
ブドゥールの石けんの特長 
（良質のオリーブオイルだけを使用しています。） 
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 石けんの原料は主に油を使います。油には脂肪酸が含まれており、私たちの健康維持には欠かせないものと

なっています。 

 脂肪酸には飽和脂肪酸と不飽和脂肪酸があり、不飽和脂肪酸はさらに一価不飽和脂肪酸と多価不飽和脂肪酸

とに分けられます。（表１参照） 

 飽和脂肪酸は酸化に対する安定性が 

非常に高く、分解に時間がかかります。 

また、悪玉コレステロールを増やす働 

きがあります。一方、不飽和脂肪酸は 

悪玉コレステロールを減らし、善玉コ 

レステロールを増やす働きがあります。 

したがって前者は体にとっては好まし 

くない脂肪酸、後者は好ましい脂肪酸 

といえます。つまり不飽和脂肪酸に含 

まれている比率の高い方がよい油とい 

えます。ただし多価不飽和脂肪酸は酸 

化しやすく不安定な性質があるため、 

この比率が高い油（ヒマワリ油、サフ 

ラワー油）はあまり好ましいとはいえ 

ません。 

 その点、一価不飽和脂肪酸は多価不 

飽和脂肪酸よりも安定性が高いため３ 

種類の脂肪酸の中では最も体によいと 

いえます。 

 オリーブオイルは一価不飽和脂肪酸が７７％と高いので、最も理想的な油といえます。反対にパーム油やヤ

シ油は飽和脂肪酸をそれぞれ５１％、９２％も含んでいるため、あまり好ましくない油といえるでしょう。 

 オリーブオイルは体内で作ることの出来ない必須脂肪酸（オレイン酸、リノレン酸、リノール酸）が豊富に

含まれています。これら必須脂肪酸は体内の脂肪酸ととてもよく似た組成をしているので、肌への親和性が非

常に高く、私たち人間の健康に好影響を与える油といえます。また、肌の老化を防ぐといわれるビタミンＥが

多く含まれているのも特長です。（表２参照） 
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表１ 油に含まれる飽和脂肪酸と不飽和脂肪酸の割合 

 

表２ オリーブオイルの成分（１００g 中） 

油 の 種 類 
一 価 不 飽 和 

脂 肪 酸 

多価不飽和 

脂 肪 酸 
飽和脂肪酸 

オリーブ油 ７７ ９ １４ 

キャノーラ油 ６２ ３２ ６ 

落 花 生 油  ４９ ３３ １８ 

コ ー ン 油  ２５ ６２ １３ 

大 豆 油   ２４ ６１ １５ 

ヒマワリ油 ２０ ６９ １１ 

サフラワー油 ３ ７７ １０ 

パ ー ム 油  ３９ １０ ５１ 

ヤ シ 油  ６ ２ ９２ 

 

オ レ イ ン 酸  ２ ０ , ５ ０ ０ ㎎   

リ ノ レ ン 酸      ７ ５ ２ ㎎  

リ ノ ー ル 酸    ９ , ７ ７ ６ ㎎  

ビ タ ミ ン Ｅ       １ ５ ㎎ 


