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                        Due righe per un caffè più razionale 

 

E´ ben noto che ingerire una quantità di caffeina giornaliera, circa 6 tazzine al giorno di moca 
o 3 tazzine di espresso al bar, fa sì che l’organismo assuma la quantità di calcio prodotta 
giornalmente, espellendola nelle urine. 

Se osserviamo bene la formula chimica della caffeina ci accorgiamo che è molto simile alla 
molecola chiamata adonesina. Quindi la caffeina si lega perfettamente al recettore adonesina 
assorbendolo e fermando la sua funzione, che è quella di mantenere il tessuto venoso e 
nervoso elastico e di impedire l’aggregazione delle piastrine e la coagulazione. 

 La caffeina quindi provoca l’aumento della velocità delle cellule nervose e il restringimento 
dei vasi sanguigni (la caffeina è quindi un vaso restrittore). 

Il nostro organismo consuma molta energia, la molecola adonesina (detta anche ATP) è la 
più importante fonte di energia delle nostre cellule, per tale motivo la sintetizziamo in ogni 
momento della giornata, ad esempio per scaldarci, per muovere i muscoli, per aiutare gli 
enzimi. 

La maggior parte di adonesina (ATP) la usiamo per far funzionare la pompa di sodio-potassio. 

 In questo test ipotizziamo che l’integrazione di zeolite chabasite in percentuale adeguata alla 
tazzina di caffè possa portare il beneficio di far assorbire il calcio contenuto nella zeolite 
chabasite lasciando invariato la quantità di calcio prodotto dall´organismo giornaliero. 

In più la concentrazione di potassio contenuto in zeolite potrebbe essere assorbito dalla 
caffeina così da non inibire il potassio prodotto dall´arganismo.  

E ancora la zeolite andrebbe ad assorbire parte dell´acido clorogenico, che è contenuto nella 
caffeina e di cui conosciamo gli effetti benefici naturali, ma non il comportamento dopo la 
torrefazione. L’acido clorogenico inoltre rende il caffè più gustoso anche a basse temperature 
di preparazione. 

Tuttavia, per la gioia di chi ne beve molto, l´OMS ha definito il caffè come un componente non 
nutritivo. 

Da sempre il momento del caffè è fonte di aggregazione sociale, di relazioni, è quel momento 
di relax che subito dopo ti da lo sprint per affrontare la giornata. 

L´idea di questo test nasce per stimolare la mente dei più audaci imprenditori di caffè affinché 
nuovi test possano essere frutto di nuova scienza per un caffè più razionale. 
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