Kokosovy olej

Historie kokosového oleje
4000 rokt historicky dolozeného pouzivani plodd kokosové palmy jako jidla i 1éku.

Co je to organicky panensky kokosovy olej ?
Cisty panensky kokosovy olej je vylisovany jen a pouze z duziny ofechu kokosové palmy..

Nas panensky kokosovy olej je:
Z tradi¢nich neslechténych palem

Cisty

Nebéleny

Nevonény

Nehydrogenovany

Bez chemikalii

Bez geneticky modifikovanych pfisad

Vyrabény pfi teplotach pod 40 stuprit Celsia

EXTRA panensky kokosovy olej, oznaceni prevzaté z terminologie olivového oleje je v terminologii kokosového
oleje marketingovy VYMYSL a NESMYSL.

V terminologii moravského vinare je panensky kokosovy olej jako vino vyrobené
z hrozntl nejlepsi vinné révy ktera rostla na té nejlepsi pudé, bylo vyrobeno pFirodni
cestou a bez vlivu chemie.

Metabolicky ucinek kokosového oleje zvysuje aktivitu stitné zlazy, podporuje latkovou vyménu, umoznuje spaleni
vétsiho mnozstvi kalori, snizeni hmotnosti,

Podporuje imunitni systém, prvni obranny systém proti viem nemocem, ktery je z 80 % umistény ve vasem
zazivacim Ustroji.

Superpotravina

Dospély ¢lovék mlze denné konzumovat 2 polévkové IZice kokosového oleje bud pfimo nebo jako soucast ¢aje,
pomazanky, koktejly, napoje s bobulemi goji, morského fytoplanktonu, spiruliny, chlorely, v¢eliho pylu, v¢eliho

medu, kakaa. ...

V kuchyni je Zaddouci pouziti, olivového oleje, masla, Inéného oleje... misto rostlinnych, chemicky zpracovanych
oleju

Kokosovy olej je znamy jako ,,energeticky tuk”.

Obsahuje molybden, mangan, méd, zinek, selén.

Ostatni zastudena lisované, vyborné a prospésné oleje olivovy, Inény, sezamovy, konopny jsou nachylné na svétlo,
kyslik a teplo. Na3s kokosovy olej je skladovatelny az 3 roky pfi pokojové teploté a pfi kuchyriském pouziti snese
teplotu 170 °C bez znehodnoceni!

Kokosovy olej nevyzaduje zadné chlazeni

Zajima Vas olej s lehkou delikatesni kokosovou chuti ktery Vas bude chranit pfed nemocemi
srdce, rakovinou, degenerativnimi nemocem a infekcemi vné i uvnitf téla, zlepsi Vase traveni,
posili imunitni systém a pomuze upravit Vasi télesnou hmotnost?

Ano?

Ctéte dal



Pro vnéjsi nebo vnitini pouziti p¥i nebo na
Prekyseleni

Akné

AIDS/HIV

Alergie

Artritida, nepohyblivé klouby
Porucha autoimunity
Kvasinkové zanéty
Prolezeniny

Infekce mocového méchyre
Krevni tlak

Télesné pachy

Kojeni

Popaleniny

Kolotida

Cirhéza

Nachlazeni

Opar

Rakovina tlustého streva
Zacpa

Rezné rany

Lupy

Zubni kaz

Cukrovka

Zazivaci poruchy

Sucha a popraskana kuze
Zvedani zaludku

Epitaxe

Obezita

Méknuti kosti

KFivice

Ridnuti kosti

Paraziti

Svrab

ZvétSeni prostaty

Pasovy opar

Ucpané dutiny

Kozni plisen

Bolesti v krku

Vymknuti

Mozkovy infarkt
Podvyziva

Chlamydia



Kokosovy olej podporuje télesné systémy a organy srdecni, cévni, reprodukéni

Co kokosovy olej déla :

Redukuje riziko arteriosklerézy a srde¢ni choroby

Redukuje riziko rakoviny a jinych degenerativnich stav(

Podporuje imunitni systém

Pomaha kontrolovat cukrovku

Poskytuje okamzity zdroj energii

Podporuje metabolicka funkce

Zlep3uje traveni, vstrebavani a vyuziti zZivin.

Dodava zZiviny nutné pro udrzeni nebo ziskani zdravi.

