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M. G. MONNET, ancien Ministre, Président d’honneur de I'IFCC, prononce le discours d'ouverture
du Premier Colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, en présence de
M. VERNEDE représentant le Ministére de la Coopération.

SEANCE INAUGURALE

par M. G. MONNET

Monsieur le Ministre G. MONNET, Président d’Honneur de I'lFCC, ouvre le colloque en adressant ses
souhaits de bienvenue aux participants et particuli¢rement aux personnalités étrangeéres. Il se réjouit de cons-
tater qu’d I’exception de quelques rares défaillances, dont celle particuliérement regrettée du Dr. LOCKHART,
Directeur Technique du C. B. I. @ New York, toutes les personnalités invitées se trouvent réunies. « Votre empres-
sement, dit-il, marque I'intérét qu’ont éveillé de toute part les problémes inscrits d 'ordre du jour et j’y vois par
avance une promesse de la réussite de Iinitiative prise par I'IFCC».

M. G. MONNET trace ensuite une fresque d’ensemble de la situation caféiére d travers le monde, évo-
quant les graves problémes posés par une production pléthorique aussi bien que ceux que pose le développe-
ment systématique de la consommation.

Il rappelle la place de premier plan occupée par le café dans I’économie d’un certain nombre de nouveaux
Etats indépendants, jadis sous administration francaise, tels que la Céte d’Ivoire, troisiéme producteur mondial,
Madagascar, le Cameroun, le Togo, efc... ef le role qu’y joue la production caféiére comme facteur du dévelop-
pement économique, de progrés social et de stabilité politique.

« La France continue a réserver une situation privilégiée sur son marché intérieur a I'écoulement
« de la production de ces pays. D’autre part, la consommation des cafés Robusta s’accroit sur le marché
« international plus rapidement que la consommation générale. Alors que le commerce global du café
« dans le monde depuis 1955 a augmenté en moyenne de 3 %, par an, celui des Robusta s’est accru
« chaque année d’environ 10 %. De 1955 4 1962 la consommation mondiale des Robusta a doublé.

« Et durant les trois derniéres années cette augmentation des tonnages commercialisés s’est pro-
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« duite en méme temps qu’une hausse encore plus élevée de la cotation des Robusta sur le marché
« mondial ; ce qui souligne I'orientation favorable du marché des Robusta.

«Toutefois les Etats intéressés sont pleinement conscients des difficultés auxquelles demeure exposé
«I'écoulement de leur production s’ils ne parviennent pas a@ augmenter la qualité de leurs produits
«tout en diminuant leurs prix de revient. lls savent que le caractére généralement extensif de leurs
« plantations actuelles aux rendements dérisoires doit disparaitre et que pour y parvenir il faut déve-
« lopper les connaissances techniques des planteurs et mettre a leur disposition des plants sélectionnés
« adaptés a chaque région en cause. L’augmentation des rendements doit étre obtenue en corrélation
« avec la restriction des surfaces plantées. Et c’est pourquoi tous les Etats producteursde la zone franc
« apprécient hautement 'action poursuivie par I'IlFCC, dans les quatre secteurs ol s’exerce son
« activité : amélioration du matériel végétal, poursuite méthodique de toutes les recherches techniques
« intéressant les plantations y compris la fertilisation, lutte contre les maladies et les parasites, études
« relatives & la préparation des produits.

« C’est pour accroitre ses possibilités d’action dans ce dernier domaine que I'lFCC vient de
« réaliser les Laboraifoires d’Etudes Chimiques et Technologiques oU elle vous accueille aujourd’hui.
« Les travaux qui y sont engagés apporteront les plus utiles enseignements non seulement aux produc-
« teurs mais également aux commerces et aux industries utilisatrices.

« Votre colloque, qui va permettre aux spécialistes internationaux les plus qualifiés de confronter
« leurs connaissances sur les problémes d’ordre chimique qui se posent pour faire progresser I'indus-
«trie du café, mérite doncd’étre salué avec le plus vif intérét par tous ceux qui, des planteurs aux utili-
« sateurs, sont conscienis de I'intérét capital que présente d travers le monde I’évolution rationnelle de
« la production caféiére. »
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ALLOCUTION DE

Monsieur le Président, Messieurs,

Je suis trés reconnaissant a I'Institut Francais du café,
du cacao et autres plantes stimulantes de m’avoir fait
I’honneur de m’inviter & prendre la parole a ce Colloque
International de la Chimie du Café. De la part des Etats
membres de l'organisation interafricaine du café, dont
je suis le Secrétaire général, je remercie trés sincére-
ment l'institut pour ’occasion qu’il me donne d’expri-
mer la gratitude des producteurs africains de café envers
I'important travail que vous accomplissez. Je tiens a vous
affirmer que nous nous intéressons vivement & vos
travaux et nous espérons beaucoup que, grdce a vos
efforts, la consommation du café continuera a s’étendre
et a s’accroitre pour le profit mutuel des pays produc-
teurs et des pays consommateurs.

La majorité des membres de l'organisation interafri-
caine du café est productrice de café Robusta dont,
comme vous le savez tous, la demande mondiale a connu,
ces quelques derniéres années, un grand accroissement.
Les raisons de la popularité grandissante de cette variété
particuliére de café sont diverses ; nous croyons que
l'une d’elles est la teneur plus élevée en caféine des
cafés Robusta africains. Cette teneur rendrait ces cafés
intéressants pour les fabricants de cafés solubles et
décaféinés. Il y a eu un accroissement spectaculaire du
prix du café Robusta ces six derniers mois, sans qu’il
s’ensuivit aucune diminution de la demande et il s’agit
naturellement pour les producteurs de maintenir la
position qu’ils ont atteinte et qui résulte d’un effort
considérable de leur part. Malheureusement, il y a un
petit nuage a l’horizon, par ailleurs brillant, sous la
forme d’'une propagande grandissante, dans certains
pays consommateurs, contre la consommation du café
en raison du mal que la caféine est supposée faire au
corps humain et au systéme nerveux. Cela conduit
naturellement & se demander s'il n’est pas & craindre
que l'avantage présenté par une teneur élevée en
caféine ne se transforme dans l’avenir en désavantage.

Le café n’est pas le seul produit qui ait attiré 1'ceil
désapprobateur de ceux qui cherchent a préserver la

* Exposé fait en anglais.

M. C.C. SPENCER ~

Secrétaire Général de P’Organisation
Interafricaine du Café (0.1.C.)

santé des consommateurs dans le monde. On ne peut
condamner le but poursuivi, mais par une coincidence
malheureuse ces nouveaux « vices », autrefois considé-
rés comme inoffensifs, trouvent souvent leur origine
dans des marchandises produites par les pays dits sous-
développés, qui ont désespérément besoin de marchés
en expansion, pour leur gamme limitée de produits,
afin d’élever leur niveau de vie et de cette fagon aug-
menter la longévité de la population. Il semblerait que
I’on soit sur le point d’arriver a une situation telle qu’une
moitié du monde cherchera a prolonger la durée possi-
ble de la vie humaine en réduisant la consommation de
certains produits, alors que l'autre moitié ne pourra
atteindre le méme objectif que si la consommation mon-
diale de ces mémes produits se développe. Ce serait
peut-8tre moins grave si la nécessité d’accroitre le
niveau de vie moyen n’était pas tellement plus grande
chez cette derniére moitié du monde que chez la pre-
miére.

N’étant pas un homme de science, il m’est difficile
d’indiquer un moyen pour résoudre cette énigme, mais
j’espére que vous, Messieurs, vous pourrez aider les
producteurs a maintenir, et en fait & ameéliorer leurs
marchés face & cette menace virtuelle dans leur avenir
économique.

La plupart d’entre nous sont intéressés par l’élabo-
ration de campagnes publicitaires pour la promotion
du café, et mon expérience dans ce domaine me permet
de dire que nous avons besoin de ’aide des hommes de
science pour déterminer comment nous pouvons au
mieux atteindre notre but. Par exemple, il serait utile
de savoir si le café trés torréfié est plus nuisible a la
santé que le café moyennement torréfié. On le sait
peut-&tre déja, mais je n’ai pas encore trouvé quelqu’un
qui puisse me répondre.

Dans le méme ordre d’idée, je me suis souvent
demandé pourquoi le café est universellement reconnu
mauvais pour les jeunes, tandis que certaines boissons
non alcooliques, dont les fabricants sont je crois de trés
bons clients de la caféine extraite du café décaféiné,
sont exemptes de ce défaut ; les jeunes semblent
consommer de grandes quantités de ces boissons,
auxquelles je pense, sans méfait apparent.
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Y a-t-il une telle différence entre la teneur en caféine
de ces boissons et celle du café, ou bien la caféine absor-
bée dans une boisson froide est-elle moins nocive que
dans une boisson chaude ? Ou bien encore ai-je été mal
informé sur 1’emploi final de la caféine vendue par les
fabricants de café décaféiné ?

Un autre aspect du probléme qui me vient a ’esprit
est lié a l'accroissement énorme, depuis la fin de la
derniére guerre, de l’emploi du chlore dans l’eau de
ville dans le monde entier. L’effet nuisible que cette
pratique a sur le gofiit du café et du thé m’a conduit a me
demander si la caféine consommée avec le chlore fait
plus de mal que la caféine sans cet additif, que nous
avons fini par accepter comme un mal nécessaire. A
mon point de vue, le chlore semble rendre le café ou le
thé beaucoup plus difficile a digérer. Les propagandistes
anti-café n’attaquent-ils pas a tort le café, alors qu’ils
devraient diriger leur attention sur l’eau avec laquelle
il est préparé ?

De plus, si l’on considére la teneur en chlore et la

12

nature de l'eau, différente d’une région a une autre,
est-ce qu’il n’y a pas lieu de penser qu’en variant les
mélanges, ou le degré de torréfaction, ou les deux, en
fonction de la composition chimique de l'eau fournie,
on ne pourrait pas donner au café un gofit plus agréable ?

Voila quelques-unes des questions qui intéressent
tout profane au moment de l’établissement de pro-
grammes de promotion de la consommation. Il y en
a probablement d’autres, beaucoup plus importantes,
qui ne viennent pas a l'idée de gens non spécialisés
tels que moi. C’est 1a que nous devons nous appuyer
sur vous, Messieurs, pour nous montrer le bon chemin.
Nous faisons appel a vous pour nous aider a éviter
a la fois des erreurs et des omissions et je suis sfr
que ce ne sera pas en vain.

Je vous prie de m’excuser d’avoir empiété sur votre
temps précieux et je vous remercie de l’attention que
vous avez prétée a mes remarques. ]J’espére que vos
délibérations cette semaine seront trés fructuesuses.
Merci.




Monsieur le Président, Monsieur le Représentant du
Ministére dela Coopération, Mesdames,Messieurs,

Je n’ai pas l’intention, aprés les allocutions de MM.
G. MONNET et C. C. SPENCER, de vous entretenir des
problémes de chimie qui font 1’objet des travaux du
colloque. Ce domaine est, en effet, loin de m’étre aussi
familier que celui de l’agronomie et je laisserai le soin
de le faire dans quelques instants a M. Pierre NAVEL-
LIER, notre conseiller scientifique. Mais avant que notre
Président lui donne la parole je voudrais, sa modestie
dut-elle en souffrir, vous présenter M. Pierre NAVEL-
LIER qui est ’homme essentiel du colloque.

Certains d’entre vous le connaissent déja, physique-
ment, pour l’avoir rencontré dans des conférences
internationales traitant surtout de questions de chimie
alimentaire. D’autres, sans doute, le connaissent par ses
publications. Permettez-moi cependant de compléter
cette information qui, pour étre breve, n’en évoque pas
moins une personnalité aux activités scientifiques remar-
quables, de souligner le rdle primordial qu’il joue au-
prés de I’ I. F. C. C., depuis qu’en 1960, grace a la
compréhension de son Directeur au Laboratoire de la
ville de Paris, M. MOUREU, membre de !'Institut, il m’a
fait I’amitié d’accepter de remplir cette mission auprés
de mes proches collaborateurs et de moi-méme.

