
Содержит:

− Витамин Е - до 40,3 мг/100 г⁵³

− Омега 9 - до 54%⁵⁴

− Омега 6 - до 59% ⁵⁴

− Фитостеролы - до 400мг/100г⁵⁵

− Сезамин - до 720 мг/100 г⁵⁶

− Сезамолин - до 400 мг/100 г⁵⁶

Полезные свойства:

−Помогает в лечении ишемического повреждение почек после 
трансплантации почки;⁵⁷

−Улучшает память;⁵⁸

−Улучшает способность к обучению ;⁵⁸

−Имеет нейропротекторный эффект, улучшает когнитивные функции;⁵⁸

−Помогает в лечении и восстановлении потери слуха;⁵⁹

−Имеет иммуномодулирующее действие;⁶⁰

−Имеет противовоспалительный эффект;⁶¹

−Обезболивает область травмы при массаже;⁶²

−Убивает раковые клетки при раке легких;⁶³

−Останавливает размножение раковых клеток в кишечнике;⁶⁴

−Обладает противораковой активностью;⁶⁵

−Имеет антибактериальный эффект;⁶⁶

−Защищает печень от повреждений, вызванных окислением;⁶⁷

−Уменьшает воспаления в печени;⁶⁸

−Снижает уровень холестерина в крови;⁶⁹

−Предотвращает гипертонию;⁷⁰

−Защищает сердце;⁷¹

−Снижает риск сердечно-сосудистых заболеваний;⁷²

−Оказывает смертельное действие на вшей, обитающих в детских 
волосах;⁷³

−Защищает от ультрафиолетовых лучей;⁷³

−  Предотвращает диабетическую ретинопатию;⁷⁴

−Улучшает уровень глюкозы и инсулина в крови при диабете;⁷⁵

−Повышает уровень антиоксидантов в крови;⁷⁶

−Устраняет снижение сперматогенеза и уровня тестостерона, 
вызванные диабетом; ⁷⁶

−Улучшает уровень половых гормонов; ⁷⁶

−Обладает бактерицидной и уничтожающей насекомых активностью;⁷⁷

−Помогает от запоров;⁷⁸

−Ускоряет заживление ран;⁷⁹

−Имеет анти-артритный эффект.⁸⁰

Применение:

Используйте для заправки салатов и готовых блюд. Для 

оздоровительного эффекта / усиления полезных свойств рекомендуется 

также принимать по 1 столовой ложке утром натощак. 

Предостережение:

Не рекомендуется подвергать сильному нагреву (например, 

использовать для жарки), так как при этом теряются полезные свойства 

и вкус масла, а вследствие химических реакций могут образовываться 

вредные вещества.

Условия хранения:

Хранить в тёмном прохладном месте в плотно закрытой бутылке (или 

таре). После вскрытия хранить в холодильнике.

Лучшие сочетания:

− свежие салаты (с водорослями, огурцом, авокадо, имбирём и 

рисовым уксусом) ;

− азиатские блюда (роллы, сашими, холодная лапша соба или удон) ;

− маринады для рыбы/тофу (с соевым соусом, мёдом, чесноком и чили) ;

− овощные гарниры (тушёная зелень, грибы, спаржа — сбрызнуть 

после готовности) ;

− дипы и соусы (с тахини, лимонным соком, мисо-пастой или 

кунжутными семечками) ;

− супы (мисо-суп, гаспачо — добавить перед подачей) ;

− закуски (спринг-роллы, пельмени гёдза — для ароматизации начинки 

или подачи) ;

− десерты (черный кунжутный мусс, мороженое, рисовые шарики моти)

Кунжутное масло
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