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Introducao
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(o) que é a A Gastrostomia BEndoscopica Percutanea (PEG) — € uma intervencéo
Gastrostomia n&o cirurgica utilizada quando a alimentacdo por via oral se encontra
comprometida, mas o intestino esta funcional. Consiste na colocacao de uma
sonda no estomago, a qual atravessa a parede abdominal, permitindo assim
Percutanea? a alimentacédo do individuo. A utilizacdo de um botdo gastrico permite uma,
melhor adaptacao a PEG.

Endoscopica

Obj etivos do Neste guia, podera encontrar informacodes sobre a PEG, com o8
Guia: seguintes objetivos:

> Clarificar todas as duvidas relativas a PEG;
> Tomar uma decisio esclarecida relativamente a esta opgao;

> Esclarecer os cuidados necessarios & alimentagado por sonda.
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Situacoes em que pode ser util

Existem
diversas
situacoes em
que a PEG
pode ser util:

ssociacaol’ortuguesa
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> Impossibilidade de ingestao via oral (exemplo: trauma, facial);
> Disturbios na degluticao;
> Ingestao caldrica insuficiente;

> Incapacidade de ganho de peso adequadamente por via oral
(exemplo: anorexia nervosa);

> Desnutrigao;

> Doencas que impegam a administracao oral da alimentacio
(neurolégicas, neoplasicas, traumaticas, inflamatoérias, etc.);

> Doencas metabdlicas;

> Sindromas de mal absorgao;

> Doengas oncoldgicos;

> Administracido de dietas especiais;

> Paralisia Cerebral (PC).
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Situacoes em que pode ser util
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No caso da

Dificuldade na. Disfagia para Aspiracao dos Infecoes Hsofagite
PC existem mastigacao, liquidos alimentos e pulmonares com dor e
SUCGEO € fluidos para os recorrentes sangramento
algumas degluticao dos pulmoes
situacoes em AlImentos
que a PEG
POde ser util. Deficiente Longos periodos Baixo Baixo peso Alimentacao
controlo de tempo para CONSUINO por sonda,
orofaringeo administrar a alimentar e nasogastrica
alimentacéo. desnutricao por um longo
(stress periodo de
alimentar) termpo

O suporte nutricional por um longo periodo de tempo resulta numa
melhoria substancial na satde do paciente.
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Contraindicacoes
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> Forma clinica da PC (distonias, espasticidade);
> Deformidades musculo-esqueléticas (escolioses);
> Avaliacdo das reais dificuldades alimentares das criangas;

> Avaliacdo do consentimento dos pais/cuidadores e das condig¢oes
necessarias proporcionadas;

> Condigbes socioecondémicas.
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Protocolo
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1 A alimentacao deve ser administrada lentamente, mas sem interrupgoes, para evitar a entrada de ar.

2 Durante a administracdao da alimentacao e até 30 minutos apos, o paciente deve estar reclinado
(&ngulo de 45 graus) ou sentado e nunca, deitado.

3 N&o administrar volumes superiores a 250/300 ml de cada vez.

4 Fora do horario das refeicoes, € aconselhavel injetar agua morna (50 ml por administracao).

5 A alimentacao deve ser administrada lentamente, mas sem interrupcoes, para evitar a entrada de ar.
6 Rodar a PEG/botao/tubo de prolongamento diariamente para prevenir aderéncias.

7 Lavar a PEG e local de entrada com agua, e sabdo e em seguida secar (usar compressas).

8 Antes de cada administracéo, verificar se o tubo esta bem colocado.

9 ApoOs cada administracao, lavar o tubo com agua morna suficiente para prevenir o entupimento (10-20 ml de agua),
com urma, seringa, de K0 1ml.

10 Nuneca utilizar a mesma seringa com a qual se administrou a alimentacao.

11 A alimentacdo deve ser a mais variada possivel, sendo a sua consisténcia liquida-grossa/pastosa (adicionar um pouco
de leite, caso estegja muito pastosa).

