
Kokosový olej
Historie kokosového oleje 
4000 roků historicky doloženého použivání plodů kokosové palmy jako jídla i léku.

Co je to organický panenský kokosový olej ? 
Čistý panenský kokosový olej je vylisovaný jen a pouze z dužiny ořechu kokosové palmy.. 

Náš panenský kokosový olej je: 
Z tradičních nešlechtěných palem 
Čistý 
Nebělený 
Nevoněný
Nehydrogenovaný 
Bez chemikálií 
Bez geneticky modifi kovaných přísad
Vyráběný při teplotách pod 40 stupňů Celsia

EXTRA panenský kokosový olej, označení převzaté z terminologie olivového oleje je v terminologii kokosového 
oleje marketingový VÝMYSL a NESMYSL.

V terminologii moravského vinaře je panenský kokosový olej jako víno vyrobené 
z hroznů nejlepší vinné révy která rostla na té nejlepší půdě, bylo vyrobeno přírodní 

cestou a bez vlivu chemie.

Metabolický účinek kokosového oleje zvyšuje aktivitu štítné žlázy, podporuje látkovou výměnu, umožňuje spálení 
většího množství kalori, snížení hmotnosti,

Podporuje imunitní systém, první obranný systém proti všem nemocem, který je z 80 % umístěný ve vašem 
zažívacím ústrojí. 

Superpotravina
Dospělý člověk může denně konzumovat 2 polévkové lžíce kokosového oleje buď přímo nebo jako součást čaje, 
pomazánky, koktejly, nápoje s bobulemi goji, mořského fytoplanktonu, spiruliny, chlorely, včelího pylu, včelího 
medu, kakaa. …
V kuchyni je žádoucí použití, olivového oleje, másla, lněného oleje… místo rostlinných, chemicky zpracovaných 
olejů

Kokosový olej je známý jako „energetický tuk“.
Obsahuje molybden, mangan, měď, zinek, selén. 
Ostatní zastudena lisované, výborné a prospěšné oleje olivový, lněný, sezamový, konopný jsou náchylné na světlo, 
kyslík a teplo. Náš kokosový olej je skladovatelný až 3 roky při pokojové teplotě a při kuchyňském použití snese 
teplotu 170 °C bez znehodnocení!
Kokosový olej nevyžaduje žádné chlazení 

Zajímá Vás olej s lehkou delikatesní kokosovou chutí který Vás bude chránit před nemocemi 
srdce, rakovinou, degenerativními nemocem a infekcemi vně i uvnitř těla, zlepší Vaše trávení, 
posílí imunitní systém a pomůže upravit Vaši tělesnou hmotnost?
Ano?

Čtěte dál



Pro vnější nebo vnitřní použití při nebo na
Překyselení
Akné
AIDS/HIV
Alergie
Artritida, nepohyblivé klouby
Porucha autoimunity
Kvasinkové záněty
Proleženiny
Infekce močového měchýře
Krevní tlak
Tělesné pachy
Kojení
Popáleniny
Kolotida
Cirhóza
Nachlazení
Opar
Rakovina tlustého střeva
Zácpa
Řezné rány
Lupy
Zubní kaz
Cukrovka
Zažívací poruchy
Suchá a popraskaná kůže
Zvedání žaludku
Epitaxe
Obezita
Měknutí kostí
Křivice
Řídnutí kostí
Paraziti
Svrab
Zvětšení prostaty
Pásový opar
Ucpané dutiny
Kožní plíseň
Bolesti v krku
Vymknutí
Mozkový infarkt
Podvýživa
Chlamydia



