
 

 

 

 

 

 
 (Sem lactose e sem sabor) 

 

O Sachemix á uma base neutra para a manipulação 

de sachês ou shakes, onde se pode flavorizar a 

gosto, pois não possui sabor.  

Para flavorizar, podem ser utilizados os refrescos 

da linha FRESH DRINK, ou flavorizantes 

tradicionais. 

É uma base que não contém glúten, lactose e 

também não possui efervescência, conferindo maior liberdade à vários tipos de 

formulação. 

Permite a incorporação de diversos tipos de ativos em formulações, além de mascarar 

os sabores de diversos ingredientes. Também auxilia na adesão ao tratamento, onde a 

viscosidade do produto garante a correta dispersão das partículas e é compatível com a 

maioria dos ativos em doses relativamente altas, além da facilidade de manipulação. 

 

Benefícios: 

 Ideal para veicular altas doses de ativos; 

 Sem adição de açúcar; 

 Já contém agente suspensor que proporciona uma suspensão homogênea; 

 Excelente para pacientes com restrição calórica; 

 Suplemento à dieta normal do paciente. 

 

QUANTIDADE RECOMENDADA PARA USO: 

Usar 10g para reconstituir o volume de 50-100ml de água fria ou gelada (avaliar 

viscosidade desejada). Podem ser adicionados flavorizantes, corantes e se preferir, pode 

ser adicionado mais edulcorantes (por exemplo: SWEET SET). 

Pode ser necessário tamisar e homogeneizar;  
Acondicionar em sachês ou o total em um pote (neste caso, com uma colher medida).  
Recomendar ao usuário a agitação vigorosa através de um agitador de mão, mixer 
manual ou, em último caso, um liquidificador.  



 

 

 

 

 

Observações: Importante manipular em ambiente de temperatura e umidade 

controlados. 

 

Composição: 

NÃO CONTÉM GLÚTEN 
 

Informações Nutricionais: 
 
   

 

 

 

 

 

 

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

 

  
 
 
 

 

 

 

 

 

MasterMix® Composição 

SACHEMIX Maltodextrina, extrato de soja solúvel em pó, fibra vegetal, goma 
xantana, colágeno hidrolizado, agente suspensor, dióxido de silício, 
amido modificado de milho. 
 

Informação nutricional –  SACHEMIX 

Quantidade por porção (10g) %VD (*) 
Valor energético 35Kcal= 145,8Kj 1,7 
Carboidratos 6,8g 2,3 
Lactose 0g ** 
Proteínas 1,2g 1,5 
Gorduras totais 0,4g 0,8 

Gorduras saturadas 0g 0 

Fibra alimentar 0,6g 2,6 

Sódio 2,7mg 0,1 
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