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ZASTOSOWANIE FRAKCJI MCT Z OLEJU KOKOSOWEGO W ŻYWIENIU 
I WPŁYW NA ZDROWIE 

 
S t r e s z c z e n i e 

 
Wprowadzenie. Współcześnie trwają zintensyfikowane poszukiwania nowych, innowacyjnych po-

karmowych źródeł ochrony ustroju przed patogenami zagrażającymi zdrowiu, a nawet życiu. Jedną 
z alternatyw stanowi z całą pewnością kokos, a dokładnie frakcja średniołańcuchowych kwasów tłusz-
czowych, określanych jako MCT, pozyskiwana głównie z jego miąższu. 

Wyniki i wnioski. Za najzdrowszą formę MCT uważany jest olej kokosowy z pierwszego tłoczenia – 
VCO. Jak wskazują wyniki badań, kwasy tłuszczowe C6:0-C12:0, stanowiące podstawę oleju MCT, mają 
działanie przeciwzapalne, przeciwnowotworowe, przeciwcukrzycowe oraz pomagają kontrolować poziom 
sytości czy lipidów we krwi. Co więcej, wpływają na kształtowanie mikrobiomu nie tylko u ludzi, ale 
również i zwierząt. Ich szybki metabolizm w ustroju, niewymagający udziału enzymów trzustkowych, 
umożliwia ich wykorzystanie w cukrzycy czy zaburzeniach trawienia tłuszczu. Ponadto uzupełnienie diety 
ketogenicznej o MCT, zarówno ludzi, jak i zwierząt cierpiących na padaczkę idiopatyczną, hamuje lub 
ogranicza występowanie epizodów napadowych. Ze względu na właściwości nawilżające i regenerujące 
skórę, olej MCT oraz VCO znalazł zastosowanie również w innych gałęziach przemysłu, w tym kosme-
tycznym. Wyodrębniona frakcja MCT stosowna jest w produkcji karm dla zwierząt lub podawana jest 
jako odrębny suplement w postaci oleju MCT w diecie szczeniąt czy psów starszych. Podsumowując, ze 
względu na właściwości prozdrowotne średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe znalazły swoje zastosowanie 
w diecie ludzi, ale też i zwierząt towarzyszących. Możliwość ich wykorzystania z roku na rok nabiera 
większego znaczenia. 
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Wprowadzenie 

Typowanie surowców określanych mianem „nowej żywności” oraz wykazywanie 
ich prozdrowotnego wpływu na zdrowie stało się przedmiotem badań naukowców 
z całego świata. Z żywieniowego punktu widzenia, poszczególne produkty lub izolo-
wane z nich sekwencje białek czy kwasy tłuszczowe mogą stanowić element profilak-
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tyki względem chorób XXI wieku. Jednym z surowców o wszechstronnym wykorzy-
staniu jest kokos (Cocos nucifera L.). W ostatnich latach szczególną uwagę zwraca się 
na profil kwasów tłuszczowych miąższu kokosa, a dokładniej frakcję określaną mia-
nem MCT(ang. medium-chain triglycerides). Olej MCT uważany jest za „tłuszcz funk-
cjonalny”, czyli taki, który promuje korzyści dla ustroju [41]. Od 1996 roku, kiedy 
MCT zostało uznane za nutraceutyk, wykorzystanie go w celach leczniczych nabrało 
nowego, dużo większego znaczenia. 

W związku z rosnącym zainteresowaniem olejem MCT, celem pracy było doko-
nanie jego charakterystyki, jak również wskazanie właściwości i możliwości wykorzy-
stania w żywieniu, z uwzględnieniem wpływu na zdrowie ludzi i zwierząt. 