Kokosový olej podporuje tělesné systémy a orgány srdeční, cévní , reprodukční

Co kokosový olej dělá :
Redukuje riziko arteriosklerózy a srdeční choroby 
Redukuje riziko rakoviny a jiných degenerativních stavů
Podporuje imunitní systém 
Pomáhá kontrolovat cukrovku 
Poskytuje okamžitý zdroj energii 
Podporuje metabolická funkce 
Zlepšuje trávení, vstřebávání a využití živin. 
Dodává živiny nutné pro udržení nebo získání zdraví.
Podporuje ztrátu hmotnosti 
Pomáhá předejít řídnutí kostí 
Má mírnou delikátní vůni 
Je dlouhodobě skladovatelný 
Je stálý za vysokých teplot při vaření 
Pomáhá udržet kůži měkkou a hladkou 
Pomáhá předejít předčasnému stárnutí a tvorbě vrásek
Pomáhá chránit před rakovinou kůží 
Funguje jak ochranný antioxidant 
Je extrémně odolný vůči okysličení, žluknutí a znehodnocení. 
Neničí se tak vitamíny A, C a E posilující imunitní systém.
Má přírodní vitamin E obsah 40mcg/g které nejen pomáhá předejít oxidaci oleje ale ideálně zvlhčuje a oživuje pleť
Kokosový olej se v první řadě skládá z krátkých a středních řetězců triglyceridů SCT a MCT. 
Tyto triglyceridy jsou rychle strávitelné,přecházejí přímo do jater a tam jsou přeměněny za zvýšené látkové výměny 
na energii.
 Nezpůsobuje ukládání tuku a nemá žádný cholesterol.
Obsahuje v hojné míře kyselinu laurovou která se v těle mění na monolaurin.
Je stabilní vůči okysličení a žluknutí..
 Následkem toho, vitamíny A, C a E posílí tělesný imunitní systém a není snížena ochrana našeho těla před 
škodlivými mikroorganismy. 
Kokosový olej zlepšuje trávení a pohlcení rozpustný v tucích vitamíny a aminokyseliny.
- Kokosový olej podporuje imunitní systém.
 Kokosový olej přirozeně hubí viry, bakterie, a houby, plísně, kvasinky
- Kokosový olej zlepšuje vyžití krevního cukru a může zmenšit symptomy hypoglykémie.
- Kokosový olej zlepšuje resorpci vápníku a hořčík.
- Kokosový olej je silný antioxidant.
- Kokosový olej pomáhá tělu užívat více efektivně esenciální mastnou kyseliny omegu-3, omega-6, omega-9. Vy 
můžete a byste měli jíst kokosový olej ve stejné době, jako omega 3 mastné kyseliny či superpotraviny bohaté na 
omegu 3 mastné kyseliny jako je konopné semeno, lněnésemeno, mořský fytoplankton a tak dále. Kokosové olej 
a omega 3 mastné kyseliny mohou být dvakrát tak efektivní pokud jsou přijaty společně.

Co kokosový olej nedělá: 
Nezvýšuje hladinu cholesterolu 
Nepodporuje slepování krevních destiček ani krevní sraženiny 
Nepřispěje k arterioskleróze či nemocem srdce
Nezhoršuje stávající problémy



Toto dělejte

Předejděte bakteriovým, virovým a plísňovým infekcím 

Stabilizujte cholesterol a krevní cukr 

Podporujte zdraví štítné žlázy 

Hojte poškozené tkáně kůže a předejděte jeho předčasnému stárnutí 

Udělejte kůži měkkou, hladkou, mladě vyhlížející a beze skvrn.
Zmírněte tělesné napětí a uvolněte se.

Redukujte riziko arteriosklerózy, koronární a cerebrovascularních onemocnění, rakoviny a jiných degenerativních 
onemocnění jako artritida, astma a cukrovka 

Předejděte bakteriálním, virovým a plísňovým infekcím 

Podporujte a posilte imunitní systém 

Předejděte slepování krevních destiček působících uspání cév. 

Předejděte řídnutí kostí 

Udělejte kůži měkkou, hladkou,beze skvrn s mladistvým vzhledem

Zvlhčete suchou, vločkovitou a svrbivou kůži 

Uklidněte ekzém a zmírněte kožní onemocnění 

Chraňte kůži před rakovinou a pomáhejte hojit svrab. 

Podporujte zdravé,silné a hedvábné vlasy 

Zmírněte napětí a uvolněte celé tělo - 

Nechte se zmanipulova globálními demagogy.

Mýtus 1
Kokosový olej vyvolává nemoci srdce a cév.
Nejhloupější lež
Kokosový olejje surový, přírodní, neupravený, není hydrogenovaný.
Veškeré hydrogenované průmyslové, chemicky zpracované  oleje (sójové boby, obilí, kokosový ořech, a tak dále) 
obsahují trans mastné kyseliny . Až tyto nepřirozené mastné kyseliny způsobí všechny druhy zdravotních potíží, 
včetně srdeční choroby.

Mýtus 2
Kokosový olej je stejný jako živočišný tuk 
Zásadní rozdíl Kokosový olej má střední řetězce, MCFA a živočišný tuk dlouhé řetězce LCFA.viz dále.

Mýtus 3
Kokosový olej je bohatý na cholesterol 
Kokosový olej nemá žádný cholesterol. Lidé, kteří konzumují velká množství kokosového oleje jako Polynésané, 
Indové, obyvatelé Srí Lanky a Filipín mají nízký cholesterol.

Mýtus # 4
Částečně nasycené oleje jsou nejlepší a nejbezpečnější 
Částečně nasycené tuky jsou původci tělesných zánětů a civilizačních nemocí.



Proč ty dezinformace?

V ekonomickém zájmu

Bylo potřeba je ekonomicky poškodit.

