


Die Fettverdauung:

Nahrungsfette werden hauptsächlich unterschieden 
in mittel- und langkettige Fettsäuren. Mittelkettige 
Fettsäuren ( mct ) kommen in kleinen Mengen aus-
schließlich in Kokos- und Palmkernfett vor, langkettige 
Fettsäuren ( lct ) finden wir hingegen in allen anderen 
bekannten Speisefetten und Ölen. 

1.   Die langkettigen Fettsäuren müssen nach dem 
Verzehr im Dünndarm mit Hilfe von Lipasen aus der 
Bauchspeicheldrüse und Gallensäuren aus der Leber 
aufgespaltet und emulgiert werden. Nur dann können 

sie die Darmschleimhaut passieren und 
werden über die Lymphe und 

die Blutbahn in den Orga-
nismus geschleust. 

2.   Sind aufgrund einer Fettstoffwechselstörung z. B. zu 
wenig Lipase / Galle vorhanden, können die langketti-
gen Fettsäuren vom Körper nicht verwertet werden.

3.   Mittelkettige Fette hingegen, die sehr aufwendig 
aus Kokos- und Palmkernfett gewonnen werden, be-
nötigen wesentlich weniger Verdauungsaufwand. Sie 
werden vom Körper innerhalb weniger Minuten aufge-
nommen, ohne vorherige Spaltung oder Emulgierung 
und ohne den Umweg über die Lymphe. Sie gehen 
direkt über das Pfortaderblut in die Leber und werden 
hier zur Energiegewinnung „verbrannt“. Damit besitzen 
Sie deutliche Vorteile in der Verdauung und Aufnahme 
gegenüber langkettigen Fettsäuren. Sie werden zudem 
nicht im Fettgewebe gespeichert.

Das PLUS als Innovation

In der Regel kommt es dann, wenn langkettige Fette 
nicht vertragen werden ( Maldigestion und Malab
sorption von Speisefetten ), zu einer Unterversorgung 
mit fettlöslichen Vitaminen, Mineralstoffen und 
Spurenelenenten.

Ernährungswissenschaftler haben bei ihren Forschun-
gen und Studien jedoch erkannt, dass die Kombination 
aus mittelkettigen Fetten ( mct ) und einem kleinen 
Anteil essentieller, langkettiger Fettsäuren auch für 
Menschen, die normale, langkettige Speisefette eigent-
lich nicht mehr oder nicht mehr gut vertragen, sehr gut 
verträglich ist. Die mct – Fette schleusen sozusagen 
die langkettigen mit ein. In der Kombination mit mct 
– Fetten wird also oft ein gewisser Anteil langkettiger 
Fettsäuren vertragen. 

mct-basis-plus
Über die Zugabe von wertvollem 

Lein- und Distelöl ( lct ) enthal-
ten die mct-basis-

plus Produkte die 
lebensnotwendigen 
Fettsäuren ( Omega 3 + 6 ) 
bereits. 

Auch die wichtigsten Vitamine  
wurden gleich mit reingepackt! Die Auf-

nahme von Mineralstoffen und Spurenelementen 
wird mit den mct-basis-plus Fetten ebenfalls erleichtert. 
Damit eignen sich die Produkte für den dauerhaften 
Genuss.

Warum sind langkettige Fettsäuren in  
Kombination mit mct so wichtig?

Nur über langkettige Fettsäuren ( lct ) kann der Orga
nismus auch fettlösliche Vitamine aufnehmen!  
Bei reinen mct – Produkten ( ceres-mct ) müssen – bei 
längerer Verwendung – Vitamine anderweitig zugeführt 
werden, z.B. über Kapseln.  

Aus langkettigen Fettsäuren bildet der Körper zudem 
körpereigene Abwehrstoffe ( Immunglobuline ) und 
bestimmte Prostaglandine ( Gewebshormone ). Diese 
sind Vorstufen von Bausteinen, die der Organismus bei 
Entzündungen, z.B. des Magen-Darmtraktes, dringend 
braucht. Sie begünstigen beispielsweise auch die Bil-
dung von neuen Zellmembranen. 

Zusätzlich sind unsere leckeren mct-basis-plus-Produk-
te durch die Kombination von mittel- und langkettigen  
Fettsäuren (Verhältnis 85:15) sehr gut erhitzbar (Öl bis 
150°C, Margarine bis 200°C ). Dadurch lassen sich mit 
unseren Produkten fantastische Schlemmergerichte für 
die ganze Familie zaubern. 

Leckere Rezeptvorschläge 
finden Sie zum Beispiel in 
unserem aktuellen Schlem-
merkochbuch! Mehr Infos dazu 
finden Sie auf der Rückseite 
dieses Flyers.

Wann sollten mct – Fette verwendet werden?

Generell dann, wenn übliche Fette nicht oder nur noch 
teilweise vertragen werden. Dies äußert sich meist 
durch Oberbauchbeschwerden, starke Blähungen, 
Übelkeit und Fettstühle. 

Zudem gibt es weitere Gründe, bei denen normale  
Fette gegen mct – Fette ausgetauscht werden sollten.

 �Altersbedingte Minderproduktion an  
Verdauungssäften und Verdauungsenzymen

 Zöliakie

 Gallensteine

 �Pankreatitis, chronische Pankreatitis,  
Pankreasinsuffizienz, 

 �Operative Entfernung der Bauchspeicheldrüse,  
des Magens oder von Teilen des Dünndarms

 Morbus Crohn

 �Lympherkrankungen ( hier empfehlen wir  
unser ceres – mct )

 �Mukoviszidose ( zystische Fibrose )

 �Krebserkrankungen mit Fettstoffwechselstörung
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