Charakterystyka i pozyskiwanie oleju MCT 

Należy podkreślić, że oleju kokosowego nie należy utożsamiać z olejem MCT, co 
niestety bardzo często następuje. Olej kokosowy (ang. coconut oil, CO) różni się od 
oleju MCT. Olej kokosowy stanowi bowiem grupę nasyconych kwasów tłuszczowych, 
składających się, zarówno ze średnio- (ang. medium-chained fatty acids, MCFA), jak 
i długołańcuchowych (ang. long-chained fatty acids, LCFA) kwasów tłuszczowych. 
Wśród tych kwasów ponad 50 % stanowią średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe, które 
właśnie określane są mianem MCT [5]. Zatem olej MCT jest jedną z frakcji oleju ko-
kosowego. Resztę stanowią bowiem długołańcuchowe kwasy tłuszczowe (o długości 
łańcucha C14 i powyżej), tj. kwas mirystynowy (C14:0) czy palmitynowy (C16:0). 
Należy dodać, że grupa długołańcuchowych kwasów tłuszczowych (LCFA) określana 
jest mianem LCT (ang. long-chain triglycerides). Suma wszystkich kwasów nasyco-
nych oleju kokosowego waha się między 90 a 95 % [21]. Nienasycone kwasy tłusz-
czowe (np. kwas oleinowy i linolowy) stanowią jedynie ok. 1 % zawartości wszystkich 
kwasów oleju kokosowego [45]. 

Do średniołańcuchowych kwasów tłuszczowych ogólnie zaliczane są kwasy 
o długości łańcucha C6-C12 (często rozróżniane na dwie grupy, tj. C8-C10 i C6-C12). 
Jednakże w oleju MCT występują głównie kwasy o długości łańcucha węglowego C8-
C10, tj. kwas kaprylowy (C8:0), kaprynowy (C10:0) oraz kwas laurynowy (C12:0), 
będący jego podstawowym kwasem tłuszczowym [56]. Taka kompozycja kwasów 
tłuszczowych pozwala na uznanie tego oleju za prozdrowotny, w kontekście kształto-
wania zdrowia nie tylko ludzi, ale i zwierząt [3, 19]. 

Długość łańcucha węglowego oraz stopień nasycenia wodorem decydują 
o właściwościach samego kwasu tłuszczowego i jego roli w ustroju. Grupa kwasów 
tłuszczowych MCT należy do tłuszczów nasyconych, pozyskiwanych przede wszyst-
kim z oleju orzecha kokosowego, ale także palmowego (ang. palm kernel oil, PKO). 
Olej ma zmodyfikowaną strukturę MCFA, uzyskiwaną w procesie frakcjonowania 
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zhydrolizowanego oleju kokosowego [9]. MCFA można poddać również reakcji 
z glicerolem w celu otrzymania kwasów MCT na drodze estryfikacji. 

 
VCO + Metanol Ester metolowy MCT + LCT + Glicerol 

 
MCFAs + Glicerol                 MCT + Metanol 
 

Rysunek 1. Reakcja transestryfikacji 
Figure 1.  Transesterification reaction 
Źródło / Source: opracowanie własne na podstawie [20] / the authors’ own elaboration based on [20]. 

 
Olej MCT jest bezbarwny, pozbawiony zapachu oraz smaku. W porównaniu z in-

nymi tłuszczami odzwierzęcymi czy roślinnymi, których średnia kaloryczność wynosi 
9 kcal/g, wykazuje niższą kaloryczność (brutto 8,3 kcal/g). Ingle i wsp. [23] sugerują 
że, wartość energetyczna netto dla oleju MCT powinna wynosić 6,8 kcal/g. Niższa 
kaloryczność MCT względem LCT wynika z różnic wykorzystania energii w trakcie 
metabolizowania kwasów tłuszczowych, w tym również zwiększonej termogenezy. 
W tab. 1 przedstawiono profil kwasów tłuszczowych wchodzących w skład oleju ko-
kosowego z podziałem na frakcje MCT i LCT. 

 
Tabela 1.  Podział i procentowy udział kwasów tłuszczowych w oleju kokosowym 
Table 1.  Distribution and percentage share of fatty acids in coconut oil 
 

Kwasy tłuszczowe w oleju kokosowym 

Średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe (MCT) 
Medium-chain fatty acids(MCT) 

Długołańcuchowe kwasy tłuszczowe (LCT) 
Long-chain fatty acids(LCT) 

Kwas kapronowy (C6) 
Caproic acid (C6) 

0,5 % 
Kwas mistyrynowy (C14:0) 
Myristic Acid (C14:0) 

17 – 21 % 

Kwas kaprylowy (C8)/ 
Caprylic acid (C8) 

7,0 – 9,6 % 
Kwas palmitynowy (C16:0) 
Palmitic acid (C16:0) 

6,9 – 14,0 % 

Kwas kaprynowy (C10) 
Capric acid (C10) 

2,2 – 6,4 % 
Kwas stearynowy (C18:0) 
Stearic acid (C18:0) 

2 – 6 % 
Kwas laurynowy (C12) 
Lauric acid (C12) 

32 – 51 % 

Kwas oleinowy (C18:1) 
Oleic acid 

Kwas linolowy (C18:2) 
Linoleic acid (C18:2) 

Kwas arachidonowy (C20:0) 
Arachidonic acid (C20:0) 

Kwas erukowy (C22:1) 
Erucic acid (C22:1) 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
Źródło / Source: opracowanie własne na podstawie [11, 12, 48] / the authors’ own elaboration based on 
[11, 12, 48]. 

