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◎土壌放射能の低減技術 

◎野菜･果物などへの放射能移行の抑制技術 

◎家族の健康を回復し守る生活術 

◎ＥＭ実践で身についた発酵ノウハウ 

私たちＥＭ実践者には 

ソリューションがある!! 
 

発酵食づくりに応用 



◎外部被曝 

◎内部被曝（食事・呼吸） 

 毎日の食事摂取により 

 体内に蓄積する 



放射能汚染が心配 
● 新規制値は安全か？  

● これから出てくる不安なこと 
◆安全宣言に慣らされる ◆生産地迂回 ◆加工食材や加工食品 

◆確実に進む体内蓄積 → 内部被曝による健康悪化（特に子どもや病弱な人に） 



 

生体内半減期 



 



◎チェルノブイリ原発事故の 

  2～3年後に小児甲状腺ガンが増加  
 
 ・事故後の10年間で疾患が急増 
   内分泌系 4.5倍、循環器系 4倍、 
   神経系感覚器官 3.5倍、 
   甲状腺悪性腫瘍 13倍 
   14歳までの子どもの呼吸器系疾患による死亡率 2.5倍 
 ・もともと抱えていた持病の悪化で亡くなっている、 
  これらの放射能による内部被曝が原因と思われる病気は 
  データとしては上がりにくい 

チェルノブイリ原発事故から学ぶ 

18年間の子どもたちの支援から 
生まれた放射能対策の提言！ 

① 



◎お母さんとお父さんのための放射能対策  

 日常生活編 
・有用な微生物（ＥＭ）が放射能による環境の酸化をくい止める 
・ＥＭを入浴や掃除に使ったり、家じゅうに噴霧 
  

 食事編 
・放射線によって切断されたＤＮＡを酵素が修復する 
・果物の酵素と補酵素であるビタミンやミネラル 
・体力が落ちた子どもには、食前にりんごや大根のすりおろしを 
・ごはんとみそ汁、漬け物の食事で、酵素を毎日体に入れる 
・薬で治らない症状が出てきたら、酵素で抵抗力を上げる 
・油物は体の酸化を進め、消化に酵素をたくさん使う 
・りんご､桃､ドライフルーツなどのペクチンで放射性物質を排出 
・酵素ジュースで、子どもにたちにパワーを 

チェルノブイリ原発事故から学ぶ ② 



生体の防御システム 

【抗酸化酸素】 
 （乳酸や酵母などの有用菌から産生） 

【酵素の働きに必要なミネラル】 
   亜鉛、セレン、銅、マンガン 

【活性酸素を消去】 
  ビタミンＣ、Ｅ、ベータカロチン 

【酸化されたものを消去】  
  ビタミンＢ2、ナイアシン 



◎市販品 

 味噌、醤油、漬物、納豆、昆布、鰹節・・・ 

 チーズ、熟成ハム・・・ 

 乳酸飲料（ヨーグルト） 

 麹 

◎手づくり発酵食品 

 味噌、漬物、塩麹・・・ 

 

◎自家製の発酵飲料を存分に飲みたい !! 
 



◎てんさい糖蜜によるＥＭ発酵液 

◎ジュースのＥＭ発酵液 

◎乳酸発酵させた豆乳 

◎麹によるあま酒 

◎あま酒の乳酸発酵液 

◎あま酒→乳酸･酵母発酵→どぶろく 

◎あま酒を培地にした乳酸菌培養液 



◎麹づくり 

◎あま酒塩麹 

◎手づくり味噌 

 （ＥＭセラミックパウダー入り） 

◎あま酒乳酸発酵液をドバッと使って、 

 ・鮮魚の保蔵性向上＋旨味＋風味 

  タラの刺身は絶妙、サバは３週間ＯＫ 

 ・野菜の一夜漬け（薄塩でサラダ感覚） 

◎ナン（ＥＭセラミックパウダー入り） 

◎イカの塩辛    などなど何でも挑戦 

 



◎麹に含まれる酵素 
 アミラーゼ群：デンプンをブドウ糖・麦芽糖に分解 

 プロティアーゼ群：旨味成分であるアミノ酸に分解 

 リパーゼ群：脂質の消化を助ける 

◎健康と美容の甘酒 飲む点滴 

 体のエネルギー源となるブドウ糖を始め、 

 必須アミノ酸やパントテン酸、ビタミンB1、B2、B6、  

 ビオチミンなど必須ビタミン類が多く含まれている。 

◎乳酸の保蔵力 
 食品の保蔵力に優れている、水で薄めても保蔵力がある 
 

◎プロバイオテクス腸内健康 

 腸まで届く乳酸菌、水溶性食物繊維、オリゴ糖・・ 
   
   



◎玄米麹 ミネラル豊富、深みある風味 

◎あま酒塩麹 たっぷり使える、まろやか 

◎てんさい糖蜜によるＥＭ発酵飲料 オリゴ糖含み 

◎あま酒 飲む点滴 

◎イカの塩辛 ＥＭ処理、麹 

◎ナン ＥＭセラミックスパウダー入り 


