agua
e 500 ml de leite integral

e 300 gr de doce de leite

e 2 paus de canela

Preparacao:

1.ApOs lavar o arroz, cozinhe na agua.

2.Coloque o arroz ja cozido no leite.

3.Leve ao fogo e va adicionando os outros ingredientes.

4.Deixe cozinhar uns 20 minutos ou até dar o ponto de sua
preferéncia.

» Dicas: » Funcional

Caso tenha indicacdo de adapatar a
textura, utilizar o Mix ou
liquidificador para deixar em
pasta.

Acrescentar a canela em p6 ao
servir.
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Aten(;aO! Vale lembrar que essas sdao recomendagdes

gerais e cada dificuldade de engolir tem suas
caracteristicas proprias podendo precisar de
orientacdes especificas. As orientacdes aqui

mencionadas sdao somente para tentar reduzir o
risco até que o individuo com suspeita de disfagia
possa ser orientado pelo profissional
especializado para realizacdo da avaliacao
individualizada.

Receitas...

As Receitas devem ser adaptadas de acordo com
as necessidades especificas da pessoa apos
avaliacdo com equipe de saude. Caso haja
disfagia as  orientacbes especificas de
consisténcias devem ser respeitadas para
seguranca.

A forma de comer é tao importante quanto o
que se come.

(11) 9 9115-8635 @isis.nutricaoecuidado nutricacecuidado.nutrir@gmail.com @httpsz//n utricaoecuidado.com
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