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未来の子どもたちのために 

 

私たち日本人の食生活は和食から
洋食にシフトし、加工品を中心とし
た添加物を多用している食事が中心
となりました。こうした食事は、大
人たちの健康を害することはもちろ
ん、ゆっくりとしかも着実に子供た
ちの健康、そして味覚も破壊してい
ます。 
 
 東京医科歯科大の研究グループが、
平成 24年に埼玉県の小中学生 350 名
の味覚を調べた結果、全体の 31％が

酸味や塩味、苦味、甘味のいずれかを認識できなかったそう
です。 
 
 株式会社玄米酵素は、昭和 46 年の創業以来、玄米酵素の普
及とともに、玄米自然食を基本にした食と健康の教育活動を
続けています。現在、セミナー・料理教室を年間 19,000 回以
上開催、170 以上の小・中・高等学校などの教育機関に講師
を派遣しています。その取り組みが評価され、2016 年 2 月に
は文部科学省から青少年の体験活動推進企業表彰・奨励賞を
受賞しました。創業以来重ねてきた食の教育活動が、評価さ
れたものと自負しています。 
 
 平成 28 年度の国民医療費は 41 兆 3 千億円。国民一人当た
りの生涯医療費は 2,600 万円です。税収が 52 兆円ですので、
このままでは医療費が滅びかねません。今後も私たちは、玄
米酵素の普及とともに、食の教育活動を通じて、医療費の削
減、健康社会の実現に貢献します。 
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 未来の子どもたちに良い財産を残すためにも、玄米を中心
とした伝統的な日本型食生活を実践しようではありませんか。 
 

 

 

玄米酵素誕生ものがたり 

 

家族健康不安が原点 
 

 株式会社玄米酵素の創
業者・岩崎輝明は、自身と
妻、2 人の娘も健康不安に
悩まされていました。 
 
 そんな折、玄米自然食に
出会い、食べ物と身体の関
係、自然の法則に合った食
生活の必要性、玄米の優れ
た成分などの知識を得て、
玄米を中心とした食改善
こそが健康の原点である

ことを知ります。 
まさに、目からウロコの思いをした岩崎でした。 
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運命の出会い 
  

 勇んで始めた玄米自然食で
したが、白米に慣れた家族、と
くに1歳と3歳の子どもたちは
玄米になじめず、早々にギブア
ップしてしまったのです。 
 
 思い悩む岩崎のもとに、ある
日、酵素研究家・岡田悦治氏が
「玄米を麹で発酵させること
に成功した」というニュースが
届きます。 
 
さっそく取り寄せて食べて

みたところ、3 ヵ月も経たないうちに、家族全員がその力を
実感しました。 
 

 

生涯をかける決意 
 

 1971 年（昭和 46 年）、岩崎は岡田氏の住む千葉へと旅立ち
ます。岡田氏と出会い、その研究を目の当たりにし、玄米酵
素に惚れ込んでいきます。玄米の持つ栄養の豊かさ、発酵に
より消化が格段とよくなること、岩崎とその家族が身をもっ
て実感したこと、岡田氏の揺るぎない信念・・・。そうした
ものが岩崎の中で一筋の道となり、玄米酵素の普及に生涯を
かける決意をさせました。岩崎は勤めていた会社を辞め、２
ヵ月後には玄米自然食と玄米酵素の普及事業をスタートさせ
たのでした。 
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001：What is‘Genmai’? 

 

玄米とは？ 
玄米は、稲からもみ殻を取り除き、胚芽や表皮が残ってい

る状態の米です。ビタミン、ミネラル、食物繊維、その他の
有効成分を含んでおり、主食としては大変優れ、最近では世
界中で注目されています。 
 

白米と玄米の栄養比較 

白米と比べて、こんなスゴイ!! 
玄米に含まれている栄養素の多
くは、精米する時に削ぎ落とされ
てしまいます。玄米ごはんは、白
米ごはんに比べるとビタミン B₂
は約２倍、食物繊維は約５倍、ビ
タミン B₁にいたっては約８倍も
含まれています。 
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優れた点の多い玄米ですが、現代人にとっては調理に手間
がかかる、味覚が合わない、消化を助けるためによく噛まな
ければならないなどの理由で、一般的に広く普及してはいな
いのが現状です。 
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002：What is‘Koso’? 
 

