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配料表：蓝莓粉、魔芋粉、低聚异麦芽糖、柠檬酸、低聚木糖、复合酵素粉（α—淀粉酶、果胶酶、纤维素酶、菠萝蛋白酶）、维生素C、三氯蔗糖

营养成分表
每100g含——
能量：1486千焦
蛋白质：0g
脂肪：0g
碳水化合物：79.8g
  —膳食纤维：14g
钠：372毫克
魔芋盛产于我国四川等地，主要成分为葡甘聚糖，是一种可溶性膳食纤维，能量很低，吸水性强。很多研究表明，魔芋有降血脂和降血糖的作用及良好的通便作用；可溶性纤维在胃肠道内和淀粉等碳水化合物交织在一起，并延缓后者的吸收，故可以起到降低餐后血糖的作用；

不可溶性膳食纤维
最佳来源是全谷类粮食，其中包括麦麸、麦片、全麦粉及糙米、燕麦全谷类食物、豆类、蔬菜和水果等。不可溶性纤维对人体的作用首先在于促进胃肠道蠕动，加快食物通过胃肠道，减少吸收，另外不可溶性纤维在大肠中吸收水分软化大便，可以起到防治便秘的作用。

3.膳食纤维
（1）抗腹泻作用，如树胶和果胶等；
（2）预防某些癌症，如肠癌等；
（3）治疗便秘；
（4）解毒；
（5）预防和治疗肠道憩室病；
（6）治疗胆石症；
（7）降低血液胆固醇和甘油三酯；
（8）控制体重等；
（9）降低成年糖尿病患者的血糖。

还在吃添加了食用胶的果冻？还在为便秘排毒、减肥瘦身而苦恼？我们这次研制出了一款超级贴心又好吃的食品，还给你准备了你想要的惊喜，一起了解一下？！

1蓝莓酵素冻冻粉产品短片文案

第一部分 产品引入：（口播形式）
【你可能没吃过的“果冻”】--------该行以字幕出现
世界上的美食那么多，吃一个赚一个。又一种我们可能没吃过的美食诞生了。那就是——蓝莓酵素冻冻粉，一款“走心”的“随手泡冻冻”，是贴心到极致的“体内环保大使”。为什么贴心到极致，你得认真听我说。

第二部分 产品详情：（此部分建议以主持人配音+画面+字幕的形式出现，不出现主持人面对镜头说话，搭配的是产品镜头，另外对于功效解释太过于复杂，不利于观众观看，建议缩减为几个关键字的形式出现）
【生鲜蔬果的配比，天然魔芋成型剂】--------该行以字幕出现
蓝莓酵素冻冻粉，采用多种生鲜蔬果配比而成，富含酵素、低聚木糖，是一款热水冲饮后形状类似果冻的食品；
但它并不是果冻。其区别于传统果冻的关键，在于蓝莓酵素冻冻粉萃取天然魔芋做成型剂，拒绝传统果冻的食用胶、增稠剂等威胁，是真正从人文关怀的角度，做出来的一款天然放心的营养代餐食品；
它富含丰富的水果酵素，以及甜感高、糖值低的低聚木糖，有效实现代餐控重、补充营养，360度关爱食用者营养及安全；

第三部分 功能介绍：（此部分拍摄建议以“插入式片段”存在，即拿走这一段和插入这一段，对整体产品宣传短片不造成丝毫影响，要求剪辑的天衣无缝，便于后期灵活使用；）
【集通便排毒、减肥纤腰、营养代餐于一身的“功能果冻”】--------该行以字幕出现
酵素，是生命体内活动的催化剂，人的生老病死都与酵素有关，它直接决定着我们的健康，可以肯定的说：没有酵素就没有生命。它可以促进新陈代谢和血液循环，提高身体免疫力，改善体质，促进细胞对营养物质的吸收，分解，促进新陈代谢，防止脂肪在体内不正常堆积在体内造成过剩，从根本上改善肥胖体质。而随着年龄的增长，人体体内积累了多少的毒素我们是不知道的，懂的养生的人，都会有意识的排除毒素，注重清肠。蓝莓酵素冻冻粉，富含多重营养酵素成分以及增强有益菌活性的低聚木糖，不仅能够有效补充人体紧缺的酵素，促进新陈代谢，还能提高人体机能抵抗外界病菌和修复自身体内毒素的能力，清理宿便，排除毒素，调理肠胃。

