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Aminozurenmengsels hebben voor ons, personen zonder een stofwisselingsziekte, een eigenaardige smaak.   Indien uw kind echter op een bepaald moment ook problemen krijgt met het innemen van zijn/haar mengsel kan u als ouder voor een voldongen feit staan.    De voedingstherapie bij veel kinderen met een eiwitstofwisseling is gebaseerd op de inname van een aangepast aminozurenmengsel.  De therapietrouw omtrent de correcte inname van het aminozurenmengsel is vaak één van de belangrijkste bouwstenen van de behandeling. 

Vaak wordt het aminozurenmengsel in water aangeboden.  Wij willen met deze workshop een aantal tips en ideeën geven over hoe een aminozurenmengsel op een “andere, eventueel minder belastende manier” kan worden aangeboden.  
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1. Siropen en aroma’s voor zoetebekjes

Voor kinderen die houden van een zoete smaak kan men de aminozurenmengsels oplossen in een siroop/water mengsel.      Het voordeel is ook dat siropen nagenoeg geen eiwitten leveren en vrij gebruikt kunnen worden.    Aroma’s zoals bvb. amandelaroma, vanillearoma kunnen ook gebruikt worden gezien ze slechts in kleine hoeveelheden toch een goede smaak geven.    Kinderen houden wel van limonade, het is een algemene tendens, dus je kan eventueel dit gebruiken om op een frisse manier het aminozurenmengsel aan te bieden.

Uitgeteste siropen:

1. Sinaasappel-pompelmoessiroop – Delhaize



2. Ice-tea siroop groente thee-lithi – Delhaize


3. Zwarte bessensiroop – Delhaize




4. Citroensiroop – Delhaize





5. Muntsiroop – Delhaize


6. Bitter amandelaroma – Vahiné 

7. Kiwi, banaan siroop – Fruiss Surprise


Werkwijze:

Maak een oplossing water (uit de koelkast) en aminozurenmengsel aan de normale concentratie.  Voeg hierbij 50 % siroop aan toe.  IJskoud serveren met een blokje ijs verdoezelt de smaak nog meer.   

Dit wil zeggen als u 100 ml mengsel heeft, voegt u 50 ml siroop toe.

Voor de aroma’s: 2 druppels aroma + 3 gram suiker voor 26 gram mengsel.
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2. Vruchtensappen voor een lekkere verfrissing

Fruitsappen bevatten iets meer eiwitten dan siropen maar zijn over het algemeen wel eiwitarm.   Je kan ze ter afwisseling gebruiken om aminozurenmengsels in op te lossen.    Opgelet: Een overmatige inname van fruitsappen kan diarree veroorzaken.  Je mag dus zeker niet overdrijven qua porties.  

Uitgeteste fruitsappen:

1. Sanguinello bloedsinaasappelsiensap – Tropicana


2. Pink grapefruit – Tropicana 



Werkwijze:

Gebruik altijd vruchtensap dat uit de koelkast komt.  Neem een hoeveelheid van de fruitsappen.  Voeg 10 % van het aminozurenmengsel toe.  Goed kloppen in een groot recipiënt met een klopper.  Ijskoud serveren verdoezelt de smaak nog meer.
3. Groentesappen voor een hartig drankje

Groentesappen bevatten meer eiwitten dan siropen of fruitsappen maar zijn relatief eiwitarm.  Ze kunnen gebruikt worden als aperitief drankje of als hartig tussendoortje.

Uitgeteste groentesappen:

1. Groentedrank – Aperitivo de vegetales – Alvalle

2. V 8 groentendrank 

Werkwijze:

Gebruik altijd groentesap dat uit de koelkast komt.   Neem een hoeveelheid van de groentendrank.  Voeg 28 % van het aminozurenmengsel toe.  Goed kloppen in een groot recipiënt met een klopper.    Ijskoud serveren verdoezelt de smaak nog meer.  We hebben de V 8 groentendrank nog eens extra bijgekruid met Aromatt poeder, eventueel kan je ook selderijzout of andere verse kruiden gebruiken.
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4. Hartig broodbeleg met het aminozurenmengsel
Regelmatig krijgen we de vraag of er geen alternatief is voor zoete toespijs.  Het is zo dat de zoete toespijs (uitgezonderd chocolade en afgeleiden) weinig eiwitten leveren.  Vleeswaren en kaas (hartige toespijs) daarentegen wel veel.   Het idee was om eens na te gaan of er bepaalde kant en klare sauzen, vegetarische patés of andere een mogelijk alternatief bieden.  Je kan natuurlijk altijd zelf eiwitarm beleg maken met groenterecepten en eiwitarme mayonaise maar vaak is het interessant om kant en klare producten te kunnen gebruiken indien men minder tijd heeft.  Indien we een kant en klaar product vonden dat kon gebruikt worden als eiwitarm beleg, hebben we nagegaan of we er het aminozurenmengsel kunnen in verwerken.

