
Whole Grain Oilホールグレインオイル
世界が注目する革新

世界の保健機関・権威ある科学界で
注目されている「ホールグレインオイル」

 全粒穀物を90g摂取することの
有効性 
by 英国医師会雑誌（BMJ）
英国医師会の雑誌『BMJ』に掲載された
研究分析結果により、Ⅱ型糖尿病による
死亡リスクが51％低下したのを筆頭に、
がんや心臓病など様々な疾患にかかる生
活習慣病リスクの低下が証明された。

（データ:BMJ.����;���:I����）

2016年

2003年
生活習慣病予防 
by WHO（世界保健機関）

健康寿命を短くする原因 
by 評価の高い医学誌 『ランセット』

認知機能低下および認知症リスク
低減のガイドライン
by WHO（世界保健機関）

右のグラフによると、健康寿命を減らす
原因は全粒穀物不足と判明！

（世界195ヵ国、27年分のビッグデータから）

2019年

2019年

➀果物 ➁野菜 ➂豆類 ➃ナッツ ➄全粒穀
物の摂取

株式会社ネオライフインターナショナル
〒���-���� 東京都千代田区平河町1-5-15 VORT平河町

全粒穀物の摂取量と生活習慣病リスク

糖尿病
心血管疾患
がん
脳卒中
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DALYs（注）と食事因子の関係性
食事に起因する世界レベルでのDALYs値

全粒穀物の摂取不足
食塩の過剰摂取
果物の摂取不足

種実類の摂取不足
野菜の摂取不足

海産物オメガ3系脂肪の摂取不足
繊維の摂取不足

不飽和脂肪酸の摂取不足
豆類の摂取不足

トランス脂肪酸の過剰摂取
加糖飲料の過剰摂取

カルシウムの摂取不足
加工食品の摂取不足

牛乳の摂取不足
赤身肉の過剰摂取

（Lancet. ���. �����. ����-����. ����)

DALYs値（千）

要因
循環器疾患
Ⅱ型糖尿病
腫瘍
その他
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（注）DALYs：障害調整生命年。疾病や障害による早死で損失した年数
　　　　　つまり健康的な生活の損失の程度を表す指標
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世界初

ホールグレインオイル
栄養補助食品

業界初

ソフトジェル
カプセル採用

生活習慣病の予防に、➀全粒穀物 ➁オメガ３脂肪酸 ➂野菜・果物 ➃たんぱく質の摂取
を推奨
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ネオライフの最新情報はこちらから



ここには、世界を変える
ホールグレインオイル（全粒穀物オイル）がある
ホールグレインオイルは、1958年のネオライフ創業当初から着目した最先端の成分で
した。全粒小麦・玄米・大豆という3種の穀物から抽出された全粒穀物濃縮オイルです。
このホールグレインオイル成分を栄養補助食品として初めて製品化したものが、「トレ・
エン・エン」という製品です。

会社設立1958年からネオライフを代表する最高傑作

世界初のオンリーワン栄養補助食品

ホールグレインオイル中の主な『リピッド類』

ネオライフの独自成分であるホールグレインオイルは、世界で初めてリピッド類である2種の
必須脂肪酸に加え、多種の植物ステロール類をバランスよく配合した世界初の製品です。

オクタ
コサノール

スティグマ
ステロール

カンペ
ステロール

γオリ
ザノール

βシト
ステロール

αリノレン酸 リノール酸

オメガ９
脂肪酸

オレイン酸

必須脂肪酸

ホールグレインオイル中の主な『植物性ステロール類』

NEOLIFEの最高品質と、
なぜ今、ホールグレインオイルなのか
コールドプレス製法

「コールドプレス」製法は、30度以上の熱をかけず、溶剤も使用せずに
植物を圧搾して油を抽出する製法です。熱に弱い全粒穀物オイルの
有効成分を変質から守り、トランス脂肪酸の発生を押さえます。

低温処理製法
圧搾時に生じる摩擦熱からの劣化を防ぐため、冷却しながらカプセル充填まで処理が行わ
れ、品質を維持します。

無酸素環境処理
絞った油が酸素に触れて酸化しないように酸素を排除し、窒素を満たした無酸素環境
室で最終工程まで進みます。

酸化に弱い有効成分を、酸素を遮断した状態で安定的に維持する
ため、栄養補助食品として世界で初めてソフトジェルカプセルを採用
しました。

ソフトジェルカプセル

2種の必須脂肪酸を人間の身体に必要なバランスで配合

食生活の欧米化により高脂血症を発症する人が増え、LDLコレステロール
へ働きかける成分として注目を浴びています。

ホールグレインオイルが
不足した細胞

ホールグレインオイルが
充足した細胞

近年、世界的に注目されている「全粒穀物」。ネオライフは創業当初から全
粒穀物でしか摂取できない『リピッド類』と『ステロール類』に着目し、「ホール
グレインオイル」として製品化しました。それは、約73兆個ともいわれる私たち
の細胞を支える、細胞膜の主成分となる油だからなのです。

アーサー・ファースト博士 （����～����）

著名な栄養学研究者たちも重要性を提唱
Ph.D、栄養学、スポーツ栄養士
・カリフォルニア大学デービス校
  （栄養学部特別上級講師）
・スポーツ栄養学責任者

リズ・アップルゲート博士
Ph.D、認定臨床栄養士、栄養学
・コロンビア大学研究員
・スタンフォード大学特別研究員

アリアンナ・カルーギ博士

Ph.D、運動生理学、エクササイズ＆スポーツ科学
・ジョージワシントン大学運動栄養学准教授
・ジョージワシントン大学 （エクセレントティーチング賞5回受賞）

トッド・ミラー博士
Ph.D、Sc.D、毒性学アカデミー設立者、毒性学者、薬学者
カリフォルニア大学ロサンゼルス校(UCLA) にて化学と数学の学士号、修士号を取得、
スタンフォード大学で博士号(Ph.D) を、サンフランシスコ大学で科学博士号(Sc.D) を取得
1981 年以来、世界保健機構(WHO) や環境保護局などの国際機関、政府機関において、
毒性学・化学顧問を歴任。

ホールグレインオイルで健康な細胞を

※SAB（科学顧問委員会）

オメガ 3
脂肪酸

オメガ６
脂肪酸

世界初
栄養補助食品で