12 Para administrar a alimentacao, utilizar seringas com 100 ml de calibre.
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Cuidados diarios
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Cuidados de higiene

adequados Lavar adequadamente as maos antes da manipulacdo dos alimentos, da administracdo das
o refeicoes e do manuseamento da sonda. A correta lavagem das mé&os reduz o risco de infecéo.
previnem a ¢ 8 G

Os cuidados
diarios

ocorrencia de Higienizar a pele da pessoa com PC diariamente, para prevencao do desenvolvimento de
complicacgoes infegGes.
apos a PEG.

Manter a zona peristomal sempre bem seca, & trocar a gaze envolvente frequentemente.

Limpar a zona peristomal com uma gaze, agua e sabao e aplicar uma solucao antisséptica,
numa, fase inicial. Posteriormente lavar apenas com agua e sabgo.

Lavar a sonda com 20-40 ml de agua morna depois de cada refeicdo, utilizando uma seringa
diferente da que é administrada para a alimentacao. A lavagem da sonda previne a sua,
Obstrucio.

Conservar adequadamente os alimentos utilizados nas refeicdes. Manipular os alimentos de
forma segura prevenindo a sua contaminacao.
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Cuidados diarios
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Cuidados a ter na administracao dos medicamentos

Triturar os comprimidos até ficarem sob a forma de um po fino, e sO6 depois administrar.

Nao misturar medicamentos incompativeis entre si, nem medicamentos com a alimentacao
administrada.

Lavar a sonda com uma seringa com 20-40ml de agua antes e depois de administrar a
medicacao.
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Cuidados diarios
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Outros Cuidados

Verificar periodicamente o volume do retentor quando este é do tipo balao.

Para tal deve-se conectar uma seringa na entrada lateral da sonda, aspirar o volume e
verificar a medicdo. Caso o volume medido seja, inferior ao aconselhado, infundir &gua,
destilada até perfazer o volume desgjado.

Medir periodicamente o residuo gastrico com o auxilio de uma seringa. Numa fase inicial,
medir com maior frequéncia para avaliar a tolerancia aos volumes administrados.

Apos a medicdo, reintroduzir o residuo, uma vez que este ainda tem componentes essenciais a
digestao das refeigoes.

Se o residuo for superior a 100 ml, ndo administrar 1ogo a refeicdo. Esperar cerca de uma,
hora e voltar a executar o mesmo procedimento, até que sgja inferior a 100 ml.

Se o volume for inferior a 100 ml administrar a refeigao.

Associacao Portuguesa dos Nutricionistas | www.apn.org.pt | geral@apn.org.pt 13



Complicacoes mais comuns
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Complicacoes

mais comuns Medidas

Infegéo - Cuidados de higiene Rodar diariamente a sonda.
peristomal insuficientes.

Cuidados de higiene diarios adequados.

- Excesso de pressdo sobre . A
b Verificar a distancia entre o suporte externo e o estoma..

0 estoma.
B . No caso de uma infe¢ao grave, dirigir-se ao hospital.
- Exsudacao do conteudo

gastrico.
Obstrugao da - Utilizacao de alimentos/ Utilizar consisténcias e alimentos adequados.
sonda consisténcias que

Lavar sempre a sonda apos a administracéo das refeigdes/medicacao.
entopem & sonda.

Sempre que o émbolo comecar a ficar preso deve administrar-se
um pouco de azeite para lubrificar a seringa de administracao dos
alimentos.

- Acumulacao de
medicamentos na sonda.

Saida da sonda - Rebentamento do balao. Se numa, fase inicial, a sonda sair, contactar imediatamente o

) hospital para colocar uma nova, sonda.
- Alguns movimentos

podern provocar a salda Se a sonda, j& tiver sido colocada ha algum tempo, e se souber como
da sonda. fazé-lo, colocar a mesma sonda ou uma sonda de substituicao
(Foley), até que sgja colocada a nova sonda.
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Alimentacao por sonda
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Quando ndo é possivel recorrer a utilizacao de formulas comerciais,
€ necessario preparar refeicoes caseiras, de consisténcia liquida

e pastosa, sendo que a dieta pastosa devera ter uma consisténcia
apropriada de forma a passar na sonda.

