Acai: Viele wichtige Nahrstoffe in einer
kleinen Beere
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Kakao: Menschliche Gesundheit in der Geschichte

Xocai™ Nuggets. Sie sind einzigartig,

kdstlich und das Original der ,,gesunden
Schokolade.”

Weitere'Informationen tber Xocai™, The
Healthy Chocolate™, finden Sie'auf unserer
Website: www.mxicorp.com




Wie bereits angesprochen, ist das Wort Schokolade oft negativ vorbelastet.
Schokolade wird normalerweise mit ungesunden Lebensmitteln in
Verbindung gebracht. Ursache dafir ist hauptsachlich die Verarbeitung
und die Vermarktung kommerzieller Schokolade als , StBigkeit”. Zudem
enthalten die meisten Schokoladenprodukte Kakao minderer Qualitat und
einen hohen Zuckergehalt, zugesetzte Fette, Koffein, Wachs und Fullstoffe.
Daher die ungliickliche Bezeichnung ,ungesund”.

Schokolade genieBt jetzt eine wohlverdiente Renaissance als gesundes

Lebensmittel. Sie liefert dem Korper essenzielle Nahrstoffe, durch die er
optimal funktionieren kann, sich selbst schiitzen kann und gesteigertes
Wohlbefinden erfahrt.

Xocai™ ist der Urheber der gesunden Schokoladenrevolution und ist Vorreiter
im Einsatz von Spitzentechnologie. Xogai™ Nuggets enthalten Kakao,

Acai, Blaubeeren und andere Zutaten von hochster Qualitat. Die Nuggets

sind ein dekadenter Zartbittergenuss aus unverarbeiteter, nicht-alkalisierter
belgischer Schokolade. Des Weiteren durchlauft der Kakao ein patentiertes
Kaltpressverfahren. Das Ergebnis ist ein Kakao, der die hdchstmogliche Menge
von Antioxidantien enthalt.

Die meisten kommerziell hergestellten Schokoladenprodukte durchlaufen diverse Verarbeitungsmethoden, die
dem Kakao buchstablich einen GroBteil der Nahrwerte entziehen. Der Kakao wird meistens alkalisiert (auch
.Dutching” genannt), wobei Flavanole verloren gehen. Flavanole sind die Nahrstoffe, die den GrofBteil der
gesundheitsfordernden: Eigenschaften des Kakaos liefern. Kommerzielle Schokoladenprodukte enthalten eine
Vielzahl von weiteren Zutaten, die den Nahrwert zusatzlich verringern. Zu diesen Zutaten gehéren Lezithin,
Milchfeststoffe, Wachs, Fullstoffe, gehartete Fette und ganz besonders raffinierter Zucker.

Xogai™-Produkte hingegen durchlaufen keine dieser schadlichen Verarbeitungsmethoden. Stattdessen verwenden
wir den feinsten Kakao,-der auf dem Markt erhéltlich ist. Unsere Produkte enthalten nur nattrliche Kakaobutter
(keine Milchfeststoffe oder Fette) und werden mit natirlichem, unbehandelten kristallinen Rohrzucker gesuft.

Kakaobutter galt lange als schadlich fur den menschlichen Koérper. Tatsachlich ist Kakaobutter aber ein ,neutrales”
Fett. Die zarte und cremige Konsistenz tragt zu dem ausgezeichneten Geschmack der Xocai™ Nuggets bei.
Naturlicher kristalliner Rohrzucker ist raffiniertem, weiBen Zucker weit Gberlegen. Da es ein niedrigeres glykamisches
SUBungsmittel ist, wird es langsamer vom Koérper aufgenommen, obwohl es ausreichend stt. Das Ergebnis ist
nahrstoffreicherer Kakao, mehr Flavanole (Antioxidantien) und weniger Zucker.

Abschliefend noch ein Wort zur

Herkunft unseres Kakaos. Unser Kakao
stammt von kleinen familieneigenen
Landwirtschaftsbetrieben an der
Elfenbeinklste. Kakaobohnen aus dieser
Region enthalten aufgrund der rauen
Wachstumsbedingungen bedeutend mehr
Antioxidantien. Als sozial verantwortliches
und umweltbewusstes Unternehmen legt
MXI| Corp darauf wert, dass beim Anbau
unserer Kakaobohnen keine Menschen
ausgebeutet und keine Pestizide benutzt
werden.

Antioxidantien gewmnen

an Bedeutung

Einfach ausgedruckt wird unsere Gesundheit standig von

allen Seiten bedroht. Unsere Umwelt ist voller Giftstoffe,
synthetischer Chemikalien und Schadstoffen. Die Luft, die wir
atmen, das Wasser, das wir trinken und sogar die Lebensmittel,
die wir essen, enthalten Giftstoffe, die unser Kérper tagtaglich
aufnimmt. Hinzu kommt die falsche Erndhrungsweise und
mangelnde Bewegung der meisten Menschen, mangelnde
Schlafqualitat sowie ein hoher Stresslevel — das perfekte Rezept
fir ein Gesundheitsdesaster.

Ein weiteres Gesundheitsrisiko, das teilweise auf die zuvor

beschriebenen Faktoren zurtickgefhrt werden kann, sind

freie Radikale (Oxidantien). Dabei handelt es sich um instabile Molekdle, die die gesunden Zellen buchstablich, bei dem Versuch sich
zu stabilisieren, schadigen. Diese Aktivitat fihrt zur Bildung weiterer freier Radikale und dieser Dominoeffekt fuhrt wiederum zur
umfangreichen Schadigung von Zellen (einschlieBlich der DNA), von Gewebe und von Organen. Tausende von wissenschaftlichen
Studien haben den Zusammenhang zwischen freien Radikalen und tber 200 degenerativen Krankheiten eindeutig nachgewiesen.

Hier kommen Antioxidantien zur Hilfe, die freie Radikale abfangen, bevor diese Schaden verursachen. Ihnen sind bestimmt Vitamin C und
E gelaufig. Beide Vitamine sind Antioxidantien.

ORAC-Werte* der Lebensmittel mit
dem hoéchsten Antioxidantiengehalt

(pro 1009)
Die Antioxidationskraft von Lebensmitteln kann anhand der Fahigkeit,
freie Radikale abzufangen, gemessen werden. Ein Testverfahren Unverarbeitetes Kakaopulver 26.000
namens ORAC, das von dem US-Landwirtschaftsministerium Acai-B 18,500+
(USDA)-entwickelt wurde, gilt als Standardtest zur Messung der Gal-beere :
Antioxidationsfahigkeit von Lebensmitteln. Wie Sie auf der Tabelle Bitterschokolade 13.120
rechts sehen konnen, ist die Menge der Antioxidantien (gemal des
ORAC-Testverfahrens) von unverarbeitetem Kakao und Acai, also Backpflaumen 5.770
den beidgn HauptzutaFen von XoggiTM, h('jher alsl selbst bei ‘den . Rosinen 2 830
Lebensmitteln, die daftr bekannt sind, dass sie viele Antioxidantien
enthalten., Blaubeeren 2.400

Kakao enthalt viele Polyphenole, hlieBlich Flavanole, Catechine Brombeeren 2.036
und Procyanidine, die freie Radik |t ebenfalls
hohe Anteile von Polyphenolen id, Erdbeeren 1.540

ein kraftvolle / e Sl -
C-gepriift. Brokkoliréschen 890
= 1200RAC Rote Trauben 739
Kirschen 670

*Quelle: Daten des USDA und vom Journal of the
American Chemical Society.

$Quelle: Brunswick Laboratories



