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コメは神様からの素晴らしい贈り物

2

『これじゃ 神様やコメに申し訳ない！』
それが私の素朴な感情。

コメによって80歳を過ぎても発明が出来る元気な私は、人類はコメに感謝する
べきであるのに、「かす」を食べて『コメを食べると肥満になる』とか、『コメを食べる
と糖尿病になる』とか、それも識者によって喧伝されている現況である。それはコ
メに関わる者が、あまりにも米のことを知らないからである。

従ってコメに従事する者がコメを知れば、病魔や要介護で苦しんでいる人々を
減らし、国の財政を圧迫している医療費も、一挙に半減することは決して夢では
なく、すでに実証されているのである。

従ってコメに従事する者は、少しでも早く、各々コメに健康効果を付与する役目
を果たされるよう期待したい。



コメに従事する者
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その役目は 人類に少しでもコメを美味しく、且つ健康に寄与すること。
（そのためにはコメを知ること。）

0.5

PB-Ⅰ

PB-Ⅱ



我が国の医療費の推移

この棒グラフは我が国の医
療費の推移を示すものであ
る。

昨今は年間43兆円に膨張
しているが、注目すべきは、
過去に遡ると昭和30年頃
にはほとんどゼロである。

と云う事は、その頃に国民
生活に重大な変化を与える
ことがあったことになる。

私はその頃に噴風式の精
米機に変わったことから、国
民が食べるコメが変わったこ
とが主因と考えたのである。
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「国の医療費」（厚生労働省ホームページより抜粋）



果皮

種皮

糊粉層

亜糊粉層
栄養と旨みが
とっても多い

栄養と旨みが
僅かながらある。

表皮（蝋層）

玄米表層部の拡大断面略図

精米業者は「白度」を基準にしてるがダメ
「搗精度」（澱粉層の露出）を基準にすべき

ここから上を剥離するのが搗精目的

澱粉層はここから下層

白度39度

澱粉細胞層

 噴風式は旧型機ではできな
かった搗き込みが可能となり
、どんどん白度を高めていった
ことが医療費の増大に。
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過搗精搗精不足

食味度のピークが

「最適搗精度」

一般白米の
搗精度
（白度38～40）
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過剰不足 搗精度

（白度37前後）

過搗精搗精不足

一般白米の
搗精度
（白度38～40）

搗精度による差異 搗精度による玄米成分量の変化

（100％）
玄米の栄養成分
（100％）
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食物繊維

ビタミンE

マグネシウム

ビタミンB1,B6

食物繊維

（白度37前後）

最高の食味度

最高の歩留率

最高の酵素残留率

（美味しさを求める消費者のため）

（精米業者が儲かるため）

（消費者の健康を図るため）

過剰不足 搗精度

ナイアシン

ナイアシン

（未知の栄養素を除く）
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⑥ 胚芽の基底部

④白米の部分

味：美味

栄養素：ない

色：白

③糠層の深層部
（亜糊粉層）

味：超 美味

栄養素：特に多い

色：白

②糠層の主要部
味：不味い

栄養素：ある

色：黄茶色

①表皮（ロウ層）
味：不味い 薬機能：ない 色：茶色

防水性が高い

金芽米 白米

見た目は白米と同

じだが栄養素が残

っている。

その上、白米より

も美味である。

炭水化物以外の

栄養素はなく食

べても空腹が満

たせるだけ。

だから病気に

なる。

（④に③⑥を

残したもの）
（④のみ）

⑥胚芽の

基 底 部

注：皆様が知っている糠と
は従来の精米機で剥離され
た①～③と⑤⑥が粉状に混
ざり合ったものです。

搗精度による「米」の違いを説明をします。

④

⑤ 胚 芽
味：不味い
栄養素：少し
色：黄色

ロウカット

玄米
（④に②③⑤⑥

を残したもの）

栄養価は玄米と

ほぼ同じだがロ

ウ層がないので

食べやすくて消

化吸収によい。

④④

⑤ 胚 芽

味：美味
栄養素：多い
色：金色

玄米

③②
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同一原料で仕上げた製品の味覚分析結果レポート

8

生理学的基本5味

基本五味 甘味 塩味 酸味 苦味 旨味

1 玄米 ● 1.86 1.31 1.18 1.33 ● 1.44

2 金芽ロウカット玄米 ● 2.48 1.25 1.13 1.15 ● 2.05

3 金芽米 ● 2.78 1.22 1.11 1.1 ● 2.31

4 金芽元米 2.52 1.25 1.16 1.19 2.15

5 無洗米(認証有り) 2.61 1.24 1.15 1.14 2.24

6 白米 2.42 1.21 1.13 1.15 2.18

7 無洗米(認証無し) ● 2.37 1.23 1.12 1.13 ● 2.14

日付 2015/5/11
AISSY株式会社

有意差＝0.2

このように、金芽米は白米より美味になり、金芽ロウカット玄米は玄米よりはるかに
美味となり、白米の食味（甘み・旨み）に近づけたのである。



また、 『金芽米』を常食している東
洋ライス社の職員達及びその家族の
医療費データを管理している公の医
療費調査機関による「事業所カルテ
」によって、それらの月平均医療費は
全国平均、和歌山県平均、同業
者平均と比較し、約4割低い結果
が示されたことで医療費が低減され
ることが確認できた。

上は総社員の家族を含めた1人当りの平均額、下は総社員の平均額を示す。 9

金芽米を常食している当社従業員の医療費データ
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後期高齢者の全国平均と、
私（雜賀）の平均月間医療費
（平成27年度）。
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平成25年度 平成26年度 平成27年度 平成28年度

全国平均 76,634 76,980 78,437 78,863

雜賀慶二 8,748 12,540 5,232 7,612

金芽米を喫食している後期高齢者の全国平均と
私（雜賀）の1ヶ月分の医療費

私の医療費は後期高齢者の全国平均と比べ約7％



コメは 薬だ！ コメ輸出 の 切り札

＊ ＊ ＊ ＊
＊

私は金芽米や金芽ロウカット玄米を国の内外に拡げ、人々の健康と医療費低減化を図りたい。
国の管理によってそれが行われるならば、弊社は特許権を国に譲渡する所存である。

金芽米や金芽ロウカット
玄米に変えた３企業（
約600人）の「事業所カ
ルテ」にて、医療費の低
減効果が実証された。

「事業所カルテ」記載の1人当たりの年間平均医療費
（A社、B社は2017年より喫食開始）
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＊付きの年度が「金芽米常食」


