
1No.4049 15-24 2/6

About COCONUT OIL

　最近、ココナッツオイルがブームになっているよ

うで、まほろばにも各方面から問い合わせが多くあ

るようになりました。

　でも、少し迷惑な面もあります。それと言うのも、

まほろばのオリジナル化粧品　《エリクサークリー

ム》の主原料になっているオーガニックのココナッ

ツオイルが入手困難になってしまったからです。

　まほろばではずっと以前（約 15 年前）から、コ

コナッツオイルの良さを 0
ゼロワン

-1 テストで知り、化粧品

や、ソフテリアのパンに使用して来たのに、その、

まほろばが入手困難になるなんて・・・

業務用のココナッツオイルが
手に入らない！
　去年の夏ごろから、化粧品の製造をお願

いしている夢薬局「エッセンチア」の篠原

先生の方から、オーガニックのココナッツ

オイルが、入手困難になって来たこと、そ

れに代わるものを検討してもらえないかと

の要請があ

りました。

　篠原先生が、「オー

ガニックのショート

ニング（トランスフ

リー・遺伝子組み換

えフリー）なら手に

入ります。どうで

しょうか？」と提案

され、0-1 テストし

た結果、問題ありま

せんでした。

　ところが、寒くなってくると、お客様からクレー

ムが入るようになりました。

ココナッツオイルとショート
ニングの違い
　ココナッツオイルとショートニングの違いは、ま

ほろばの場合、原材料は同じココヤシですが、ショー

トニングは、ココナッツオイルに自然な形で水素添

加して、不飽和脂肪酸（常温で液体）を飽和化（常

温で固体）させたものです。

　ココナッツオイルは、植物油の中では飽和脂肪

酸が多く、常温で固体になりやすい油です（飽和

91.2％、不飽和 8.8％・融点 25.6℃）

　ほとんどの植物油は常温では液体状ですが、暑い

南方の油（ココナッツオイル

やパーム油）は、植物油でも

例外的に固体になる事が多い

のです。

　つまり、植物油、動物油に

関係なく、飽和脂肪酸が多い

と、常温で個体になり易く、

不飽和脂肪酸が多いと、液体

になり易いのです。飽和脂肪酸は融点が高く、不飽

和脂肪酸は融点が低いからです。（融点＝固体が液

体になる温度）

北海道では、季節によって代
わります
　融点 26.5℃と言うのは、北海道では、夏は液体

状になり、春・夏は固体（適度なクリーム状）にな
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防腐剤が無くても、冷蔵庫
保存しなくても大丈夫です
　その代わり、エリクサークリームは、100 パー

