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宇
宙
生
理
学
入
門
（
23

） 

も
の
の
差
（
電
位
差
）
に
よ
る
発
電
法 

身
近
な
電
位
差
の
活
用
法 

 

 
 

生
育
す
る
環
境
の
違
う
（陰
陽
差
が
強
い
）も
の
が
出
会
う

と
電
位
差
が
生
じ
、
あ
る
種
の
還
元
電
位
（生
命
活
性
化
エ
ネ

ル
ギ
ー
）が
補
充
さ
れ
ま
す
。
こ
の
原
理
を
料
理
に
活
用
す
る

と
、
早
く
煮
え
た
り
、
う
ま
味
を
増
や
し
た
り
す
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。 

そ
の
身
近
な
例
が
、
ダ
シ
の
取
り
方
で
、
干
し
椎
茸
（山
）だ

け
で
取
る
よ
り
も
、
昆
布
（海
）と
組
み
合
わ
せ
た
方
が
よ
り

美
味
し
い
味
が
引
き
出
さ
れ
ま
す
。
こ
れ
は
、
海
の
も
の
と
山

の
も
の
を
組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
、
お
互
い
が
激
し
く
反
応
し
、

互
い
の
よ
い
面
を
引
き
出
し
合
う
こ
と
が
で
き
る
か
ら
で
、
他

に
も
単
独
だ
と
な
か
な
か
煮
え
な
い
小
豆
や
黒
豆
、
大
豆
も
、

昆
布
（海
）を
少
量
入
れ
る
こ
と
で
早
く
煮
あ
が
り
、
と
ろ
け

る
よ
う
に
な
る
の
も
原
理
は
同
じ
で
す
。 

湯
豆
腐
の
場
合
は
、
豆
腐
の
下
に
昆
布
を
敷
く
こ
と
で
豆
腐

が
美
味
し
く
な
り
、
筍
は
わ
か
め
と
煮
合
わ
せ
る
こ
と
で
筍

の
エ
グ
味
が
取
れ
ま
す
。
ア
ク
の
強
い
ホ
ウ
レ
ン
ソ
ウ
な
ど
の

青
菜
に
塩
、
青
菜
の
お
ひ
た
し
に
か
つ
お
節
や
海
苔
を
ト
ッ
ピ

ン
グ
す
る
と
う
ま
味
が
増
し
ま
す
。
こ
の
よ
う
な
電
位
差
発

電
を
マ
ク
ロ
ビ
オ
テ
ィ
ッ
ク
で
は「
陰
陽
調
和
」と
表
現
し
ま
す
。 

 温
度
差
（
電
位
差
）
が
も
た
ら
す
効
用 

作
物
の
出
来
具
合
は
、
日
照
時
間
よ
り
も
、
昼
と
夜
の
気
温

差
が
大
き
く
影
響
し
ま
す
。
高
原
野
菜
や
魚
沼
産
の
コ
シ
ヒ
カ

リ
が
美
味
し
い
と
言
わ
れ
る
の
は
、
高
原
や
盆
地
は
温
度
落
差 

が
激
し
い
地
域
だ
か
ら
で
す
。
電
位
差
に
よ
っ
て
生
命
エ
ネ
ル 

      