Podporuje ztrdtu hmotnosti

Pomaha predejit fidnuti kosti

Ma mirnou delikatni vini

Je dlouhodobé skladovatelny

Je staly za vysokych teplot pfi vareni

Pomaha udrzet kGizi mékkou a hladkou

Pomaha predejit pfed¢asnému starnuti a tvorbé vrasek

Pomaha chranit prfed rakovinou kuzi

Funguje jak ochranny antioxidant

Je extrémné odolny v{ci okysli¢eni, Zluknuti a znehodnoceni.

Nenici se tak vitaminy A, C a E posilujici imunitni systém.

Ma prirodni vitamin E obsah 40mcg/g které nejen pomaha predejit oxidaci oleje ale idealné zvlhc¢uje a ozZivuje plet
Kokosovy olej se v prvni fadé sklada z kratkych a stfednich retézct triglyceridd SCT a MCT.

Tyto triglyceridy jsou rychle stravitelné,pfechazeji pfimo do jater a tam jsou pfeménény za zvysené latkové vymény
na energii.

Nezpulsobuje ukladani tuku a nema zadny cholesterol.

Obsahuje v hojné mife kyselinu laurovou ktera se v téle méni na monolaurin.

Je stabilni vici okysli¢eni a Zluknuti..

Nasledkem toho, vitaminy A, C a E posili télesny imunitni systém a neni snizena ochrana naseho téla pred
Skodlivymi mikroorganismy.

Kokosovy olej zlep3uje traveni a pohlceni rozpustny v tucich vitaminy a aminokyseliny.

- Kokosovy olej podporuje imunitni systém.

Kokosovy olej pfirozené hubi viry, bakterie, a houby, plisné, kvasinky

- Kokosovy olej zlep3uje vyziti krevniho cukru a mize zmensit symptomy hypoglykémie.

- Kokosovy olej zlep3uje resorpci vapniku a hor¢ik.

- Kokosovy olej je silny antioxidant.

- Kokosovy olej pomaha télu uzivat vice efektivné esencialni mastnou kyseliny omegu-3, omega-6, omega-9. Vy
muUzete a byste méli jist kokosovy olej ve stejné dobé, jako omega 3 mastné kyseliny ¢i superpotraviny bohaté na
omegu 3 mastné kyseliny jako je konopné semeno, Inénésemeno, morsky fytoplankton a tak dale. Kokosové olej
a omega 3 mastné kyseliny mohou byt dvakrat tak efektivni pokud jsou pfijaty spolecné.

Co kokosovy olej nedéla:

Nezvysuje hladinu cholesterolu

Nepodporuje slepovani krevnich desti¢ek ani krevni srazeniny
Nepfispéje k arterioskleréze ¢i nemocem srdce

Nezhor3uje stavajici problémy



Toto délejte

Predejdéte bakteriovym, virovym a plisiovym infekcim

Stabilizujte cholesterol a krevni cukr

Podporujte zdravi stitné zlazy

Hojte poskozené tkané klze a predejdéte jeho pred¢asnému starnuti

Udélejte kazi mékkou, hladkou, mladé vyhlizejici a beze skvrn.
Zmirnéte télesné napéti a uvolnéte se.

Redukujte riziko arteriosklerézy, koronarni a cerebrovascularnich onemocnéni, rakoviny a jinych degenerativnich
onemocnéni jako artritida, astma a cukrovka

Predejdéte bakteridlnim, virovym a plisiovym infekcim
Podporujte a posilte imunitni systém

Predejdéte slepovani krevnich destic¢ek pusobicich uspani cév.
Predejdéte fidnuti kosti

Udélejte kazi mékkou, hladkou,beze skvrn s mladistvym vzhledem
Zvlh¢ete suchou, vlo¢kovitou a svrbivou kuzi

Uklidnéte ekzém a zmirnéte kozni onemocnéni

Chrante kazi pfed rakovinou a pomahejte hojit svrab.

Podporujte zdravé,silné a hedvabné vlasy

Zmirnéte napéti a uvolnéte celé télo -

Nechte se zmanipulova globalnimi demagogy.

Mytus 1

Kokosovy olej vyvolava nemoci srdce a cév.

Nejhloupéjsi lez

Kokosovy olejje surovy, pfirodni, neupraveny, neni hydrogenovany.

Veskeré hydrogenované priimyslové, chemicky zpracované oleje (s6jové boby, obili, kokosovy ofech, a tak dale)
obsahuji trans mastné kyseliny . AZ tyto nepfirozené mastné kyseliny zpusobi viechny druhy zdravotnich potizi,

véetné srdecni choroby.