八大适用人群：

1.试过各种方法，减肥仍不理想的人
什么减肥药都吃了，可体重一直减不下来，还把人折腾的人不像人，鬼不像鬼的，真受罪。

2.担心药物减肥有副作用的人
减肥的人最怕药物害人，要么没效白花冤枉钱，要么有效果但是减了身子却丢了健康，得不偿失。

3.服过多种产品，停药后就反弹的
每年都吃减肥药，可每年的结果都一样没吃药的时候体重多少会减一点，可药一停呢，这体重就恢复了。

4.体形不胖，还追求完美身材的人
想想身边朋友减肥的经历，心里就害怕。虽然自己不胖，但希望能更苗条。

5.肚子凸出、腰粗、喝凉水都胖的人
愁死人了！就连喝凉水都胖，可是减肥，要么打水漂，要么就是成倍的反弹。

6.应酬多、运动少，长坐办公室的人
常应酬，吃进去的全是油脂，往椅子上一坐，游泳圈就凸现了，裹也裹不住。

7.脏器脂肪，血脂油脂都高的人
人上了年纪体内垃圾油脂过多，血脂、血压自然就高，老年人排油就是图个健康，排出多余的额油脂，养护了肠道，血脂低了，身体自然就健康了。

a.“功能果冻”概念--摄取酵素，有助于净食瘦身，一杯见效
传统果冻作为一般性休闲食品并不具备功效性，只能作为普通食品食用；
而酵素果冻粉含有充足的水果酵素成分，酵素作为人体必需的活性催化剂，起着转化脂肪、将多余的脂肪转化为能量和水分，达到从根本上减肥且不反弹的作用。因食物加热超过 40 ℃时，酵素就会被破坏，故日常三餐中酵素也不容易被摄入。以酵素果冻粉做出的果冻，不仅口感顺滑，色泽鲜明，晶莹剔透，而且清甜滋润，更具鲜嫩、健康、保健的意义。
可以说，酵素果冻将会由此开创并切入一个全新的功能果冻细分市场，以此拟定“功能果冻概念”。

b.“草本果冻”概念--天然健康配料成分，无有害添加
酵素果冻粉采用多种营养、健康、天然的蔬果粉配比以及低聚异麦芽糖、低聚木糖、固体麦精为主要配料成分，无有害添加。与传统果冻采用海藻酸钠、琼脂、明胶、卡拉胶等增稠剂不同，这一类虽属膳食纤维，但食用过多影响蛋白质吸收，尤其会使铁、锌等无机盐结合成可溶性或不可溶性混合物，从而影响肌体对这些微量元素的吸收和利用。

2、果冻酵素优于其他形态酵素
a.更易于吸收--酵素果冻比其他形态酵素易于吸收
果冻状酵素比固态及生蔬果更易于食用，更容易被人体所吸收，不会对胃部产生过大的消化负担，作为低热能高膳食纤维的食品，有饱腹感。可根据环境控制随心食用，是具有功能性的健康休闲食品。
（1） 生果蔬由于分子结构阻隔问题，许多营养成本无法被有效吸收，吸收率偏低，等于浪费掉了，吃了再多蔬果达不到期望的营养功效；
（2） 并不是所有的蔬果都可以生吃，许多需要加热后再被食用，造成酵素破坏、部分营养成本流失；
而果冻酵素通过天然蔬果酵素配比，保证果冻中可有效被吸收酵素达到最佳值，让酵素在身体中充分发挥应有的作用，更直接、更有效、更可见。

