Acai: Stor neering i lille baer

Kakao: En fortzlling om menneskers sundheg

Xocal™ Nuggets. De er unikke, de
smager herligt, og de er den originale
“sunde chokolade”.

Bnsker du yderligere oplysninger om
Xocai™, The Healthy Chocolate™, sa ga
ind pa adressen: Wwww.mxicerp.com




Som tidligere naevnt forbinder de fleste mennesker chokolade med usunde
egenskaber, der saedvanligvis er forbeholdt junkfood. Dette skyldes
hovedsageligt forarbejdningen og markedsfagringen af kommerciel chokolade
som “slik”, og de fleste af disse produkter indeholder kakao af darlig kvalitet
sammen med et hgjt sukkerindhold, tilsatte fedtstoffer, koffein, voks og
fyldstoffer, hvilket medfarer, at den far det uheldige praedikat “usund”.

Nu nyder chokolade sin retsmaessige genfgdsel som en sund spise, der er i stand
til at tilfgre kroppen de vigtige naeringsstoffer, den behgver for at kunne fungere
optimalt, for at beskytte sig selv og nyde wellness pa et nyt niveau.

Xocai™ er skaberen af den sunde chokoladerevolution og er pa forkant med den
moderne teknologi. Xocai™ Nuggets fremstilles udelukkende af kakao af hgjeste
kvalitet, acai, bldbaer og andre ingredienser. Det er en dekadent laekkerbisken af

Herudover gar kakaoen igennem en patenteret, koldpresset fremstillingsmetode.
Resultatet er en kakao, der leverer et maksimalt antioxidantniveau.

De fleste kommercielt fremstillede chokolader gennemgar forskellige forarbejdningsmetoder, der bogstavelig talt
temmer kakaoen for det meste af dens ernaeringsmaessige veerdi. Kakaoen bliver ofte “dutched” (eller alkaliseret),
hvilken er den overvejende drsag til tabet af flavanoler, som er én af naeringsklasserne, der leverer mange af kakaoens
sunde egenskaber. Kommerciel chokolade”slik” indeholder forskellige andre ingredienser, der ydermere reducerer dens
ernaeringsmaessige veerdi. Disse inkluderer lecitin, maelketgrstoffer, voks, fyldstoffer, olier og mest pafaldende raffineret
sukker.

Xocai™ produkterne underkastes pa den anden side ingen af disse destruktive forarbejdningsmetoder. Vores kakao er
tveertimod den fineste tilgaengelige kakao og indeholder kun naturligt kakaosmer (ingen maelketgrstoffer eller olier) og
naturlige saftkrystaller fra rararsukker som sgdemiddel.

Kakaosmgr har vist sig at vaere et “neutralt” fedtstof, efter at man i lang tid har ment, at det var farligt for

den menneskelige krop. Dets behagelige konsistens og smag er med til at give Xogai™ Nuggets den allerbedste
chokoladesmag. Saftkrystaller fra rargrsukker er ogsa overlegent bedre end raffineret, hvid sukker. Som et lav-glykaemisk
sgdestof absorberes det langsommere i kroppen, samtidig med at det stadig giver den nadvendige sgdme. Resultatet er
en mere narende kakao, flere flavanoler (antioxidanter) og mindre sukker.

En sidste overvejelse — vores kakaos oprindelse. Vi
far vores kakao/fra sma, familieejede og -drevne
jordbrug pa Elfenbenskysten. Dette er vigtigt,
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mark chokolade fremstillet af en rig, uforarbejdet, ikke-alkalisk belgisk chokolade.

Sagt kort, sa trues vores helbred konstant fra alle

sider. Vores miljg er fyldt med gifte, syntetiske
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sgvnmangel og hgije stressniveauer, hvorefter du har

den perfekte opskrift pa en sundhedskatastrofe.

En anden sundhedsfare er de frie radikaler (ogsa

kaldet oxidanter), som iszer skyldes de tidligere

beskrevne faktorer. Det er ustabile molekyler, der bogstavelig talt @deleegger sunde celler i deres sagen efter
at blive stabile. Deres aktivitet skaber flere frie radikaler, og det resulterer i en dominoeffekt med omfattende
skader pa celler (inklusive DNA), vaev og organer. Tusindvis af undersggelser kaeder nu bogstavelig talt mere

end 200 degenerative sygdomme sammen med gdeleeggelser fra frie radikaler.

Her er det, at antioxidanterne (forbindelser, der kan neutralisere frie radikaler, far de forvolder skade)
kommer til undsaetning. Du kender muligvis allerede C- og E-vitaminer, der begge er anerkendte kosttilskud
delvis pa grund af deres antioxidante egenskaber.

ORAC veerdier* af de bedste
antioxidantfgdevarer (pr. 100g)

Man kan male antioxidantforbindelser i alle fadevarer
gennem deres evne til at neutralisere frie radikaler.
Undersggelsesmetoden ORAC, der blev udviklet af
USDA, er standarden for maling af antioxidanters Uforarbejdet kakaopulver 26.000
egnethed i fgdevarer. Som det kan ses i skemaet til ;

hajre, er antioxidantniveauerne (malt gennem ORAC e e Vo0
undersggelsen) for uforarbejdet kakao og acai, som er Mgrk chokolade 13.120
hovedingredienserne i Xocai™, hgjere end selv for nogle

af de kendteste fgdevarer, der er rige pa antioxidanter. Svesker 5.770

Kakao-indeholder forskellige frie radikaler-bekaempende Rosiner 2.830

polyfenoler, inklusive flava , Catechiner og Blabaer 2 400
procyanidiner. Acaf er ogs

cyamdm 3-kulhydrat, so Brombaer 2.036

: Jordbaer 1.540

spinat, Ra 1.260

Broccolibuketter 890

Rade vindruer 739

Kirsebaer 670

*Kilde: Data fra USDA og Journal of the American

Chemical Society.

$Kilde: Brunswick Laboratories



