
 

 

 

 

SopaMais® 

Pó para preparo extemporâneo de sopa sabor legumes 

 

Introdução 

Nas farmácias magistrais, é muito comum 

recebermos prescrições de sopas nutricionais, e 

sabe-se da dificuldade de preparar uma 

formulação com agradável textura e 

palatabilidade. 

SopaMais® é uma base para formulação 

extemporânea para Sopa pronta para incorporar 

nutracêuticos e excelente para o preparo de 

suplementos. Tem excelente textura e palatabilidade. 

É um complemento com agentes nutricionais que oferece maior viscosidade às formulações.  

Ela contém um agente suspensor que confere uniformidade à formulação, o que promove 

uma suspensão homogênea e impede a sedimentação dos insumos que serão adicionados, o 

que seria prejudicial ao tratamento.  

 

Características 

Os ingredientes utilizados na SopaMais® são produzidos através do processo de liofilização, 

onde os alimentos são desidratados mantendo seu sabor e valor nutricional. É apresentada sob 

a forma de pó, de odor e sabor característicos, e pode ser envasado em sachês ou potes.  

Mediante a prescrição médica, podemos adicionar: elementos nutricionais, como vitaminas, 

aminoácidos, minerais e suplementos alimentares em geral (fibras, vegetais rasurados, etc.).  

A base para sopa pode ser utilizada como suplemento medicamentoso ou nutricional, mas 

não deve substituir uma alimentação; Sendo usado como suplemento à dieta normal do 

paciente. Favorável às dietas hipocalóricas.  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Vantagens da SopaMais®: 

✓ É uma forma farmacêutica de fácil adesão por parte do paciente, reconhecida pelos 

compêndios oficiais;  

✓ Fácil Manipulação; 

✓ Fácil dissolução; 

✓ Sem glúten e sem lactose;  

✓ Sem adição de glutamato monossódico; 

✓ Sem corantes artificiais; 

✓ Muito baixo teor de sódio; 

✓ Mascara o sabor desagradável de diversos ativos; 

✓ Já contem agente suspensor, que promove uma suspensão estável e homogênea; 

✓ Veicula altas doses de ativos. 

 

Composição 

SopaMais® sabor Legumes 

Maltodextrina, Extrato de levedura, Fibra vegetal, Amido, Batata em flocos, cenoura em pó, 

dióxido de silício, proteína vegetal hidrolisada, açúcar, tomate em pó, alho em pó, alho poro em 

flocos, agente suspensor, salsa desidratada, aipo em pó, cúrcuma em pó, óleo de girassol, 

páprica e cebola em pó. NÃO CONTÉM GLÚTEN E LACTOSE.  

 

Preparo 

Sempre manipular em local de temperatura e umidade controladas. 

✓ Pesar todos os componentes da formulação. 

✓ Tamisar e homogeneizar 

✓ Acondicionar em saches ou o total em um pote (neste caso, com uma colher 

medida). 

Sugerimos 20g da SopaMais® para reconstituir o volume de 200ml de água aquecida. A 

quantidade de SopaMais® e o volume de água podem ser aumentados ou diminuídos 

proporcionalmente.  A agitação deve ser vigorosa; de preferência utilizar um agitador de mão, 

mixer manual ou, em último caso, um liquidificador. Devem ser acondicionados em sachês ou 

potes, protegidos da luz e calor; 



 

 

 

 

 

Informação Nutricional 

 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção 20g (2 colheres de sopa) 

Quantidade por porção (20g) % VD (*) 

Valor energético 65,6 kcal=275,2kJ 3,3 

Carboidratos 14,34g 4,8 

Proteínas 1,28g 1,7 

Gorduras totais 0,12g 0,22 

Gorduras saturadas 0,04g 0,16 

Gorduras Insaturadas 0,0g  

Gorduras trans 0,0g  

Colesterol 0,0mg  

Fibra alimentar  1,88g 7,5 

Sódio 37,72mg 1,6 

(*) % Valores diários com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8400kJ. Seus valores 

diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

(**) Valores não estabelecidos. 

Sugestões de fórmulas: 

 

Ferro quelado 30mg* 

Vitamina C 60mg* 

Zinco quelado 15mg* 

Vitamina E 20mg* 

SopaMais® 20g 

*Necessidade nutricional/dia  

Posologia: tomar duas vezes ao dia (reconstituir em 200ml de água aquecida e usar um mixer). 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Cobre quelado 2mg 

Zinco quelado 30mg 

Selenio quelado 30mcg 

Vitamina E 600ui 

SopaMais® 20g 

Posologia: tomar duas vezes ao dia (reconstituir em 200ml de água aquecida e usar um mixer). 

 

Licopeno 20mg 

Vitamina E 150mg 

Vitamina C 300mg 

Selenio quelado 30mcg 

Coenzima Q10 10mg 

Vitis vinifera 60mg 

SopaMais® 20g 

Posologia: tomar duas vezes ao dia (reconstituir em 200ml de água aquecida e usar um mixer). 

 

Citrus Aurantium 300mg 

Ilex Extrato 100mg 

Oliveira Extrato 80mg 

SopaMais® 20g 

Posologia: tomar uma vez ao dia (reconstituir em 200ml de água aquecida e usar um mixer). 

 

Slim Fiber 2g 

Café Verde Extrato 200mg 

SopaMais® 20g 

Posologia: tomar uma vez ao dia (reconstituir em 200ml de água aquecida e usar um mixer). 
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