b.更安全更实惠--果冻酵素摄取比生吃果蔬更安全、更实惠
酵素的常规摄取途径为生食果蔬，但生鲜果蔬从选择购买、搬运保护到保鲜储存都存在麻烦，市场价格也持续上涨，“菜比肉贵”成为当下现状。而在我们的食用习惯中，生吃蔬菜也并不像在日本那样能被普遍接受。
（1） 安全：甚至在今天食品存在大量工农业人为污染的时代，农药残留也成为人们对生藓果蔬农产品的食用安全问题产生强烈质疑，生吃更是容易毫无阻碍地直接摄入有毒有害物质。
（2）轻松实惠：摄取等量酵素所消耗人体器官工作量、能量，所花费生活成本（时间、金钱）为酵素果冻粉的几十至上百倍。


3、酵素果冻粉更爽更方便
a. 不易因运输环境变化被破坏酵素，影响酵素功效
酵素果冻在运输、存储过程中容易因为物流车厢温度高、物品挤压破损，或者在仓储过程中因为存储条件破坏果冻口感以及保护酵素。酵素在温度高于40°的环境极易被破坏，因此，在采用酵素果冻粉的产品形态，而且使用微胶囊技术，起到保护果冻酵素成分耐高温耐强酸的效果。

b.更受办公白领、出差人士一族的喜爱
酵素果冻粉冲调简单，具有代餐净食的功效，在常用水杯中冲调即可，可以使用吸管或小勺子辅助食用。避免因带固体类零食对个人形象产生不良影响，繁忙的工作之余，调制一杯果冻，调节状态。
早餐：可以作为匆忙上班的白领一族作为替代性早餐食用，美味健康，用饱满状态投入工作；
下午茶：也可以作为下午茶休闲食品食用，改善身体状态，舒缓紧张的节奏让工作更有效率；
加班点：加班加点时更需调制一杯酵素果冻，振奋精神，扫除疲惫感，避免身体因为长时间工作而出现亚健康。
出差、旅行：携带几包即可轻便解决早餐问题，迅速投入工作状态，或调整旅游时间。
消暑佳品：在炎热夏季来一杯酵素果冻，消暑生津，让人心旷神怡。

c.果冻量更多，更享受
量更足：13g酵素果冻粉可调制一杯200g多的果冻，而酵素果冻条仅15g，果冻粉调制的果冻量是果冻条的近200倍；
口味更自由：随心选择自己洗好的口味，还可以自由添加牛奶蜂蜜，调制自己想要的口味，顺滑口感，清甜滋润，吃得更爽，更享受。
冷食热饮自由选择：不论是冷食还是热饮，均可以依据个人喜好选择是否冷食，还是热饮，不必完全等待时间

d.自己做美食，花样DIY
（1）更健康：自己制作酵素果冻，整个调制过程都在自己可控范围内，更卫生、更健康；
（2）更鲜嫩：果冻犹如水果一般，时间会影响品质，自己制作酵素果冻无防腐剂，更营养、更鲜嫩；
（4）更符合自己口味：可以调制更符合自己口味的果冻。更加嫩爽的口感享受；
（5）花样DIY，更有成就感：发挥想象力，可以在调制中，加入柠檬片、草莓、芒果、猕猴桃、凤梨等天然水果，一杯营养又养眼的缤纷果冻就呈现在你面前了，拍照转发朋友圈，分享你的开心与乐趣；
（6）家庭幸福感：和家人一起调制，一同分享亲自做出来的酵素果冻，健康营养，买不来的幸福。


