Das ORAC Messverfahren

Wie hoch der oxidative Wert einer Frucht ist wird mittels des ORAC
Messverfahrens festgestellt. Dabei wird die Fiihigkeit einer
Substanz gemessen sauerstofffreie Radikale in einem Reagenzglas
2u biindigen. Der Wert wird ORAC oder ORACFL genannt. Dieses
Messverfahren wurde erstmalig im nationdlen Insitut fiir Altersfor-
schung (Brunswick Laboratorien, USA) entvickelt.

ORAC  oxygen radical absorbance copacity
Sauerstoff Radikale Neutralisierungskapozitiit
ORACFL  oxygen radical absorbance copacity
assay with fluorescein

ORAC
'

Die ACAI Beere weist einen ORAC Wert von etwa 5.500 bis 6.000
ORAC-Einheiten pro 100 gr. auf. Die empfohlene Tagesmenge liegt
laut Erndhrungswissenschaftlern bei 3.000 bis 5.000 Einheiten
tiiglich. Tatsdichlich nehmen mehr als 80% der Bevélkerung weniger
als 1.000 Einheiten zu sich.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt dem Verbraucher
5 Portionen Obst und Gemiise o’ 200 gr. pro Tag zu essen.
Dabei nimmt man maximal etwa 1.700 ORAC-Einheiten zu sich.

Forschungsergebnisse

Wissenschaftliche Untersuchungen der ACAI Beere
sind beeindruckend

o Proteinprofil dhnlich dem Ei

o Fettstiureprofil Ghnlich dem Olivendl

® 16 Phytonutride (natiirliche Farbstoffe)

® 10 x mehr Antioxidantien als Weintrauben

® Doppelt soviele Antioxidantien wie Blaubeeren (2400 ORAC)

© Anthocyane und Pro Anthocyane, die die 30ig fache Schutzwirkung
wie die oligomeren Procyanidine der roten Weintraube aufweisen.

® Erhebliche Mengen an Spurenelementen und Mineralien
(Co, Cr, (u, Mo, Ca Fe)

® Niedriger glykemischer Index

® Hchster ORAC Wert (Héher als jede andere esshare Beere)

® 60% Omega 9 (Eine einfache ungesittigte essentielle Feffscure. Die
beim Abbau des Cholesterins LDL hilft und das positive HDL stiitzt)

® 12% Leindlsdure Omega 6 (Eine mehrfach ungesittigte essentielle
Fettséiure die ebenfalls LDL abbaut und HDL stiitzt)

AuBerdem finden sich wertvolle Phytosterine in der ACAI
Beere. Phytosterine sind Verbindungen pflanzlicher Zell-
membranen, die z.B. fiir die Senkuny des Cholesterinwertes
im Blutplasma verant wortlich sind.”

Acai Beere - Inhaltsangaben auf 100 gr Fruchtmark

® Energie 795 kJ /192 keal

o Eiweifi 4,4 g

® Kohlenhydrate 4,3 g
ofett17,5¢g

® gesiittigte Fettsduren 4,4 g

o einf. unges. Fettsiuren 10,7 g
o mehrf. unges. Fefisiuren 2,4 g
® Ballaststoffe 23,9 g

® Kalium 503 mg

® (alcium 140 mg

® Eisen 2,4 mg y Y |

o Vitamin E 24 mg / Y K B 9

* Vitamin A 541 LE. i W )

o Anthocyane 172 mg sl "“"“3@"’2‘33‘7" pB’;'k’G'“,ﬁf"{’,’s'X Die ACAl Beere
® Pro-Anthocyane 696 mg wiwpromotion-verlag.com

Antioxidative Power-Frucht aus Brasilien |




Die ACAI Beere

Freie Radikale & Antioxidantien

Die Geschichte der ACAI Beere (Euterpe Oleracea)

Seit Jahrhunderten nutzen die brasilianischen Medizinménner
und Frauen der Shuar-Uwishin; die ACAI Beere aus dem
Regenwald Brasiliens.

Der Stamm der Shuar ist eines der Amazonas Vlker, welches
die ACAI Beere bereits seit Jahrhunderten nutzt und um
dessen Fihigkeit, das Immunsystem zu stiirken und das Herz
2u schiitzen, weis.

Die ACAI Beere dient den Shuar bis heute auch als Energiespeder.
Die Shuar fanden heraus, dass sich die ACAI Beere auch als
,natiirliches Antibiotikum” eignet. Unter anderem wird die durch
Wiirmer hervorgerufene Infektion der Schistosomatsis, mit der mehr
als 10 Millionen Brasilianer leben, mit der ACAl Beere hekmpft.
Aufierdem fand man heraus, dass die ACAI Beere auch gegen die

in Hospitiilern weit verbreitete Infektionsart Staphylococcusaureus
hilfreich ist.

Der westlichen Welt wurde die ACAI Beere erst in den
neunziger Jahren vorgestellt. Bis dahin war die ACAI
Beere nur den Ureinwohnern Brasiliens bekannt.”

Die ACAI Beere ist die Frucht einer Palmenart,
die bis zu 25 m hoch werden kann. Von ihren
Lweigen hiingen biinderartige Blitter herab.
Die ACAI Beeren hiingen in Bindeln an diesen

Lweigen. Sie werden traditionell von Hand

gepflickt. Jede ACAl Palme hat einen Ertrag
von ca. 20 kg Friichten und wird von Juli bis
Dezember geerntet.

