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学、発酵工学などのバイオテ
クノロジーが専門の工学博
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屋町在住。

　

長
寿
を
誇
る

日
本
人
の
平
均

寿
命
と
健
康
寿

命
の
差
は
、
男

性
は
１０
歳
、女
性
は
１２
歳
。こ
の

こ
と
は
男
女
と
も
１０
年
以
上
、

手
助
け
が
必
要
で
あ
る
こ
と
を

意
味
し
て
い
ま
す
。で
き
れ
ば
人

の
世
話
に
な
ら
ず
に
健
康
で
長

生
き
し
た
い
で
す
よ
ね
。体
に
良

い
食
べ
物
が
た
く
さ
ん
あ
る
中

か
ら
、
今
回
は
乳
酸
菌
、こ
う

じ
、食
酢
、サ
プ
ル
メ
ン
ト
に
つ

い
て
話
し
て
い
き
ま
す
。

　

最
近
の
科
学
は
、
乳
酸
菌
を

使
っ
た
乳
製
品
が
長
寿
と
関
係

す
る
こ
と
を
明
ら
か
に
し
た
。

　

日
本
の
伝
統
発
酵
食
品
の
漬

物
、日
本
酒
、み
そ
、し
ょ
う
ゆ
、

食
酢
の
健
康
成
分
と
味
や
香
り

は
、こ
う
じ
カ
ビ
、酵
母
菌
に
加

え
、乳
酸
菌
に
よ
る
発
酵
に
よ
っ

て
も
た
ら
さ
れ
る
。

　

こ
れ
ら
食
品
の
乳
酸
菌
は
、

植
物
由
来
で
、ス
ト
レ
ス
に
強

く
、
ア
レ
ル
ギ
ー
緩
和
や
感
染

症
予
防
な
ど
多
く
の
機
能
に
富

ん
で
い
る
。

　

身
体
を
守
る
乳
酸
菌
や
ビ

フ
ィ
ズ
ス
菌
は
、「
プ
ロ
バ
イ
オ

テ
ィ
ク
ス
」と
呼
ば
れ
、
腸
か
ら

脳
に
働
き
か
け
て
、
心
と
体
の

不
調
を
改
善
す
る
こ
と
も
分

か
っ
て
き
た
。

　　

中
国
で
は
こ
う
じ
を
麦
か
ら

作
っ
た
の
で「
麹
」と
い
う
漢
字
が

使
わ
れ
て
き
た
。一
方
、「
糀
」と

い
う
漢
字
は
、
米
か
ら
作
る
米

糀
に
使
わ
れ
る
。「
米
の
花
」と
い

う
日
本
文
化
を
に
お
わ
す
粋
な

文
字
だ
。

　

日
本
の
発
酵
食
品
に
使
う
こ

う
じ
カ
ビ
は
、
た
く
さ
ん
の
分

解
酵
素
を
作
る
。こ
れ
ら
の
酵

素
が
活
発
に
働
い
て
、
酵
母
菌

や
乳
酸
菌
の
栄
養
源
を
作
り
、

さ
ら
に
ビ
タ
ミ
ン
や
ア
ミ
ノ
酸

な
ど
私
た
ち
を
元
気
に
す
る
生

理
活
性
物
質
も
作
る
。こ
う
じ

の
甘
味
を
利
用
し
て
作
ら
れ
る

甘
酒
は
、
体
内
の
熱
や
毒
を
排

出
す
る
解
毒
作
用
も
あ
り
、
再

び
人
気
に
な
っ
て
い
る
。

　

こ
う
じ
は
、
腸
内
を
健
康
に

す
る
た
め
、
便
秘
の
解
消
や
免

疫
力
の
強
化
な
ど
に
よ
る
、
乾

燥
肌
や
ニ
キ
ビ
、
ア
ト
ピ
ー
な

ど
の
肌
荒
れ
の
改
善
や
貧
血
を

予
防
す
る
働
き
も
あ
る
。

　

酒
か
ら
作
る
酢
は
、
炎
症
を

和
ら
げ
る
効
果
が
あ
る
と
し

て
、
古
く
か
ら
薬
と
し
て
も
使

わ
れ
て
き
た
。

　