Na utilizacéo de batidos artesanais, € necessario ter maior atencdo
a0s riscos de contaminacao microbiologica, a adequacao da
composicdo nutricional das refeicoes as necessidades individuais, e a
preparacao correta das refeicoes.

Apresentamos-lhe um conjunto de cuidados necessarios e exemplos
de receitas, que podem ser utilizadas nestas situacoes.
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Alimentacao por sonda

A utilizacdo de uma varinha magica, ou umsa liquidificadora, sera
um grande auxilio na preparacao das refeicoes.

As receitas apresentadas s&o apenas exemplos de refeicoes, que
podem ser utilizadas na alimentacéo por sonda. As quantidades
utilizadas devem ser adaptadas as necessidades de cada
individuo, sendo essencial o apoio de um nutricionista na
prescricao de um plano alimentar adequado.

Todas as receitas apresentadas foram confecionadas, tendo
também sido testada a possibilidade de administracdo das
mesmas através de uma sonda de calibre 14.

Associagao Portuguesa dos Nutricionistas | www.apn.org.pt | geral@apn.org.pt

ssociacaol’ortuguesa
dos Nutricionistas

15



1. Pequeno-almoco
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Batido de =, ' Ingredientes
leite com i

- 300ml de leite meio gordo
- ) ; - 40g de pao de trigo ou pao de mistura
pao : : # % (cerca de 1 pao médio)

Modo de preparacao

Cologue o leite no copo de medida e adicione
0 péo. Passe com a varinha magica até obter
um pureé de textura homogénea.

Observacgao

Podera também triturar o pdo numa,
maquina 1 8 &, antes de misturar no leite,
tal como ilustrado na fig.2.

Energia
205,6kcal

Hidratos de Carbono

=

Lipidos

3,98

Proteina
) pronto &
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2. Pequeno-almoco
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Batido de ¥ Ingredientes
leite com ‘ - 200ml de leite meio gordo

o . - 308 de cereais tipo cornflakes
cereais tipo

cornflakes ) 577 y ‘ A - N Modo de preparacao

‘ 1 Num copo de medida adicione os cereais e
o leite. Triture com a varinha magica até
obter um puré de textura uniforme.

Observacgao

Podera também triturar os cereais numa,
maquina 1 & 3, antes de misturar no leite,
tal como ilustrado na fig.4.

Energia

¢
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3. Pequeno-almoco
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Batido de o e Ingredientes
leite com - 200l de leite mgio gordg

. - 36¢g de bolachas tipo maria® (6 bolachas)
bolacha tipo

Maria® . VAR | DModo de preparacao

y . ' A Num copo de medida adicione o leite e as
bolachas. Passe tudo até obter um puré de
textura uniforme.

Observacgao

Podera também triturar as bolachas numa,
maquina 1 & 3, antes de misturar no leite,
tal como ilustrado na fig.6.

Energia

261,3keal

Hidratos de Carbono

2R N
56,08

Lipidos

Proteina
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1. Merenda

Iogurte com
cereais e
laranja

Energia

Proteina

o, 1g

ssociacaol’ortuguesa
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Ingredientes

- 160g de iogurte natural agucarado
(1 iogurte)

- 80g cereais do tipo cornflakes

- 80g de laranja (cerca de %z laranja,)

Modo de preparacao

Num copo de medida adicione o iogurte, 08

cereais e a laranja previamente descascada.
Com & varinha mégica, passe tudo até obter
um puré de textura homogénes.
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2. Merenda

Iogurte com
ananas e
cereais

Energia
21,8kecal

Hidratos de Carbono
61,

Lipidos
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Ingredientes

- 160g de iogurte natural agucarado
(1 iogurte)