酵素とは？ 
酵素はたんぱく質の一種です。食べ物の消化吸収、燃焼、

排泄ができるのも酵素のおかげ。 
そのほか、骨を作るのを助けたり、肝臓や腎臓に働き、吸

収やホルモンの分泌、神経伝達などの作用にも介在していま
す。つまり酵素は、私たちの身体を維持するために、なくて
はならない物質です。 

 

 

 
 

発酵食品 

みそ、納豆、漬物などの発酵
食品には、麹菌、納豆菌、乳酸
菌などさまざまな微生物が作
る酵素がたくさん含まれてい
ます。 
 

生もの 

昔ながらの日本食には酵素
の多い食材や調理方法が使わ
れています。サンマに大根おろ
し、刺身には大根のツマなど。
大根に含まれているたんぱく質分解酵素セテラーゼが魚の消
化を助けます。 
 

酵素をとるには？ 
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酵素はたんぱく質のため、熱を加えると性質が変わります。
50℃前後で働かなくなり始め、70℃以上で活性が失われてし
まいます。現代の食生活では多くの食物が加熱され、酵素不
足を招きやすくなっています。 
 
加工食品やインスタント食品からは酵素は

摂取できません。欧米化が進む現代の食事で
は、充分な酵素の摂取が難しくなっています。 
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003：What is‘Genmai Koso’? 
 

玄米酵素とは？ 
玄米酵素は、玄米、胚芽・表皮を麹菌によって発酵させた

バランスの良い健康補助食品です。発酵によって各種酵素が
生まれ、ビタミンＢ群やアミノ酸も豊富になります。 

 

麹菌で発酵 

玄米を消化・吸収しやすくするために、麹菌を加えて発酵させています。 

発酵により、各種酵素が生まれ、アミノ酸やビタミンＢ群なども増えます。 

 
 

白米 vs 玄米 vs 白米＋ハイ・ゲンキスピルリナ２袋 

 

白米ご飯を食べながら 
玄米食以上の栄養価 

 

 

 

 

 

 

 

 

玄米食を続けるのは難しいとい

う方も、白米＋玄米酵素で玄米以

上の栄養を摂ることができます。 

白米や玄米に比べて栄養価が総合

的に高く、現代人に不足しがちな

栄養素を手軽に補えるのが玄米酵

素なのです。 
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玄米酵素は「ここ」がスゴイ！ 
 

① 酵素が食べ物の分解を助ける 

 
ついつい食べ過ぎてしまう方にオススメです。 
 
 

② 美容成分 

 
玄米のフェルラ酸、麹菌が作るコウジ酸などの美容成分が含
まれています。 
 

 

③ カロリー控えめ 

 
１日分の目安６袋を召し上がっても８８kcal。 
カロリー控えめで栄養補給ができます。 
 
 

④ 不足しがちなビタミン・ミネラルを補給 

 
ビタミン・ミネラルが豊富に含まれています。 
 

 

⑤ 学術研究・エビデンス 

 
全国の大学の研究により、学術論文が２０本以上、医療機関
でも紹介さ入れています。 
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⑥ 携帯に便利 

 
外食や旅行の時も、手軽に食べることができます。 
 
 

⑦ 食物繊維がごぼうの４倍 

 
ごぼう（生）と比較して約の食物繊維が含まれています。
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こんな方におすすめします！ 
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酵素の力を 
目で見る実験！ 

 

① 片栗粉をお湯で溶いて 

硬めのくず湯を作ります。 
 
片栗粉はご飯と同じデンプン質。くず湯を 
ご飯とお考えください。 
 

② くず湯に 玄米酵素を入れてかき混ぜます。 
 

                        

                                                    

3分位放置して 
再度軽くかき 
混ぜます。 

 

 