Les laboratoires spécialisés que, tout a ’heure, nous
serons heureux de vous faire visiter, réalisés grice au
concours financier du Fonds d’Aide et de Coopération
du Ministére de tutelle, ont en effet été « pensés » par
M. NAVELLIER jusque dans leurs moindres détails. Les
travaux qui y sont entrepris, comme ceux qui, depuis
un certain temps, sont, sous l’égide de I'l. F. C. C.,
poursuivis ailleurs, grdce au concours de certains émi-
nents spécialistes, sont, bien entendu, placés sous son
autorité scientifique.

PRESENTATION DU COLLOQUE

par R. COSTE,
Directeur Général de I’L.F. C. C.

Mais le dévouement a I'l. F. C. C. de notre conseiller
s’est manifesté avec une véritable passion pour l’orga-
nisation du colloque qui nous réunit aujourd’hui, lequel
est essentiellement son ceuvre, puisque, si nous l’avons
congu ensemble, c’est lui qui, sur le plan scientifique,
en a précisé le champ d’activité et qui a organisé la
structure de ses trois journées de travaux.

C’est pourquoi, dés avant la premiére séance, j’ai
voulu, en votre présence, lui adresser mes tres cha-
leureux et affectueux remerciements.

Je voudrais maintenant vous prier d’excuser les im-
perfections du colloque.

En premier lieu, nous nous excusons, M. NAVELLIER
et moi-méme, d’avoir d{, pour cette premiére rencontre,
limiter nos invitations & un nombre restreint de partici-
pants, étrangers et francais.

1’idée initiale était, en effet, de convier a Paris seule-
ment quelques spécialistes, parmi les plus particuliére-
ment qualifiés, de chaque Etat intéressé, pour faire avec
nous un « tour d’horizon » des nombreux problémes de
recherche posés dans le domaine de la chimie des cafés
verts et torréfiés. Dans.1’hypothése du succés de cette
réunion, nous aurions sans doute envisagé d’organiser
plus tard, soit & Paris soit ailleurs, une conférence plus
importante par le nombre des participants. L’intérét
éveillé par notre initiative a cependant été tel que nous
avons été conduits & élargir trés notablement le nombre
des participants puisque nous sommes aujourd’hui
une cinquantaine. Il n’en reste pas moins que l’absence
de certains spécialistes doit étre regrettée. Un des objets
du colloque est justement d’en dresser la liste de fagon
4 pouvoir les contacter, les documenter sur les résultats
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de nos travaux et, si possible, les associer ultérieurement
a nos activités.

Ensuite, sur le plan de l’organisation matérielle, je
sollicite votre indulgence sur un certain nombre de
points.

Ainsi, par exemple, ily a quelques mois, alors que nous
escomptions recevoir quinze a vingt participants, nous
avions décidé de tenir nos séances dans les laboratoires.
Mais, en derniére analyse de la situation, nous avons dii
faire appel a l'extréme obligeance de M. CIOLINA,
Directeur du Centre d’Etudes d’Agronomie Tropicale,
pour pouvoir disposer de cet amphithéatre scolaire,
heureusement libre a cette époque de l’année, que nous
avons hativement aménagé en salle de conférence. Ceci
me donne l’occasiond’exprimer & mon ami, M. CIOLINA,

ma reconnaissance pour le trés précieux concours qu’il
nous apporte.

Par ailleurs, le nombre élevé de communications que
nous avons regues, comme l'intérét des sujets traités
nous ont obligé a reviser plusieurs fois et dans un sens
de plus en plus strict I’horaire des travaux et & prévoir
des séances assez chargées.

Pour terminer, je voudrais aussi m’excuser aupreés des
présidents de séance de les avoir, pressé par le temps,
mis & contribution souvent sans le préalable de leur
assentiment. ]J’espére qu’ils ne m’en tiendront pas
rigueur et que cette initiative sera approuvée par
eux-mémes et par les autres délégués.

Tous, nous espérons que, malgré ces quelques dé-
faillances matérielles, le séjour a Paris de nos hétes
étrangers sera aussi agréable que fructueux.

par P. NAVELLIER,
Conseiller Scientifique de I F. C. C.

Le premier colloque international organisé sous les
auspices de I'Institut Francais du Café et du Cacaoa été
consacré a la chimie du café.

Quels enseignements souhaitons-nous tirer de notre
réunion, nous qui vous avons appelés, et vous qui,
malgré toutes vos occupations, avez fait 1’effort méri-
toire de venir jusqu’ici ?

Il nous est sans doute apparu a tous que les connais-
sances chimiques concernant le café sont souvent en
retard sur les connaissances technologiques qui, elles,
bénéficient d’'une ample et fructueuse expérience. Et il
nous semble (n’est-il pas vrai?) que les études chimiques
pourraient aider, et peut-&étre méme guider, la techno-
logie vers de nouveaux progrés.

Puisque les propriétés technologiques du café, et
aussi ses propriétés organoleptiques et physiologiques
sont sous la dépendance de sa composition chimique,
on constate en fin de compte que les facteurs écono-
miques relatifs 3 la production et a la consommation du
café sont fortement influencés par ses caractéres intrin-
séques, c’est-a-dire par la composition chimique du
café, considéré aux divers stades de sa production et de
son utilisation.

11 y a donc lieu d’examiner :

— D’abord, la composition du café vert, en fonction
des facteurs génétiques, agronomiques et technolo-
giques, notamment en ce qui concerne les précurseurs
dont la présence et les transformations ultérieures condi-
tionnent la composition de la boisson, c’est-a-dire ses
qualités. La comparaison entre les précurseurs des
cafés Arabica et Robusta nous intéresse particuliérement.
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— Ensuite, la composition du café torréfié, depuis les
réactions chimiques complexes provoquées par la
torréfaction, jusqu’a l’altération de la denrée au cours
de sa conservation.

— Apreés, le café-boisson, qui ne résulte pas d’une
simple dissolution des principes solubles 'dans l’eau,
mais dont la préparation fait également intervenir des
phénomeénes de désorption de matiéres aromatiques et
de gaz, d’adsorption par les marcs, d’hydrolyse, etc...
Il faut encore considérer l'influence que l’eau utilisée
exerce sur la qualité de la boisson et celle des additifs
habituels (sucre, lait, parfois alcool) sur l’assimilation
et les effets physiologiques des principes actifs du café.

— Enfin, d’importants problémes sont posés par la
chimie des dérivés du café ; extraits liquides ou solides,
café décaféiné, préparations aromatiques a base de
café, sans oublier les sous-produits dont I’utilisation
judicieuse est souhaitable.

Sans doute, toutes ces questions ont déja fait 1’objet
d’importants travaux, mais il subsiste assez d’inconnues
pour que les sujets d’études a envisager soient encore
trés vastes. Bien que ceux qui nous occupent soient
orientés avant tout vers la chimie, ils confinent inévita-
blement avec les disciplines scientifiques les plus
diverses.

Aussi, avant d’entreprendre de nouvelles recherches,
nous avons pensé qu’il serait profitable d’en parler
avec vous.

Que pouvons-nous en effet attendre de notre rencon-
tre ?

D’abord, le plaisir de nous connaitre ou de nous re-
trouver et de développer ces liens de compréhension



et d’amitié qui seront le meilleur ferment de notre action.
J’espére que les courts instants de répit qui nous seront
accordés entre les séances de travail nous permettront
d’assurer ces précieux contacts humains.

Ensuite, nous entendrons avec intérét les exposés
que vous avez bien voulu préparer a l'intention de ce
colloque, ainsi que les discussions qui ne manqueront
pas de les compléter. Nous espérons que les résumés
que vous avez regus a votre arrivée faciliteront la pré-
paration de vos interventions. Nous vous serons recon-
naissants de les noter sur les feuilles qui vous seront
remises par le secrétariat.

Enfin, la liste de vos publications antérieures a été
remise a tous les participants pour leur permettre de
contrdéler ou de compléter leur propre documentation.

Sans doute, ceux d’entre vous qui appartiennent a des
sociétés privées seront-ils tenus a une certaine réserve,
fort compréhensible, pour I’exposé des tours de main
ou des procédés de fabrication. Mais je suppose que,
en ce qui concerne la connaissance scientifique, le
secret d’ajourd’hui sera divulgué demain par un autre
chercheur. J’espére donc que chacun de vous pourra
nous faire tous bénéficier de son expérience, du moins
sous des aspects purement scientifiques.

Nous avons tenté de grouper les rapports en trois
rubriques.

La premiére, consacrée a l'inventaire des constituants
des cafés verts et torréfiés et aux moyens d’investiga-
tion correspondants, s’apparente a la recherche fonda-
mentale.

La seconde, qui traite du rdéle de ces constituants,
lance un pont vers la recherche appliquée.

La troisiéme enfin, essentiellement pratique, comporte
I’examen des aspects chimiques de la technologie du
café.

Laboratoires de chimie de I'I[FCC : salle d'analyses

Mais toute classification est arbitraire et je vous prie
de nous excuser si, en fait, la succession des exposés
s’écarte quelque peu de cette répartition purement
conventionnelle.

L’Institut Frangais du Café et du Cacao se dispose donc
a prendre en charge une partie des études nécessaires,
notamment parmi celles dont le caractére fondamental
serait difficilement compatible avec les exigences de la
recherche privée.

C’est pour cela que 1’ L. F. C. C. vient de faire installer
les laboratoires que vous visiterez.

Vous pourrez constater que leur équipement est en-
core incomplet. Mais ne pensez-vous pas qu’un labora-
toire de recherches ne doit jamais étre considéré comme
complétement équipé, sous peine de faillir & sa tdche ?

I1 démarre en effet avec un programme de travail
défini, dont I’exécution nécessite 1’utilisation de certaines
techniques, de certains appareils. Pendant 1’exécution
de ce programme, il apparait souvent de nouvelles
techniques, de nouveaux appareils, qui permettent de
travailler dans de meilleures conditions de précision
ou de rapidité ; si les crédits sont suffisants, il est alors
souhaitable de compléter, ou méme de remplacer, I’équi-
pement initial.

En outre, peu a peu, de nouveaux problémes se posent
dont la résolution peut exiger un nouveau matériel.

Un laboratoire de recherches est donc dans une cons-
tante évolution et c’est cette idée qui nous a guidés dans
U'installation de celui de I'l. F. C. C.

J’ajouterai que cette conception a bénéficié de ’accord
le plus confiant du Directeur Général, M. COSTE, et
des autorités de tutelle, ainsi que de la compréhension
active et intelligente des architectes et des entrepre-
neurs, qui ont eu a aménager en laboratoire un vaste
hangar, utilisé précédemment comme galerie de ma-
chines.

Ainsi que vous le verrez, une méme entrée, un méme
couloir desservent les sections de chimie et de techno-
logie, qui sont appelées a collaborer étroitement. Les
salles de travail de chimie sont assez petites, indépen-
dantes, mais elles communiquent entre elles, matérielle-
ment et intellectuellement.

Leur équipement de base ne comporte pas d’éléments
immuables. Les paillasses et les hottes, de conception
moderne, occupent environ le quart de
la périphérie de chaque salle ; elles peu-
vent étre facilement complétées ou dépla-
cées. Les cloisons sont aménagées pour
recevoir des appareils muraux, desservis
par des tables mobiles. Ces appareils sont
aposte fixe, toujours disponibles, mais faci-
lement démontables lorsqu’une réorga-
nisation deviendra nécessaire.

Cette disposition, qui utilise les murs
comme surface de travail, permet de dimi-
nuer la surface unitaire d’occupationau sol,
c’est-a-dire le quotient de la surface du
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laboratoire par le nombre de personnes qui y tra-
vaillent.

C’est donc un laboratoire inachevé que nous vous
montrerons et la poursuite de son équipement dépen-
dra en partie de l'orientation de ses activités, telle
qu’elle résultera de notre colloque.

Mais il est temps de commencer les travaux et de
laisser la parole a nos visiteurs. Je regrette toutefois que
leur affluence méme ait obligé a limiter la durée des
exposés et des discussions.

C’est pourquoi nous vous suggérons de prolonger les
échanges de vues, au-dela du colloque, dans des com-
missions d’étude que vous pourrez constituer. Vous
déclencheriez ainsi une « réaction en chaiaze », qu’il
vous appartiendrait d’orienter a votre gré.

Nous aurons bientét I’cccasion d’en reparler.