K2CO3 
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Według najnowszych zaleceń Departamentu Rolnictwa Stanów Zjednoczonych, 
w wytycznych żywieniowych dla Amerykanów 2020-2025 spożywanie nasyconych 
kwasów tłuszczowych powinno być ograniczone do 10 % dziennej dawki kalorii [65, 
66]. 

W przypadku skali produkcji i wykorzystania oleju MCT dane wskazują na stały 
wzrost. W 2016 roku największym konsumentem MCT, o ugruntowanej pozycji na 
świecie, była Ameryka Północna. Jej udział w rynku ogólnoświatowym oszacowano na 
27 %. Według prognozy na 2025 rok konsumpcja oleju MCT przyniesie ponad 752 
mln przychodu, a szacowany zysk w 2026 roku wynosi aż 828,7 mln dolarów. Popyt 
rośnie również w innych częściach świata, w tym w Azji. W Europie największym 
odbiorcą oleju MCT są Niemcy, ze względu na rozwój branży farmaceutycznej [63, 
64]. 

Właściwości prozdrowotne 

Średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe odgrywają znaczącą rolę w metabolizmie 
człowieka oraz zwierząt. Działanie samego MCT jest bardzo szerokie, ponieważ po-
szczególne kwasy w nim zawarte mają zdolność poprawy parametrów krwi i innych 
zmiennych w odniesieniu do wielu chorób. Ponadto zwiększają biodostępność związ-
ków, w tym kurkuminy [57]. Do głównych właściwości zdrowotnych oleju MCT nale-
żą zdolności przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, przeciwbakteryjne, przeciwcu-
krzycowe oraz hepatoprotekcyjne. Ponadto, wspomaga gojenie ran, normuje profil 
lipidowy krwi, wspomaga procesy odchudzania oraz leczenie chorób na tle neurolo-
gicznym – tab. 2 [6, 12, 24, 34, 35, 39]. 

Badania na ludziach i zwierzętach wykazały, że pobrane MCT są niemalże na-
tychmiast rozkładane w organizmie, z wykorzystaniem lipazy językowej i żołądkowej, 
na glicerol i kwasy tłuszczowe. Transportowane są przez tętnicę wrotną bezpośrednio 
do wątroby, gdzie bez użycia chylomikronów są metabolizowane głównie przez mito-
chondria wątrobowe, tj. przekształcane do ciał ketonowych takich, jak β-
hydroksymaślan [29]. Dodatkowo, sam proces ich trawienia nie wymaga wykorzysty-
wania karnityny, niezbędnej do aktywacji i utleniania długołańcuchowych kwasów 
tłuszczowych czy enzymów trzustkowych, co również wpływa na ich prozdrowotne 
wykorzystanie [20, 42]. Ketony mają zdolność przekraczania bariery krew-mózg 
i błony mitochondrialnej, której zadaniem jest wytwarzanie trifosforanu adenozyny, 
znanego również jako ATP, będącego źródłem energii dla mózgu [59]. Kwasy tłusz-
czowe wchodzące w skład MCT, tj. kaprylowy i kaprynowy, podnoszą poziom ciał 
ketonowych we krwi, a ich całkowite przyswajanie następuje w ciągu trzech godzin. 
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Tabela 2.  Działanie wybranych kwasów tłuszczowychw oleju MCT 
Table 2.  Effects of selected fatty acids in MCT oil 
 

Kwasy tłuszczowe  

Fatty acids 
Działanie / Effect 

Kwas kaprylowy 

Caprylic acid 

- stanowi źródło energii lepsze niż glukoza / is a better source of energy than 
glucose, 
- ma silne właściwości przeciwutleniające / has strong antioxidant properties, 
- hamuje działanie IL-8 (białka promującego stany zapalne) / inhibits the activity 
of IL-8 (inflammation-promoting protein), 
- zapobiega miażdżycy / prevents atherosclerosis 