- 2008 de ananas sem casca € Sem carogo
(cerca de 2 fatias)

- 30g cereais do tipo cornflakes

Modo de preparacao

Descasque 0 ananas e remova, O Caroco
central. Num copo de medida adicione o
iogurte, os cereais e 0 ananas. Triture tudo
com a varinha magica até obter um pure de
textura uniforme.
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3. Merenda
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Iogurte com 3 o \ . Ingredientes
p 40 e ananas - ' - IGQg de iogurte natural acucarado
(1 iogurte)
- 30g de pao de mistura
(cerca de 1 pao médio)
- 1738 de ananas sem casca € sem carogo
(cerca de R fatias)
- Bg de leite em pod meio gordo
(1 colher de sobremesa,)

Modo de preparacgao

Descasque 0 ananas e remova, O Caroco
central. Num copo de medida adicione o
ananas, o iogurte, o pao e o leite em po.
Passe tudo com a varinha magica até obter
um puré de textura uniforme.

Energia
311,8kee

Proteina
10.C
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4. Merenda
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Batido de j# » Eanams s e g U 7 Ingredientes
leite com. : - 100ml de leite meio gordo

. i 7. N. - 89¢ de laranja (cerca de Y& laranja,)
fruta e ' - —_— BN - 117g de banana ((cerca de 1 banana)
bolachas S - 12g de bolachas tipo maria® (2 bolachas)

Modo de preparacao

Descasque a laranja e a banana. Coloque-as
num copo de medida e adicione as bolachas
e o leite. Triture tudo com & varinha magica,
até obter um puré de textura homogénea.

Energia

o

Hidratos de Carbono
46,88

Proteina
vl ig. com bola anana
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5. Merenda
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Batido de N & Ingredientes

leite com ' - 40ml de lelteNmem gordo

/ N - 1208 de magca sem casca e sem caroco

fruta - 147g de papaia sem casca e sem Carogo
' = B, S (cerca de Y papaia)

Modo de preparacao

Descasque a maga e a papaia, tendo o
cuidado de remover as sementes. Num copo
de medida adicione as frutas e o leite e com
a varinha magica passe tudo até obter um
puré de textura uniforme.

Energia
140, 1 kcal

Hidratos de Carbono

516

Lipidos

Z 5
1,08

Proteina

[}

g
{
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6. Merenda

Sumo de
fruta com
bolachas

Energia

Hidratos de Carbono

Proteina

ssociacaol’ortuguesa
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Ingredientes

- 187g de laranja (cerca de %z laranja,)

- 157g de péra (cerca de 1 péra)

- 128 de bolachas tipo maria® (2 bolachas)

Modo de preparacao

Adicione a pera € a laranja, previamente
descascadas € sem carogo, a urm copo de
medida. Acrescente as bolachas e triture
tudo até ter um puré de textura homogénea.
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1. Almoco/Jantar
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Sopa o 4 “: ' 9 Ingredientes

enriquecida - 50g de carne de Vaga cozida,
- 70g de cenoura, cozida

com carne 3 o= 1 - 308 de cursgete cozida,
: i " % 40g de alface cozida
- 30g de cebola cozida.
- 508 de esparguete cozido
- Bg de azeite em cru (1 colher de sopa)

Modo de preparacao

Numea panela com agua a ferver, coloque

a carne, a, cenoura, a curgete, a alface,

a cebola e o0 esparguete a cozer. Apos
cozinhados, coloque-os num copo de medida
e adicione o azeite. Triture tudo com uma,
varinha magica e va adicionando a agua
Energia ‘ A de cozedura dos alimentos até obter uma
31, 1kcal . textura uniforme com um volume final de
Hidratos de Carbono ' ' ] 9  300ml.