Secrétariat du Centre de recherches de I'I[FCC
a Nogent-sur-Marne
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Laboratoires de chimie de I'I[FCC

— ci-dessus, batterie d'ex-
tracteurs

— ci-contre, salle de phy-
sique




SUR L’INTERET D’UNE STANDARDISATION
DES TECHNIQUES ANALYTIQUES ET DE L’EXPRESSION
DES RESULTATS EN VUE
D’UNE COORDINATION INTERNATIONALE DES RECHERCHES

Dr E. ILLY

Directeur de la Société «llly et Hausbrandt » (Trieste)

Je suis un industriel dans le domaine des cafés torré-
fiés et j’exerce mon activité dans quatre pays européens.

Les considérations suivantes sont dictées par 1’expé-
rience du travail quotidien et je souhaite qu’elles puissent
également susciter 'intérét de ceux qui s’occupent de
la recherche pure, loin des applications pratiques.

Dans le volume des échanges internationaux, le café
vient aprés le pétrole et avant l’acier. On pourrait
s’imaginer qu’a l’énorme intérét économique de ce
produit correspond un pareil intérét scientifique :
malheureusement, nous devons reconnaiire due,
jusqu’a présent, la recherche scientifique s’est infini-
ment moins intéressée au café qu’au pétrole et a plu-
sieurs autres produits, qui pourtant jouent un roéle bien
moindre dans I’économie de pays entiers.

Trés probablement, ceci dérive de divers facteurs et
principalement du fait que le café a toujours été ’obj=t
de l'intérét des seuls commergants et traité seulement
comme un produit d’échange, dont on négligeait la
connaissance des procédés de transformation, considérés
comme élémentaires. Pour le chercheur, au contraire,
le probléme du café a toujours été trés complexe acause
de la nature variable de tous les produits de la terre
combinés avec une extréme complexité et instabilité
au point de vue chimique.

Au début de la rechzsrche scientifique sur le pétrole
se sont posés les mémes problémes de standardisation
et de normalisation, a l’égard de la préparation des
échantillons et des méthodes de recherche, que ceux
qui s’imposent a l’attention dans notre domaine spé-
cifique. Les développements incroyables de la chimie

du pétrole doivent étre surtout attribués a la clarté
avec laquelle on a mis au point le probléme de la
recherche pendantlaphase initiale. Les amples horizons
que la recherche scientifique a ouverts dans le domaine
du pétrole, employé au début seulement comme source




de lumiére et pére aujourd’hui d’une des séries les plus
disparates de produits chimiques, invitent a consacrer
beaucoup plus d’énergie, d’intelligence et de capitaux
a la recherche scientifique sur le café.

Actuellement, le cafén’est utilisé que comme boisson
et la fagon d’obtenir celle-ci varie d’un pays a l’autre,
soit selon les types de café employés et les fagons
de le torréfier, soit selon les procédés de prépara-
tion de l’infusion.

De méme, au cours du temps, les techniques de
torréfaction et de préparation de la boisson ont subi
des variations notables qui n’ont jamais été évaluées
a la lumiére d’un contrdle scientifique. Chaque pays est
convaincu que son café est juste et cette croyance est
tellement enracinée que méme le chercheur ne trouve
pas nécessaire de définir les méthodes suivies pour la
préparation de 1’échantillon, parce que son café c’est
le « café». Cette attitude provoque la dispersion des
efforts des chercheurs, étant donné que leurs résultats
ne peuvent étre ni adoptés, ni compris par le chercheur
d’un autre pays et que, lorsqu’on veut adopter la méthode
déja suivie, par d’autres, on se heurte a ’énorme diffi-
culté représentée par le manque de données spécifiant
les caractéristiques du café analysé. C’est pourquoi
I’adoption d’un langage scientifique uniforme et précis
s’impose dans la description des échantillons ; elle sera
faite selon des normes et des procédés standards qui le
définissent de fagon précise.

En effet, un bref coup d’ceilala littérature scientifique
sur le café suffit pour mettre en évidence combien elle
est incompléte ; il est impossible d’évaluer les résultats
qui y sont exposés en les confrontant avec sa propre
expérience, 4 cause de l'insuffisance des données sur
les procédés et les techniques suivis dans la préparation
de I’échantillon examiné.

Pour obvier a cet inconvénient, nous proposons que
chaque travail de recherche sur le café comporte une
série de données comprenant une définition compléte
de I’échantillon, selon les normies suivantes :

1) Normes pour la définition du café vert ;

2) Normes pour la définition de trois méthodes standards
de torréfaction ou plus ;

3) Normes pour la définition des caractéristiques du
café torréfié ;
4) Normes pour la définition des caractéristiques du café

torréfié moulu ;

5) Normes pour la définition de la préparation du café-
boisson ;

6) Normes pour la définition d’une législation interna-
tionale relative aux cafés verts et torréfiés ;
T) Normes pour la définition des techniques analytiques

de contréle, conformes a la législation du point
précédent.

1) DEFINITION
DES CARACTERISTIQUES DU CAFE VERT

Description du type (Arabica, Robusta, Liberica) et
de la sous-espéce (Bourbon, Moka, Maragogype) ; indi-
cation de la provenance (mieux sila zone ou le dépar-
tement est spécifié), de ’altitude de la plantation et du
type de la plantation (café sauvage, plantation a la brési-
lienne ou ombragée, etc.), de I’année de la récolte, de la
méthode de préparation du café (naturel, brésilien,
semi-lavé, lavé ; pour les types lavés, il est opportun
de connaitre la durée et la température de la fermenta-
tion), du crible (important pour connaitre la surface des
grains, car celle-ci influence la torréfaction). de la teneur
en humidité (il faudrait choisir un seul critére : par
exemple en se basant sur la conductibilité des grains, ou
bien par pesée et dessiccation au four a 105°C, ou
bien par pesée et dessiccation au four a 105° C sous
vide de 40 mm de mercure).

La définition précise du café vert, au moyen du plus
grand nombre possible de données, permet d’établir
avec précision les caractéristiques de la matiére pre-
miére etl’influence de celle-ci sur les phases successives
de la transformation.

2) DEFINITION
DE TROIS OU PLUSIEURS METHODES
STANDARDS DE TORREFACTION

La transformation du café vert en café torréfié est
effectuée dans les laboratoires selon des méthodes tres
diverses ; l'un torréfie dans un ballon, ’autre dans un
torréfacteur de laboratoire a gaz ou électrique, un autre
encore le fait & la poéle.

Selon l'un des systémes, le café est remué et princi-
palement chauffé par convection ; selon l'autre, il est
immobile et on le chauffe principalement par conduction.
En outre, ’atmosphére dans laquelle le procédé se
déroule est variable. Tout aussi divers sont les procédés
industriels, variant soit selon le type des machines et le
systéme de chauffage, soit selon le procédé suivi d’un
pays a l'autre.

Chacun de ces procédés conduit a des cafés torréfiés
bien divers, méme si on employait la méme matiére
premiére de base. Il serait donc nécessaire de définir
trois méthodes standards de torréfaction ou plus, permet-
tant de reproduire au laboratoire les procédés typiques
qui peuvent étre identifiés avec les techniques de torré-
faction américaine, allemande, francaise ou italienne.

La torréfaction italienne par exemple est caractérisée
par des temps plutétlongs (18-22 mn) et des températures
finales tres hautes (225°-235¢ C).La torréfaction en Alle-
magne est caractérisée par des temps tres brefs (7-9 mn),
de grands apports de chaleur et des températures finales
plutdt basses (1600-190° C).



11 dérive de ceci la nécessité d’indiquer les tempéra-
tures initiales et finales, les téemps de torréfaction et la
couleur du café et tous les autres éléments spécifiques
de ces procédés et de suivre, lors de la préparation de
I’échantillon qu’on voudra soumettre a des recherches
ultérieures, un de ces systémes.

3) DEFINITION DES CARACTERISTIQUES
DU CAFE TORREFIE

Pour permettre la reproduction aisée au laboratoire
des procédés typiques de torréfaction auxquels on aura
donné la préférence, il serait opportun de pouvoir
disposer d’une machine a torréfier de laboratoire élas-
tique, qui puisse étre utilisée sans modifications com-
plexes, selon l'un ou l'autre systéme. Cette machine
devrait rendre possibles les contrdles suivants :

a) température des fumées et des gaz en amont et en
aval ;

b) température des grains ;

c) quantité de chaleur absorbée par le café pendant
les différentes phases de torréfaction ;

d) temps de torréfaction ;

e) quantité de gaz chauds qui entrent en contact avec
les grains ;

f) atmosphére utilisée pour torréfier (réductrice,
oxydante, neutre) et sa teneur en eau ;

g) température des gaz de refroidissement ;

h) température des grains pendant le refroidissement;

i) milieu oxydant, réducteur ou neutre dans lequel
se réalise le refroidissement et sa teneur en eau ;

i) perte de poids a la torréfaction et humidité du café
torrefié ;

k) gonflement apparent.

Les variables semblent nombreuses, mais des recher-
ches effectuées dans nos laboratoires sur un grand
nombre d’échantillons de café torréfié nous permettent
de penser que chacune d’elles peut influencer le résultat
final. C’est aux différentes combinaisons de ces variables
que l'on doit attribuer les résultats trés divers qu’on
obtient en partant de cafés semblables dans des pays
différents.

Connaitre I'influcnce des variables ci-dessus mention-
nées sur le résultat final permettrait :

a) de concevoir des torréfacteurs industriels, basés
sur une réelle connaissance du procédé de torréfaction
qu’ils devront réaliser, en évitant de procéder par pur
empirisme ;

b) de régler la marche du torréfacteur en se basant
sur des éléments bien clairs et différents selon les types
de café torréfié qu’on désire obtenir ;

c) de connaitre ’influence que les divers procédés de
torréfaction exercent sur les transformations successives,
comme la mouture et la préparation de l'infusion.

4) DEFINITION DES CARACTERISTIQUES
DU CAFE TORREFIE MOULU

Une fois obtenu un échantillon de café torréfié bien
défini selon les normes exposées précédemment, il faut
le moudre. Chacune des variables que nous avons vues
a son influence sur la friabilité du grain qui, suivant le
type de torréfaction utilisé, produira des granulations
trés diverses, méme s’il a été moulu dans les mémes
conditions et dans le méme appareil.

1l serait trés opportun d’indiquer la teneur en humidité
du café torréfié & moudre, étant donnée la grande
influence que celle-ci exerce sur la friabilité du grain.
Il est nécessaire, en outre, de décrire le type de moulin
utilisé (2 meules plates, a meules coniques, a cylindres,
centrifuge & obstacles), parce que chaque moulin pro-
voque sa propre distribution granulométrique, qui
influence les phases successives de la recherche.

L’analyse granulométrique faite au moyen de tamis,
ne donne des résultats qu’avec les cafés torréfiés clairs,
qui restent plutdt résistants et produisent de petites quan-
tités de poudre fine et dans lesquels les matiéres grasses
nesont pas démolies au point de les rendre fluides
a latempérature ambiante et pour desmoutures gros-
siéres.

Dans le cas d’une mouture fine des cafés torréfiés
foncés, on ne peut pas se servir du tamisage parce que
les gouttelettes de graisse quiaffleurent sur les particules
retiennent les particules plus fines et lesempéchentde se
séparer.ll estnécessaire, si l’onveut tamiser, de dégrais-
ser le café moulu et,dans ce cas, le café torréfié et
dégraissé devient tellement fragile que les résultats obte-
nus dépendent considérablement des temps de tamisage,
étant donné que les particules s2 fractionnent ultérieure-
ment en se heurtant contre les fils du tamis.

Pour des cafés torréfiés clairs de granulations grosses
ou moyennes, une technique de grande valeur est celle
que suggére LOCKHART dans son traité « Analysis of
coffee grinds » (publication 32, avril 88, CBI) tant pour
la partie inhérente a la préparation de I’échantillon que
pour la séparation.

Pour des cafés torréfiés foncés, de granulations fines
ou moyennes, la pratique suggére de préparer 1’échan-
tillon selon la technique de LOCKHART et de 'analyser
ensuite selon des méthodes basées sur la vitesse de sédi-
mentation et le poids spécifique.

