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現在の美味しい食・健康に良い食から→将来：健康寿命延伸と疾病リスク低減食へ、食材は玄米しかない。
玄米の利用を阻む問題点のクリヤー



健康寿命延伸、疾病リスク低減のカギは腸内細菌

全国米穀配給協会 米食と日本人の栄養より



青江誠一郎 ８９巻 第１号 醸協（１９９４）より



体に悪いのは脂肪の摂取量の多さでは？

農林水産省より

全国米穀配給協会 米食と日本人の栄養より

脂肪摂取量の多い今こそ玄米



各澱粉1ｇを三角フラスコにとる。水5ｍｌ+燃料アルコール５ｍｌ添加混合、
色素液:市販ターメリック０．１ｇに燃料アルコール10ｍｌ添加混合、その1ｍｌを澱
粉液に添加

米は親水性食品なのでは？
・疎水性色素で染めてみることに



色素的に粳が一番親水的、次いで葛、糯、馬殿が疎水的

コシヒカリ
玄米粉



玄米を広く使ってもらうための素材化技術の開発
・菌数少なく使いやすい玄米化
・米パンのふくらみが良い玄米粉調整法
・多様な使い方を可能とするペースト素材

すぐ炊ける玄米

菌数も５００倍希
釈でゼロ

玄米が商品に



忘れられた技
術！

調質の適用

膨らむ玄米パンに！

パンが膨らむ玄米粉の調整



玄米粉

パン

シュークリーム

パウンドケーキ

白米でできる分
野すべてできる。

米の澱粉の特性を生かした加工品
＋糠層の栄養



酢酸発酵の効果…がんの抑制・血流改善への期待

出典：厚生労働省「標準化死亡比にみる各都道府県の特徴」
https://www.mhlw.go.jp/topics/bukyoku/rouken/tdfk-d/pref-smr.html
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新潟県における死亡要因

●黒酢もろみ末による大腸がん細胞株の増殖抑制
効果がラットを用いた研究で認められている

（静間ら 2007)

出典：静間ら（2007) 静脈経腸栄養
22(3):65-71

●酢酸が血液流動性を改善する効果も複数の研究
で確認されている（藤野ら 1988; Mitrou et al. 2015)

ラットでの
腫瘍量の比較



種水：３％アルコール液に
柿酢もろみと酢を添加混合
した液

③玄米の酢酸発酵とペースト化利用…糠層の特性を生かす

アルコールと酢

柿酢もろみ

これを玄米に注いで３～４日発酵



③玄米の酢酸発酵とペースト化

濁り酢は飲料に！白米
にコーティングすれば
玄米的な白米にも。

濁り酢を絞った後の発酵米は、
乾燥させて白米に混合したり

製粉に利用可能

実は玄米の栄養素は全く抜けてない！
酢は農業用途に！酢酸発酵はｓｄｇｓ



玄米の健康調味料化・・糠層のうまみと栄養価・油脂の吸収抑制



糠層のうまみ吸着効果・絡み効果



玄米の健康・疾病リスク低減機能と自然豊かな地域の産物を生
かして

健全な地域の形成…それがこれからの玄米の仕事



玄米で農・食連携 健全な地域づくりと新しい発進

農食連携の

新しい郷土食形成

ユネスコ文化遺産の大きな柱



胃にやさしい玄米ドリンク



腎臓にやさしいマヨネーズ



腎肝にやさしい玄米ソース



玄米酢酸発酵スラリーに
野菜、蔬菜を漬け込む、無塩漬物 好み
の味で、余れば農地還元。



酢酸発酵だと脂溶性栄養素も利用できる？…焼酎漬けと同じ？



ご清聴ありがとうございました。

以上の玄米加工技術研究は メディカルライス協会の研究支援によるものです。