セント天然、自然の原材料で出

来ていますが、防腐剤がなくて

も、夏でも冷蔵庫保存しなくて

も、よほどの事がないかぎり、

酸化したり、腐敗したりしませ

んし、肌につけた後も、何日も

酸化したり、変質したりする事

はありません。

　多分、肌に同化してしまうせ

いではないかと考えています

（科学的根拠はありません。使っ

た時の私の実感です）

肌につけた後も酸化しない
化粧品
　エリクサー化粧品を作る時のコンセプトは、肌

につけた後も酸化しない化粧品でした。冷蔵庫の

中に顔を保存する事は出来ないからです。

ある時、どんなに 0-1 テストで選んだ自然化粧品

でも、肌につけた途端に酸化が始まってしまい、

肌にマイナスに働いているという事に気づきまし

た。

　17 年前に、まほろば農園を始めた時、自然化

粧品をつけて、毎日、朝から晩まで紫外線にさら

されていたら、あっという間にシミだらけになっ

てしまったのがきっかけでした。それで、色ん

な化粧品が、つけた後にどんな風に変化するのか

0-1 テストで実験を繰り返し、これは、納得でき

るものは、まほろばで作るしかないと言うことに

なりました。

もののあわれを肌で感じる
　そんなこんなで、私自身は、エリクサークリー

ムは、便利さとか、かっこよさとはほど遠いけれ

ど、クリームをつけながら、四季折々の変化を肌

り、冬は、硬めのクリーム状になります。

　残り９パーセントのわずかな不飽和脂肪酸を、

自然な形で水素添加して飽和化させると、融点は

38℃くらいになり、夏は柔らかいクリーム状にな

り、春 ･ 夏は、適度な

クリーム状になり、冬

は硬いクリーム状にな

ります。

　ココナッツオイルの

時は、冬でも、指や肌

につけるとスグ融けた

のですが、ショートニ

ングになると、スグ

に融けなくなりまし

た。融点が高いのです

から無理もありません。でも、エリクサークリーム

は、ショートニングだけで出来ているわけではなく、

色んな原材料が複雑に組み合わさっていますから、

ショートニング本来の融点（38℃）より低いようで

す。（少し、時間はかかるけれど、肌で融けてくれ

るので・・・）

一つの問題が解決すれば、逆
の問題が
　ココナッツオイルの時には、夏に液体状になって

困ると言われましたが、ショートニングになって、

その問題は解決されました。（液体状になった時、

こぼれないように工夫されたプッシュボトルは中止

しました）、しかし、今度は冬に硬くなって使いづ

らいという問題が出て来ました。

このまま継続して行きたいの
で、ご理解を
　でも、硬いけれど使えないわけではなく、手のひ

らにのせてちょっと待てば融けるので、お客様のご

理解をお願いしながら、このまま継続して行きたい

と考えています。

　それは、１年中、同じ硬さを保つ為に天然以外の

界面活性剤を使いたくないからです。一見、天然に

見える植物性の界面活性剤も、0-1 テストでよくな

いので、調べてみると、成分を抽出する際の、製造

工程で自然でなかったりするので、使えないのです。

　本当に天然で、界面活性効果のある、しかも、化

粧品に相応しいものは、働きがマイルドで、なかな

かコントロールが難しいのです。
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で感じるというナチュラルライフ（スローライフ）