5) DEFINITION D’UNE INFUSION DE CAFE

Pour toutes les recherches relatives aux infusions de
café torréfié, il serait utile d’indiquer d’abord les tech-
niques de torréfaction et de mouture suivies, ainsi que
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l’analyse granulométrique, et de définir enfin I'infusion
selon les aspects suivants :

a) caractéristiques de 1’eau (analyse, dureté tempo-
raire et permanente, pH),

b) rapport café-eau,
c) température de 1’eau et de ’infusion obtenue,
d) durée de l’extraction,

e) pression de l’extraction (hauteur du battant d’eau
pour les filtres, pression de la vapeur pour les machines
& vapeur, pression du piston pour les machines espresso
et variations de la pression du piston dans les machines
espresso a ressort),

f) caractéristiques du tourteau qu’on veut soumettre
a I'extraction (café non pressé, ou si pressé avec quelle
pression, épaisseur du tourteau et son diamétre),

g) caractéristiques du filtre.

Il faudrait en outre indiquer le pourcentage d’extrait
relatifa la quantité de café utilisée et au volume de boisson
obtenu et le pH de la boisson.

Cet ensemble de variables a une telle importance
a I’égard du résultat final, la tasse qui sera consom-
mée, que la décision d’entreprendre un travail de
recherche systématique au laboratoire a été détermi-
née par le désir de connaitre l'influence des variables
mentionnées ci-dessus et leurs actions réciproques.

La connaissance réelle des influences et des actions
réciproques que ces variables exercent sur la qualité
de l'infusion obtenue a partir d’un type de café permet-
tra :

a) la réalisation de machines pour la préparation du
café plus soigneusement étudiées en vue de I’emploi
particulier auquel elles son destinées,

b) 'amélioration des procédés industriels d’extrac-
tion du café destiné a la transformation en café soluble
ouliquide, -

c) I'étude de nouveaux systémes de transformation
et d’emploi du café comme boisson.

Pour illustrer ce qui a été exposé jusqu’ici, cherchons
a définir un échantillon d’infusion sous examen selon
les normes proposées :

Café vert : Santos, Bourbon, Arabica, crible 17,
description « greenish, good to fine roast, mild {aste,
fine cup », provenance Sao Paulo, district Mogyana,
altitude 500 m.

Plantation brésilienne, récolte 1962.

Humidité 11 9.

Torxréfaction: effectuée dans une machine électrique
de laboratoire avec atmosphére d’azote, température
XYZo C, durée 6'30". Torréfaction « al’allemande », cou-
leur mesurée au leucométre ; 72. Refroidissement avec
de T'air a la température de 17°C, durée 3’5" pour que
le café torréfié atteigne 30° C.
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Gonflement apparent :

Poids de 1’échantillon vert 200 g ; poids de 1’échantillon
torréfié 170g.

Mouture avec moulin a café ou meules plates ; ana-
lyse granulométrique systéme LOCKHART (mesh x, ... %,
mesh y, ...%).

Humidité du café torréfié a moudre : 2,2 9, au four
a 1050 pendant 3 h.

Infusion : préparée avec filtre.

Eau distillée, rapport café-eau: 18 g/200 cc = 0,075 ;
température de I'eau : 100° C.

Température de l’infusion : 68° C.

Extraction 6.
pH infusion : 4,9.

Pression : caractéristiques du tourteau initial : dia-
metre 7 cm, épaisseur x mm, nivelé et pressé avec
vy kg.

Filtre : métallique avec x trous par cm?, de diamétre
y mm.

6) DEFINITION
D’UNE LEGISLATION INTERNATIONALE
RELATIVE AUX CAFES VERTS ET TORREFIES

Ayant accepté cette classification, je me permets de
décrire l’embarras d’un vendeur italien de café qui
commence a travailler en Suéde. Ses prix sont hyper-
boliques pour ce marché, mais c’est simple : la perte de
poids du café a l'italienne est de 21 9, celui du café
suédois est de 15 9, ; en outre, la teneur en humidité
du café italien est de 1,5 9, parce qu’il est vendu dans
des boites métalliques tandis que le café suédois, vendu
moulu dans des sacs de papier, a une humidité de 7 9.
La différence de prix des deux cafés est de l'orde
de 11,5 %,.

Il v a des pays ou l'on peut vendre du café torréfié
moulu contenant 12 9, d’humidité, d’autres ou la teneur
maximum est de 59, (au moins). Dans certains pays,
il est permis d’user d’embellissements et d’ajouter du
sucre ou des succédanés, dans d’autres, on considére
ceci comme une fraude commerciale.

Le chaos est grand et si on veut favoriser ’expan-
sion industrielle, a partir de l’aire nationale la plus
limitée jusqu’a l'aire du Marché Commun, il est
nécessaire d’exiger une réglementation uniforme inter-
nationale.

Je me permets de proposer que I'LLF.C.C. recueille
les différentes lois et dispositions en matiére de café
vert et torréfié de chaque pays afin d’étudier une régle-
mentation uniforme et son adoption dans chaque pays.



7) DEFINITION
DES TECHNIQUES ANALYTIQUES
DE CONTROLE CONFORMES A LA LEGISLATION
DU POINT PRECEDENT

A cbté du probléme posé ci-dessus apparait immédia-
tement la nécessité d’un systéme d’analyses de contrdle
normalisé et accepté par les pays qui auront adopté la
législation uniforme.

Il est non seulement important de définir ce qui est
permis ou défendu, mais aussi de définir des normes de
contréle, pour combattre les fraudes éventuelles ;
actuellement, chaque laboratoire est libre d’employer
n’importe quel systéme d’analyses et les résultats ne
s’accordent pas toujours. Il faudrait choisir les techniques
d’analyses les plus dignes de crédit et les proposer aux
différents chercheurs et aux laboratoires de contrdle.

C’est un probléme dont I'importance est profondément
sentie par les hommes qui se consacrent a cette branche
de la science et j’espére trouver des alliés parmi les
plus compétents et les mieux préparés a affronter ce
théme.

La collecte des méthodes d’analyses et le choix de
celles qui seront le plus dignes d’étre suggérées au
niveau international devraitincomber a1'L.F.C.C., organe
le plus qualifié pour prendre une telle initiative.

Apres avoir considéré la nécessité de normaliser les
définitions et les techniques de préparation d’un échan-
tillon de café torréfié, il sera opportun d’étendre le
méme critére de standardisation aux recherches phy-
siologiques et pharmacologiques.

En effet, la recherche sur le café n’est pas limitée
a la chimie et aux différentes techniques de transforma-
tion et de contrdle, mais elle s’étend aux effets du café
sur l'organisme humain. Un trés grand nombre de

travaux a été publié sur l'action physiologique et phar-
macologique du café (et en particulier de la caféine),
mais toujours avec d’insuffisantes références au type
de café utilisé et a la technique suivie.

Je me permets de proposer qu’on adopte aussi dans
ce domaine les systémes standards de préparation de
I’échantillon avec toutes les descriptions inhérentes,
ce qui conduirait & une interprétation plus facile des
résultats.

J’estime, en outre, que la recherche devrait étre aussi
consacrée aux effets physiologiques bienfaisants du
café, car, du moins en Italie, on a l'impression que
I'intelligence et 1’énergie des savants spécialisés dans
cette branche sont uniquement concentrées sur les effets
négatifs du café, ce qui provoque perplexité et doutes
chez le public.

En suivant les normes suggérées, la confrontation
des résultats obtenus par les différents chercheurs sera
trés aisée et couvrira tous les types de procédés et de
transformations actuellement utilisés dans ’industrie et
sur les marchés des différents pays.

Les conséquences d’une telle coordination des recher-
ches devraient se faire sentir dans un temps trés bref,
rendant plus aisé un processus d’industrialisation par-
tout en cours et posant les bases d’une recherche dédiée
a I’amélioration qualitative des cafés torréfiés.

En effet, dans le monde moderne, les consommations
des pays industrialisés dépendent largement de la
recherche scientifique et influencent de fagon quelque-
fois déterminante les destins de continents entiers. Une
grande partie de 1’économie de I’Amérique centrale et
méridionale et de 1’Afrique dépend de leurs exporta-
tions de café et c’est nous qui avons la responsabilite
d’augmenter la consommation du café, en étendant aussi
a ce produit les énormes avantages dérivés de la recher-
che scientifique systématique, afin d’offrir aux consom-
mateurs une boisson de qualité, toujours meilleure et
plus variée.

DISCUSSION

M. J. E. HEESTERMAN : Quelle est la teneur optimale en humidité d’un café torréfié, non pas du point de vue legal
mais pour obtenir le meilleur aréme et le conserver aussi longtemps que possible ? L'aréme du thé est tres influence
par la teneur en humidité ; il semblerait que celui du café le soit moins.

— M. E.ILLY : Il est difficile de donner un chiffre, car trop de facteurs interviennent : en effet, par exemple, la qua-
lité de la boisson est influencée par la surface de contact eau-café, or la teneur en eau a une répercussion sur la mou-

ture (friabilité), mais dans quelle mesure ?

M. P. NAVELLIER : Je suis particuliérement heureux que nous ayons demandé & M.ILLY de présenter ce premier
exposé, car il a, en quelques instants, délimité le cadre dans lequel nous devons trouver le moyen d'inscrire toutes
nos preoccupations. M. ILLY a non seulement donné le plan du colloque, mais celui de notre travail futur.

Le Président (M. V. JANS) : J'al été trés intéressé par cet exposé dont je reléverai le point suivant : I'importance
de la comparaison des textes législatifs en vigueur dans les différents pays. L'[FCC aura la tache de recuelllir ces textes,
mals il importe surtout de savoir comment ils sont appliqués. Pour cela, il sera souvent nécessaire de sortir du cadre du
café et de rechercher, par exemple, les principes de fabrication, les impuretés tolérées dans I'atmosphere, etc...
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Un exemple qui me vient & I'esprit est celui du probléme qui s'est récemment posé au sujet de la teneur en
caféine des cafés décaféinés : il faut dans ce cas non seulement considérer la teneur en caféine proprement dite, mais
aussi les moyens autorisés pour arriver & celte teneur, la pureté du solvant utilisé, les résidus de solvant, les résidus
des impuretés du solvant, etc..., les régles d'importation et d’exportation du solvant.

Au moment d'un procés ou d'une expertise, chacun croit avoir raison parce que les fagons de considérer le probleme
sont différentes. Il est donc important de comparer les 1égislations et leurs applications en dehors de tout litige et sans

passion.

ILLY (I5). — Sur Pintérét d’une standardisation des techniques analytiques et de I’expression des résultats, en vue
d’une coordination internationale des recherches. 1¢r colloque international sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé, Paris, Vol. VII,n° 3, juil.-sept. 1963,

p. 185-191.

Si le café joue un réle économique important, les recherches scientifiques auxquelles il a donné lieu sont par contre trés
minimes. Actuellement, la seule utilisation du café est la boisson. Les modifications apportées aux techniques de torréfaction, de
préparation de la boisson, efc... n’ont jamais été contrélées scientifiquement. De plus, les chercheurs des différents pays ne se donnent
pas la peine de préciser les caractéristiques des méthodes et des échantillons qu’ils utilisent, si bien que leurs résultats ne sont pas

exploitables par d’autres.

Aussi suggére-t-on que chaque étude sur le café comprenne une série de données présentées suivant des normes qui sont

proposées :

— normes pour la définition du café vert,

— normes pour la définition de trois méthodes standards de torréfaction ou plus,

— normes pour la définition des caractéristiques du café torréfi¢,
— normes pour la définition des caractéristiques du café torréfié et moulu,
— normes pour la définition de la préparation du café boisson.

Des normes pour une législation internationale relative aux cafés verts et torréfiés et pour définir des techniques analytiques

de contréle, conformes a cette législation, sont également exposées.

La recherche devrait aussi se consacrer aux effets physiologiques bienfaisants du café, car on a I'impression que les travaux
faits dans ce domaine ont, jusqu’a maintenant, été essentiellement axés sur les effets nocifs du café.

ILLy (E.). — On theimportance of
standardizing analytical tech-
niques and the means of expres-
sing results with a view to the
international co-ordination of
research. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leur dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao thé, vol. VI1I, n° 3, juil.-
sept. 1963, p. 185-191.