Kwas kaprynowy 

Capric acid 

- działa bakteriobójczo względem bakterii (Clostridium perfringens czy  
Helicobacter pylori) oraz drożdży i grzybów (w tym Candidaalbicans  
powodującego zaburzenia trawienia) / has a bactericidal effect on bacteria  
(Clostridium perfringens or Helicobacter pylori) as well as yeasts and fungi 
(including Candida albicans causing digestive disorders) 

Kwas laurynowy 
Lauric acid 

- wspiera układ odpornościowy / supports the immune system, 
- ma właściwości przeciwdrobnoustrojowe, w tym przeciwwirusowe / has  
antimicrobial, including antiviral properties 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
Źródło / Source: opracowanie własne na podstawie [10, 27, 14, 46] / the authors’ own elaboration based 
on [10, 14, 27, 46]. 

 
Z upływem lat organizm starzeje się a wraz z nim dochodzi do akumulacji płytek 

neurytycznych beta-amyloidu (Aβ) czy ograniczenia metabolizmu glukozy, m.in. 
w hipokampie. Takie zjawiska są wynikiem demencji starczej, głównej przyczyny 
choroby Alzheimera [52]. Jednym z kluczowych elementów ograniczających pogłę-
bianie się chorób na tle neurodegeneracyjnym jest zastosowanie diety ketogenicznej, 
czyli wysokotłuszczowych pokarmów z ograniczeniem podaży węglowodanów. Me-
chanizm jej działania skupia się głównie na zastąpieniu wykorzystania glukozy, jako 
źródła energii, przez ciała ketonowe potrzebne do zaspokojenia potrzeb energetycz-
nych. Stan ketozy przyczynia się do znacznej poprawy funkcjonowania neuronów, 
wpływając tym samym na neuroprzekaźnictwo. Moduluje również szlaki zapalne, ob-
niżając poziom reaktywnych form tlenu (ang. reactive oxygen species, ROS), które 
odpowiadają za uszkadzanie mitochondriów [51]. Badania z ostatnich lat, zarówno na 
ludziach [1], jak i na zwierzętach [57], wykazały, że suplementacja diety średniołańcu-
chowymi kwasami tłuszczowymi nie tylko poprawia zdolność wysiłkową, zapobiega 
wyczerpaniu glikogenu, ale również zwiększa metabolizm mitochondriów, gdyż 
w procesie przemian metabolicznych ciał ketonowych powstaje mniej ROS niż 
w przypadku metabolizmu glukozy. Kwasy te chronią zatem rezerwy węglowodanów 
oraz zabezpieczają białka mięśniowe przed katabolizmem [2]. MCT stanowią łatwo 
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przyswajalne i szybko dostępne źródło energii i z powyższych względów powinny być 
stosowane w żywieniu sportowców, ale również psów wyścigowych [1, 27]. W odnie-
sieniu do chorób neurodegeneracyjnych nieprawidłowości funkcjonowania układu 
nerwowego mogą pojawić się na wszystkich etapach. Według badań przeprowadzo-
nych z udziałem ludzi [18, 30] i psów [4, 36, 37], olej MCT znalazł swoje zastosowa-
nie w leczeniu padaczki idiopatycznej, zaburzeń funkcji poznawczych (ang. cognitive 
dysfunction syndrom, CDS) czy choroby Parkinsona. 

Średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe, przy stosowaniu diety ketogenicznej, mają 
również wpływ na kształtowanie się mikrobiomu jelitowego, nie tylko zdrowych osob-
ników, ale również zmagających się z padaczką, stanami zapalnymi jelit, głównie jelita 
grubego i okrężnicy, czy zespołem złego wchłaniania [40]. Jednak, dzięki unikatowej 
zdolności absorpcji, MCT może być z powodzeniem podawany ludziom czy zwierzę-
tom borykającym się z zaburzeniami wchłaniania lipidów, na co wskazali już Holt 
i wsp. [22] w 1965 r. Modyfikacja diety w postaci dodatku oleju kokosowego również 
przyczynia się do korzystnych zmian w mikrobiocie, ze względu na właściwości prze-
ciwbakteryjne [44]. Gunsalus i wsp. [17] wykazali, że wzbogacenie diety o ten diete-
tyczny produkt zmniejsza kolonizację przewodu pokarmowego przez Candida albi-
cans, patogenu grzybiczego powodującego zakażenia całego ustroju. Na podstawie 
badań Djurasevic i wsp.[14] oraz Dias i wsp.[13], przeprowadzonych na modelu zwie-
rzęcym, wykazano, że średniołańcuchowe kwasy tłuszczowe przyczyniają się do mo-
dulowania mikrobioty, wzrostu Bacteroidetes oraz zmniejszenia ilości Firmicutes 
i Proteobacteria w jelicie myszy, co w konsekwencji prowadzi to do zmniejszenia 
stanu zapalnego czy otyłości [31,60]. 