も、悪くはないなと思っているのですが…。

　こんな不器用な、エリクサー化粧品ですが、大勢

のお客様のご理解と御支援を得られれば有難く思い

ます。

･･････････････････････････････････････････

ついでと言ってはなんですが･･･
　一般のショートニングやマーガリンと、まほろば

が仕入れているオーガニックのショートニングとは

何処が違うのでしょうか？

　少し詳しく説明してみたいと思います。

　当然のことながら、オーガニックなのですから、

元々の油の栽培段階から有機栽培で、抽出方法も、

加工方法も薬品を使用せず、トランス酸フリー・遺

伝子組み換えフリーに作られています。

　オーガニックもそうでないものも、ショートニン

グの作り方は、油に含まれている不飽和脂肪酸に、

水素添加して、マーガリンや、ショートニングや

ファットスプレッドを作るという化学的原理は同じ

です。

根本的に違う所は、元々の油
の脂肪酸組成
　根本的に違う所は、一般的に使われている植物油

由来のショートニングでは、もともとの油に飽和脂

肪酸が 10 パーセント前後しかないという事です。

　その為、残りの 90％前後もの不飽和脂肪酸に水

素添加して飽和化しようとすると、なかなか自然な

形では出来ませんし、時間がかかります。その為、

高温、高圧をかけて、金属触媒を使うなどするので、

どうしても無理やりの感があります。

　結果、水素が本

来のところでない

場所にくっついた

りして、異常な脂

肪酸（天然では存

在しない奇形脂肪

酸＝トランス酸）

が出来やすいわけ

です。

　この工程で、人

体に代謝されない

トランス酸が発生

し、今でこそ、動

脈硬化や、アレル

ギー疾患、ガンや成人病の原因になる事が分かって

来ましたが、30 年前には、いくらまほろばが啓蒙

宣伝に努めても、なかなか受け入れてもらえません

でした。それにもめげず、まほろばでは、開店当初

から、マーガリンを置かず、発酵バターを推奨して

来ました。

元々、飽和脂肪酸主体のココ
ナッツオイル
　話がそれたので、元に戻します。

　ココナッツ油（ココヤシ油）の脂肪酸は、91.2 パー

セントはすでに飽和化されていますから、残り 8.8

パーセントを、トランス酸が生じないように、還元

雰囲気の環境の中で、ゆっくりと自然に飽和化させ

れば良いわけです。

　同じ南方の油でも、ココナッツ油とパーム油（ア

ブラヤシ油）は、脂肪酸組成が多少違う所があり、

パーム油の飽和脂肪酸は、50.6 パーセントくらい

なので、やはり、０－１テストの選択は正しかった

と思います。

　とは言え、ココナッツオイルをそのまま使った方

がより自然なわけで、早く、ブームが終わらないか

な～～と思っているわけです。

８年以上も前から使っていた
パンのショートニング

　でも、ココナッツオイルのショートニングは、融

点が高く、ココナッツオイルや、バターよりも酸化

しにくいし、0-1 テストでも良いと出るので、まほ

ろばのパン類には、ココナッツオイル由来のショー

トニングを、８年以上も前から使っているのです。

代謝しやすいココナッツオイル
　また、ココナッツオイルの飽和脂肪酸は、短鎖脂

肪酸や、中鎖脂肪酸が多く、構造が単純なので、体
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内に入って、分解され易く、エネルギー化しや

すいという特徴があります。ダイエットにいい

というので、今、ココナッツオイルがブレーク

している大きな原因にもなっています。

流行はいつか終わります
　それと言うのも、人体の脂肪酸組成も、肌の

脂肪酸組成も、ココナッツオイルと同じではな

いからです。人体は、あらゆる栄養素や水や空

気が、もっと複雑に絡み合って、ダイナミック

に流動的に生命を作り上げていっているわけ

で、どんなに良いものでも、何か一つに偏り過

ぎると、いつかバランスを崩してしまうからで

す。

　そしていつか流行は終わりを告げ、また、次

の流行が始まるのです。

植物は環境に適応する
　ココナッツは、暑い南方の国でしか育たない

植物で、高い気温と強い紫外線に耐えられるように

適応した植物なのです。また、いつも暑いので、寒

さが来た時の為に、複雑で分解しにくい長鎖の脂肪

酸を作る必要も無いのです。

　そんな植物ですから、北海道の冬にココナッツオ

イルで料理する必要も無いのでは・・・と思うわけ

です。ダイエットしたい方も偏り過ぎて健康を壊さ

ない程度にして下さい。

人体の脂肪酸組成に一番近い
のは、豚脂
　単品で、人体の脂肪酸組成に一番近いのは、豚の

脂ですが、オレイン酸が少し多すぎるので、魚油や

ヘンプオイル・バター等と組み合わせていけば、か

なりバランスよくなると思います。脂肪の燃

焼を良くするといえば、バターは短鎖脂肪酸

が多く、バランスも良いので、ココナッツオ

イルよりさらに優秀だと思うのですが・・・今、

品不足で、困っています。

油は単なるカロリー源で
はありません
　ただ、油は単なるカロリー源や、体脂肪の

原材料ではありません。燃え易ければ良いと

言うだけのものではないのです。

　構造の複雑な燃えにくい脂肪酸は、生理活

性物質として、神経系や、ホルモン系、免疫系とも

深くかかわり、特にアルファーリノレン酸系の油や

コレステロールは、脳神経系の働きや構造を決定す

る重要な脂肪酸なのです。

　あらゆる種類の油をバランスよく摂ることが重要

なのだと思います。

現代人が過剰な油と不足してい
る油
　現代では、一般的に、リノール酸系の植物油（紅

花油、ゴマ油、大豆油、サラダ油、綿実油、ひまわ

り油、グレープシードオイル等）を余りにも多く取

り過ぎている人が多いので、　まほろばでは、

動物性の油（バターや豚の油）や、アルファーリノ

レン酸系の油（ヘンプオイル、

インカオイル、シソ油、亜麻

仁油など）を推奨しています。

　詳しくは、私の書いた『油

について』の小冊子をお読み

戴ければと思います。
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