并添加
肠胃有多少杂质和毒素，是很重要的过程，这样有利于人体健康。
酵素促进细胞对营养物质的吸收，分解，促进新陈代谢，防止脂肪在体内不正常堆积在体内造成过剩。
促进细胞新陈代谢
促进细胞的新陈代谢和血液循环，让细胞持续增生，修复机体。
提高身体免疫力改善体质
人体有足够的酵素，提高机能人体抵抗外界病菌和修复自身体内毒素的能力会更加持续有效。
排除身体毒素美容养颜
肠胃有多少杂质和毒素，清理宿便，调理肠胃是很重要的过程，这样有利于人体健康。

想必你已经吃过不少果冻了。可是这款能代替早晚餐、具有超强饱腹感，更助你清肠排毒、瘦身减肥的蓝莓酵素冻冻粉！爱吗？

这一类虽属膳食纤维，但食用过多影响蛋白质吸收，尤其会使铁、锌等无机盐结合成可溶性或不可溶性混合物，从而影响肌体对这些微量元素的吸收和利用。

酵素果冻粉含有充足的水果酵素成分，因食物加热超过 40 ℃时，酵素就会被破坏，故日常三餐中酵素也不容易被摄入。以酵素果冻粉做出的果冻，不仅口感顺滑，色泽鲜明，晶莹剔透，而且清甜滋润，更具鲜嫩、健康、保健的意义。

第四部分 食用介绍：
【可DIY的逼格与品味之“特色果冻”】--------该行以字幕出现

蓝莓酵素冻冻粉，

第五部分 特色区分：
【高性价比&安全保证】--------该行以字幕出现

2013年，央视的《每周质量报告》曝光了一些知名果冻类食品企业使用垃圾皮料加工的明胶制作糖果的事件。这一事件的曝光，说明了普通果冻食品的健康安全存在着很大的威胁，蓝莓酵素冻冻粉，

许多普通果冻的品牌都或多或少的用到了食用胶，甚至一些知名品牌也在不久前被曝光的事件，蓝莓酵素冻冻粉之所有备受期待，除了不含食用胶这一安全保障以外，
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果冻粉就是已经添加了香料的鱼胶粉，可以直接制作果冻，而鱼胶粉制作果冻是需要加入果汁或者其他饮料。通常鱼胶粉和果冻粉叫混为同一样东西，买的时候需要看清说明。

鱼胶粉，英文名称gelatine ,又称吉利丁粉、吉利T粉，是提取自动物的一种蛋白质凝胶。鱼胶粉的用途非常广泛，不但可以自制果冻，更是制作慕斯蛋糕等各种甜点不可或缺的原料。纯蛋白质成份，不含淀粉，不含脂肪，不但是低热量的健康低卡食品，更可以补充肌肤大量的胶原蛋白，享受美味的同时更可以留住美丽，和小皱纹说“拜拜”。

相对于成品的果冻粉，鱼胶粉的用量更省，且不含香精、色素等添加成份，在制作过程中可以随心所欲调整口味，加入咖啡、果汁、绿茶粉、椰浆等制成各种风味独特的果冻，呵呵，自己动手，不必担心会有防腐剂等其他有害成份，吃的更放心。

果冻粉属于高膳食纤维，有丰富的水溶性半纤维具有国内外公认的保健功能，有效地把重金属原子和放射性同位素从体内排出，起到“胃肠清道夫”的作用，能有效预防和治疗高血压.高胆固醇.冠心病.糖尿病.肿瘤.肥胖症和便秘等疾病。


五分钟自制鲜果果冻的做法图片第1步1、水果洗净，去皮取缔，切小丁。
五分钟自制鲜果果冻的做法图片第2步2、果冻粉、水、糖、柠檬汁一同放入锅中，搅拌均匀，小火加热至沸腾，搅拌至果冻粉完全溶解关火
五分钟自制鲜果果冻的做法图片第3步3、果冻液放凉至室温，倒入鲜果粒，再倒入模具，放入冰箱冷藏至凝固。

