
アレルギーと
カビと珈琲豆

珈琲大好き整体師が語る



自然整癒ウツロイは
もはや、整体喫茶というニュージャンル 
と言ってもいい (笑) 

それだけ珈琲飲むのが好きだからこそ 
知っておきたい、珈琲カビの恐ろしさ



前回のおさらい
概要欄に 
リンクして 
おきます。



各種アレルギーのトリガー
真菌類

ヒスタミン産生菌類

カビ

食中毒

ラテックスアレルギー

ヒスタミン中毒

様々なアレルギー
またはウイルス



よからぬ 
憶測？

これらによって注入、侵入させ 
られるウイルスは、果たして 
アレルギーの大元にはならない 
だろうか？

普通に食事をしてても病気まがいな 
状態になるよう仕組まれているのでは？



表⾯ �
濡 ⾖

酸化 進



⼤丈夫？



焙煎後は酸化が早い！ 
抽出後のコーヒーは、
カビるの早い！



生豆（年単位で保可）

だけど



黒豆
未熟豆
カビ豆

虫食い豆
発酵豆

欠け豆割れ豆欠点豆
変色豆

しわ豆潰れ豆



カビ毒マイコトキシン
カビ（真菌）によって作られる毒性産生物

加熱調理しても壊れないため、汚染された食品 
は、食べることはできない。



嘔吐下痢 
血液細胞障害 
子宮筋 
肝障害 
腎障害

マイコトキシンによる症状
内臓系

脳病変 
自律神経障害 
記憶障害 
失明 
その他神経障害

神経系

うつ 
不安 
ADHD 
慢性疲労 
筋・関節痛

他



マイコトキシンの種類
アフラトキシンM1 
オクラトキシンA 
グリオトキシン 
トリコテセン類 
フモニシン 
パツリン 
ゼアラレノン

ナッツ類、穀物 
穀物、珈琲豆、カカオ 

穀物 
麦類、豆類 

トウモロコシ加工品 
りんご加工品 

肉類



古くなった物は 
食べてはダメ！
それを偽装するような、酸化防止剤や保存料などの 

食品添加物は、あっていいものではない、、、のでは？



カビ毒マイコトキシン
治療や対策

食事療法 良質な不飽和脂肪酸、ブロッコリー 
玉ねぎ、ニラ、ニンニク、わさび 
ハーブ（ウスネアなど） 
クロレラ、活性炭　など



M9F6

治療や対策に最適
クロレラ
マイコトキシン除去 
カンジダ菌の除去 
重金属の除去 

デトックスと栄養補給



体内洗浄

バランス栄養
アミノ酸スコア

100

腸内環境保全

完全無添加

アレルギーの方も 
栄養補給のバランス良し



当てはまる場合は注意すべき
アルツハイマー、うつ、不安症、物忘れ
水虫（手・足・爪）（掌や足の裏の皮が剥ける 汗疱、掌蹠膿疱症など） 
カンジダ菌症（膣カンジダ、腸カンジダ、口腔カンジダ、爪甲剥離症など）
腸の病気、肝臓病、腎臓病、がん家系