Mytus 2
Kokosovy olej je stejny jako zivocisSny tuk
Zasadni rozdil Kokosovy olej ma stfedni fetézce, MCFA a zivocisny tuk dlouhé retézce LCFA.viz dale.

Mytus 3

Kokosovy olej je bohaty na cholesterol

Kokosovy olej nema zadny cholesterol. Lidé, ktefi konzumuji velkd mnoZstvi kokosového oleje jako Polynésané,
Indové, obyvatelé Sri Lanky a Filipin maji nizky cholesterol.

Mytus # 4
Castecné nasycené oleje jsou nejlepsi a nejbezpecnéjsi
Caste¢né nasycené tuky jsou pavodci té&lesnych zanétd a civilizaénich nemoci.



Proc ty dezinformace?

V ekonomickém zajmu

Bylo potreba je ekonomicky poskodit.

Je tfeba zlikvidovat tradi¢ni zemédélstvi.

Je tfeba rozvratit dalsi lokalni ekonomiky v zajmu zlatého telete.

DUvodem byly prijmy do té doby plynouci do Filipin a Indonésie.

Zacala se stupriovat medialni obvinéni péstitelt kokosovych palem z podilu na narlstu nemoci srdce a cév.
Propaganda totalné zdiskreditovala kokosovy olej a vytlacila ho z trhu
Verejné minéni se obratilo proti nasycenym tukm jako je maslo a kokosovy olej.Nasycené tuky byly cilené

obvinény z vlivu na cholesterol a ten byl shledan jako vinik narlstu nemoci srdce a cév.Nepfitelem se stala i vejce.

Toto vymyvani mozkl je tak efektivni, Ze mnozi z Vas se vyhnou kokosovému oleji a navic kokosovému mléku
i kokosové moucce i dnes.

Pocatek kampané Ize nalézt ve zmanipulované studii hydrogenovaného kokosového oleje z roku 1950.
Vyzkum ztuzeného kokosového oleje nalezl spravné skodlivost vsech hydrogenovanych tukd, na objednavku
olejové loby byly zavéry studie preneseny i na panensky kokosovy olej tedy nehydrogenovany

Tyto zemé si nemohly dovolit Sifeni pravdivych informaci jako protivahy demagogie americkych zajmovych
konglomeratt

Kamparn zesilila v 80 letech a znovu v 90 letech

Dezinformace o kokosovém oleji byla vyhlasena takovymi ekonomicky motivovanymi kokosovému oleji
konkuren¢nimi organizacemi jak Americkd Sojova asociace Soybean Association (ASA), Spole¢nost kukuri¢nych
vyrobkd Corn Products Company (CPC International) a Stfedisko pro védu ve verejném zajmu Center Science Public

Interest (CSPI).

Véechny tyto organizace jsou podporované Uradem pro kontrolu potravin a Iékd Food Drugs Association
(FDA).Zastupy jejich zaméstnancl se po case vraceji do lUna potravinarskych spolecnosti.

Desetileti predtim byl kokosovy olej v USA Siroce pouzivany v pekarenskych vyrobcich a smazeném zbozi.
Po roce Ihani a zapirani FDA a CSPI promluvily o skodlivosti transmastné kyseliny znamé mimochodem od roku
1950.

Nadale viak hanobili kokosovy olej beze snahy omezit trans mastné kyseliny TFA v té dobé zakazané v nékolika
evropskych zemich.

TFA jsou na etiketach potravin uvedeny az od rokou 2006!
TFA nebezpeci TFA bylo zndmé jiz desetileti.

Manipulované zpravy prichazejici z USA, USDA a FDA jesté zamérné shrnou do jedné polozky TFA s nasycenymi
tuky, které jsou prirodni a obsahuji ziviny zivotné dalezité pro nase téla.

Aktudlni FDA PrGvodce spotrebitele byl naposledy aktualizovany v roce 1999 a konzistentné varuje pred VSEMI
nasycenymi tuky.

Jako nahodou se nezmini o fatalnich nasledcich konzumace transmastnych kyselin , ztuzenych tuk’ a margarint



Hospodarska zvifata krmena surovym kokosovym olejem neukladala tuk!

Zvirata krmena hydrogenovanym sojovym,bavinikovym, fepkovym, kukufi¢cnym a jinym olejem tuk rychle ukladala.