ギ
ー
が
活
性
化
さ
れ
、
実
の
入
り
方
や
味
が
良
く
な
り
ま
す
。

う
ど
ん
や
そ
ば
を
ゆ
で
た
後
、
冷
た
い
水
に
さ
ら
す
の
は
、
温

度
落
差
に
よ
っ
て
麺
に
コ
シ
や
ツ
ヤ
が
出
る
か
ら
で
す
。
甘
酒

や
お
で
ん
も
一
度
温
め
て
か
ら
一
旦
冷
ま
し
、
再
度
火
を
入

れ
と
甘
味
や
う
ま
味
が
増
し
ま
す
。 

私
は
温
泉
に
行
く
と
、
温
か
い
お
風
呂
と
水
風
呂
に
交
互
に

入
る
温
冷
浴
を
し
ま
す
。
そ
う
す
る
こ
と
で
毛
細
血
管
が
刺

激
さ
れ
、
血
流
が
増
し
、
気
持
ち
よ
く
な
り
ま
す
。
ふ
だ
ん
、

家
の
お
風
呂
か
ら
出
る
と
き
も
、
冷
た
い
タ
オ
ル
で
体
を
拭
い

て
か
ら
出
る
と
、
毛
穴
が
閉
じ
て
湯
冷
め
し
に
く
く
な
り
ま

す
。
手
当
て
法
の
生
姜
湿
布
や
コ
ン
ニ
ャ
ク
湿
布
で
お
腹
や
腰

な
ど
を
温
め
た
後
、
す
ぐ
に
冷
湿
布
の
里
芋
湿
布
を
貼
る
と

温
度
落
差
で
患
部
の
治
り
が
良
く
な
り
ま
す
。
日
本
が
四
季

を
通
じ
て
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
豊
か
な
食
材
に
恵
ま
れ
て
い
る
の
も
、

夏
と
冬
の
温
度
落
差
が
激
し
い
国
で
あ
る
こ
と
が
影
響
し
て
い

る
か
ら
だ
と
思
わ
れ
ま
す
。 

 電
位
差
が
凝
縮
し
た
食
べ
物
を
う
み
だ
す 

 

海
産
物
も
干
満
の
差
に
よ
る
電
位
差
で
美
味
し
く
な
り
ま

す
。
有
明
海
は
、
干
潮
差
が
大
き
く
て
、
４
～
５
メ
ー
ト
ル
に
も

な
る
そ
う
で
す
。
有
明
海
苔
が
美
味
し
い
の
は
、
こ
の
干
満
差

に
よ
る
エ
ネ
ル
ギ
ー
が
影
響
し
て
い
る
の
で
し
ょ
う
。
佐
賀
県

は
有
明
海
に
面
し
て
い
て
、
干
潟
で
牡
蠣
や
貝
な
ど
多
種
多
様

な
海
の
幸
が
採
れ
ま
す
が
、
こ
れ
は
、
九
州
を
横
断
し
て
流
れ

る
筑
後
川
が
運
ぶ
山
の
ミ
ネ
ラ
ル
と
干
潮
差
に
よ
る
効
果
で

す
。 

 

波
打
ち
際
で
取
れ
る
ひ
じ
き
は
ま
さ
に
干
満
差
の
エ
ネ
ル
ギ

ー
が
凝
縮
し
た
食
べ
物
で
す
。
海
の
緑
黄
色
野
菜
と
言
わ
れ

る
海
藻
の
ひ
じ
き
と
山
の
泥
の
ミ
ネ
ラ
ル
を
濃
縮
し
た
生
命

力
の
王
様
レ
ン
コ
ン
が
合
体
し
た
マ
ク
ロ
料
理
の
定
番
で
あ
る

「
ひ
じ
き
レ
ン
コ
ン
」は
、
か
な
り
の
パ
ワ
ー
フ
ー
ド
で
す
。 

 人
生
に
も
影
響
を
与
え
る
電
位
差 

 
 

「
東
男
に
京
女
」
と
い
う
言
葉
が
あ
り
ま
す
が
、
こ

れ
は
勇
壮
な
武
家
の
関
東
の
男
性
に
、
の
ん
び
り
と

穏
や
か
な
公
家
の
京
の
女
性
が
陰
陽
調
和
で
相
性
が

よ
い
と
い
う
こ
と
を
表
し
て
い
る
の
で
し
ょ
う
。
身
体
の

大
き
な
お
相
撲
さ
ん
に
は
、
身
体
の
細
い
お
か
み
さ
ん

が
く
っ
つ
く
の
も
原
理
は
同
じ
で
、
性
格
や
体
格
の
差

が
あ
る
程
に
ひ
き
つ
け
合
う
わ
け
で
す
。 

ヨ
ガ
の
ポ
ー
ズ
は
と
き
に
緊
張
を
伴
い
ま
す
が
、
緊
張

が
強
い
ほ
ど
、
そ
の
後
に
く
る
シ
ャ
バ
ア
ー
サ
ナ
（
く
つ

ろ
ぎ
の
ポ
ー
ズ
）
の
気
持
ち
の
よ
さ
が
増
し
ま
す
。
同

様
に
、
人
生
も
山
あ
り
谷
あ
り
の
浮
き
沈
み
の
落
差

の
中
で
、
人
間
性
が
鍛
え
上
げ
ら
れ
て
い
き
ま
す
。

「
若
い
時
の
苦
労
は
買
っ
て
で
も
せ
よ
」
と
か「
難
あ
り

す
な
わ
ち
有
難
し
」
、「
艱
難
汝
を
強
く
す
る
」
と
い
っ

た
諺
は
、
苦
労
と
喜
び
の
落
差
に
よ
っ
て
、
生
命
力
が

強
化
さ
れ
る
と
い
う
こ
と
を
意
味
し
て
い
ま
す
。 

 

