
 

 

 

 

 

 

Linha completa de bases para Shakes. 

 

A linha MasterMix® possui a versatilidade dos shakes 

para uso como base de formulações para área magistral, 

com opções diversificadas que atendam amplas 

necessidades e públicos mais exigentes. 

Sua formulação contém agente suspensor, confere 

estabilidade à formulação, promove uma suspensão 

homogênea e impede a sedimentação de fármacos e 

nutracêuticos, facilitando o consumo nas quantidades e 

dosagens adequadas. 

A Linha MasterMix® contempla 2 versões diferentes, a tradicional (sabores: baunilha, 

chocolate e morango) e a sem lactose (sabores: baunilha e morango). 

As vantagens do uso de base para shakes, 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; 

 Versão sem lactose; 

 Maior precisão na dosagem dos ativos. 

 

 

 



 

 

 

 

Recomendações de uso 

MasterMix® tradicional e MasterMix® sem lactose 

Usar até 30g para reconstituir um volume de 200ml de água fria ou gelada.  A viscosidade 

pode ser controlada de acordo com os ingredientes, usando mais ou menos base 

MasterMix® 

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 
 

MasterMix® Composição 

Baunilha Leite desnatado pó, Maltodextrina, Amido Pre-gelatinizado, Colágeno 
hidrolisado (C-Pure), Goma Xantana, Flavorizante baunilha, Celulose e 
carboximetil celulose de sódio, Dióxido de silício coloidal e corante beta 
caroteno. 

Chocolate Leite desnatado pó, Amido pre-gelatinizado, Colágeno Hidrolisado (C-
Pure), Flavorizante de chocolate, Cacau em pó, Maltodextrina, Goma 
Xantana, Celulose e carboximetil celulose de sódio e dióxido de silício 
coloidal. 

Morango Leite desnatado pó, Maltodextrina, Amido pre-gelatinizado, Colageno 
hidrolisado (C-Pure), Goma Xantana, Flavorizante morango,  Celulose e 
carboximetil celulose de sódio, dióxido de silício coloidal e corante 
carmim natural. 

Baunilha Sem 
Lactose 

Leite em pó integral sem lactose, Maltodextrina, Colágeno Hidrolisado 
(C-Pure), Goma Xantana, Amido Pre Gelatinizado, Celulose e 
carboximetil celulose de sódio, Flavorizante Baunilha, Dióxido de Silício 
coloidal, Sucralose, acessulfame potássio e corante beta caroteno. 

Morango Sem 
Lactose 

Leite em pó integral sem lactose, Maltodextrina, Colágeno Hidrolisado 
(C-Pure), Goma Xantana, Amido Pre Gelatinizado, Celulose e 
carboximetil celulose de sódio, Flavorizante morango, Dióxido de Silício 
coloidal, Sucralose, acessulfame potássio e corante vermelho ponceau. 
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