1.水烧沸，加入柠檬汁、糖，再烧沸后冲入一半果冻粉中拌匀。
2.鲜牛奶烧沸，加少许糖，冲入另一半果冻粉中搅匀。
3.将一份液体盛入不锈钢盘中，至冷却凝固后，再放入另一份液体，重复多次即可。



水果果冻的做法步骤11.准备好果冻粉
水果果冻的做法步骤22.和去皮的桃子
水果果冻的做法步骤33.桃子切块
水果果冻的做法步骤44.将桃子放入模具中
水果果冻的做法步骤55.水烧开晾到不低于90°的时候放入果冻粉，不停地搅动5分钟
水果果冻的做法步骤66.再放入草莓汁搅拌均匀
水果果冻的做法步骤77.再将果冻液装入准备好的模具中
水果果冻的做法步骤88.冷却后即可食用

准备250克水
芒果布丁的做法步骤22.水开后，倒入50克果冻粉，不断搅拌至融合，
芒果布丁的做法步骤33.倒入果冻模里，凉后，放冰箱冷藏
芒果布丁的做法步骤44.等果冻凝固好后，脱模即可

1.芒果洗净去皮。
芒果果冻的做法步骤22.切小丁。
芒果果冻的做法步骤33.模具洗净。
芒果果冻的做法步骤44.放芒果丁。
芒果果冻的做法步骤55.开水200毫升放入杯中。
芒果果冻的做法步骤66.加入果冻粉。
芒果果冻的做法步骤77.搅拌均匀。
芒果果冻的做法步骤88.倒入模具，放凉。
芒果果冻的做法步骤99.扣入盘中。



伏天还未离去，立秋的步伐已渐渐临近。在立秋时节，民间传统素有“贴秋膘”的习俗。然而随着如今人们在饮食观念上的巨大转变，从前大鱼大肉地进补显然已不被大多数人认可。人们更多的倾向于科学、健康的食补。在此，蒙牛就专门精选了几种牛奶美食，在干燥的秋日里，让牛奶来帮你健康的“贴秋膘”，如何？

舒芙蕾

外形蓬松而精巧，拥有细腻绵长的奶香，以及入口即化的完美口感，不仅可以做甜食，还可以做主菜或前菜，《十二道锋味》里谢霆锋首推的舒芙蕾绝对是这个秋日里最浪漫美妙的滋味，立秋来到，伴着蛋白泡的奇幻变化烘焙出一道精美的法式甜食，用舌尖细细感受游走于口中的美妙与甜蜜，在第二季“锋味家族”陪伴下，用最浪漫、最幸福的方式“贴”出最健康的秋膘。

木瓜炖牛奶

清甜可口的木瓜炖牛奶也是一道人气美食，尤其适宜女性食用。木瓜本身就有着美容养颜、健胃消食的功效，而它较低的热量也能在满足甜食爱好者胃口的同时，免去望秤兴叹的尴尬。牛奶作为润胃滋养的佳品，与木瓜可谓相得益彰，既能帮助通肠排毒，更能起到柔润肌肤、保养补水的作用。

酸奶烤鸡翅

酸奶与鸡翅的搭配并非黑暗料理，而是人人尝过后都交口称赞的美味新创意。鸡肉与酸奶都能提供优质的蛋白质，有助于健肌，同时它们又有着较低的脂肪与热量，是运动健身者的不二之选。在一天的挥汗如雨之后，一道健康美味的酸奶鸡翅可以迅速补充身体流失的营养，是对经历过辛劳锻炼的身体的最好的犒赏。

看了以上这些诱人的美食，您是否已经食指大动呢？立秋时节天气干燥，水分流失较快，容易上火，此时一杯牛奶不仅能有效“去火”，更能补虚健脾，滋养身体，绝对是对身体最好的呵护。无论四时如何更替，蒙牛都希望始终有牛奶的点滴关爱，给予更多人幸福的陪伴。

立秋将至，蒙牛温馨提示：秋季进补、享受美食，更要更注重健康哦！
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