Uitgeteste broodbelegsoorten:

1. Napoletana saus – Delhaize (0,4 gram eiwit/100 gram)

2. Tomaat, paprika’s en chili – Bertolli (1,8 gram eiwit/100 gram)


 




Werkwijze:

We gaan er vanuit dat elk kind de smaak van zijn aminozurenmengsel gewoon is.  Toch raden wij aan om slechts 24 gram aminozurenmengsel met 60 gram van deze sauzen te mengen.  Dit komt overeen met 40 %.  We kunnen in de toekomst uitproberen of 40 % haalbaar is voor andere kant en klare hartige sauzen die we dan als hartig beleg kunnen uitproberen.  Variatiemogelijkheden: warme saus bij eiwitarme pasta of bij de warme maaltijd als groentensaus om het aminozurenmengsel te maskeren.   Je kan natuurlijk ook het eiwitarm brood even in de oven steken en toasten met de saus erop.

[image: image5.wmf]
5. Dikke pap voor de zuigeling

Een veel voorkomend probleem kan zijn dat de zuigeling zijn flesje niet meer graag drinkt.  Sommige kinderen worden liever gevoed met lepelvoeding.   Ter afwisseling kan natuurlijk ook wel eens een dikke pap gegeven worden.  Een extra voordeel is dat er extra calorieën in een dikke pap zitten, namelijk maïszetmeel.  Maïszetmeel, puur zonder bewerkingen is eiwitarm en kan perfect ingeschakeld worden in het eiwitarm dieet.  Als men een dikke pap maakt is de toevoeging van een glucosepolymeer vaak overbodig of in mindere hoeveelheid nodig door de toevoeging van maïszetmeel.

Om een dikke pap te bereiden moet u 11 % maïszetmeel toevoegen.  

Uitgeteste recept:

Resto – maïszetmeel – Colruyt (0,4 gram eiwit/100 gram)

een aminozurenmengsel voor het eerste levensjaar

een startvoeding

Werkwijze:

Het is een eenvoudig recept en vlug klaar.

Meet het water af.

Weeg het maïszetmeel af.

Weeg de startvoeding af.

Weeg het aminozurenmengsel af.

Meng het maïszetmeel in het koude water in een kookpot.

Breng de kookpot op het vuur.

Breng het mengsel aan de kook onder voortdurend roeren met een klopper.

Laat enkele seconden doorkoken tot de vloeistof dikt.

Laat afkoelen tot lichaamstemperatuur (37° C).

Voeg het aminozurenmengsel geleidelijk aan de dikke pap toe.

Goed roeren om klonters te voorkomen.

Voeg de startmelk geleidelijk aan de dikke pap toe.

Goed roeren om klonters te voorkomen.
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6. Pudding met eiwitarme melk

Vaak blijkt dat een pudding maken met eiwitarme melk niet zo gemakkelijk is (informatie van de ouders).  Saroma puddingpoeder dikt niet voldoende bij de normale concentratie.  Wij hebben getracht om volgens de principes van een dikke pap een pudding te maken met maïszetmeel.  

Uitgeteste recept:

Resto – maïszetmeel – Colruyt (0,4 gram eiwit/100 gram)

een aminozurenmengsel > 1 jaar

eiwitarme melk

vanillesuiker

Bereidingswijze:

Het is een eenvoudig recept en vlug klaar.

Meet de eiwitarme melk af.

Weeg het maïszetmeel af.

Weeg het aminozurenmengsel af.

Weeg de vanillesuiker af.

Meng het maïszetmeel in de koude eiwitarme melk in een kookpot.

Breng de kookpot op het vuur.

Breng het mengsel aan de kook onder voortdurend roeren met een klopper.

Laat enkele seconden doorkoken tot de vloeistof dikt.

Laat afkoelen tot lichaamstemperatuur (37° C).

Voeg het aminozurenmengsel geleidelijk aan de pudding toe.

Voeg de vanillesuiker toe.

Goed roeren om klonters te voorkomen.

Lekkere pudding die gemakkelijk te maken is en goed dikt.  Wij hebben er nu vanillesuiker ingedaan maar het kan ook gezoet worden met de siropen.  Wij hebben er een soeplepel cassis siroop bijgedaan en het resultaat was een lekkere zoete pudding waarbij de smaak van het aminozurenmengsel goed gemaskeerd was.     U kan dus gerust experimenteren met de siropen om de smaak te verbeteren.




voor hartige sauzen als broodbeleg:


40 % oplossing


dit wil zeggen 40 gram aminozurenmengsel op 100 gram kant en klare saus arm aan eiwitten
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voor fruitsappen: 10 % verdunning


voor groentesappen: 28 % verdunning


dit wil zeggen 10 gram aminozurenmengsel op 100 ml fruitsap of 28 gram aminozurenmengsel op 100 ml groentesap
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voor siropen: 50 % of de 1/2e toevoegen


voor aroma’s: 2 druppels + 3 gram suiker op 26 gram water+aminozurenmengsel
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om dikke pap in te dikken moet u 11 % maïszetmeel toevoegen, let erop dat u zuiver maïszetmeel, niet bewerkt koopt (bvb. Resto, Colruyt)
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om pudding in te dikken moet u 11 % maïszetmeel toevoegen, let erop dat u zuiver maïszetmeel, niet bewerkt koopt (bvb. Resto, Colruyt)


bijzoeten met vanillesuiker 4 %


bijzoeten met siropen, naar smaak
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