Lipidos

"(‘,Sg

Proteina
1¢

Associacao Portuguesa dos Nutricionistas | www.apn.org.pt | geral@apn.org.pt 25



2. Almoco/Jantar
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Sopa a5 2 R Ingredientes

enriquecida - / N ] - B0g de pescada oogida
q ‘ SN - 40g de batata cozida

com pelixe e, : ."- N > - 80g de abobora cozida,

- 54g de nabo cozido
- 0g de alface
- Bg de azeite em cru (1 colher de sopa)

Modo de preparacao

s Cologue ao lume uma, panela com agua.
fig.21 Diferentes componen 2 ida. Quando estiver & ferver, adicione a pescada,
a batata, a abobora, 0 nabo e a alface. Apos
cozinhados, coloque-os no copo de medida,
e adicione o azeite. Triture tudo com uma
varinha magica e va adicionando a agua,

de cozedura dos alimentos, até obter uma
Energia textura uniforme, com um volume final de
146,8kee 4 300ml.

Hidratos de Carbono

Lipidos

2,18

Proteina

>)
11,2¢
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3. Almoco/Jantar
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Sopa ~ - . ' Ingredientes
enriquecida |- Lo

o ] ks - 40g de batata cozida
com ovo ey g o & - 45g de cenoura cozida,

- &0g de cebola cozida,

- K8g de espinafres cozidos

- B6g de abdbora cozida

- Bg de azeite em cru (1 colher de sopa)

Modo de preparacao

Numea panela ao lume com agua a ferver
coloque o ovo, a batata, a cenoura, a cebola,
08 espinafres e a abobora, a, cozer. Quando
estiverem cozinhados adicione-os a um copo
de medida. Junte o azeite e triture tudo com
uma, varinha magica, adicionando & agua

Energia [ de cozedura dos alimentos até obter uma
. textura homogénea com um volume final de

Hidratos de Carbono ' \ 300ml.

fig.24 Sopa enriquecida com ovo triturada.
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4. Almoco/Jantar

Acorda de
carne

Energia

or =]
[~} C

Hidratos de Carbono

o
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Ingredientes

- 40g de p&o de mistura (cerca de 1 péao
meédio) demolhado em 50ml de agua

- 70g de tomate em cru sem casca € sem
sementes

- b55g de peito de frango cozido

- 80g de espinafres cozidos

-120g de cebola, inteira cozida (cerca de 1
cebola)

- Bg de azeite em cru (1 colher de sopa)

Modo de preparacao

Cologue o pédo de mistura a demolhar em
agua morna. Remova a casca e as sementes
do tomate e coloque-o a cozer num panela,
com agua a ferver. Adicione também a
cebola, o frango e os espinafres. Quando
todos os ingredientes estiverem cozidos
coloque-os no copo de medida juntando o
p&o demolhado e o azeite. Com a varinha
magica passe tudo e va adicionando a agua,
de cozedura dos alimentos até obter uma
textura uniforme com um volume final de

Q8



5. Almoco/Jantar
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Arroz com — » ““ Ingredientes
salmao

- 708 de salméo (cerca de 1 posta,)

- 70g de Arroz cozido

- 76¢g de cenoura, cozida

- 15g de alface cozida

- 70g de tomate em cru sem casca € sem
sementes

- Bg de azeite em cru (1 colher de sopa)

Modo de preparacao

Numea panela com agua a ferver, coloque

0 salm&o, a cenoura, a alface e o tomate.
Numa outra panela, ferva agua e adicione

0 arroz. Quando todos os ingredientes
estiverem cozidos, cologque-0s num copo

de medida e adicione o azeite. Com uma.
Energia ’ . - varinha magica, passe tudo e va adicionando
: o = ' a agua de cozedura dos vegetais e do salméo,
até obter uma textura homogénea, com um
volume final de 300ml.
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6. Almoco/Jantar

Esparguete
com carne

Energia
208,4kcal
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Ingredientes

- 70g de esparguete

- 50g de frango cozido

- 50g de cenoura

- 60g de curgete

- g de azeite em cru (1 colher de sopa)

Modo de preparacgao

Cologue ao lume uma, panela com agua.
Quando estiver a ferver, adicione o
esparguete, o frango, a cenoura € a curgete.
Depois de cozidos, cologue-0s numm copo de
medida e adicione o azeite. Passe tudo com
a varinha magica, até obter um puré de
textura uniforme.
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> As receitas de pequeno-almogo tém um volume final de 250ml. Se preferir,
pode adicionar 50ml de leite a cada receita, para obter um volume final de
300ml.

