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2020/5/24 嶋立歩美 

目的 
魂導エネルギーが転写された鮮度保持袋（プラスチックジップバッグ）に入れた生鮮食品

と、何も転写されていないプラスチックジップバッグに入れた生鮮食品とで鮮度の持ちに

違いがあるかどうかを比較する。 
 
環境 
一般住居内で使用されている冷蔵庫内で食品を保管し、毎日鮮度を確認する。 
 
準備 
・ 魂導エネルギー転写ありの鮮度保持袋 
・ 何も転写されていないプラスチックジップバッグ（鮮度保持袋と同程度の大きさ・素

材・構造のもの） 
・ 生鮮食品…マグロ（冷凍、刺身用）、牛バラ肉 
 
・５／１９（初日）に、それぞれ下記のようにセッティングした。 
①マグロの刺身 
 同じ部位の部分を３等分してそれぞれラップにくるむ。それを各袋に入れた。 
②牛バラ肉 
 ランダムに１きれ選び、ラップでひとまとめに包んだものを３つ作成し、各袋に入れた。 
 

【包み方】 
Ａ転写なし、記載なし Ｂ転写なしの袋に「有り難う」

と記入 
Ｃ魂導エネルギーが転写され

た袋に「魂導エネルギーが起

動しました有り難うございま

した」と記入 
 
・それぞれ、上記のように袋を用意し、それぞれにマグロと牛肉を入れた。 
また、Ｃについてはマグロ、肉を入れた後で「魂導エネルギーが起動しました、有り難う

ございました」と発声した。 
・上記のように包んだ袋を、冷蔵庫に入れて保存した。 
 
 
 
 
 
 
 



実験方法 
２４時間ごとに、冷蔵庫から取り出してそれぞれ変化を観察する。 
判定基準は、「色、におい、弾力（硬さ）」とし、それぞれ 10 段階による評価をして独自の

「鮮度スケール」とし、３要素の合計点を比較する。 
 
鮮度スケール（１０段階評価） 
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結果 
マグロ（何もなし） 
日付 5/20 5/21 5/22 5/23 終了 
外気温／庫

内の温度 
22/6 23/6 24.5/6 22/7  

色 8 6 4 2  
におい 7 4 2 1  
弾力 8 6 5 4  
合計点 23 16 11 7  
 
マグロ（転写なし、「有り難う」のみ） 
日付 5/20 5/21 5/22 5/23    

外気温／庫

内の温度 
22/6 23/6 24.5/6 22/7    

色 8 8 7 6    
におい 8 6 4 2    
弾力 8 8 7 7    
合計点 24 22 18 15    
 
マグロ（魂導エネルギー転写＋言葉） 
日付 5/20 5/21 5/22 5/23    

外気温／庫

内の温度 
22/6 23/6 24.5/6 22/7    

色 8 8 7 6    
におい 10 8 8 6    
弾力 8 8 7 7    
合計点 26 24 22 19    
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牛バラ肉（何もなし） 
日付 5/20 5/21 5/22 5/23 終了 
外気温／庫

内の温度 
22/6 23/6 24.5/6 22/7  

色 8 7 5 2  
におい 6 6 3 1  
弾力 8 6 5 4  
合計点 22 19 13 7  
 
牛バラ肉（転写なし、「有り難う」のみ） 
日付 5/20 5/21 5/22 5/23    

外気温／庫

内の温度 
22/6 23/6 24.5/6 22/7    

色 8 7 6 5    
におい 8 7 4 3    
弾力 9 8 7 5    
合計点 25 22 17 13    
 
牛バラ肉（魂導エネルギー転写＋言葉） 
日付 5/20 5/21 5/22 5/23    

外気温／庫

内の温度 
22/6 23/6 24.5/6 22/7    

色 9 9 6 5    
におい 10 9 7 6    
弾力 9 8 7 7    
合計点 28 26 20 18    
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考察 
今回、鮮度の判断を色、弾力、匂いの三つで総合的に判断したが、色に関してはマグロや

肉に含まれるミオグロビンが酸化する影響で茶変するため、鮮度判断の材料にはならなか

った。 
特に腐敗を判断するのに適しているのは匂いだったので、匂いによる「食べられる・食べ

られない」の境目を最大の基準とした。 
マグロ、牛肉ともに、似たような経過変化が見られた。ジップバッグに何も書かれていな

いものでは２日を経過すると、腐敗臭が始まり食用に使えない状態になった。 
一方、「有り難う」とだけ書かれたジップバックに保存したものは、１日ほどの鮮度延長効

果が見られた。これは、「有り難う」という言葉が有する波動に食品が共鳴したのではない

かと考えられる。 
さらに魂導エネルギーが転写されたジップバッグに「魂導エネルギーが起動しました。有

り難うございます」と書かれたもので保存されたものは、２日～２．５日ほどの鮮度延長

効果が見られた。 
 
●マグロ、牛肉の腐敗のタイミング 
何もなし ２日後 
有り難う ３日後 
魂導エネルギー転写 ４日～４．５日後 
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