Kdyby byl kokosovy olej pri¢cinou nemoci srdce a cév, domorodi obyvatelé by o tom museli néco védét a predevsim
témito nemocemi trpét

Nejlepsi organické kokosové orfechy jsou péstované v blizkosti sopek, kde je plida bohata na mineraly a Ziviny.

Kdekoliv na svété je krivka narlstu spotreby pramyslové vyrabénych a chemicky zpracovanych rostlinnych oleju
totozna s kfivkou narlstu nemoci srdce a cév.

Olejnaté plodiny pro primyslovou vyrobu jedlych olejd se nikde na svété nezacaly péstovat na nekonecnych
planich, kolem dalnic a ndkupnich center proto zZe je to zdravé ale proto zZe je to vynosné.

Pouziti kokosového oleje.

Jen kokosovy olej to umi. Budete ohromeni.

Na viasy
Recept A
Jednu polévkovou IZici kokosového oleje vetrete do vlasli po kazdém jejich namoceni.Potom oplachnéte.

Recept B
Jednu polévkovou IZici kokosového oleje vetrete do vlast dvé hodiny pred jejich mytim.Tak casto jak chcete. Potom
oplachnéte

Recept C
Dvé cajové lzicky vetrete do vlasl na noc.Pouzijte povlak na vlasy.Rano oplachnéte.

Recept D
Jednu polévkovou IZici kokosového oleje vetrete do vlast pred nékolokahodinovou relaxaci ve vifivé vané, pfi
masaze, v sauné.Jako ochranu pouzijte sprchovaci ¢epici. Po skoceni procedur oplachnéte.

Na kuzi

Zdrava k(GzZe ma kyselou vrstvu s pH 5.

Toto vytvari chemické prostredi které je nepratelské k skodlivym mikroorganismdm.

Poceni spole¢né s tvorbou kozniho mazu obsahujiciho mastné kyseliny se stfednimi fetézci podporuje toto kyselé
prostredi zabranuji praskani a vysusovani

Pouzijte kokosovy olej na vasi ktz primo,zvlacrnutje a podporutje pruznost pleti.

Kokosovy olej je vhodny odstranovac liceni.

Je hodny i po holeni.

Na zuby

Cajové Izitka kokosového oleje zahubi v tstech dospélych i déti $kodlivé bakterie a upravuje kyselost Gstni dutiny.

Kyselina laurova
Kokosovy olej obsahuje stejnou kyselinu laurovou jako materské mléko predavajici bezbrannému ditéti imunitu.

Kyselina laurova je hlavni slozka lidského materského mléka a pomaha chranit déti pred nemocemi.
Témér 50% mastné kyseliny v pfirodnim kokosovém oleji je kyselina laurova.

Monolaurin ma destruktivni tcinky na fadu mikroorganismu véetné bakterii, kvasinek, plisni a vird.

Kokosovy olej obsahujenavic 7% kyseliny kaprinové ktera podporuje antimikrobialni
aktivitu téla.

Kokosovy olej je zdrojem slouceniny pregnenolonu, steroidniho hormonu s Gc¢inkem proti starnuti organismu.



Monolaurin zpusobuje rozpad tukového obalu a zanik téchto vira a bakterii.

HIV, spalnicky, herpesy, Visna, zhoubny nador pojivovych tkani, herpes viry, chfipka, leukemie,

Viry zapal plic a hepatitida C
Streptokokové zpUsobeni hrdelnich infekci, zapalu plic, zanéty dutin,bolesti ucha, revmatickou
horecku, zapaly ustni dutiny.
Staphylocossus zplsobeni potravinovéhoreakce, infekcemocovych cest a syndrom toxického Soku.
Bakterie Neisserie zpUsobuje meningitidu, gonoreu, panevni zapal.

Chlamydia zpUsobuje infekce pohlavnich orgdn(, zanét spojivek, zapal plic.
Helicobacter zpUsobuje zaludecni viedy.

Grami organismy zpUsobujici antrax, gastroenteritidu, botulismus a tetanus.

Existuji tFi seskupeni tuku zalozené na molekulové velikosti uhlikového
Fetézce v mastné kyseliné

Mastné kyseliny s kratkym retézem (SCFA) Ci Triglyceridy s kratkym retézem (SCT)

Mastné kyseliny s stfenim retézem (MCFA) CiTriglyceridy se stfednim retézem (MCT)

Mastné kyseliny s dlouhym retézem (LCFA) c¢i Triglyceridy s dlouhym retéem (LCT)

Kokosovy olej, veprové sadlo a hovézi I0j jsou nasycené tuky s riznymi délkami retézcd

Nahrada saturovanych tukl s dlouhymi Fetézci saturovanymi tuky se stfednimi retézci prokazala snizeni zatéze
organismu a snizeni ukladani tuku.

