


常日頃「人の健康に寄与したい」
と考えていた現社長の兼杉｡ そんな
時､ 「唯一無二の知識を持っている
が､ 様々な事情があり製品開発する
のに困っている人がいる。 彼が信頼
できる人にそれを継承したいそうだ｡
兼杉､ お前しかいない｡」と､ 知人の
紹介で水谷博士と出会いました｡ 
その後､ 水谷博士と兼杉の二人で
酵母の可能性を追究していきました。

酵母は､ 活動に必要ないろいろな酵素を効率よく作り出すので､
「酵母は､ 酵素の母」などといわれています｡ ただ､ 酵素を作り出す
ような活動が出来るためには､ 酵母は生きていること (生菌 )が条件に
なります｡ 乾燥状態では長生きできず、 酸にも弱い酵母を生きたまま
腸まで届けるには､ 特殊な技術が必要になります。



「生きてる酵母」   は､ なんと糖質分解力９３％※｡ 門

外不出の独自　　　製法をさらに改良｡ 豊かな発酵パ

ワーを最大限に    引き出して､ 炭水化物 ( 糖質 ) を､

水 ・ 炭酸ガス     などに分解してくれます。

通常､ 酵母は乾燥状   態では長生きできま

せん。 しかし､ 「生き    てる酵母」 はバイタ

ルコーティング製法 ®   によりアルミ包装の中

でも仮眠しながら２年   以上生き続ける生命

力の強さ｡ しかも

お酢より強い酸にも

負けないのです｡

銅



※　13,664名様のお客様アンケートご回答より (２００６年１２月～２０２１年３月現在 )