断
食
に
よ
る
電
位
差
で
胃
腸
の
強
化 

健
康
面
で
は
、
日
々
食
べ
過
ぎ
て
胃
腸
が
疲
れ
て
い

る
人
は
、
胃
腸
を
休
め
る
日
（
食
べ
な
い
日
）
を
も
設

け
る
こ
と
で
電
位
差
が
生
じ
、
胃
腸
や
免
疫
力
の
強

化
に
つ
な
が
り
ま
す
。
娯
楽
も
い
い
で
す
が
、
時
に
は

「
め
ん
ど
う
く
さ
い
」
事
に
立
ち
向
か
う
こ
と
で
、
達
成

感
や
真
の
満
足
感
を
感
じ
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
。 

干
満
差
を
引
き
起
こ
す
の
は
月
の
引
力
な
の
で
、

月
の
リ
ズ
ム
で
、
プ
チ
断
食
を
実
践
し
て
み
る
の
も
い

い
で
す
ね
。
そ
う
す
る
と
、
日
々
忙
し
い
生
活
の
中
で

も
、
の
ん
び
り
す
る
、
ゆ
っ
く
り
す
る
、
く
つ
ろ
ぐ
、
ぼ

ー
っ
と
こ
と
の
価
値
に
気
づ
け
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。

ぜ
ひ
、
電
位
差
に
よ
る
発
電
法
を
活
用
し
て
く
だ
さ

い
ね
。 

ム
ス
ビ
の
会 

岡
部
賢
二 

ム
ス
ビ
の
会
ニ
ュ
ー
ス 

発行 

ムスビの会 

出版部 

2月の月齢 

新月 2/1 

上弦 2/8 

満月 2/17 

下弦 2/24 
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ムスビの会 HPはこちら 

国際薬膳師認定者にによる特別二段仕込み製法 

長期低温熟成製法（40 日間）で完熟させた後、  

さらに高温で２週間の追熟・乾燥すること栄養価アップ！  

九州産にんにくを使用  着色料・保存料無添加！  

無農薬・無化学肥料・除草剤不使用栽培で安心・安全！  

フルーツ感覚で食べられる無臭にんにく！なめらかな食感！  

特殊な環境下で発酵・熟成させて作る黒にんにくは、生食よりも

栄養価がアップする上、長期熟成させることで、にんにく特有の臭

み＝イオウ化合物「アリシン」が取り除かれ、食べやすくなります。 

さらに二段仕込み製法をすることで、通常の黒にんにくの何倍に

も栄養成分が増えます。 

販売価格：1,296 円（税込） 

内容量：100ｇ 
原材料：にんにく（九州産） 

完熟黒にんにく 

完熟黒にんにくの効用 
 

生にんにくと比べて 

アルギニン（アミノ酸・疲労回復を促す）は 6 倍 

ロイシン（必須アミノ酸・筋肉を強化する）は 144 倍 

ピログルタミン酸（脳を活性化する）は 26 倍 

アスパラギン酸（デトックス作用）は 69 倍 

S-アリスシステイン（腸内環境を整える）は 42 倍 

 

※通常の黒にんにくと比べて 

ポリフェノール（老化防止）は 

4 倍もあります。 

こんな方におすすめ 

疲労感がとれず、きつさやだるさが続く方 

活力がなく、やる気が出ない方 

夜、遅くまで仕事をしている方や夜勤の方 

腎の疲れ（ホルモンバランス）が気になる方 

子宝に恵まれにくいという方 

老化が気になる方 

記憶力の低下が気になる方 

感染症の対策に 

おすすめの食べ方 

１日１~２粒を目安に 

お召し上がりください。 
 

※皮にも食物繊維や抗酸化物質が含まれてい

るので、食べた後の皮３~４片を急須に入れ熱

湯を注いでお茶にしたり、煮出してスープと

してもお使いいたけます。 

新発売 


