
椿油の豆知識

油も一長一短？

NO！椿油には通用しない！
市販の油において、それぞれの成分「飽和脂肪酸」を確認しましょう！
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総量が高いほど、

悪玉（LDL）

コレステロールを

減らすことが可能です。

体内が自ら合成できない

必須アミノ酸を提供し、

総量が高いほど、

油の品質が不安定になり、

酸化しやすいです。

飽和脂肪酸を摂り過ぎると、

心血管疾患や慢性疾患を

引き起こしやすいです。

ACONPURE椿油79.5%

ACONPURE椿油9.2%

ACONPURE椿油11.0%

オリーブオイル 74.0%

オリーブオイル 16.2%

オリーブオイル 9.4%ラ－ド　43.9％

ラ－ド　39.7％

ラ－ド　16.0％ピーナツ油　41.0％

ピーナツ油　20.8％ピーナツ油　38.3％大豆油　24.0％

大豆油　16.1％

大豆油　59.9％ひまわり油　22.0％

ひまわり油　11.6％

ひまわり油　61.9％ココナッツオイル　7.98％ ココナッツオイル　90.2％

ココナッツオイル　1.69％

高いほど、
体に良い。

適量に摂取
すれば良い。

少ないほど、
体に良い。

※成分表示：100gあたり
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