Proc nejsou mastné kyseliny s dlouhymi i fetézci LSFA dobré pro télo
Hovézi a veprové sadlo se sklada jen z dlouhych rfetézc LCFA .

LCFA jsou obtizné zpracovatelné télem

LCFA zatézuji slinivku, jatra a celou zazivaci soustavu .

LCFA jsou prevazné ulozeni v téle jak tuk.
LCFA mohou byt ulozeny uvnitf tepen.

Proc jsou mastné kyseliny se stfednimi retézci MCFA dobré pro télo

Kokosovy olej je z 92 procent nasyceny

Kokosovy olej je nejbohatsi zdroj mastné kyseliny se stfednimi fetézci MCFA které necirkuluji krevnim obéhem,
jako LCFA

MCFA jsou v jatrech pfeménény na energii.

MCFA jsou mensi, proniknou buné¢nymi membranami snadno, pro vyuziti v téle nevyzaduji lipoproteiny ¢i zvlastni
enzymy .

MCFA jsou snadno stravitelné a nezatézuji travici systém..

Primyslové péstovani, konvencni pesticidy a umeéla hnojiva degraduji kvalitu plodin a ovliviuji mnozstvi MCAF
a LCAF

Do procesu traveni MCFA se nezapojuje inzulin, je udrzovana normalni hladina krevnich cukru.

MCFA zvétsi fyzicky vykon .
Kokosovy olej citace



Antimikrobialni efekt
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e Antimicrobial Activity of Saturated Fatty Acids and Fatty Amines against Methicillin-Resistant Staphylococcus
aureus, Biological & Pharmaceutical Bulletin, Vol. 27 (2004) , No. 9 1321

¢ Antibacterial actions of fatty acids and monoglycerides against Helicobacter pylori. FEMS Immunol Med
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Zdravi srdce a cév

Note: A large number of studies are showing a direct correlation between chronic low-grade bacterial and viral
infections and coronary heart disease. The primary culprits are Chlamydia pneumoniae, Cytomegalovirus, and
Helicobacter pylori. Each of these pathogenic organisms as well as many others are effectively killed by the
medium-chain fatty acids in coconut oil. Coconut oil, therefore, can reduce risk of heart disease.

¢ Effects of dietary coconut oil on the biochemical and anthropometric profiles of women presenting abdominal
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Coconut Qil: Atherogenic or Not? (What therefore causes Atherosclerosis?). Philippine Journal of Cardiology.
2003 July-Sept; 31(3):97-104.
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relation with serology. Int J Cardiol. 2003 Jun;89(2-3):273-9.
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extraction methodology has been studied as a low cost alternative in substitution to solvent reflux extraction.
The experiments were done according to a factorial experimental planning and the effects of toasting time,
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acetone was the most suitable solvent. The optimum conditions for crystallization were 10°C for 6 h in an
acetone-CNO ratio of 2:1. By single-step fractionation (SSF) coco-stearin was enriched by 4.6%, while by multiple-
step fractionation (MSF) coco-stearin Il was enriched by 4.4%. By SSF, UFA was enriched in olein by 13.6%, in
olein Il by 15.6%, and in CNO by 10.8%. The yield of coco-stearin in SSF was 28.3% and in MSF 21.7%.
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Abstract: Fresh, dehusked and shelled coconut kernels were subjected to blanching and freezing treatments and
were tested for chemical and enzymatic deterioration and yield of milk by monitoring the percentage extraction
of coconut milk, free fatty acid (FFA) content, peroxide value (PV), lipase (LIP) and peroxidase (POD) activities,
once each fortnight for a total period of 8 weeks. The percentage extraction of milk varied between 31.0% and
33.5% in the blanched samples and did not show a significant change at p > 0.05, as compared to the values at
week 0. Similar observations were seen in FFA content and the PV. The LIP activity in these samples decreased to
almost 0.176% liberated FFA and POD activity to 0.387 Absorbance Units/g fresh-weight. In conclusion, the results
indicated the efficiency of the pre-treatment in suppressing the chemical and enzymatic deterioration of coconut
kernels, which normally results in the loss of quality of the coconut milk when extracted.



