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Acai: Gran Nutricion en una Pequena Baya
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El Cacao: Toda una Historia en la salud Humana

Las Nuggets Xocai™ son Unicas,
deliciosas y son realmente el “chocolate
saludable”.

Por mayor informacion acerca de
Xocai” El Chocolate Saludable™ visite
gl sitio web: WWW.MXICOIp.GOM




Como ya se ha mencionado, la mayoria de las personas asocian el chocolate

con atributos no saludables que generalmente se reservan a la comida
chatarra. Esto se debe, en su mayoria, al procesamiento y publicidad del

chocolate comercial como un “dulce” y la mayoria de estos productos
ofrecen un cacao de baja calidad conjuntamente con un alto nivel de azucar,
grasas agregadas, cafeina, ceras y otros ingredientes —colocéandole la poco
deseable etiqueta de “no saludable”.

En términos simples, nuestra salud es constantemente _

o . . amenazada. Nuestro medio ambiente esta lleno de toxinas,
Ahora el chocolate esta disfrutando de su merecido renacimiento como una

: g : " " uimicos sintéticos y contaminantes. El aire que respiramos,
comida saludable capaz de brindarle al organismo los nutrientes necesarios 9 y q P

para su éptimo funcionamiento, para protegerse a si mismo y disfrutar de un el agua que k?ebemos y hasta la go.rmda s Slelielalanies
nuevo nivel de bienestar. introducen dia a dia materiales toxicos en nuestros cuerpos.

Si a la deficiente dieta alimenticia y los habitos de ejercicio i
fisico de la mayoria de los norteamericanos le sumamos
la falta de calidad en el sueno, los altos niveles de estrés,

Xogai ™ es el creador de la revolucion saludable y esta al frente de la tecnologia
de vanguardia.

Las Nuggets Xocai ™ son fabricadas solamente con cacao de la mas alta b Y
. O : : . tenemos la receta perfecta para una salud desastrosa.

calidad, acai, arandanos y otros ingredientes. Son un manjar de chocolate negro P P

hecho del sustancioso, no alcalinizado chocolate belga, sin procesar. Ademas Otra amenaza a nuestra salud, debido en parte a los

el cacao sigue un proceso de fabricacién de presion nominal patentado. El factores antes descriptos, son los radicales libres (también

resultado es un cacao que brinda el maximo nivel de antioxidantes. denominados oxidantes). Estos son moléculas inestables que literalmente dafan nuestras células sanas en su busqueda

por permanecer estables. Su actividad crea mas radicales libres y como resultado tenemos un efecto dominé que
produce un dafio general en las células (incluyendo el ADN), tejidos y érganos. Miles de estudios, basicamente, conecta
actualmente mas de 200 enfermedades degenerativas al dafio producido por los radicales libres.

Es allidonde los antioxidantes (compuestos que pueden neutralizar a los radicales libres antes de que produzcan el
dano) vienen-al rescate. Usted debe estar familiarizado con las vitaminas C y E (ambas reconocidas como agentes
saludables debido en parte a su-poder antioxidante)

La mayoria de los chocolates producidos comercialmente siguen varios métodos de procesamiento que literalmente
le-arrancan al cacao sus valores nutricionales. El cacao es frecuentemente sometido al proceso neerlandés (o Val ORAC* de | id
alcalinizado) lo cual es responsable por la pérdida de flavonoides una clase de nutrientes que dan la mayoria de las alores S CEIe s
propiedades saludables-del cacao. Los “dulces” de chocolate comerciales contienen una variedad de otros ingredientes
gue disminuyen mayormente su valor nutricional. Estos incluyen la lecitina, leche sélida, ceras, agregados, aceites

con mayor poder Antioxidante
(por cada 100g)

Los compuestos antioxidantes de cualquier comida pueden ser

idregenados y mas notablemente el azdcar refinada. medidos por su capacidad, de neutralizar los radicales libres. El Polvo de Cacao sin procesar 26,000
Los productos Xocai™, por el‘contrario, no siguen ninguno de estos métodos de fabricacién destructivos. En cambio, método de analisis, desarrollado por la USDA, denominado ORAC, Bayas Acaf 18 500+
nuestro cacao'es el mas fino disponible y Unicamente contiene manteca de cacao natural (no leche sélida o aceites) y es el estandar para la:medicion de la capacidad de los antioxidantes !
cristales de jugo de cafia de azlcar puros como edulcorante. de la comida. Como se'puede observar en la tabla a la derecha los Chocolate negro 13,120
La Manteca de cacao, considerada por largo tiempo como peligrosa para el cuerpo humano, aparece en realidad como niveles de antioxidantes (segn la med|IC|én hecha por la prueba Ciruelas Secas 5770
una grasa “neutral”. Su sabor y textura deliciosos ayudan a obtener un mejor sabor a chocolate en las Nuggets Xocai. ORAC) del cacao sin procesar y del acaf, el principal ingrediente del '
Xocai™ son mas altos que aun las comidas reconocidas por poseer Pasas 2,830

Los cristales naturales del jugo de cafia de azlcar puros son también muy superiores al aztcar blanco refinado. Como

los més-altos niveles de antioxidant

edulcorante bajo en glicemia, es absorbido més . : . . Aradndanos 2,400
lentamente por el organismo mientras continta El cacao contiene varios polifenoles incluyendo los flavonoides, cate-
brindando la‘dulzura necesario. Como resultado, quinas y procianidinas. £l-acaf es también importante en polifenoles Moras (Zarzamoras) 2,036

entonces, tenemos un cacao mas nutritivo, mas
flavonoides (antioxidantes) y menos azucar.

incluyendo la cianidina glucésido

conocida por combatir el dafio rutilias ;

Espinaca, cruda 1,260
Brocoli 890
Uvas Rojas 739
Cerezas 670

*Fuente: Datos de la USDA y de la Revista Técnica de la
Sociedad Americana de Quimica (Journal of the American
Chemical Society)

Una consideracion final: nuestra fuente de
cacao. Nuestro cacao se obtiene de pequenas
granjas familiares en la Costa de Marfil. Esto es
importante porque los granos de cacao de esta
regién del mundo contienen significativamente
mas antioxidantes debido a las condiciones

de crecimiento inhoéspitas. Como empresa
consciente socialmente y del medioambiente,
MXI Corp se ha cerciorado de que no exista
explotacién humana o utilizacién de pesticidas
en el cultivo de nuestros granos de cacao.

¥ Fuente: Laboratorios Brunswick



