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SACHEMIX

Sem lactose e sem sabor

O Sachemix & uma base neutra para a manipulacao
de sachés ou shakes, onde se pode flavorizar a

gosto, pois ndo possui sabor. e SN
Para flavorizar, podem ser utilizados os refrescos r

da linha FRESH DRINK, ou flavorizantes

tradicionais. S

E uma base que ndo contém gliten, lactose e
também ndo possui efervescéncia, conferindo maior liberdade a varios tipos de
formulacao.

Permite a incorporacdo de diversos tipos de ativos em formulac¢des, além de mascarar
os sabores de diversos ingredientes. Também auxilia na adesao ao tratamento, onde a
viscosidade do produto garante a correta dispersdo das particulas e é compativel com a
maioria dos ativos em doses relativamente altas, além da facilidade de manipulacao.

Beneficios:

e |deal para veicular altas doses de ativos;

e Sem adicdo de acucar;

e Ja contém agente suspensor que proporciona uma suspensdo homogénea;
e Excelente para pacientes com restricdo caldrica;

e Suplemento a dieta normal do paciente.

0800 812 3456



- S '*‘ v
= § ™ EMBRAFARMA

LITERATURA TECNICA

Tradicao,Inovacao e Qualidade

\;““’"-

QUANTIDADE RECOMENDADA PARA USO:

Usar 10g para reconstituir o volume de 50-100ml| de d4gua 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 necessdrio tamisar e homogeneizar;

Acondicionar em sachés 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.

Observagbes: Importante manipular em ambiente de temperatura e umidade
controlados.

Composicao:

MasterMix® Composicao
SACHEMIX Maltodextrina; Amido pré-gelatinizado; Colageno Hidrolisado; Celulose
Microcristalina Coloidal; Goma Xantana e Diéxido de Silicio Coloidal.

NAO CONTEM GLUTEN
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Material do fabricante.
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