Søtningsstoff i Xocai.   Teksten er skrevet av en i nettverket vårt

Jeg lovet å komme tilbake angående spørsmål om søtningstoff i vår nydelige sjokolade.

Jeg har ikke lykkes å komme i kontakt med Dr. Warren direkte, men har fått informasjon fra en rekke andre personer, blant dem Adam Green som er blant Warrens nærmeste. 
Dr Warren holder webmøter hver torsdag. Her kan lyttere stille spørsmål. Webmøtene finner dere i back-office - quick links (til venster) - webmøter - scroll ned og finn Doc Warren - weekly medical report.

I det følgende skal jeg summere til dere den informasjonen jeg har fått:

· MXI måler ikke glykemisk indeks på sine produkter


· Folk som måler blodsukkeret finner ikke at Xocai sjokoladen gir negativt utslag. Hvis du er i tvil, så er det jo bare å måle selv før og etter inntak. 


· Noen kan trappe ned på diabetesmedisin når de spiser Xocai.


· Mange opplever at de får mindre søtsug over tid av å spise Xocai.


· I vedlagte forskningsrapport, White Papers, står det: "Dark chocolate improves the body's ability to use insulin and stops the insulin-resistance condition that can lead to diabetes. Cocoa can increase nitric oxide levels to help with the insulin-stimulated uptake of blood sugars."

·  Husk at forskning er gjort på original mørk sjokolade. Xocai er kaldpresset, og har 8-10 ganger mer av de gode næringsstoffene som finnes i kakao.

· I White Papers står det også: "The increase of nitric oxcide also improves the health of the blood vessels, limiting the damage of diabetes on the small vessels." 
Dr. Warren sier i interjuver at sukkerkrystaller kan være skadelig for blodårene, og at kakao i så store doser som i Xocai reparerer blodårene, styrker dem og gjør dem smidige. Noe som gjør at åreveggene ikke lenger er utsatt på samme måte for slik skading - i kombinasjon med å redusere/totalt fjerne sukker.

· Her hos oss på Folllo naturmedisin har vi nå et apparat kalt Digital Pulsbølge Analysator ( DPA). Dette apparatet måler elastisiteten i blodårene og gir en indikasjon på forholdet mellom den biologiske alderen på blodårene og den alder personen har. Dvs. hvordan står det til med blodårene dine versus alderen din. Apparatet kan flyttes til andre lokaler for testing av grupper. De fleste av dere har hørt om dette apparatet, vi har det nå. 
Pris for test: Kr. 300,-


·  På side 18 kan vi lese om en undersøkelse fra University of L'Aquilla, hvor forskerne kan bekrefte andres studier om at flavonoidrik kakao kan reversere dysfunksjonen i åreveggene hos personer som er på forstadiet til å få diabetes, og hos røykere. Disse forskerne konluderte også med at store doser av slik sjokolade øker isulinsensitivitet og forbederer B-cellenes funksjon (som produserer insulin). 
Konklusjon: Forskning viser til at ubehandlet, rå kakao forbedrer bukspyttkjertelens funksjon og reduserer faren for diabetes. Kakao har også blitt funnet å være like effektiv som vektredusksjon, trening, medisiner og andre kosttilskudd for å øke insulin sensitivitet. 

·  For å lese mer om hvordan Dr. Warren har tenkt når han satte sammen vår sjokolade, les om god versus dårlig sjokolade på www.mydrchocolate.com, som er Dr. Warrens hjemmeside.



 Fra frequently asked questions på mxicorp.com vil jeg refferere følgende: 

·  Do any of the Xoçai™ products contain fructose-enriched corn syrup or "High Fructose Corn Syrup?

We do not use fructose-enriched corn syrup or High Fructose Corn Syrup in our products. We use 100% "Pure Crystalline Fructose" (or natural fruit sugar).
See the complete Wikipedia explanation of Fructose. (Please note this link contains disputes that have even been posted on Wikipedia under health effects that are not accurate because they are confusing Fructose with HFCS (High Fructose Corn Syrup). 
Crystalline fructose and high-fructose corn syrup are often mistakenly confused as the same product. The former is simply pure (100%) fructose. The latter is composed of nearly equal amounts of fructose and glucose. Crystalline fructose is held to offer many unique benefits such as improved product texture, taste and stability. Specifically, when combined with other sweeteners and starches, crystalline fructose is said to boost cake height (in baked goods) and mouth-feel of foods and beverages and to produce a pleasing brown surface color and pleasant aroma when baking.[1]
Fructose is often recommended for, and consumed by, people with diabetes mellitus or hyperglycemia, because it does not raise blood glucose or insulin concentrations since it is metabolized without the need of insulin.


· I have received products that say "Sugar" in the ingredient statement. Have we switched to a lower quality refined sugar?
Due to new FDA regulations regarding how sugar can be claimed on labels, as well as keeping consistent with much more stringent overseas packaging regulations, we have switched our ingredients to state "Sugar." 

· I et foredrag med Terje Babsvik fikk jeg vite at Xocai bruker ubehandlede sukkerkrystaller fra agaveplanten. Jeg har ikke fått dette bekreftet, avkreftet eller kommentert fra andre kilder.
· Noen av dem som til vanlig ikke spiser andre slags søtstoffer enn stevia, agavesirup, yakonsirup osv, og som mener at de har fått sukker-reaksjon like etter inntak av Xocai, har begrunnet denne med at de får en opplevelse av å være veldig mye i hodet. Vi forbinder ofte sukker med tankespinn osv. Jeg vil derfor også refferere til at forskning forteller at høye doser av kakao stimulerer blodstrømmen til hjernen. Forsøk har vist at folk øker matematiske ferdigheter, og mental kapasitet som konsentrasjon og hukommelse, og sjokolade har vist seg bra for å reversere demens. Forskning viser at økningen i blodstrøm til hjernen starter kort tid etter inntak og virker i rundt fire timer.

Dette var kun noen innspill i forhold til sukker og blodsukker. Husk at rå kakao også kan reparere skadede leverceller, redusere betennelser, forbedre kolestrolet og redusere faren for hjerte- og karsykdommer.

Og VI kan skape en etisk forankret butikk av verdens beste, sunneste og kanskje billigste medisin! 

LYKKE TIL
