
 

 

 

 

SopaMais® 

Pó para preparo extemporâneo de sopa sabor legumes  

 

Oferecer formulações diferenciadas e personalizadas é um 

desafio, porém muito importante possibilitar opções que 

facilitem a adesão do paciente ao tratamento. 

Formulações em sopa se tornam uma maneira agradável e leve 

para veiculação de fórmulas nutricionais. 

 

SopaMais® é uma base para formulação extemporânea para sopa com sabor legumes pronta 

para incorporar ativos nutracêuticos, fitoterápicos, vitaminas, aminoácidos, minerais e 

suplementos alimentares em geral. Tem excelente textura e palatabilidade. 

 

É um complemento com agentes nutricionais que oferecem 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. 

 

SopaMais® apresenta-se sob a forma de pó, de odor e sabor característicos, e pode ser envasado 

em sachês ou potes.  

 

Este produto não substitui uma refeição. 

 

Benefícios da SopaMais®: 

 Facilita a 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; 



 

 

 

 

 Com agente suspensor, que promove uma suspensão estável e homogênea; 

 Veicula altas doses de ativos. 

 

Composição 

SopaMais® sabor Legumes 

Maltodextrina, extrato de levedura, proteína vegetal, tomate em pó, açúcar, cebola, alho, salsa 

desidratada, aipo marrom em pó, cúrcuma, páprica doce, amido pré-gelatinizado, colágeno 

hidrolisado, batata, emulsificantes monos e diglicerídes de ácidos graxos, corante natural 

cúrcuma, ácido cítrico, metabissulfito de sódio, dióxido de silício coloidal, carboximetilcelulose 

sodica, isomaltitol, goma Xantana. 

ALÉRGICOS: PODE CONTER AVEIA E SUAS ESTIRPES HIBRIDIZADAS, SOJA e LEITES DE TODAS 

AS ESPÉCIES DE ANIMAIS MAMÍFEROS. NÃO CONTÉM GLÚTEN. 

 

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. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Informações Nutricionais: 
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