> Para enriquecer nutricionalmente as receitas do pequeno-almoco
merendas, pode adicionar uma colher de leite em pod, com o cuidado de nédo
ultrapassar os 300ml de volume final.

> Quando utilizar fruta nas receitas, retire a casca por inteiro, rermaova, 0s
Ccarogos e as sementes, assim como as partes mais duras e fibrosas, dificeis de
triturar. Nao se recomenda a utilizacao de frutas como kiwi e morango, por
terermn sementes de pequenas dimensoes, que podem Nao ser completamente
trituradas.
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Duvidas frequentes
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1. Posso dar alimentos pela boca?

Na maioria dos casos, a colocacgo de PEG, nomeadamente na PC, deve-se
ao elevado risco de infecdes pulmonares por aspiracao silenciosa, devido
a situagoes de disfagia graves.

Deste modo, s6 se aconselha a administracéo de alimentos pela boca, se
estes forem de textura cremosa € Nos ¢asos em que n&o haja qualquer
risco de aspiracao do alimento para os pulmoes.

2. Porque que é que nao devo dar mais do que 300ml?

Ao contrario da alimentacéo por via oral, em que existe um processo de
mastigacdo e degluticdo dos alimentos antes de chegarem ao estoémago,
na alimentacido por sonda (PEQ), os alimentos sdo administrados
diretamente no estdmago. Assim, se se ultrapassar o volume
recomendado, ha risco de dilatacao excessiva do estdmago, o que pode
ocasionar a salda da sonda. Pelo mesmo motivo, aconselha-se fracionar a
alimentacao em varias refeicoes ao longo do dia.

Associacao Portuguesa dos Nutricionistas | www.apn.org.pt | geral@apn.org.pt 33



Duvidas frequentes

ssociacaol’ortuguesa
dos Nutricionistas

3. A colocagdo da PEG é um processo irreversivel?

A colocacao da, PEG € um processo reversivel, podendo ser retirada
quando deixa de ser necessaria.

4. Porque é que nao devo dar a alimentacdo com o utente deitado?

A posicao deitado n&o € fisiologicamente adequada a alimentacao, seja
via, PEG ou oral, pois acarreta elevado risco de refluxo do conteudo
gastrico do estoérmago para o esdfago.

5. Posso dar banho?

Sim, pode e ndo tem de se preocupar com & entrada de agua pela
PEG, desde que mantenha o botao gastrico fechado.
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Ana Paula, Mae do Joao:

13
Antes da C
problemas, néo n igava, engasgava-se

muito e fazia muitas infecoes r ratorias.

da PEG, peso es
sempre a diminuir; ndo conseguia dar de

ial cuidado em manter e . o
COIMET, T ¢ NG

bil
ratados. .
tinha a certeza se da;

Depois da PEG: tenho a certeza da
> dou, a horas corretas.
Barbara, Mae do Carlos:

“ Antes da PEG tin um desconh L0

total sobre o que era. Depois a qualidade de

. ”
vida do meu filho melhorou.

Associacao Portuguesa dos Nutricionistas | www.apn.org.pt | geral@apn.org.pt 3 5



Referéncias bibliograficas

ssociacaoYl’ortuguesa
dos Nutricionistas

> Kuperminc MN, Stevenson RD. Growth and nutrition disorders in > Craig GM, Scambler G, Spitz L. Why parents of children with

children with cerebral palsy. Developmental Disabilities Research
Reviews. 2008; 14(R):137-46.