米
酢
が
精
米
を
原
料
と
す
る

の
に
対
し
て
、黒
酢
は
未
精
米
の

玄
米
を
用
い
る
。
そ
れ
ゆ
え
黒

酢
は
、コ
メ
表
皮
や
ぬ
か
に
由
来

す
る
多
く
の
ア
ミ
ノ
酸
や
脂
質
、

さ
ら
に
ビ
タ
ミ
ン
な
ど
を
含
ん

で
い
る
。

　

食
酢
に
は
、
さ
ま
ざ
ま
な
健

康
効
果
が
あ
る
こ
と
か
ら
、
日

本
で
は
、食
酢
、特
に
黒
酢
が
健

康
飲
料
と
し
て
人
気
に
な
っ
た
。

体
内
脂
肪
や
血
圧
を
下
げ
る
特

定
保
健
用
食
品
の
黒
酢
も
市
販

さ
れ
て
い
る
。

　

皆
さ
ん
は
ち
ょ
っ
と
し
た
健

康
不
安
か
ら
、サ
プ
ル
メ
ン
ト
を

あ
れ
こ
れ
と
飲
ん
で
い
な
い
だ

ろ
う
か
。中
に
は
、注
射
で
効
い

て
も
食
べ
る
と
分
解
さ
れ
て
効

果
の
な
い
も
の
も
あ
る
。体
験
談

や
広
告
に
惑
わ
さ
れ
な
い
で
、科

学
的
根
拠
の
あ
る
も
の
を
選
ん

で
無
駄
遣
い
を
や
め
よ
う
。

健
康
寿
命
を

　
延
ば
す
食
べ
物

ラ
ジ
オ
講
座「
学
び
の
時
間
」　
８
月
３
〜
２４
日

〈テーマ〉

今回の講師

●プロバイオティクスって何？
●日本の伝統発酵食品の乳酸菌
●なれずしの乳酸菌が免疫を高
めた
●腸内細菌が脳からの指令を促
す

●こうじから胃腸薬を作った日本人
●こうじの健康効果
●甘酒は滋養強壮剤
●こうじや米ぬか
　の美容効果

●酢は古代から薬だった
●ビタミンを世界で初めて発見し
た日本人
●大さじ一杯の酢が血圧や血糖
値を下げる
●毎日酢を取ると体脂肪が減る

●ビタミンCとミネラルを補って
健康寿命を延ばそう
●コラーゲンやヒアルロン酸を食
べても関節痛は治りません
●トクホとか機能性表示食品って
何？

ＦＭ東広島
放送スケジュール
ＦＭ東広島（８９．７ＭＨｚ）で
室岡先生の講座を放送します。
それぞれ、日曜日１７時～、
再放送をします。

第１回 8月３日（金）１２時～

第2回 8月10日（金）１２時～

第3回 8月17日（金）１２時～

第4回 8月24日（金）１２時～

最近の科学が明らかにした
乳酸菌の効用

日本のこうじは世界の宝

米酢や黒酢を飲んで
メタボの改善

サプルメントの
無駄遣いはほどほどに

●微生物が発酵する過程で
　体に良い成分が生まれ、
　栄養価が高くなる

●乳酸の酸味やうま味で
　味わい深くなる
●発酵産物の香りで風味が
　豊かになる

こうじカビ
酵母菌で

米、麦、大豆を発酵

機
能
に
富
む
乳
酸
菌

炎
症
和
ら
げ
る
酢

科
学
的
根
拠
を
確
認

こ
う
じ
で
腸
内
を
健
康
に

室岡 義勝さん

発酵食品の特徴

微生物が発酵する過程で
次のように変身

Ｆ
Ｍ
東
広
島

Ｆ
Ｍ
東
広
島

ＦＭ東広島
８９．７
ＭＨｚ

　
広
島
大
学
Ｏ
Ｂ
の
教
職
員
ら
で
つ
く
る「
広
大
マ
ス
タ
ー
ズ
」の
会
員
を
講
師
に
迎
え
た
週
１

回
の
ラ
ジ
オ
講
座
を
放
送
し
ま
す
。テ
ー
マ
は
生
活
、地
域
社
会
な
ど
で
、全
４
回
。８
月
３
〜

２４
日
の
内
容
を
少
し
だ
け
紹
介
し
ま
す
。