Je třeba zlikvidovat tradiční zemědělství.

Je třeba rozvrátit další lokální ekonomiky v zájmu zlatého telete.

Důvodem byly příjmy do té doby plynoucí do Filipín a Indonésie.

Začala se stupňovat mediální obvinění pěstitelů kokosových palem z podílu na nárůstu nemocí srdce a cév.

Propaganda totálně zdiskreditovala kokosový olej a vytlačila ho z trhu

Veřejné mínění se obrátilo proti nasyceným tukům jako je máslo a kokosový olej.Nasycené tuky byly cíleně 
obviněny z vlivu na cholesterol a ten byl shledán jako viník nárůstu nemocí srdce a cév.Nepřítelem se stala i vejce.

.
Toto vymývání mozků je tak efektivní, že mnozí z Vás se vyhnou kokosovému oleji a navíc kokosovému mléku 
i kokosové moučce i dnes.

Počátek kampaně lze nalézt ve zmanipulované studii hydrogenovaného kokosového oleje z roku 1950.

Výzkum ztuženého kokosového oleje nalezl správně škodlivost všech hydrogenovaných tuků, na objednávku 
olejové loby byly závěry studie přeneseny i na panenský kokosový olej tedy nehydrogenovaný

Tyto země si nemohly dovolit šíření pravdivých informací jako protiváhy demagogie amerických zájmových 
konglomerátů

Kampaň zesílila v 80 letech a znovu v 90 letech 

Dezinformace o kokosovém oleji byla vyhlášená takovými ekonomicky motivovanými kokosovému oleji 
konkurenčními organizacemi jak Americká Sojová asociace Soybean Association (ASA), Společnost kukuřičných 
výrobků Corn Products Company (CPC International) a Středisko pro vědu ve veřejném zájmu Center Science Public 
Interest (CSPI). 

Všechny tyto organizace jsou podporované Úřadem pro kontrolu potravin a léků Food Drugs Association 
(FDA).Zástupy jejich zaměstnanců se po čase vracejí do lůna potravinářských společností.

Desetiletí předtím byl kokosový olej v USA široce používaný v pekárenských výrobcích a smaženém zboží.
. 

Po roce lhaní a zapírání FDA a CSPI promluvily o škodlivosti transmastné kyseliny známé mimochodem od roku 
1950.

Nadále však hanobili kokosový olej beze snahy omezit trans mastné kyseliny TFA v té době zakázané v několika 
evropských zemích. 

TFA jsou na etiketách potravin uvedeny až od rokou 2006!

 TFA nebezpečí TFA bylo známé již desetiletí.

 Manipulované zprávy přicházející z USA, USDA a FDA ještě záměrně shrnou do jedné položky TFA s nasycenými 
tuky, které jsou přírodní a obsahují živiny životně důležité pro naše těla.

Aktuální FDA Průvodce spotřebitele byl naposledy aktualizovaný v roce 1999 a konzistentně varuje před VŠEMI 
nasycenými tuky.

Jako náhodou se nezmíní o fatálních následcích konzumace transmastných kyselin , ztužených tuků a margarínů



Hospodářská zvířata krmená surovým kokosovým olejem neukládala tuk!

Zvířata krmená hydrogenovaným sojovým,bavlníkovým, řepkovým, kukuřičným a jiným olejem tuk rychle ukládala.

Kdyby byl kokosový olej příčinou nemocí srdce a cév, domorodí obyvatelé by o tom museli něco vědět a především 
těmito nemocemi trpět

Nejlepší organické kokosové ořechy jsou pěstované v blízkosti sopek, kde je půda bohatá na minerály a živiny.

Kdekoliv na světě je křivka nárůstu spotřeby průmyslově vyráběných a chemicky zpracovaných rostlinných olejů 
totožná s křivkou nárůstu nemocí srdce a cév.

Olejnaté plodiny pro průmyslovou výrobu jedlých olejů se nikde na světě nezačaly pěstovat na nekonečných 
pláních, kolem dálnic a nákupních center proto že je to zdravé ale proto že je to výnosné.

Použití kokosového oleje.

Jen kokosový olej to umí. Budete ohromeni.

Na vlasy
Recept A 
Jednu polévkovou lžíci kokosového oleje vetřete do vlasů po každém jejich namočení.Potom opláchněte.

Recept B
Jednu polévkovou lžíci kokosového oleje vetřete do vlasů dvě hodiny před jejich mytím.Tak často jak chcete. Potom 
opláchněte

Recept C 
Dvě čajové lžičky vetřete do vlasů na noc.Použijte povlak na vlasy.Ráno opláchněte.