> Arvedson JC. Feeding children with cerebral palsy and swallowing
difficulties. European Journal of Clinical Nutrition. 2013;
B67(SUPPL.2):59-512.

> Sullivan PB. Nutrition and growth in children with cerebral palsy:
Setting the scene. European Journal of Clinical Nutrition. 8013;
B7(SUPPL.2):53-54.

> Loser C, Aschl G, Hébuterne X, Mathus-Vliegen EMH, Muscaritoli
M, Niv Y, et al. ESPEN guidelines on artificial enteral nutrition
-- percutaneous endoscopic gastrostomy (PEG). Clinical Nutrition.
20085; 24(5):848-61.

> Braegger C, Decsi T, Dias JA, Hartman C, Kolacek S, Koletzko B, et
al. Practical approach to paediatric enteral nutrition: a comment
by the ESPGHAN committee on nutrition. Journal Of Pediatric
Gastroenterology And Nutrition. 2010; 51(1):110-2%.

> Dahlseng MO, Andersen GL, Da Graca Andrada M, Arnaud C,
Balu R, De La Cruz J, et al. Gastrostomy tube feeding of children
with cerebral palsy: variation across six European countries.
Developmental Medicine & Child Neurology. 2018; 54(10):938-44.

> Ferluga ED, Sathe NA, Krishnaswami S, McPheeters ML. Surgical

intervention for feeding and nutrition difficulties in cerebral palsy:

a systematic review. Developmental Medicine & Child Neurology.
2014; 56(1):31-43.

Associagao Portuguesa dos Nutricionistas | www.apn.org.pt | geral@apn.org.pt

neurodevelopmental disabili-ties requiring gastrostomy feeding need
more support. Developmental Medicine & Child Neurology. 2003;
45(3):183-88.

> Petersen MC, Kedia S, Davis P Newman L, Temple C. Eating and

feeding are not the same: caregivers’perceptions of gastrostomy
feeding for children with cerebral palsy. Developmen-tal Medicine &
Child Neurology. 2006; 48(9):713-17.

> Mahant S, Jovcevska V, Cohen E. Decision-Making Around

Gastrostomy-Feeding in Chil-dren With Neurologic Disabilities.
Pediatrics. 2011; 127(6):e1471-e81.

> Sullivan PB, Juszczak E, Bachlet AME, Thomas AG, Lambert

B, Vernon-Roberts A, et al. Impact of gastrostomy tube feeding
on the quality of life of carers of children with cerebral palsy.
Developmental Medicine & Child Neurology. 2004; 46(18):796-800.

> Dahlseng MO, Finbrédten A-K, Jualiusson PB, Skranes J, Andersen G,

Vik T. Feeding prob-lems, growth and nutritional status in children
with cerebral palsy. Acta Paediatrica. 2012; 101(1):98-98.

> Sullivan MM, Sorreda-Esguerra B Santos EE, Platon BG, Castro

CG, Idrisalman ER, et al. Bacterial contamination of blenderized
whole food and commercial enteral tube feedings in the Philippines.
Journal of Hospital Infection. 8001 ; 49(4):268-73.

36



ASSOCIAGAO DO PORTO DE PARALISIA CEREBRAL — CENTRO DE REABILITAGAO

L Alameda de Cartes, 192 | 4300-008 Porto
associagéo do porto

de paralisia cerebral Telf. 825 191400 | Fax: 826 1914238

atendimentos@appe.pt

ASSOCIACAO PORTUGUESA DOS NUTRICIONISTAS
Rua Jo&o das Regras, n.° 884 - R/C 3 | 4000-291 Porto

Associaca Telf. 22 2085981 | Fax: 22 20851458
sociacaoPortuguesa

dos Nutricionistas geral@apn.org.pt | www.apn.org.pt | facebook.comy/associacaoportuguesanutricionistas