麹の作る酵素が分解を助ける 

玄米を麹菌で発酵させている玄米酵素。麹菌は発酵する過

程で、デンプン質やたんぱく質を分解する酵素をはじめ、多

種多様な酵素を作ります。食べものに含まれる栄養素には、

体内に吸収しづらい形のものもありますが、酵素は栄養素を

分解し、体内に吸収しやすい形に変えます。 

玄米酵素が 
デンプン質を分解！ 
酵素によりデンプン質が分
解されて、水のような状態に
なります。「ついつい食べ過
ぎてしまう」そんな方にこそ
玄米酵素がオススメです。 
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玄米酵素は 
食物繊維が 
たっぷり！ 
  
１日に必要な食物繊維の量は 20ｇと言われています。最近

の日本の食生活の場合、15ｇ程度は通常の食事から摂取でき
ていますが、あと 5ｇ食物繊維を摂取したいところです。 
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玄米酵素のビタミンＢ群は 

玄米のままより吸収がよい！ 
玄米に豊富に含まれるビタ

ミンＢ群はたんぱく質などと

結合していて、そのままでは

吸収することができません。

胃酸や様々な酵素により、「遊

離型ビタミン」に変わり、は

じめて腸で吸収されます。 

そのため、せっかく玄米を

食べても、よく噛まないとビ

タミンＢ群が体内で利用でき

る率は少なくなってしまうと

考えられます。 

玄米を麹菌で発酵させると、

「遊離型ビタミン」が増えて

いることが、立命館大学の田中謙先生の研究で明らかになりました。 

Journal of Computer Aided  

Chemistry, Vol.18(2017) 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

玄米酵素は玄米食が向かない方でもビタミンＢ群を効率よく吸収でき、

体内で利用できる優れた食品であると考えます。 

また、ビタミンＢ群は運動でも消費されますので、スポーツをする方

にもオススメです♪ 
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玄米酵素の食べ方① 

食べ方は？ 食べる量は？ 
 

 

 

 

スピルリナ（顆粒タイプ） 

1 日 3～9袋 

 

 

スピルリナ（粉末タイプ）1 日 10～30ｇ計量 

スプーン大さじ摺り切り１杯で約５ｇ 
 

 

 

ハイ・ゲンキ花粉 

1 日 60～120 粒 

 

 

玄米ファイン 

1 日 15 粒～20 粒 

 

 

1 日の目安量 
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顆粒・粉末は水に含み、水またはぬるめのお湯を
少量流し込んで、口の中で湿らせてから飲み込ん
でください。 
 

 

花粉（錠粒）、玄米ファインは、噛んで食べてくだ
さい。 
 

 

お子さまの場合は、適宜、量を減らしてください。 
体重１０kg 当たり１日１袋が目安です。 
 

 

 

玄米酵素は食品ですので、食べ方・食べる量に決まりはあり
ません。 
目安をもとに、体調にあわせて自由にお召し上がりください。 
 

詳しい食べ方はホームページで  

https://www.genmaikoso.co.jp 
 
 

 

 

 

 

基本編 

https://www.genmaikoso.co.jp/
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応用編 

玄米酵素の食べ方② 

おいしい飲み方・食べ方レシピ 
 

酵素は熱に弱いため、加熱したり、熱いも
のに混ぜるのは避けて下さい。 

 
そのまま食べるのが苦手な方は、毎日の食卓にプラス！ 
 

 

 

 

 

 

※計量スプーン大さじすり切り１杯で約５ｇです。参考にしてください。 
※分量は、体調やお好みに合わせて加減してください。糖尿病や肝臓、腎臓
に病気のある方は、１日の総摂取量たんぱく質量を超えないように注意しま
しょう。 
※作り置きはせずに、すぐにお飲みください。特に夏場はご注意ください。 
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玄米酵素の食べ方③ 

食べるタイミングは？ 
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玄米酵素分析表 ※100g あたり 
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昭和 46 年創業以来皆様の健康を支えてまいりました。 

全国から愛用者の皆様の声が
届いています！ 
玄米酵素、ハイ・ゲンキは 40 年以上にわたり続けている方も多くい
らっしゃる玄米発酵食品です。親から子へ。さらには孫、ひ孫と親

子 4 代で食べ続けているご家族も少なくありません。全国のご愛用

者の皆様からいただいたお声のなかから、一部をご紹介させていた

だきます。※年齢は取材時のものです。 
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