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MASTERMIX

Linha completa de bases para shakes.

A linha MasterMix® traz a versatilidade dos shakes
para uso como base de formulacbes para area
magistral, com opc¢odes diversificadas que atendam
amplas necessidades e publicos mais exigentes.

Sua formulacdo contém agente suspensor, confere
estabilidade a formulagdo, promove uma
suspensdao homogénea e impede a sedimentacao
de farmacos e nutracéuticos facilitando o consumo
nas quantidades e dosagens adequadas.

A Linha MasterMix® contempla 3 versoes diferentes, a tradicional (sabores: morango,
banana, chocolate e baunilha) a sem lactose (sabores: morango e baunilha) e a SACHEMIX
(base neutra sem lactose e sem sabor).

As vantagens do uso de base para shakes, além de mascarar os sabores de diversos
ingredientes, também auxilia na adesdo ao tratamento, onde a viscosidade do produto
garante a correta dispersdo das particulas e sdo compativeis com a maioria dos ativos em
doses relativamente altas, além da facilidade de manipulagao.

Beneficios:

Versdo sem lactose;

Sem adicdo de agucar;

Excelente para pacientes com restricao
caldrica;

Ideal para veicular altas doses de ativos;
Ja contém agente suspensor que
proporciona uma suspensao homogénea;
Suplemento a dieta normal do paciente;
Maior precisao na dosagem dos ativos
SACHEMIX sem sabor e sem lactose — maior
liberdade;
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Recomendagdes de uso
MasterMix® tradicional e MasterMix® sem lactose

Usar até 40g para reconstituir um volume de 200ml de agua fria ou gelada. A viscosidade
pode ser controlada de acordo com os ingredientes, usando mais ou menos base
MasterMix®

Pode ser necessdrio tamisar e homogeneizar;
Acondicionar em saches ou o total em um pote (neste caso, com uma colher medida).

Recomendar ao usudrio a agitacdo vigorosa através de um agitador de mao, mixer manual
ou, em ultimo caso, um liquidificador.

Observagoes: Importante manipular em ambiente de temperatura e umidade controlados
SACHEMIX (sem lactose e sem sabor)
Usar 10g para reconstituir o volume de 50-100ml de agua fria ou gelada (avaliar viscosidade

desejada). Podem ser adicionados flavorizantes, corantes e se preferir, pode ser adicionado
mais edulcorantes.

Seguir todas as recomendacdes das outras versoes.

COMPOSICAO:

Banana leite desnatado em pd, maltodextrina, extrato de soja sollivel em pd, flavorizante de
banana em pé, didxido de silicio, corante beta caroteno pd, agente suspensor, Slim
fiber®

Baunilha Leite desnatado em po, maltodextrina, extrato de soja solivel em pd, Slim fiber®,
agente suspensor, flavorizante baunilha, didxido de silicio, corante beta caroteno pé.

Chocolate leite desnatado em p6, maltodextrina, extrato de soja soltvel em pd, Slim fiber®, cacau
em po lecitinado, flavorizante chocolate, agente suspensor, diéxido de silicio.

Morango leite desnatado em pd, maltodextrina, extrato de soja soluvel em po, Slim fiber®,
agente suspensor, flavorizante morango, diéxido de silicio, corante natural carmin de
cochonilha.

Sem Lactose Maltodextrina, proteina isolada de soja, coldgeno hidrolisado, aromatizante sintético
idéntico ao natural, espessantes goma xantana e goma carboximetilcelulose,
edulcorantes artificiais sucralose, acessulfame-k e sacarina sédica, agente suspensor.
J4 flavorizado e edulcorado.

SACHEMIX Maltodextrina, extrato de soja soluvel em pg, fibra vegetal, goma xantana, colageno
hidrolizado, agente suspensor, didxido de silicio, amido modificado de milho.

NAO CONTEM GLUTEN
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INFORMAGOES NUTRICIONALIS

Informagdo nutricional -Banana

Quantidade por por¢o 20g % VD Informagao nutricional —Baunilha
Valor calérico 60kcal/251K) 3,0 Quantidade por por¢ao 20g % VD
Carboidratos 8,4g 2,8 Valor calérico 60kcal/251K) 3,0
Proteinas 4,48 5,7 Carboidratos 8,4g 2,8
Gorduras totais 0,8g 1,5 Proteinas 4,4g 5.8
Gorduras saturadas 0,0 TR R ETE 0,8¢ 1,5
Gorduras trans 0,0 Gorduras saturadas 0,0 0,0
Colesterol 2,3mg Gorduras insaturadas 0,0 0,0
Fitoesterois 0,0 Gorduras trans 0,0
Fibra alimentar 1,0 4,0 Colesterol 2,4mg
Sodio 42,8mg 18 Fitoesterois 0,0
Fibra alimentar 1,0g 4,0
Sddio 43,9mg 1,8
Informacgdo nutricional —Chocolate Informago nutricional -Morango
Quantidade por porgéo 20g % VD Quantidade por porgao 20g % VD
Valor calérico 58kcal/243K) 2,9 Valor calérico 59 kcal/ 250 3,0
Carboidratos 8,6g 2,9 KJ
Proteinas 3,9g 5,2 Carboidratos 8,2g 2,7
Gorduras totais 0,7g 1,3 Proteinas 4,4g 5,9
Gorduras saturadas 0,0 Gorduras totais 0,8g 1,4
Gorduras insaturadas 0,0 Gorduras saturadas 0,0
Gorduras trans 0,0 Gorduras insaturadas 0,0
Colesterol 2,1mg Gorduras trans 0,0
Fitoesterois 0,0 Colesterol 2,4mg
Fibra alimentar 1,1g 4,5 Fitoesterois 0,0
Sédio 39,2mg 1,6 Fibra alimentar 1,1¢g 4,5
Sadio 44,4mg 1,9

INFORMAGAO NUTRICIONAL - Base sem Lactose

Porgio 30g (3 colheres de sopa) Informagao nutricional - SACHEMIX

Quantidade por Porgdo % VD (*) Quantidade por porgdo (10g) %VD (*)
Valor Energético ~ 113Kcal =477K) 6 Valor energético 35Kcal=145,8kj 1,7
Carboidratos 19,4¢ 6 Carboidratos 6,8¢ 2,3
Lactose 0g o Lactose 0g o
Proteinas 9g 12 Proteinas 1,2g 1,5
Gorduras totais Og 0 Gorduras totais 0,4g 0,8
Gorduras Og Y Gorduras saturadas Og 0
saturadas : ;

Fibra alimentar 0,5g 2 Fibra alimentar - 2
sédio 5l 03 Sédio 2,7mg 0,1
Calcio 0,4mg Y

Né&o contém quantidades significativas de gorduras saturadas, gorduras trans e fibra alimentar.
(*) % valores diarios com base em uma dieta de 2000Kcal ou 8400KJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas. (**) Valores nao estabelecidos.
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