
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

加齢とともに増加する体臭。 

皮脂成分に過酸化脂質など 

が増え、独特の臭いがする。 

主に背中から臭いを発する 

 

エクリン腺が多くあり、そこから

の汗と足の角質、雑菌が分解・酸

化することで臭いが発生する。 

 

 

股間が蒸れて汗が出ることで臭

いが発生する。わきが同様「アポ

クリン腺」から出る汗と皮脂が雑

菌により分解されることが原因 

 

 

脇から臭う悪臭。主に脇に発生す

る汗や皮脂が雑菌により分解・酸

化された際に出る臭い物質が原

因。鼻を刺すような刺激臭がする 

 

口から発せられる悪臭。原因はさ

まざまで、虫歯や歯肉炎、胃腸の

不調などが挙げられる。 
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【
誰
も
指
摘
し
て 

く
れ
な
い
体
の
臭
い
】 

 

今
年
も
暑
い
日
が
続
い
て
い

ま
す
ね
。
外
に
出
る
と
汗
が
滝
の

よ
う
に
流
れ
て
き
ま
す
。
汗
を
か

く
と
気
に
な
る
の
が
「
臭
い
」
で

す
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体
か
ら
発
せ
ら
れ
る
臭
い
は

自
分
で
は
意
外
と
気
づ
か
な
い

も
の
で
す
。
し
か
し
周
り
の
人
に

は
気
づ
か
れ
て
い
ま
す
！
体
の

臭
い
は
デ
リ
ケ
ー
ト
な
問
題
な

の
で
、
周
り
も
指
摘
し
に
く
い
も

の
。
だ
か
ら
こ
そ
周
り
の
人
を
不

快
に
さ
せ
る
前
に
対
策
を
考
え

ま
し
ょ
う
。 

【臭いの原因は汗と雑菌】 

体の臭いは主に汗が出す「汗腺」が多いところから

発生します。汗そのものにはさほど臭いがありません

が、汗が雑菌により分解されることで刺激臭が発生し、

それが体臭となります。そしてアポクリン汗腺などが

多くある脇の下は臭いが強くなり「ワキガ」となるわ

けです。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

活きた酵素が腸内まで届いて、腸内環境

を整える。最近では善玉菌の「酪酸菌」

や「ビフィズス菌」の増加作用も確認。 

脇の下や足に使用することで硫酸アル

ミニウムカリュウムが汗腺を引き締め、

汗とニオイを抑えます。 

肌に優しく、幅広い肌タイプの人に使え

る消毒薬。お風呂で希釈して臭いが気に

なる箇所を洗うことで雑菌を洗い流し

ます。 

天然の消臭成分を５種配合した石鹸。 

全身に使え、シアバターも配合されてい

るため、洗い上がりもしっとり。 

体の臭いは発生箇所により原因が変わってきます。またそれにより対処方法も変わりま

す。 

主にワキガや足の臭いなどのように皮膚から発せられる臭いについては、「汗」「皮脂・汚

れ」「雑菌」が原因になるため、「皮脂・汚れ」「雑菌」などが増えないようにすると良い

でしょう。 

また「汗」は体調・体質によっても変わるので、体調管理をしっかりと行いましょう！ 

口臭やオナラなどの体の中から臭いが発生するものは、まずは口腔内環境や内臓の不調が 

考えられますので、最近の生活リズムや食生活を改めて見つめ直すのが良いでしょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

皆さん、こんにちは。薬局ジョイン店長のタクマです(^^)/ 

長かった梅雨もやっと明けて、天気の良い日が続いていますね！むしろ暑すぎるぐらいです。 

さて、７月から始まった東京オリンピック。新型コロナウイルスの影響でいろいろとありましたが、つい

に始まりましたね！せっかくの自国開催なのにこのような形での開催はとても残念ですが、私も自宅

のテレビ前で応援しております。 

とはいえ、おうちでテレビばかり見ているというのも味気ありません。そこで今回はおうちに居ながら

楽しめる「お取り寄せグルメ」にチャレンジしてみました！ 

今回お取り寄せしたのはテレビ番組「マツコの知らない世界」でも紹介された冷凍 

ピザとパスタのセット。ちょうど記念日も近かったので、デザートを買っておうちで 

プチディナーです(笑)冷凍されて届いたプロの味は如何ものかと思いましたが、 

      調理も簡単な上、味も美味しい！（家では作れませんね） 

      そんなわけで、ちょっとおうちご飯としては贅沢ですが、お手軽で美味しいディナーを 

      おうちで楽しむことが出来ました♪ 

      まだまだ外食は控えている、おうちに居ながらちょっと贅沢をしたいという方などに 

      大変お勧めです！調理も簡単なものが多いので、皆さんもぜひ一度お取り寄せグル 

      メをお試しあれ！（インターネットを使わなくても注文できるものもあるらしいです） 

チンゲン菜は、風邪予防などの効果が期待できるβ-カロテンが、ピーマンの6倍も含まれて 

います。また、汗をかくと不足しがちなカリウムが豊富に含まれているため、暑い夏に積極的に摂りたい食材です。 

チンゲン菜 

酒          小さじ 1 杯 

砂糖         小さじ 1/2 杯 

しょうゆ       小さじ 1 杯 

オイスターソース   小さじ 2 杯 

ごま油        小さじ 1 杯 

しょうがすりおろし  小さじ 1 杯 

チンゲン菜   2 株 

豚ひき肉    200g 

玉ねぎ     1/4 個 

片栗粉     大さじ 1 杯 

酒       大さじ 2 杯 

<材料> 

★ 

<作り方> 

①  玉ねぎはみじん切りにする。チンゲン菜は葉を一枚ずつ剥がして耐熱容器に入れ、 

ふんわりラップをかけてレンジ600Wで2分加熱する。 

②  ボウルに豚ひき肉と玉ねぎ、片栗粉、★の調味料を加えて粘りが出るまでよく混ぜる。 

③  ①の葉の上に一口大に丸めた②を置いて巻きつけ、耐熱容器に並べる。 

④  酒を回しかけ、ふんわりとラップをかけてレンジ600Wで6分加熱し、 

そのまま5分置いて予熱で火を通したら完成。醤油やポン酢などでどうぞ。 

 

【チンゲン菜しゅうまい】 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


