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Acai: veel voeding in een kleine bes O g a im
A Nuggets

Cacao: een geschiedenis van menselijke gezondheid

Xocail Nuggets. Zijj zijn uniek, zij smaken geweldig
en zij zijn de originele “gezonde chocolade.”

TRGRANER S E

Voor meer informatie over Xocai™, de
Healthy Ghocolate™ ga naar
www.mxicorp.com




Zoals reeds aangegeven, associéren de meeste mensen chocolade met

ongezonde eigenschappen die meestal zijn gereserveerd voor junkvoedsel.

Dit is vooral te wijten aan de verwerking en marketing van commerciéle
chocolade als “snoep”. Deze producten hebben dan ook vaak een slechte
kwaliteit cacao en een hoog suikergehalte, extra vetten, cafeine, was en
vulstoffen. En dus wordt het helaas als “ongezond” bestempeld.

Chocolade is nu terecht in een ander daglicht komen te staan, nl. als

antioxidanten

Eenvoudig gesteld, wordt onze gezondheid continu %
van alle kanten bedreigd. Onze omgeving is vol J
met giftige stoffen, synthetische chemicalién en

verontreinigende stoffen. Via de lucht die wij
inademen, het water dat wij drinken en zelfs het

gezond voedsel dat het lichaam de essentiéle voedingsstoffen kan bieden
die het nodig heeft om goed te functioneren, zichzelf te beschermen een
nieuw wellness-niveau te bieden.

voedsel dat wij eten, dringen giftige stoffen elke dag ' .
weer ons lichaam binnen. Voeg daaraan de slechte §
eetgewoonten, weinig beweging, gebrek aan goede ]
slaap en veel stress van de meeste Noord-Amerikanen

en Europeanen toe en men heeft het perfecte recept

voor een catastrofale gezondheid.

Xogai™ is de schepper van de gezonde chocoladerevolutie en maakt
daarvoor ook gebruik van geavanceerde technologie. Xocai™ Nuggets
worden gemaakt van alleen de beste cacao, acai, bosbessen en andere
bestanddelen. Zij zijn een heerlijke delicatesse van pure chocolade gemaakt
van rijke, onverwerkte, niet-gealkaniseerde Belgische chocolade. Daarnaast
doorloopt de cacao een gepatenteerd koudpersproces. Het resultaat is een
cacao die de meeste antioxidanten levert.

Een andere bedreiging van onze gezondheid, die

gedeeltelijk te wijten is aan de eerder beschreven

factoren, zijn de vrije radicalen (ook wel oxidanten genoemd). Dit zijn onstabiele moleculen die gezonde cellen letterlijk
beschadigen om zelf stabiel te worden. Dit leidt weer tot meer vrije radicalen en zo ontstaat er een domino-effect met
wijdverspreide beschadiging van cellen (inclusief DNA), weefsel en organen. Bij letterlijk duizenden onderzoeken is er
een definitief verband vastgesteld tussen 200 degeneratieve aandoeningen en beschadiging door vrije radicalen.

De redders zijn antioxidanten — verbindingen die vrije radicalen kunnen neutraliseren voordat zij schade aanrichten. U
bent vast en zeker bekend met vitamine C en E, die beide als gezond worden beschouwd, gedeeltelijk vanwege hun

\Voor de meeste commercieel geproduceerde chocolades worden diverse verwerkingsmethoden gebruik die letterlijk antioxidante eigenschappen.

de voedingswaarde uit de cacao verwijderen. De cacao wordt vaak “vernield” (of gealkaniseerd), de belangrijkste
reden voor het verlies van flavanolen, een van de voedingsstoffen die voor de vele gezondheidseigenschappen van
cacao zorgen. Commerciéle chocolade “snoepjes” bevatten diverse andere bestanddelen die de voedingswaarde
ervan nog verder verlagen. Daartoe behoren lecithine, van melk afkomstige droge stoffen, was, vulstoffen,
gehydrogeneerde olién en bovenal geraffineerde suiker.

ORAC-waarden* van zeer
antioxidantrijk voedsel (per 100 g)

De antioxidante verbindingen in voedsel kunnen worden
gemeten op basis van hun vermogen om vrije radicalen te
neutraliseren. Een testmethode genaamd ORAC, die door
de USDA is ontwikkeld, is de norm voor het meten van het
antioxidant vermogen van voedsel. Zoals u in het overzicht aan Pure chocolade 13,120
de rechterkant kunt zien, is de hoeveelheid antioxidanten (zoals
gemeten bij de ORAC-test) van onverwerkte cacao en agai, de
hoofdbestanddelen van Xogai™, hoger dan sommige van de Rozijnen 2,830
meest bekende voedselsoorten die rijk zijn aan antioxidanten.

Onverwerkt cacaopoeder 26,000
Acaibes 18,500%

Voor Xocai™-producten worden daarentegen geen van deze destructieve verwerkingsmethoden gebruikt. In plaats
daarvan-gebruiken wij-de fijnste cacao die beschikbaar is en alleen natuurlijk cacaoboter (geen van melk afkomstige
droge stoffen of olién) bevat, en als zoetstof alleen natuurlijke rietsuikersapkristallen.

Cacaoboter werd lange tijd beschouwd als gevaarlijk voor het menselijk lichaam, maar blijkt in feite een “neutraal”
vet'te zijn. Haar verrukkelijke textuur en smaak zorgen voor een heerlijke chocoladesmaak van onze Xogai™
Nuggets. Natuurlijke rietsuikersapkristallen zijn ook veel beter dan geraffineerde, witte suiker. Als zoetstof met

een lagere glycemische index wordt het langzamer in het lichaam opgenomen, terwijl het toch de noodzakelijke

Gedroogde pruimen 5,770

zoetheid biedt. Het resultaat is dan ook . - . : Bosbessen 2,400
een voedzamere cacao, meer flavanolen Cacao-bevat diverse polyfen die vrije radicalen bestrijden,
(antioxidanten) en minder suiker. waaronder flavanolen, cate nen procyamdlnen Acai bevat Bramen 2,036

ook veel polyfenolen, inclu Aardbeien 1,540

Eén laatste overweging — onze
cacaobron. Onze cacao is afkomstig van
kleine familieboerderijen in Ivoorkust.

Dit is belangrijk omdat cacaobonen

uit deze regio aanzienlijk meer
antioxidanten bevatten vanwege de ruwe
groeiomstandigheden. Als een sociaal

en milieubewust bedrijf heeft MXI Corp
zich ervan overtuigd dat er geen sprake is
van menselijke exploitatie en dat er geen
pesticiden worden gebruikt bij het oogsten
van onze cacaobonen.

Spinazie, rauw 1,260
Broccoli 890
Rode druiven 739
Kersen 670

*Bron: gegevens van USDA en de Journal of the
American Chemical Society.

$Bron: Brunswick Laboratories