~Im Norden Brasiliens ist die ACAI Beere ein wichtiges
Grundnahrungsmittel der Bevolkerung.”

Sie wird tdglich als Piiree zu Fisch- und Fleischgerichten verzehrt.
Der wachentliche Verbrauch liegt etwa bei 2 Litern Piiree pro Person.
Die dortige Bevélkerung verzehrt mehr ACAI als Milch.

Eine kleine Exkursion in die Welt der Freien Radikale

Wir alle bestehen aus Atomen. Atome verfiigen iiber eine vollstiindige
Hiille an Elektronen. Sie haben zu keiner Zeit die Absicht, sich in
chemische Reaktionen einzumischen. Sie genieBen ihr angenehmes
Leben in unserem Kérper.

Nun gibt es Atome, die nicht iiber eine intakte Hille verfigen. Daher sind
sie instabil und ,ungliicklich”. Sie wollen unter allen Umstanden diesen
Mangel ausgleichen. Diese instabilen Atome nennt man Freie Radikale.
Sie befinden sich standig in schneller Bewegung, um die Elektronen
der intakten Molekiile zu stehlen. Das beraubte Molekiil wird nun selbst
zum Freien Radikal. Dieser Prozess wirkt wie ein Domino Effek.

Wird die Menge der Freien Radikale in unserem Kérper zu hoch, kommt
unser Korper aus dem Gleichgewicht.

Die sauerstofffreien Radikael sind die Ublichsten der Freien Radikale.
Bei Metall z.B. bildet sich durch diesen Prozess ,Rost”. Der Vorgang
im Korper ist @hnlich. Man nenn es ,Oxidative Beanspruchung.”
Eine daverhaft oxidative Beanspruchung hat Krankheiten unter-
schiedlichster Art zur Folge. Fehlt dem Karper der , Treibstoff” um
Freie Radikale zu bekiimpfen, riskieren wir, dass sich unsere
Lellen veriindern.

Wie verwandelt man nun

Freien Radikale in harmlose Zellen?
Man gibt ihnen das fehlende Elektron.
Antioxidantien sind die Losung!
Antioxidantien schiitzen die Atome und
verlangsamen den Oxidationsprozess!

Sie schenken dem Freien Radikal ein Elekiron, damit es zu einem stabilen
Saverstoffmolekl wird! Antioxidantien erméglichen dem Korper, Freie
Radikale zu neutralisieren und damit viele Krankheitsrisiken im Vorfeld
abzuschwiichen. Unser Karper selbst bildet Antioxidantien aus verschiede-

nen Substanzen. Er verwandelt Vitamine und Mineralien in Antioxidantien.

Die meisten dieser Inhaltsstoffe, die der Karper fiir die Bildung von
Antioxidantien bendtigt, sind in der ACAl Beere enthalten.

Daher ist die ACAI Beere ein wichtiges Nahrungsmittel um
Freie Radikale zv neutralisieren.

53 ACAI Eigenschaften

Die wichtigsten Vorteile der ACAI Beere fiir unsere Gesundheit

ACAI stiirkt die Widerstandskraft
o ACAI kriffigt das Immunsystem
ACAl steigert die eigene Ausdaver, Vitalitdt, Energie,
Libido und Leistungsfahigkeit
ACAI vermindert natiirliche Abnutzungen
ACAl enthiilt Glucosamine; die natiirlichen Bausteine
zum Aufbau gesunder Knorpel
ACAl wiichst in einem der ndhrstoffreichsten Gebiete der Welt
e ACAI enthilt alle wichtigen Inhaltsstoffe die der Korper zur
Gesunderhaltung bendtigt

| @  ACA!hifft das HDL Cholesterin zu bewahren und das LDL zu reduzieren

Die FDA (Federal Drug Administration = amerikanische Gesundheits-
beharde) beginnt zu erkennen, welche Maglichkeiten essentielle
Fettstiuren bieten. Hersteller diirfen mit Erloubnis der FDA folgende
Aussage zu Produkten, die essentielle Omega Fettsduren enthalten,

. postulieren:

Unterstiitzende, noch nicht endgiiltige Forschungen haben
gezeigt, dass der Genuss von Produkten die Omega
Fettsduren enthalten, das Risiko von Herzerkrankungen
verringern kann,”

Wenn Sie jemals tiefrote Weintrauben oder purpurfarbene Friichte und
Pflanzen gesehen haben, haben Sie Anthocyanine gesehen. Das sind
die von Pflanzen erzeugten Farbstoffe, die als Sonnenschutz dienen.
Friichte wie die ACAl Beere, die einer starken Sonnenbestrahlung
ausgesetzt sind, sind auch hohen UV-Strahlen ausgesetzt. Dieses Licht
ist der Auslaser fiir die Bildung Freier Radikale in der Frucht.

Daher entwickeln Friichte wie die ACAI Beere einen so hohen Anteil
an Anthocyaninen. Diese Anthocyanine neutralisieren Freie Radikale.

* Die natirliche, antioxidative Eigenschaft ist fiir den menschlichen

Organismus opfimal nutzbar!

~Bekommt der Korper alles was er bendtigt, ist er auf
wunderbare Weise in der Lage sich selbst zu schiitzen.”