If coffee plays an important part in
general economics, very little scientific
research has been carried out on the
subject. At present the only use for
coffee is as a beverage. The modifica-
tions applied to the techniques of roas-
ting, preparation of the beverage, etc,
have never been controlled scientifi-
cally. Furthermore, the research wor-
kers of different countries do not take
the trouble to indicate the details of the
methods or samples used, so that it is
not possible for others to exploit the
results obtained.
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IrLy (E.). — Uber das Interesse
einer Normung der Analysen-
techniken und des Ergebnissaus-
drucks im Hinblick auf eine
internationale Koordination der
Forschungen. 1¢r colloque inter-
nationalsur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé,Paris, Vol. VII, n° 3,
juil.-sept. 1963, p. 185-191.

Wenn auch der Kaffee eine grossere
wirtschaftliche Rolle spielt, so sind
doch die wissenschaftlichen Forschun-
gen, zu denen es Anlass gegeben hat,
noch gering figig. Das Getrdnk ist
augenblicklich die einzige Verwen-
dungsform des Kaffees. Die hinsichtlich
der Rosttechnik, der Bereitung des
Kaffees usw. vorgenommenen Anderun-
gen sind niemals wissenschaftlich Gber-
prift worden. Weiterhin geben sich
die Forscher der verschiedenen Ldnder
nicht die Mihe die Kennwerte der
verwendeten Methoden und Proben
anzugeben, so dass die Ergebnisse von

ILLy (E.). — Acerca del interés de
una normalizacion de las técnicas
analiticas y de la expresion de los
resultados con miras a una coor-
dinaciéon internacional de las
investigaciones. 1¢r colloque in-
ternational sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leur
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
no 3, juil.-sept. 1963, p. 185-191.

Si el café desempefia un papel eco-
némico importante, en cambio las
investigaciones cientificas a las que
ha dado lugar son insignificantes.
Actualmente, la Unica utilizaciéon dei
café es la bebida. Las modificaciones
llevadas a las técnicas de torrefaccion,
preparacion de la bebida, etc. no han
sufrido nunca un control cientifico.
Ademas, los investigadores de los
diferentes paises no se toman la
molestia de precisar las caracteristicas
de los métodos y de las muestras que
utilizan, de manera que sus resultados
no pueden ser utilizados por ofros.



Hence, it has been suggested that
each series of investigations on coffee
should include data on the following
norms which are suggested :

— norms for the definition of green
coffee,

— norms for the definition of three
standard methods of roasting or more,

— norms for the definition of the
various characteristics of roasted coffee,

— norms for the definition of the
various characteristics of roasted and
ground coffee,

— norms for the definition of the
preparation of coffee as a beverage.

Norms for international legislation
on green and roasted coffee and in
order to define the analytical techniques
of control tests, in accordance with
this legislation, are also discussed.

Research investigation should also be
devoted to the beneficial physiological
effects of coffee, as the general impres-
sion is that research work has, so far,
been mostly concerned withthenoxious
effects of coffee.

anderen nicht benitzt werden kénnen.
Es wird deshalb eingegeben, dass bei
jeder Untersuchung Uber Kaffee eine
Reihe von Angaben nach den folgen-
den Normen gemacht werden :

— normen fir die Beschreibung
des rohen Kaffees,

— normen fir die Beschreibung von
drei oder mehr Standardmethoden fiir
das Rosten,

— normen fir die Beschreibung des
gerdsteten Kaffees,

— normen fiir die Beschreibung des
gerosteten und gemahlenen Kaffees,

— normen fir die Bereitung des
Kaffeegetrdnkes.

Es werden gleichfalls Normen fir
eine internationale Gesetzgebung Uber
die rohen und gerdsteten Kaffees,
sowie dieser Gesetzgebung entspre-
chende Normen zur Festlegung des
Uberpriifunganalysentechniken darge-
legt. Die Forschung sollte sich auch
mit den wohltuenden physiologischen
Wirkungn des Kaffees befassen, denn
man hat den Eindruck dass die Fors-
chungen auf diesem Gebiete bisher
hauptsdchlich die schadliche Wirkung
des Kaffees zum Gegenstand hatten.

Por ello, se sugiere que cada estudio
sobre el café comprenda una serie de
datos segin las normas que se propo-
nen :

— normas para la definicion del
café verde,

— normas para la definicion de
tres métodos normalizados de torre-
faccién, o mas,

— normas para la definicion de las
caracteristicas del café tostado,

— normas para la definicion de las
caracteristicas del café tostado y molido,

— normas para la definicion de la
preparacién del café-bebida.

Se exponen asimismo, normas para
una legislacién internacional relativa
a los cafés verdes y tostados y para
definir procedimientos analiticos de
control, conforme a esta legislacion.

— Las investigaciones deberian tam-
bién dedicarse a los efectos fisiologicos
benéficos del café, pues se tiene la
impresion de que los trabajos reali-
zados en este aspecto, hasta el presente,
han tratado primordialmente acerca
de los efectos nocivos del café.
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DETERMINATION DE LA TENEUR EN EAU DES CAFES

Méthode de référence et méthodes pratiques

A. GUILBOT

Directeur du laboratoire de biochimie et de physico-chimie

des céréales, I. N.R. A, C. E.R. D. I. A,, Massy

INTRODUCTION

Est-il besoin de rappeler I'importance que présente
la détermination de la teneur en eau dans les cafés,
comme dans tous produits alimentaires ?

Pour I’analyste, cette détermination est naturellement
indispensable pour rapporter les résultats de ses diffé-
rents dosages a une base fixe, la matiére séche, et les
comparer valablement a ceux obtenus dans d’autres
laboratoires.

Pour la conservation et les transformations technolo-
giques dont le café est ’objet, ainsi que l’ont rappelé
encore récemment BAIAO ESTEVES (1) et NAVEL-
LIER (2), la connaissance de la teneur en eau est un
élément de premier ordre :

Comme tous les produits biologiques, le café présente,
en effet, une certaine affinité pour 1’eau, et au fur et a

Erratum — dans l'article de A. GUILBOT paru dans
Café Cacao Thé, vol. VII, n° 1, 1963, nous vous deman-
dons de bien vouloir lire :

— p. 52, 2¢ alinéa, 5¢ ligne : en eau, avec une atmos-
phére anhydre, a une température comprise entre...,
au lieu de : en eau, a une température comprise

entre...
— p. 85, derniere colonne, 9¢ ligne : 100 (1~ ]1;/%?—)
. (1I-Mm)
au lieu de : 100 ~———~
Em
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mesure que le degré de liberté de celle-ci variera avec
I’hydratation, diverses modifications seront susceptibles
de se produire :

— développement de microorganismes et actions
enzymatiques dans le café vert, aux humidités élevées ;

— phénoménes chimiques, oxydations, aux plus
faibles teneurs en eau ;

— modifications de l’ardme dans les cafés grillés.

C’est de la teneur en eau de I’échantillon que dépen-
dra la décision de sécher un lot, de le stocker ou de le
traiter dans telle ou telle condition.

Enfin, en dehors de l'influence de I’hydratation sur la
qualité du produit, il n’est pas indifférent, dans les tran-
sactions commerciales, de payer 1’eau au prix du café,
et il conviendra de fixer des teneurs en eau limites
(3-4-5-6-1).

Le dosage de ’eau apparait donc comme une opéra-
tion courante, presque banale pour l’analyste ; et ce-
pendant il n’est pas exagéré de dire que la mesure de
la quantité d’eau existant dans une substance repré-
sente une des déterminations analytiques les plus déli-
cates qui soient ; d’autant qu’il s’avére de plus en plus
indispensable d’obtenir des résultats aussi exacts et
reproductibles que possible.

Dans le cas du café, il ne semble pas que les moyens
de mesure envisagés aient fait, jusqu’'a présent, l’objet
d’études suffisamment approfondies.



DOSAGE DE L’EAU DANS LE CAFE VERT

Examen critique des méthodes existantes

Les méthodes proposées actuellement (8) sont basées,
soit sur une perte de poids par séchage a l'étuve a
128°C (6) et plus fréquemment vers 1000 C (1-4-9),
soit sur l’extraction de l’eau par entrainement avec
différents solvants tel que le xylol (5-10), soit sur le dosage
chimique par la méthode de FISCHER (11-12).

Les descriptions actuellement fournies pour ces
différentes méthodes nous paraissent soulever un
certain nombre de critiques:

1. — Si I'opération de séchage est effectuée sur les
grains entiers, il risque de se former en surface une
couche imperméable qui empéche finalement la diffu-
sion compléte de ’eau se trouvant a 'intérieur du grain.

2. — Lorsque 1’échantillon est soumis & une pulvéri-
sation préalable, les conditions de broyage (dimensions
des particules aprés broyage ; zone de teneurs en eau
dans laquelle ’opération peut étre effectuée) ne sont
généralement pas précisées.

Or la durée d’étuvage a une température donnée
dépendra de la dimension des particules ; de plus, des
modifications dans la teneur en eau du produit peuvent
résulter d’un broyage mal réalisé. On sait, en effet, que,
pour les substances hygroscopiques telles que le café,
l’augmentation de surface qui résulte du concassage
risque de provoquer, au cours de l’opération, pour les
échantillons humides, des pertes d’eau d’autant plus
importantes que 1'échauffement du produit sera plus
grand ; au contraire, pour les échantillons trés secs,
dont la teneur en eau correspond a une humidité rela-
tive trés inférieure a celle de I’atmosphére dulaboratoire,
une reprise d’eau risque d’étre observée dans les
mémes conditions.

3. — Pendant I’étuvage & une température voisine
de 100°C ou supérieure, on risque l'oxydation de
certains constituants par action de l’oxygéne de l’air,
et surtout des pertes de matiéres organiques volatiles,
pertes d’autant plus importantes que la température
sera plus élevée.

De plus, en raison de l’affinité du café pour I’eau, et
compte tenu que la pression de vapeur d’eau de l’air
qui passe dans l’étuve n’est pas négligeable et varie
suivant les conditions atmosphériques, il subsiste tou-
jours, dans le produit vers 100° C, une certaine quantité
d’eau résiduelle, dont l’importance est fonction des
conditions atmosphériques. Les résultats obtenus par les
méthodes a 1’étuve seront donc une résultante de phéno-
meénes complexes d’importance variable : d’une part,
suivant l’état hygrométrique de l’atmosphére, d’autre

part, suivant 'origine et la qualité de 1’échantillon de
cafeé.

4. — Dans la méthode d’entrainement de l’eau par
les solvants, ainsi que 1'a précisée MOSSEL (13), la dimen-
sion des particules a une grande importance pour la
diffusion de la vapeur d’eau et il est également néces-
saire de ne pas avoir des températures trop élevées
(inférieures a 90-95° C) pour éviter des erreurs dues a la
décomposition des produits. L’opération peut étre
d’assez longue durée, sil’on veut aboutir a 1’élimination
maximale de I’eau de 1’échantillon : en outre, il convient
d’appliquer un facteur correctif, di a ’existence d’une
certaine tension de vapeur d’eau résiduelle dans ’appa-
reil.

5. — Les résultats de la méthode de FISCHER dépen-
dent étroitement de la dimension des particules de la
prise d’essai. Il est nécessaire, méme avec des produits
finement pulvérisés, de prolonger le contact avec le
réactif pendant un temps relativement important pour
étre slir que toute I’eau a pu diffuser et étre titrée.

Les observations précédentes montrent la néces-
sité de bien préciser les modalités des différentes
méthodes pour qu’elles puissent aboutir & des résul-
tats reproductibles sur un méme échantillon.

En outre, pour que les résultats des diverses
méthodes soient concordants entre eux, il convient :

— tout d’abord d’en dégager une, au besoin longue
et compliquée, mais dont le principe correspond le
mieux possible & la définition que 1’on peut donner de la
teneur en eau d’'un produit, et qui soit pratiquement
exempte des différentes causes d’erreurs soulignées ;

— ensuite de déterminer les conditions opératoires
des autres méthodes pour qu’elles fournissent des
valeurs concordantes avec celles de la premiére.

C’est cette solution que nous avons adoptée depuis
un certain nombre d’années dans le cas des céréales.

Nous avons pu définir une méthode dite de référence
fondamentale, qui est actuellement adoptée sur le plan
international par 1’Association Internationale des Chi-
mistes de Céréales (I. C. C.) et qui a été retenuelorsde
la derniére session du sous-comité « Céréales» de
1’Office International de Standardisation (I. S. O.).