Tłuszcze pochodzenia roślinnego należą do grupy surowców obfitujących w kwa-
sy tłuszczowe i przeciwutleniacze polifenolowe [33]. W odniesieniu do promocji 
zdrowia, badania wykazały korzystne oddziaływanie oleju MCT na kontrolę masy 
ciała, uczucia sytości, zwiększonego wydatku energetycznego oraz procesu utleniania 
tłuszczu [7, 8, 49]. Maher i wsp. [32] wykazali, że podaż oleju MCT przyczynia się do 
zwiększenia uczucia sytości i zmniejszenia ilość przyjmowanych kalorii, dzięki zdol-
ności szybkiego wchłaniania oraz produkcji anoreksogennych ciał ketonowych. Opóź-
nienie opróżniania żołądka oraz zwiększone stężenia β –hydroksymaślanu stanowią 
elementy mogące przysłużyć się do zwiększonej kontroli przyjmowanych posiłków. 
Podobne wnioski odnośnie do zmniejszenia przyjmowania kalorii wysnuli Kinsella 
i wsp. [26], porównując wpływ oleju MCT, kokosowego i rzepakowego na nasycenie 
przyjmowanym pokarmem. Wykazali, że w trakcie przyjmowania oleju MCT ilość 
przyjętej całkowitej energii oraz ilość tłuszczu była zdecydowanie mniejsza, odpo-
wiednio o 428 kcal i 14 g, niż w przypadku stosowania oleju kontrolnego (rzepakowe-
go). Spożywanie oleju MCT zmniejszyło również o 280 kcal ilość przyjętej całkowitej 
energii w porównaniu z olejem kokosowym. Zatem stosowanie oleju MCT może sta-
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nowić nową strategię żywieniową w kontekście odchudzania. Rial i wsp. [43], poszu-
kując naturalnych źródeł walki z chorobami cywilizacyjnymi, przeprowadzili badania 
na szczupłych i otyłych myszach. Autorzy wykazali, że podawanie myszom izokalo-
rycznej diety (przy zastąpieniu LCT przez MCT) poprawiło profil lipidowy, podniosło 
termogenezę wątrobową i wrażliwość tkanek na insulinę oraz przyczyniło się do utraty 
tkanki tłuszczowej. 

Kolejnym potwierdzonym działaniem oleju MCT jest zdolność modulowania 
wrażliwości tkanek na insulinę oraz tolerancji glukozy w stanach przed cukrzycowych 
[50, 55, 61]. Badanie przeprowadzone przez Terada i wsp. [54] na szczurach wykazało, 
że 6-tygodniowe podawanie średniołańcuchowych kwasów tłuszczowych w ilości 
70g/kg zwiększyło zdolność trzustki do wydzielania insuliny, czego dowodem był 
mniejszy wzrost jej stężenia w osoczu po doustnym podaniu glukozy. Ponadto w oso-
czu szczurów stwierdzono wyższe wartości adiponektyny, czego odzwierciedleniem 
była utrata tkanki tłuszczowej krezki zwierząt karmionych wysokotłuszczową dietą 
wzbogaconą MLCT w porównaniu z dietą z LCT, odpowiednio o: 1,86 g/100 g 
i 2,22 g/100 g masy ciała. Podobne wnioski, dotyczące zdolności hamowania wzrostu 
poziomu glukozy i zwiększania wydzielania insuliny przez trzustkę wysnuli Terada 
i wsp. [55], podający myszom przez okres 3 tygodni MCT jako uzupełnienie diety. 

