
製造過程中的水果和蔬菜自然草本酵素粉 

發   發 

酵   酵   
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月   月 

  混  合 

 ↓ ←菌株種植 

 最終發酵 

  ↓ 

  過  濾（180 目的棉花網和不銹鋼網過濾） 

   保       ↓        保 

   存      充  填        存 

   時       ↓        時 

   間        密  封        間 
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   個      最終滅菌後密封（10分鐘紫外線殺菌）    個 

   月      ↓     月 

  凍結乾燥 

    ↓ 

   粉碎、包裝 

夏季新鮮蔬菜，水果，藥材 

↓ 

乾淨，切成 

↓ 

    提取物（壓力滲透法） 

   ↓ ←a.菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←b.菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←c. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←d. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←e. 菌株種植 

冬季新鮮蔬菜，水果，藥材 

↓ 

乾淨，切成 

↓ 

    提取物（壓力滲透法） 

   ↓←f. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←g. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←h. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←i. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←j. 菌株種植 

 保存發酵 

   ↓ ←k. 菌株種植 


