Acai: muita nutricao numa pequena fruta
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Cacau: Uma histéria na saude humana

Xocai™ Nuggets. Sao Unicos, sao
deliciosos e sao o original chocolate
“saudavel”.

Para obter mais informagoes sobre
Xogai', The Healthy'Chocolate"
visite: WWW.MXICOIP:COM
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Como tem sido mencionado, a maioria das pessoas associa o chocolate a
qualidades pouco saudaveis normalmente reservadas a comida de plastico.
Isto deve-se largamente ao processamento e marketing do chocolate
comercial como “docura”, e a maioria destes produtos oferece uma fraca
qualidade de cacau aliado a elevados teores de aclcar, gorduras adicionadas,
cafeina, ceras e expedientes — levando ao rétulo infeliz de “ndo saudavel”

Agora o chocolate estd a desfrutar do seu renascimento merecido como um
alimento saudavel capaz de fornecer ao corpo nutrientes essenciais de que
necessita para funcionar de forma ideal, proteger-se e apreciar um novo nivel de
bem-estar.

Xocai™ é o criador da revolucao do chocolate saudavel e esta na vanguarda da
tecnologia de ponta. Xocai™ Nuggets sao fabricados apenas com o cacau da
mais alta qualidade, agai, arando e outros ingredientes. S&o um mimo decadente
de chocolate negro feito de chocolate belga nao processado, ndo alcalizado.
Além disso, o cacau é submetido a um processo de fabrico por prensagem a

frio patenteado. O resultado é um cacau que proporciona o maximo nivel de
antioxidantes.

A maioria dos chocolates produzidos comercialmente é sujeita a varios métodos de processamento que
literalmente retiram a maioria do valor nutricional do cacau. O cacau é frequentemente alcalizado que é o
maior responsavel pela perda dos flavanéis, uma das classes de nutrientes que fornecem muitas propriedades
saudaveis ao cacau. O chocolate “docura” comercial contém uma variedade de outros ingredientes

gue reduzem ainda-mais o seu valor nutricional. Entre estes incluem-se a lecitina, sélidos lacteos, ceras,
expedientes, 6leos hidrogenados e acima de tudo, agulcar refinado.

Os produtos Xogai™, por seu lado, nao sdo sujeitos a nenhum destes métodos de processamento
destrutives. Em vez disso, 0 nosso cacau é melhor disponivel e contém apenas manteiga de cacau natural
(sem soélidos lacteos ou 6leos) e cristais naturais de suco de cana em bruto como adocante.

Longe de se considerar prejudicial para o corpo humano, a manteiga de cacau parece, na realidade, ser uma
gordura “neutra”. A sua textura e sabor detectaveis ajudam a criar sabor de chocolate superior nos Xocai™.
Os cristais naturais de suco de cana em bruto sao também muito superiores a aclicar branco refinado. Como
adocante glicémico mais reduzido, é absorvido mais lentamente pelo corpo, mas continuando a manter a
docura necessaria. O resultado, assim, é cacau mais nutritivo, mais flavanais (antioxidantes) e menos acucar.

Uma consideracao final — a nossa fonte de
cacau. O nosso cacau é obtido de pequenas
quintas familiares da Costa do Marfim. Isto
é importante porque as favas de cacau desta
regiao do mundo sao significativamente
mais ricas em antioxidantes devido as duras
condicdes de crescimento. Como empresa
com consciéncia social e ambiental, a

MXI Corp tem recebido garantias de que
nao existe exploracdo humana nem sao
utilizados pesticidas na colheita das nossas
favas de cacau.

A Importancia erergernte
dos antmmdantes

Dito de forma simples, a nossa salde é constantemente -'~-
ameacada por todos os lados. O nosso ambiente esta '
cheio de toxinas, quimicos sintéticos e poluentes. O ar que
respiramos, a agua que bebemos e mesmo os alimentos

gue comemos introduzem material toxico Nos N0ssos corpos ] &
todos os dias. Junte a isto os deficientes habitos alimentares
e de exercicio da maioria dos norte-americanos, a falta de

qualidade do sono e os elevados niveis de stress, e tem uma

receita perfeita para um desastre de saude. . T g

Outra ameaca a nossa saude, em parte devido a factores

previamente descritos, sdo os radicais livres (também

denominados oxidantes). Estes séo moléculas instaveis que literalmente danificam as células saudaveis na
tentativa de se tornarem estaveis. A sua actividade cria mais radicais livres e o efeito domino resultante é o
de danos alargados nas células (incluindo ADN), tecidos e 6rgaos. Literalmente milhares de estudos ligam
agora mais de 200 doencas degenerativas a danos provocados por radicas livres.

E aqui que os compostos antioxidantes, que podem neutralizar os radicais livres antes de infligirem os seus
danos, acorrem em socorro. Podera estar familiarizado com as vitaminas C e E— ambas sdo agentes para a
saude reconhecidas, em parte devido as suas capacidades antioxidantes.

Valores CARO (Capacidade de Absorc¢ao
do Radical de Oxigénio) * de alimentos tipo a
Os compostos antioxidantes em qualguer alimento podem nivel de antioxidantes (por 100g)
ser. medidos pela sua capacidade de neutralizar os radicais
livres. Um método de- teste denominado CARO, desenvolvido PG de cacau nao processado 26,000
pela USDA, ¢ 0-padrao para medir a capécit'jat':le antioidd'ante Acai 18,500+
de alimentos. Como pode ver na tabela a direita, os niveis
de antioxidantes (conforme medidos pelo teste CARO) de Chocolate 13,120

cacau nao processado e acai, os ingredientes principias no

: ; Ameixas 5,770
Xogai™, sdo mais elevados do que mesmo em alguns dos

mais conhecidos alimentos ricos em antioxidantes. Passas 2,830

O cacau contém varios polifenois que combatem os radicais Arandos 2,400

livres, incluindo-flavanais, uinas e procianidinas. O | 2 036
acai é igualmente rico em néis, mclumdo i Amora silvestre :

3-glucoside, uma potent Morangos 1,540

Espinafres, crus 1,260

Brocolos 890

b2 5,120 Uvas vermelhas 739

Cerejas 670

*Fonte: Dados da USDA (Departamento da
Agricultura dos E.U.A.) e do Jornal da Sociedade
Quimica Americana.

fFonte: Laboratoérios Brunswick
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