Recept D 
Jednu polévkovou lžíci kokosového oleje vetřete do vlasů před několokahodinovou relaxací ve vířivé vaně, při 
masáže, v sauně.Jako ochranu použijte sprchovací čepici. Po skočení procedur opláchněte.

Na kůži
Zdravá kůže má kyselou vrstvu s pH 5.
Toto vytváří chemické prostředí které je nepřátelské k škodlivým mikroorganismům.
Pocení společně s tvorbou kožního mazu obsahujícího mastné kyseliny se středními řetězci podporuje toto kyselé 
prostředí zabraňují praskání a vysušování 
Použijte kokosový olej na vaší kůž přímo,zvláčňutje a podporutje pružnost pleti.
Kokosový olej je vhodný odstraňovač líčení.
Je hodný i po holení.

Na zuby
Čajová lžička kokosového oleje zahubí v ústech dospělých i dětí škodlivé bakterie a upravuje kyselost ústní dutiny.

Kyselina laurová
Kokosový olej obsahuje stejnou kyselinu laurovou jako mateřské mléko předávající bezbrannému dítěti imunitu.

Kyselina laurová je hlavní složka lidského mateřského mléka a pomáhá chránit děti před nemocemi.

Téměř 50% mastné kyseliny v přírodním kokosovém oleji je kyselina laurová.

Monolaurin má destruktivní účinky na řadu mikroorganismů včetně bakterií, kvasinek, plísní a virů. 

Kokosový olej obsahujenavíc 7 % kyseliny kaprinové která podporuje antimikrobiální 
aktivitu těla.

Kokosový olej je zdrojem sloučeniny pregnenolonu, steroidního hormonu s účinkem proti stárnutí organismu. 



Monolaurin způsobuje rozpad tukového obalu a zánik těchto virů a bakterií.

Viry HIV, spalničky, herpesy, Visna, zhoubný nádor pojivových tkání, herpes viry, chřipka, leukemie, 
zápal plic a hepatitida C

Bakterie 

Streptokokové způsobení hrdelních infekcí, zápalu plic, záněty dutin,bolesti ucha, revmatickou 
horečku, zápaly ústní dutiny. 

Staphylocossus způsobení potravinovéhoreakce, infekcemočových cest a syndrom toxického šoku. 

Neisserie způsobuje meningitidu, gonoreu, pánevní zápal. 

Chlamydia způsobuje infekce pohlavních orgánů, zánět spojivek, zápal plic. 

Helicobacter způsobuje žaludeční vředy. 

Gramí organismy způsobující antrax, gastroenteritidu, botulismus a tetanus.

Existují tři seskupení tuků založené na molekulové velikosti uhlíkového 
řetězce v mastné kyselině 

Mastné kyseliny s krátkým řetězem (SCFA) či Triglyceridy s krátkým řetězem (SCT) 
Mastné kyseliny s střením řetězem (MCFA) čiTriglyceridy se středním řetězem (MCT) 
Mastné kyseliny s dlouhým řetězem (LCFA) či Triglyceridy s dlouhým řetěem (LCT)

Kokosový olej, vepřové sádlo a hovězí lůj jsou nasycené tuky s různými délkami řetězců

Náhrada saturovaných tuků s dlouhými řetězci saturovanými tuky se středními řetězci prokázala snížení zátěže 
organismu a snížení ukládání tuku.

Proč nejsou mastné kyseliny s dlouhými i řetězci LSFA dobré pro tělo 

Hovězí a vepřové sádlo se skládá jen z dlouhých řetězců LCFA .

LCFA jsou obtížně zpracovatelné tělem 
LCFA zatěžují slinivku, játra a celou zažívací soustavu . 
LCFA jsou převážně uložení v těle jak tuk. 
LCFA mohou být uložený uvnitř tepen.

Proč jsou mastné kyseliny se středními řetězci MCFA dobré pro tělo

Kokosový olej je z 92 procent nasycený

Kokosový olej je nejbohatší zdroj mastné kyseliny se středními řetězci MCFA které necirkulují krevním oběhem, 
jako LCFA

MCFA jsou v játrech přeměněny na energii.

MCFA jsou menší, proniknou buněčnými membránami snadno, pro využití v těle nevyžadují lipoproteiny či zvláštní 
enzymy .

MCFA jsou snadno strávitelné a nezatěžují trávící systém..

Průmyslové pěstování, konvenční pesticidy a umělá hnojiva degradují kvalitu plodin a ovlivňují množství MCAF 
a LCAF

Do procesu trávení MCFA se nezapojuje inzulin, je udržována normální hladina krevních cukrů.

MCFA zvětší fyzický výkon .

Kokosový olej citace



Antimikrobiální efekt 
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Zdraví 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.
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