W ostatnim czasie jedną z trzech najczęściej wymienianych przyczyn zgonów 
stanowią nowotwory. Szukając naturalnego antidotum, źródła hamującego progresję 
czy substancji wspomagającej leczenie, naukowcy wytypowali m.in. mieszankę kwa-
sów MCT. Lappano i wsp. [62] wykazali, że kwas laurynowy wykazuje właściwości 
antyproliferacyjne i proapoptotyczne względem komórek raka piersi i endometrium. 
Z kolei, Fauser i wsp. [16] wykazali, że kwas C12 promuje rozpad komórek nowotwo-
ru jelita grubego poprzez obniżenie stresu oksydacyjnego. Przeciwnowotworowe zdol-
ności oleju kokosowego z pierwszego tłoczenia względem raka płuc wykazali Kama-
laldin i wsp. [25], stwierdzając, że olej MCT może hamować wzrost komórek 
nowotworowych płuc oraz promować szlak apoptozy w niskich stężeniach 8,64 % 
(v/v) i 12,04 % (v/v). 

Wykorzystanie w produkcji żywności 

Należy zaznaczyć, że olej kokosowy z pierwszego tłoczenia (ang. virgin coconut 
oil, VCO) uważany jest za najzdrowszą formę MCT. Z uwagi na właściwości proz-
drowotne znalazł zastosowanie w szerokiej gamie produktów. Zarówno VCO, jak 
i frakcję MCT znaleźć można w kosmetykach do pielęgnacji ciała, gdyż MCT dosko-
nale regeneruje uszkodzony naskórek oraz nawilża skórę i włosy [38]. Ponadto coraz 
częściej występuje w produktach na atopowe zapalenie skóry czy egzemę [15]. Może 
być również stosowany jako przeciwutleniacz, lek na rany lub w formie probiotyku 
[47] – tab. 3. Wszystkie produkty wymienione w tabeli 3 i 4 można nabyć w stacjonar-
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nych lub internetowych sklepach zoologicznych, również poza granicami Polski. Ofer-
ta dotyczy klientów detalicznych, jak i odbiorców hurtowych. 

 
Tabela 3. Produkty dla ludzi z wykorzystaniem MCT 
Table 3.  Human products using MCT 
 

Kategoria produktu / Product category Nazwa produktu / Product name 

Suplement diety – forma płynna / Dietary 
supplement - liquid form 

Ostrovit 100 % Olej MCT / Ostrovit 100 % MCT oil 

Suplement diety – forma płynna / Dietary 
supplement – liquid form 

AMSPORT® Witamina D3 + K2 z Olejem MCT 15 ml / 
AMSPORT® D3 + K2 Vitamin with 15 ml MCT oil  

Suplement diety – forma płynna / Dietary 
supplement - liquid form 

SUPERSONIC Keto Omega 3-6-9 + MCT 

Suplement diety – forma płynna / Dietary 
supplement - liquid form 

NESTLÉ HEALTH SCEINCE PEPTAMEN waniliowy 
napój MCT ułatwiający trawienie i wchłanianie / 
NESTLÉ HEALTH SCIENCE PEPTAMEN vanilla 
MCT drink facilitating digestion and absorption 

Suplement diety – forma płynna / Dietary 
supplement - liquid form 

B. Braun SE NUTRICOMP® MCT płynna dieta  
dojelitowa / B. Braun SE NUTRICOMP® MCT liquid 
enteral diet  

Suplement diety – kapsułka żelowa 
/Dietary supplement - gel capsule 

GIANLUCA MECH SpA KETO COCONUT MCT 
 

Przekąska / Snack Beketo Keto Czekolada Klasyczna + MCT 90 g / Beketo 
Keto Classic Chocolate + MCT 90 g 

Dodatek do żywności /Food additive Butterfat Keto olej MCT z Ghee i probiotykami.  
Zabielacz do kawy Neutrient 

Lek – forma płynna /Drug – liquid form FDC Ltd Olej Simyl Mct / FDC Ltd Simyl oil Mct 

Lek – proszek / Drug – powder MEDIFOOD MCT OIL 

Lek - proszek / Drug – powder Fresofol 1 % MCT/LCT krótko działający środek  
nasenny / Fresofol 1 % MCT / LCT short-acting hypnotic 

Kosmetyki – krem do twarzy / Cosmetics – 
face cream 

AccuFix Cosmetics 

Kosmetyki – olejek do twarzy / Cosmetics 
– face oil 

Alana Mitchell Organiczny frakcjonowany olej  
kokosowy do skóry – 100 % / Alana Mitchell Organic 
Fractionated Coconut Oil For Skin – 100 % 

Kosmetyki – olej do włosów / Cosmetics – 
hair oil 

COCO&CO Organiczny olej kokosowy z pierwszego 
tłoczenia 100 % do włosów / COCO & CO 100 % 
Organic Virgin Coconut Oil For Hair 

Kosmetyki – pasta do zębów / Cosmetics – 
toothpaste 

The Dirt Gluten & Fluoride Free Coconut & MCT Oil 
Toothpaste – słodkie chilli / The Dirt Gluten & Fluoride 
Free Coconut & MCT Oil Toothpaste – sweet chilli 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
Źródło / Source: opracowanie własne, 2021 / the authors’ own elaboration, 2021. 
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Należy również wspomnieć, iż frakcja MCT jest wykorzystywana w produkcji 
karm dla zwierząt domowych i żywieniu zwierząt gospodarskich jako dodatek do po-
karmu lub indywidualny suplement diety – tab. 4. 