Une méthode dite de référence pratique a été
également établie pour le contrdle courant et le régle-
ment des litiges commerciaux. Enfin les méthodes
rapides pour déterminer la teneur en eau des grains,
au niveau des organismes stockeurs ou des moulins,
ont été étalonnées et la validité de leurs résultats a été
vérifiée grace a la méthode de référence fondamentale
ou pratique.

Il nous parait possible d’appliquer de tels principes
au cas du café vert.
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Méthode de référence fondamentale pro-
posée pour le café vert

Dés 1949, nous avons proposé, pour la teneur en eau
d’un produit biologique, la définition suivante:

C’est la quantité d’eau perdue par un produit lors-
qu’on l'améne en équilibre vrai avec une tension de
vapeur d’eau pratiquement nulle ; ceci, dans des condi-
tions telles que les réactions parasites perturbatrices
éventuelles soient évitées. Nous basant sur cette défi-
nition, nous avons repris, comme méthode de référence
fondamentale, la micro-méthode proposée, des 1901,
par PRECL et nous l’avons adaptée pour les produits
dans lesquels les substances volatiles, autres que 1’eau,
sont pondéralement négligeables.

Elle consiste a mettre en équilibre le produit, broyé
sans modification de sa teneur en eau, avec une atmos-
phére anhydre, a une température optimum, sous une
pression de 10 a 20 mm de mercure. La constance de la
masse indique 1’état d’équilibre, et la perte de masse,
la teneur en eau du produit.

L’optimum de température est expérimentalement
fixé pour activer le plus possible la diffusion de 1’eau,
tout en évitant les pertes de matiéres organiques ;
le vide partiel permet également d’accélérer le départ
de I’eau tout en limitant les risques d’oxydation ; l’anhy-
dride phosphorique a été choisi pour obtenir ’atmos-
phére anhydre, en raison de sa faible tension de vapeur,
voisine de 10-> mm de mercure.

Nous avons tenté de transposer au café vert les
conditions opératoires précédemment définies pour le
blé (14).

BROYAGE DE L’ECHANTILLON

Nos essais ont confirmé que les différents appareils
actuellement existants (petits broyeurs de laboratoire
pour les grains, moulins a café électriques ou & main) ne
conviennent généralement pas pour le broyage du
café vert dont la texture est dure et élastique. Les risques
de pertes d’eau au cours de cette opération deviennent
particuliérement importants pour les échantillons de
teneur en eau supérieure a 10-11 p. 100. Par contre,
le broyeur a billes d’acier de DANGOUMAU s’est
montré particuliérement bien adapté pour effectuer la
pulvérisation, de fagon relativement étanche et. en
évitant une élévation importante de la température.

C’est ainsi que sur un échantillon de café Robusta
a1l p. 100 d’eau, plus de 90 p. 100 de la poudre obtenue
traverse les mailles d’un tamis de 1 mm, avec 70 p. 100
de dimensions comprises entre 0,8 et 0,5 mm et
20 p. 100 de dimensions inférieures a 0,5 mm.

Une durée de pulvérisation légérement supérieure
est nécessaire pour les produits un peu plus humides
et, dans ce cas, il est du reste préférable de procéder
a un préséchage quantitatif de la prise d’essai avant de
la broyer.
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CONDITIONS DE DESHYDRATATION

A la température de 50° C, sous une pression de
15 4 20 mm de mercure, I’anhydride phosphorique ne se
colore que trés faiblement en surface, au début de la
dessiccation, dans le cas du café vert broyé.

D’aprés nos précédents travaux, nous sommes en
droit d’estimer que les pertes de matiéres organiques
qui se manifestent ainsi n’ont qu'une influence négli-
geable sur la valeur de la teneur en eau obtenue dans
ces conditions de séchage.

La constance de masse est obtenue apres une durée
de déshydratation de l'ordre de 150 h. La reproducti-
bilité est de I’ordre de -~ 0,02 a 0,03.

Le mode opératoire de la méthode de référence
proposée a fait I’objet derniérement d’'une descrip-
tion détaillée (15) ; la fig. 1 représente 1’étuve isother-
me permettant de porter a 50° C la prise d’échantillon
contenue dans le vase métallique placé dans le tube a
dessiccation.

Dans l’absolu, il n’existe aucun critére permettant
d’affirmer que l’on a extrait toute 1’eau, cependant les
essais effectués fournissent de trés fortes présomptions
en faveur d’un état de dessiccation aussi complet que les
méthodes d’investigations actuelles peuvent le véri-
fier.

En outre, un excellent critére de sécurité est fourni,
quand cela est réalisable, pour la concordance entre
les résultats obtenus avec deux méthodes de base ayant
des principes complétement différents.

COMPARAISON AVEC LA METHODE DE FISCHER

Aussi avons-nous entrepris l’examen de la méthode
de FISCHER qui correspond également a la définition
de la teneur en eau précédemment énoncée.

Les premiers essais dans ce sens sont trés encoura-
geants.

La méthode de FISCHER, assez hautement spécifique,
a le défaut, & notre avis, de mettre en ceuvre un réactif
trés instable et ne demandant qu’a réagir avec I’humidité
de l'air. Cependant, actuellement, avec un appareil
de titration automatique tel que celui mis au point par
BOLLING (15), cette méthode a acquis, dans des mains
expérimentées, un degré de sécurité qu’elle ne possé-
dait pas autrement.

En opérant sur des cafés trés finement pulvérisés au
broyeur DANGOUMAU, on obtient, par titration directe,
avec un contact de 2 h entre la poudre et le réactif,
des résultats en bonne concordance avec ceux de la
méthode proposée comme base de référence ; les
écarts étant inférieurs a 0,10-0,15 p. 100 en valeur
absolue.

Méthodes de référence pratique

Nous avons examiné les méthodes d’étuvage classique
et, pour aboutir a une méthode de référence pratique,
nous avons tenté d’adapter leurs conditions opératoires
en vue d’obtenir des résultats concordants avec ceux
de la méthode de référence fondamentale que nous
proposons.

DESSICCATION A 100 — 105° C

Les premiers résultats sur le café vert pulvérisé au
broyeur DANGOUMAU indiquent que la méthode
d’étuvage a 100-105° C, jusqu’a poids sensiblement
constant (10-15 h), fournit, par rapport a celles de la
méthode de référence, des valeurs :

— de 0,2 4 0,25 p. 100 inférieures, si l'air traversant
l’étuve a une tension de vapeur d’eau saturante vers
200 C ;

— de 0,10 a 0,15 p. 100 inférieures si ’humidite
relative de l’air entrant dans 1’étuve est de 40 a 60 p. 100
a200C ;

— de 0,0520,10 p. 100 inférieures lorsque I’humidité
relative de V’air est voisine de 25 p. 100 a 20° C, ce qui
correspond & une pression de vapeur d’eau saturante
aoecC.

On voit donc ainsi qu’avec 1’étuve hygroétalon CHO-
PIN (fig. 2), qui fonctionne justement avec un air dont la
pression de vapeur d’eau est am=née a saturation
a 00 C, par refroidissement dans la glace fondante, la
concordance avec la méthode de référence sera tres

satisfaisante.

Fig. 2. — Etuve
hygroétalon CHOPIN




DESSICCATION A 1300 C

Les essais effectués a 130° C sur le café vert broyé
montrent que la concordance avec la méthode de réfé-
rence est trés délicate a obtenir. Le café subit a cette
température une décomposition non négligeable et de
faibles différences dans la durée d’étuvage risquent de
se traduire par des écarts dans les résultats déja impor-
tants ; un tel mode opératoire parait difficilement recom-
mandable.

Par contre, les essais actuellement effectués a I'Institut
Francgais du Café et du Cacao indiquent que, par com-
pensation des causes d’erreurs, le séchage a 130°C
du café vert en grains peut constituer une technique
simple de contréle de la teneur en eau au stade du
conditionnement et des transactions commerciales.

95 p. 100 des résultats se situent a + 0,4-0,5 p. 100 de
ceux de la méthode de référence ; en faisant la moyenne
de plusieurs résultats, on se trouve généralement
a 4- 0,3 p. 100 de la valeur réelle.

Cependant, dans ces conditions, la durée de séchage
est sensiblement différente selon I’hydratation des
cafés ; elle serait :

de 5 h, jusqu’a 11 p. 100 ;
deTh,de 11a15p. 100 ;
de8h,de 15a17 p. 100 ;
de 9 h, au-dessus de 17 p. 100.

On peut donc envisager :

— soit de procéder a un premier séchage de 5§ h,
suivi éventuellement d’un second de durée variable
selon le premier résultat trouvé ;

— soit d’utiliser une abaque indiquant, en fonction
de la perte de poids pendant un certain temps de
séchage, la teneur en eau du produit.

Fig. 3. — Etuves multicellulaires isothermes CHOPIN
le modéle de droite est le plus employé pour les déter-
minations d'humidité
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CARACTERISTIQUES DES ETUYES

De toutes fagons, il convient de bien fixer les carac-
téristiques des étuves, spécialement :

— leur géographie thermique et leur efficacité repré-
sentée empiriquement par la perte de poids, en fonction
du temps, de prises d’essais placées dans les différents
emplacements de l’étuve.

Dans le cas de I’étuve multicellulaire CHOPIN (fig. 3),
classique en France, l’examen de cette géographie
thermique indique que les différents points de 1’étuve
sont en moyenne a -+ 0,5°C de la température indiquée
par le thermomeétre ; les écarts maximum ne dépassant
pas -+ 1o C (tableau I).

D’autre part, ’observation des pertes de poids en
fonction du temps dans les différents points de 1’étuve
montre une trés bonne homogénéité dans la déshydrata-
tion ; le séchage des prises d’essais étant seulement un
peu plus rapide a l’avant de l’étuve qu’a l'arriére
(tableau 2).

Ces résultats sont particuliérement satisfaisants, d’au-
tant que le volant thermique de l’étuve est tel que la
température n’est pas sensiblement modifiée pendant
son chargement. Il conviendrait de tester de la méme
fagon les principaux types d’étuve existant actuellement
dans les différents pays.

Appareils de dosage rapide

La méthode de référence proposée a permis d’envi-
sager 1’étalonnage correct des appareils doseurs d’eau
rapides, appareils opérant sur grains entiers et four-
nissant des résultats dans des temps allant de 1 a
15 mn.

Différents appareils basés sur la mesure des carac-
téristiques électriques ont été proposés (5-10-16).

A I’heure actuelle, en France, seul 'HYB. 21, dont le
principe est basé sur la relation existant entre la teneur
en eau du café et sa constante diélectrique en haute
fréquence, a fourni des résultats prometteurs.

C’est un appareil enregistreur, semi automatique,
pouvant fonctionner sur accus, opéranten 1 a 2 minutes,
sur une prise d’essai de plusieurs centaines de grammes,
sans destruction du produit.

L’équipe de I'Institut Frangais du Café et du Cacao a
obtenu, sur des cafés Arabica et Robusta de différentes
origines, une reproductibilit¢ des mesures de -+ 0,10
a 0,15 p. 100 et un écart de la moyenne des résultats
par rapport a ceux de la méthode de référence, dépas-
sant rarement -~ 0,3 p. 100.

Signalons, en passant, que 1’étalonnage ne peut étre
effectué correctement avec des grains réhumidifiés et
qu’il convient d’opérer avec des cafés a leur humidité
naturelle.



TABLEAU 1

Géographie thermique de I'étuve multicellulaire Chopin

Températures mesurées dans I’air, au centre des cellules,
dans deux étuves réglées respectivement a 129 et
1320C.

ETUVE 2
thermomeétre = 132

ETUVE 1
thermomeétre = 129

127,5 127,3 - | 131, 131
129,5 128,5 132 131
129 128,5 1817 132
1295 | 129 132 131,5
129,7 1295 133 | 132

|

TABLEAU 2

Pertes de poids, en fonction du temps, de différentes
prises d’essais placées simultanément a l'avant et a
I'arriére des cellules de la partie gauche d’une étuve
multicellulaire.

