
※ ENZYME 酵母（紫色红薯 coating ）组成 

 

1. 复合酵母（清酒酵母+面包酵母+ 乳酸菌）   3种成活的活菌 

 

 

 

 

 

 

 

 

 选用 EC-12菌 

                                   (该菌种有很强的耐热性，以及轻易不被胃酸

溶解性，分解性)   

 

清酒酵母: 这个酵母一直被酒厂所延续使用，至今已有 120 多年的历史。 

           

面包酵母: 跟清酒酵母一样，同属酵母的一种。当中选取的都是发酵面包时，最适合的酵母。由于

菌数之多，发酵力强，发酵活动稳定性高，一般作为健康食品的原料会被常常用到。 

 

乳酸菌: 乳酸菌被认为是有益菌的代表选手。乳酸菌主要功效如下: 

 

1. 可以有效的预防病原菌的增值，保护身体； 

2. 可以抑制肠内的腐化； 

3. 刺激肠子，可以顺利，迅速的排便； 

4. 增加身体抵抗力； 

5. 有效的抑制胆固醇值的上升  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



与往常的乳酸菌不同的地方是，一般的乳酸菌耐酸性比较差，活菌服用后，大多数都会被胃酸消灭。 

被消灭的死菌细胞膜中包含的有用成分，虽然也对维护健康身体起到了一定作用，大量的服用死 

菌也别推荐。但是 ENZYME 酵母（紫色红薯 coating ）所使用的乳酸菌是，人体最容易吸收的有用 

菌种 EC-12 菌。此菌种有着非常强的耐热性，以及轻易不被胃酸溶解，分解的特性。 

 

以上 3种活菌，2g/包  大约有 145 亿个以上的酵母菌会直接进入肠道,清扫肠内环境。 

 

主要功效：迅速分解体内的糖分与脂肪。增加肠内有益菌，改善皮肤的光泽度，便秘， 

          净化血液，补充维生素，氨基酸，矿物质等营养。 

主要试验：分解糖分试验。(详情请见给贵司的 ENZYME酵母资料) 

 

2. 107 种植物发酵精华 （粉末酵素） 

主要功效：促进消化与代谢，提高自然治愈力，补充消化酵素，净化血液。 

主要试验：分解蛋白质试验，与淀粉试验。(详情请见给贵司的酵素资料) 

 

3. 紫色红薯 coating   

紫色红薯当中含有丰富的多酚类的花青素成分，食物纤维以及维生素 C。  

分解糖分试验 (酵母菌存活证明) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① 在 40度左右，大约 100ml 的温水中，加入 1～2勺白糖。（不要搅拌） 

② 然后往①中加入 4g ～ 6g ( 1 小包是 2g, 大约 2-3 包) “ENZYME 酵母”（不要搅拌） 

③ 4～5分钟后，“ENZYME 酵母”开始溶解糖分，进行发酵。（可以证明酵母是活着的） 

※40度的水代表我们人身体的体温。 

 



分解淀粉试验(酵素活性的证明)  

 

① 在淀粉里放入热水，从底部一边加热一边充分搅拌，做成固态淀粉。 

② 加入适量（大约 6g～10g）“ENZYME 酵母”，再充分搅拌。 

③ 淀粉被融化成透明的液体。 
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 复合酵母              107 种植物发酵精华                 紫色红薯  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                

    Coating                                 成品 

 