 
Tabela 4.  Produkty dla zwierząt z wykorzystaniem MCT 
Table 4.  Animal products using MCT 
 

Kategoria produktu / Product category Nazwa produktu / Product name 

Karma sucha dla psa / Dry dog feed  PURINA PRO PLAN Veterinary Diets NC Neuro Care  

Karma sucha dla psa / Dry dog feed  Purina PRO PLAN Bright mind 

Suplement diety – forma płynna / Dietary 
supplement – liquid form 

Syta Micha Olej MCT dla psa 250 ml / Syta Micha MCT 
oil for dogs 250 ml 

Suplement diety w formie pasty / Dietary 
supplement in the form of a paste 

BERGIN® Kälberfit MultiPakiet odpornościowy dla 
nowonarodzonych cieląt / BERGIN® Kälberfit  
Immunity MultiKit for newborn calves 

Preparat do oczu / Eye preparation Takrolimus Ophthalmic Solution - immunosupresyjna 
mieszanka oftalmiczna dla psów / Tacrolimus  
Ophthalmic Solution - an immunosuppressive  
ophthalmic mixture for dogs 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
Źródło / Source: opracowanie własne, 2021/ the authors’ own elaboration, 2021. 

Podsumowanie 

Podsumowując, należy stwierdzić, że zarówno olej MCT, jak i olej kokosowy 
z pierwszego tłoczenia (VCO), należą do produktów przyczyniających się do poprawy 
zdrowia w przypadku regularnego ich stosowania w żywieniu ludzi, ale także zwierząt. 
Według najnowszej literatury kompozycja średniołańcuchowych kwasów tłuszczo-
wych, w tym również obecność kwasu laurynowego, wywiera pozytywny wpływ na 
ustój, wykazując właściwości przeciwzapalne, przeciwutleniające i przeciwdrobnou-
strojowe. Możliwość wykorzystania MCT z roku na rok nabiera większego znaczenia, 
zarówno w przemyśle spożywczym, jak i w produkcji karm dla zwierząt towarzyszą-
cych czy przemyśle farmaceutycznym i kosmetycznym. 
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HEALTH EFFECTS OF MCT FRACTION FROM COCONUT OIL  
AND ITS USE IN NUTRITION  

 
S u m m a r y 

 
Background. Currently, an extensive search continues to look for new, innovative nutritional sources 

of body protection against pathogens that pose a threat to health, and even life. One of the alternatives is 
certainly coconut, and more specifically, the fraction of medium-chain fatty acids known as MCTs, which 
are obtained mainly from coconut flesh.  

Results and conclusion. The healthiest form of MCT is virgin coconut oil (VCO). Research results 
demonstrate that C6:0-C12:0 fatty acids, which are the essential component of MCT oil, have not only 
anti-inflammatory, anti-cancer and anti-diabetic properties, but also help to control the level of satiety or 
lipids in the blood. Moreover, they allow for the formation of the microbiome of both humans and ani-
mals. Rapid metabolism in their bodies, for which the presence of pancreatic enzymes is not required, 
allows for using them in diabetes or fat digestion disorders. In addition, supplementing a ketogenic diet of 
both humans and animals suffering from idiopathic epilepsy with MCT inhibits or reduces the occurrence 
of epileptic seizures. Due to their skin moisturizing and regenerating properties, MCT and VCO oils are 
also used in other industries, including the cosmetics industry. A separated MCT fraction is used in animal 
feed production or as a standalone supplement in the form of MCT oil in the diet of puppies or older dogs. 
To sum up, medium-chain fatty acids, due to their health-promoting properties, are used in the diet of 
people, but also of companion animals. The possibility of their use grows in importance every year.  

 
Key words: MCT oil, medium chain fatty acids, nutrition, human, animals  
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