~__ Temps en | i

o~ minutes, 30 | 60 90 120
Posmon\\\
des échantillons | - I
Arriére .............
Avant. .............. 14,04 | 14,62 | 14,72 | 14,68
| .
|Arriere ............. 13,17 | 14,50 | 14,64 | 14,65
Avant. .............. 14,05 | 14,64 | 14,73 | 14,68
Arriére ............. 13,73 | 14,47 | 14,66 | 14,67
Avant. .............. 13,60 | 14,56 | 14,68 | 14,68
Arriére ............. 13,97 | 14,57 | 14,68 | 14,67 '
Avant. .............. 13,58 | 14,56 | 14,65 | 14,67
Arriére ............. 13,81 | 14,61 | 14,67 | 14,67
Avant. .............. 14,28 | 14,66 f 14,73 | 14,71

|

DOSAGE DE L’EAU DANS LE CAFE TORREFIE

Le probléme du café torréfié est sensiblement diffé-
rent de celui du café vert. Son broyage ne pose pas de
probléme délicat ; par contre, en raison de la présence
des produits organiques volatils formés en cours de
torréfaction et constituant justement ’ardme du café,
il ne semble pas que la méthode de référence proposée
pour le café vert puisse ici étre appliquée.

Les essais effectués montrent que méme a 0° C, sous
une pression de 10 a 20 mm de mercure, certains pro-
duits organiques sont volatilisés en quantité apparem-
ment variable selon les conditions de torréfaction et
1’origine du café.

De toutes facons, il convient de remarquer que cette

quantité de produits volatils est bien définie pour un
café torréfié donné ; l’étuvage a 50° C sous vide en
présence d’anhydride phosphorique permettant d’ob-
tenir une masse constante.

Par ailleurs, les premiers résultats obtenus avec la
méthode de FISCHER sont encourageants. Les écarts
qu’ils présentent, par rapport aux valaurs fournies par
I'étuvage a 50°C sous vide en présence de P,O;,
semblent indiquer que l’importance de I’erreur introduite
par la volatilisation de substances organiques est plus
apparente que réelle.

En tout cas, on peut espérer que la méthode de
FISCHER pourra servir de base de référence pour
mettre sur pied d’autres méthodes plus pratiques.

CONCLUSIONS

En conclusion, cet exposé a eu surtout pour
objet :

— de poser le probléme du dosage de l’eau dans le
café vert et le café torréfié ;

— d’indiquer une marche a suivre pour rechercher
une solution cohérente, aussi bien au niveau de l’ana-
lyste, de I’expert que du laboratoire de contrdle et des
transactions commerciales ;

— de proposer, au moins pour le café vert, des

méthodes susceptibles de répondre aux exigences cor-
respondant aux différents cas ;

— de dégager une orientation pour las recherches
a poursuivre sur le café torréfié.

Nous souhaitons que ces éléments puissent servir,
au sein d’une commission spécialisée, & mettre sur pied,
sur le plan international, des méthodes de référence
fondamentales et des méthodes pratiques, outils indis-
pensables pour éviter les litiges, faciliter les transactions
et permettre aux analystes de parler le méme langage.
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DISCUSSION

M. R. F. SMITH : Ne pourrait-on réduire le temps de séchage & une durée inférieure & 160 h en faisant passer un
courant d'air ?

— M. A. GUILBOT : il ne semble pas que cela réduirait sensiblement le temps de séchage et il y aurait de plus un
risque d'oxydation.

M. A. ESTEVES : Je me permets de féliciter M. GUILBOT pour son excellent travail. Je suis tout a fait d'accord sur
la nécessité d'une méthode de référence ; celle de M. GUILBOT a fait ses preuves ; je I'al essayé dans mon laboratoire
pour le blé et ai obtenu des résultats semblables.

Il y a un probléme pratique lié a la question qui vient d'étre traitée, c’est celui de I'échantillonnage préalable et de
I'importance des échantillons par rapport au lot. Il est délicat de déterminer I'humidité sur de petits échantillons | j'al
fait I'expérience dans une étuve normale & 105°C, non pas dans un temps défini, mais en attendant un poids constant, en
ayant effectué un séchage préalable des grains de café ; les résultats furent bons.

Avec la méthode de M, GUILBOT, il faut presque 1 kg de café pour faire les mesures, or I'échantillon standard est
de 300 g. Certains travaillent sur 12 g de café, mais ceci exige des techniques de sous-échantillonnage lres précises.

Un autre point est celui de I'emballage des échantillons ; ceux-ci arrivent genéralement en sacs au laboratoire,
si bien que leur teneur en humidité peut étre trés différente de celle de I'ensemble du lot sur lequel ils ont été prélevés.
I faudrait modifier I'emballage.

M. L. TELEGDY-KOVATS : Je travaille depuis quarante ans sur ces problémes. On considérait autrefois la déeter-
mination de la teneur en eau comme une chose facile ; maintenant, c’est le probléme le plus délicat et I'on propose
continuellement de nouvelles méthodes. Quelle est la bonne ? Celle exposée par M. GUILBOT est intéressante, mais
nécessite un équipement spécial. Quel est son avantage réel sur les autres méthodes ? Je pense qu'une coopération
internationale serait souhaitable pour essayer de comparer les anciennes et les nouvelles méthodes de détermination
de la teneur en eau des cafés.

— M. GUILBOT : Je répondrai en méme temps a MM. ESTEVES et TELEGDY-KOVATS.

Je suis tout a fait d’accord avec M. ESTEVES | le premier pas se situe au niveau de I'échantillonnage : lorsque le
produit est dans un sac de toile, le résultat de la mesure est assez illusoire pour I'ensemble du Iot. M. ESTEVES a éga-
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lement raison d'insister sur la nécessité de déterminer la teneur en eau sur une assez grande quantité de café. 1 kg est
peut-étre une quantité importante, mais la méthode proposée ne détruit pas I'échantillon et ce dernier pourrait étre res-
titué.

M. TELEGDY-KOVATS a raison ; il faut maintenant comparer les méthodes et établir un circuit d’échantillons entre
les pays désireux de participer a cette confrontation. Si les résultats concordent, le probleme sera résolu ; s'ils sont
un peu différents, il sera peut-étre possible de se mettre d'accord et ce sera un pas en avant dans la recherche de la
standardisation.

Le Président (M. V. JANS) : Une méthode de référence doit étre adoptée, ne serait-ce que comme méthode étalon |
elle pourra étre modifiée ultérieurement.

Le probléme du prélévement des échantillons est trés important. L'IFCC aura un réle a jouer dans ce sens. Le fac-
teur temps est aussi trés important ; il faut que I'échantillon arrive au laboratoire dans un temps raisonnable et qu'il
soit stocké dans de bonnes conditions pour que son humidité ne soit pas modifiée. Le but de I'exposé de M. GUILBOT
était de présenter un échantillon sur lequel on peut compter ; un échantillon de 1 kg est dans ce cas souhaitable.

Je remercie M. GUILBOT d’avoir su se limiter sur un sujet qu'il connait si bien et I'on tirera grand profit de sa bril-
lante synthése.

GUILBOT (A.). — Détermination de la teneur en eau des cafés : méthode de référence et méthodes pratiques. 1¢r col-
loque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 3, juil.-sept. 1963, p. 192-200, fig., réf.

On sait tout I'intérét que présente la détermination de la teneur en eau des cafés, tant du point de vue analytique propre-
ment dit qu’en ce qui concerne sa conservation, ses transformations technologiques et les transactions commerciales dont il est
I’objet. Aprés un examen critique des méthodes utilisées jusqu’a présent, une méthode de référence est proposée pour le dosage de
I’eau dans le café vert, basée directement sur la définition suivante de la teneur en eau d’un produit : « quantité d’eau perdue par
un produit lorsqu’on I’'améne en équilibre vrai avec une tension de vapeur d’eau pratiquement nulie, dans des conditions telles que

les réactions parasites perturbatrices éventuelles soient évitées ».

Elle consiste a sécher jusqu’a masse constante en présence d’anhydride phosphorique, entre 45 et 500 C, sous une pression de
10 a 20 mm de mercure, le café broyé sans modification de sa teneur en eau.

On a pu, en outre, déterminer les conditions opératoires de méthodes pratiques (étuvage & 1050 et 1300 C) pour qu’elles
fournissent des résultats reproductibles et concordant avec ceux de la méthode de référence.

Ces conditions sont précisées, ainsi que les caractéristiques (géographie thermique et débit d’air) a exiger des étuves, et les

possibilités d’étalonnage d’appareils de mesures rapides commercialement utilisables.

Le probléme du dosage de I’eau dans le café torréfié est également évoqué.

GUILBOT (A.).— Determination of
the water content of coffee : con-
trol method and practical me-
thods. 1¢r colloque internatio-
nalsurla chimie des cafés verts,
torréfiés et leur dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept.
1963, p. 192-200, fig., réf.

Determination of the water content
of coffee is of the greatest interest from
a strictly analytical point of view as
well as from the point of view of the
coffee conservation, technological trans-
formations and commercial transac-
tions.

After a critical review of the methods
applied up to now, a control method
for the determination of the water con-
tent of green coffee is suggested, which
is based directly on the following defi-
nition of the water content of a product :
« the quantity of water lost by a pro-
duct when it is placed in true equili-

GUILBOT (A.). — Bestimmung des
Woassergehaltes beim Kaffee : Be-
zugsmethode und praktische Me-
theden. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Cajé
Cacao The, Paris,vol. VII, n° 3,
juil.-sept. 1963, p. 192-200, fig.

Von grosser Bedeutung ist die Bes-
timmung des Wassergehaltes im Kaffee,
sowohl als analytischer Wert, als auch
hinsichtlich der Haltbarkeit und den
technologischen Umwandlungen des
Kaffees sowie der Handelsbeziehungen.
Nach einer kritischen Durchsicht der
bisher verwendeten Methoden wird eine
Bezugsmethode vorgeschlagen, bei der
sich die Bestimmung des Wasserge-
haltes eines grinen Kaffees unmittel-
bar auf die folgende Definition des
Wassergehaltes eines Produktes ruht :
« die von einem Produkt abgegebene
Wassermenge, wenn dieses biszu einem
wirklichen Gleichgewicht mit einer

GuiLBoT (A.). —— Determinacion
cuantitativa del agua de los cafés:
método de referencia y métodos
practicos. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des calés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé, vol. VII, n° 3, juil.-
sept. 1963 p. 192-200, fig., réf.

Es sabido todo el interés que presenta
la determinacién cuantitativa del agua

. de los cafés, tanto desde el punto de

vista analitico propiamente dicho como
por lo que se refiere a su conservacion,
transformaciones tecnolégicas y tran-
sacciones comerciales de que es objeto.
Después de un examen critico de los
métodos utilizados hasta el presente,
se propone un método de referencia
para el andalisis cuantitativo del agua
en el café verde, basado directamente
en la definicion siguiente del contenido
de agua de un producto : « cantidad de
agua perdida por un producto cuando
se lo pone en equilibrio verdadero con
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brium with a water vapour pressure
of almost zero, under conditions such
as to avoid any possible interfering
reactions ».

It consists in drying to constant weight
in the presence of a phosphoric anhy-
dride, between 450 to 500 C, at a pres-
sure of 10 to 20 mm Hg, a coffes which
had been ground without modifying
its water content.

Moreover, it has been possible to
determine the working conditions of
the practical methods (drying at 1050 C
and 1300 C) so that they will give results
liable to be reproduced and in agree-
ment with those of the control method.

These conditions are specified as
well as the required characteristics
of the oven (thermic geography and
air flow) and the possibility of stan-
dardizing  serviceable = commercial
quick-measuring instruments.

Determination of the water content
of roasted coffee is also investigated.

praktisch Null betragenden Dampf-
spannung gebracht wird, unter sol-
chen Bedingungen dass evil. Neben-
storungen vermieden werden ».

Die Methode besteht darin, in An-
wesenheit eines Phosphoranhydrids den
ohne Verdnderung seines Woasser-
gehaltes gemahlenen Kaffee zwischen
45 und 500 C unter einem Druck von
10 bis 20 mm Quecksilber bis zu unve-
rdnderlichem Gewicht auszutrocknen.

Weiterhin hat man die Arbeitsweise
der praktischen Methoden (Trocknen bei
105 und 1300 C) so festlegen konnen,
dass wiederholbare Ergebnisse erhalten
werden, welche mit denjenigen der
Bezugsmethode Ubereinstimmen.

Diese Arbeitsweisen sowie die Kenn-
werte  fir die Trockenschrdncke

(Wdrmefeld und Luftmenge) und die
Méglichkeiten einer Eichung von Schnell
messgerdten fir die Bedirfnisse des
Handels werden angegeben.

Die Frage der Wasserbestimmung
im gerosteten Kaffee ist gleichfalls
erwdhnt worden.

una tensién de vapor de agua practi-
camente nula, en condiciones tales que
las reacciones parasitas perturbadoras
eventuales queden evitadas ».

Consiste en secar hasta masa cons-
tante en presencia de anhidrido fos-
férico, entre 45 y 50°C, bajo una
presién de 10 a 20 mm de mercurio,
el café triturado sin modificacién de su
contenido de agua.

Por otra parte, se han podido deter-
minar las condiciones operatorias de
métodos  prdcticos (tratamiento en
estufa a 105° y 1300 C) para que pro-
porcionen resultados reproductibles
y que concuerden con los del método
de referencia.

Se precisan estas condiciones, asi
como las caracteristicas (geografia
térmica y caudal de aire) que se requie-
ren de las estufas, y las posibilidades
de contraste de aparatos rdpidos de
medida comercialmente utilizables.

El problema de la determinacién
cuantitativa del agua en el café tostado
queda asimismo evocado.



LA CHIMIE DU CAFE TORREFIE ET DE LA BOISSON
DANS SES RAPPORTS AVEC LES BESOINS DE LA PROFESSION "

L’industrie du café a deux objectifs : tout d’abord
vendre du café, ensuite en vendre jusqu’a saturation
du marché potentiel. Il y a beaucoup de gens et de pays
qui sont intéressés par cette activité. Chacun peut étre
associé a une fonction différente dans la longue série
d’opérations qui se succédent depuis la production
des fruits jusqu’a la boisson que les consommateurs
absorbent. Néanmoins, chacun, en derniere analyse,
joue un réle aussi important que les autres dans le succes
final. Le consommateur n’a aucun moyen pour savoir,
et cela peut méme lui &tre égal, pourquoi le produit a
bon ou mauvais gofit et pourquoi son aréme est bon ou
mauvais. Il réagira cependant en recherchant le bon et
en évitant le mauvais café. Sa réaction est un reflet, un
jugement combiné des variétés, de la génétique, du
climat, de la géographie, des pratiques culturales, de la
transformation, de l’empaquetage, de la préparation
de la boisson et de bien d’autres facteurs (tableau I),
dont l'industrie du café toute entiére doit accepter la
compléte responsabilité.

Il est évident qu'une quantité importante de café est
vendue actuellement. Le marché mondial a absorbé
environ 44 millions de sacs de café vert en 1961 (1) ;
les Etats-Unis en ont utilisé 22 millions. Le tableau II
donne les importations dans le monde. Sans doute
peut-on dire que le premier objectif a été atteint : trois
millions de tonnes métriques environ représentent une
grande quantité pour un produit agricole quelle que
soit la base de comparaison.

Si le premier objectif a été atteint, il n’en est pas de
méme du second. Le potentiel des ventes de café dans
le monde est presque inimaginable. Les résultats d’une
enquéte (2) faite parmi les consommateurs aux Etats-Unis
montrent que le nombre moyen de tasses bues par jour,
par des personnes de 10 ans et plus, a été, en 1961,

# Texte original en anglais.

E. E. LOCKHART, Ph. D.
Scientific Director
The Coffee Brewing Institute, Inc., New York

de 3,12. Des données supplémentaires non publiées
indiquent qu’une tasse de boisson est préparée avec
une quantité de café équivalente a 7,3 g, soit 62 tasses
par livre. Cela signifie de fagon plus explicite que la
boisson est préparée selon un rapport café-eau d’une
livre pour trois gallons d’eau. Le Coffee Brewing
Institute, appuyé par l'industrie du café, recommande
I'utilisation de 2 % gallons d’eau par livre de café
au maximum. Ce rapport, associé a des procédés de
préparation de la boisson aussi recommandés par I'Ins-
titut, donne une boisson ayant une meilleure saveur ainsi
qu'un meilleur aréme, un meilleur gotit, plus de corps
et une plus belle couleur. Une meilleure saveur peut
avoir pour conséquence une plus grande consommation,
peut-&tre une tasse supplémentaire par jour.

L’accroissement de consommation du café qu’entrai-
nerait le changement de la formule de préparation serait
de 20 p. 100. Cet accroissement associé a I’augmentation
du nombre de tasses consommées s2rait de 33 p. 100.
Au total, I’accroissement de la demande de café serait
de 60 p. 100. Pour faire face a cette demande, les Etats-
Unis devraient importer 13 millions de sacs de café vert
supplémentaires. Le C. B. I. croit que c’est un objectif
qui peut trés bien étre atteint.

Cet état de choses n’est valable que pour les Etats-
Unis, oit la connaissance du café a été développée a un
degré plus élevé qu’ailleurs. Des indications sur la
place occupée par le café dans les autres pays montrent
(tableau III) que tandis que plusieurs pays, notamment
la Suéde, le Danemark, la Finlande et la Norvege,
consomment plus de café par téte d’habitant que les
Etats-Unis, la plupart, ainsi que les pays producteurs
de café, ont des niveaux de consommation besaucoup
plus bas.

1lb =454 g
1 gallon (U. S.) = 3,781
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TABLEAU I

Facteurs ayant un rapport avec les caractéristiques du
gott du café-boisson.

1) Type — Composition chimique des cafés verts.
2) Grosseur des grains de café vert.
3) Densité apparente des grains de café vert.
4) Mélange des cafés verts.
5) Technique de la torréfaction.
6) Degré de torréfaction.
T) Grosseur des grains de café torréfié.
8) Densité apparente des grains de café torréfié.
9) Composition chimique des grainsde café torréfié.
10) Couleur des grains de café torréfié.
11) Distribution par taille des particules de café moulu.
12) Type d’appareils employés pour la préparation
de la boisson.
13) Composition de ’eau.
14) Température de 'eau.
15) Volume de 'eau.
16) Poids du café.
17) Degré de contact entre ’eau et le café.
18) Mouillabilité.
19) Temps de contact.
20) Séparation de la boisson du marc.
21) Quantité de solides non volatils dans la boisson.
22) Composition des solides non volatils de la boisson.
23) Quantité de composés volatils.
24) Composition des composés volatils.
28) Volatilité relative des composés aromatiques.
26) Clarté de la boisson — Absence de sédiment.
27) Durée de la période de conservation avant la
consommation de la boisson.
28) Température pendant la période de conservation.
29) Changement de la composition de la boisson
pendant la conservation.

TABLEAU III

Importations de café vert par téte d’habitant (a)

Pays Livres
Suede. ... ... 22,9
Danemark. ................ ... ... ..... 20,8
Finlande ............. ... ... .. .. ....... 17,4
Norvege ... 16,6
Etats-Unis ............................. 15,9
Belgique-Luxembourg ................. 14,4
Pays-Bas .................iiii. 13,2
SuiSse. .. ... 13,2
France .......... ... .. ... . ... . ... ...... 9,7
Canada . ............oiiiii 8,8
Allemagne fédérale .................... 8,3
Ensemble de I'Europe . ................. 3,6

(a) Pan-American Coffee Bureau, Annual Coffee Sta-
tistics, 1961, New-York.
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TABLEAU I

Importations mondiales de café en 1961

Pourcentage

Pays de destination Sacs (a) du total
Etats-Unis .............. 22.464 50,9
Canada ................ 1.119 2,5
Autres pays américains . 737 1,7
Allemagne Fédérale . ... 3.540 8,0
France ................ 3.454 7,8
Italie .................. 1.783 4,0
Pays-Bas ............... 1.147 2,6
Belgique-Luxembourg .. 1.036 2,4
Suede ................. 1.295 2,9
Royaume-Uni ........... 978 2,2
Danemark.............. . 727 1,7
Finlande ............... 638 1,4
Suisse ................ 541 1,2
Norvege ............... 450 1,0
Espagne ............... 423 1,0
Reste de I'Europe ...... 880 2,0
Europe orientale ....... 982 2,2
Afrique ............... 1.084 2,4
Asie et Océanie ........ 915 2,1

Importations totales . 44.163 100,0

(a) Pan-American Coffee Bureau, Annual Coffee Sta-
tistics, 1961, p. 79, New-York.

Ce colloque n’a pas pour but de discuter les facteurs
économiques et politiques qui ont une influence impor-
tante sur la consommation de café par téte d’habitant.
Supposons, bien que ce soit improbable, que ces fac-
teurs n’existent pas. Supposons aussi que les étres hu-
mains, sans tenir compte du lieu ou ils vivent, sont tous
des consommateurs potentiels de café, malgré toutes les
sortes de boissons traditionnelles, quelles qu’elles soient,
qui puissent dominer actuellement. Le potentiel de la
consommation future de café est aussi élevé que la
différence entre la consommation par téte dans les pays
scandinaves ou les Etats-Unis, soit environ 16 a 20 livres,
et la consommation dans tout autre pays qui s’éléve a
probablement moins de 4 livres. En fait, la différence est
grande et représente beaucoup de millions de sacs de
café vert. Le second objectif, qui est la vente de tous les
cafés qui peuvent étre vendus, n’a certainement pas été
atteint.

Chercher a atteindre ce but constitue un grand défi
et demandera un effort commun de la part de tous les
intéressés.

x ok

Ces bréves remarques étayées de quelques chiffres
seulement ont pour but de schématiser ce qui peut étre
et de préparer le terrain d’une discussion sur le réle
des technologistes du café, particuliérement de ceux dont
les efforts sont étroitement associés au café-boisson, et
son influence sur la consommation, pour atteindre ce
second objectif. Il est hors de doute que leur réle est
important et vital. Eux seuls sont responsables de la



découverte et de I'utilisation d’éléments qui permettront
d’offrir aux consommateurs un produit de belle présen-
tation et aux caractéristiques les meilleures. Ils seront
responsables de l'acquisition de connaissances qui
pourront étre utilisées avec efficacité dans la promotion
des ventes et dans les programmes éducatifs, non seu-
lement dans l'intérét du consommateur mais aussi dans
celui de I'industrie du café et des nombreuses industries
qui lui sont associées. Ils seront enfin responsables de
l'acquisition de renseignements qui influenceront les
activités dans les pays producteurs. Cette partie de la
discussion doit avoir nécessairement pour base l’expé-
rience acquise par le Coffee Brewing Institute ces dix
derniéres années en relation avec l'activité de l’indus-
trie aux Etats-Unis. Elle servira sfirement & démontrer
ce qui peut étre fait dans les autres pays, compte tenu
_des modifications a apporter en fonction des conditions
spécifiques.

Au début, 'Institut a jugé nécessaire de recueillir
tous les renseignements possibles sur les habitudes de
consommation du café et sur sa préparation aux Etats-
Unis. Ce travail préliminaire est évidemment indispen-
sable dans tout pays ou le café est la boisson princi-
pale. Plus les habitudes de consommation et de prépara-
tion du café seront connues en détail, plus I'introduction
de cette boisson dans les pays ou elle n’occupe qu’une
petite place sera facile.

On s’est apergu qu’en plus de 150 ans le public amé-
ricain s’était fait & un breuvage préparé par extraction
rapide d’un café de torréfaction moyenne moulu trés fin,
avec de I’eau chaude, dans différentes sortes d’appareils
appelés percolateurs, cafetiéres a filtration (drip-pots)
et cafetiéres a pression (vacuum pots). Certains cafés
étaient infusés. Le rapport café-eau est d’une livre (454 g)
de café pour 2-2 § gallons (7,574 9,461) d’eau. Ce rapport,
dans les préparations ménagéres, est d’environ 10 g
pour 176 ml. Suivant la fagon dont chacun des appareils
est utilisé, le temps d’extraction peut étre de 6 4 8 mn
pour les percolateurs, 4 a 6 mn pour les cafetidres a
filtration et 1 & 3 mn pour les cafetiéres a pression.
Chacun de ces appareils exige que le café soit moulu
a différents degrés, mouture la plus grossiére pour
les percolateurs, la plus fine pour les cafetiéres a
pression et intermédiaire pour les cafetidres a fil-
tration. Les dimensions de ces appareils sont telles
que 2 a 10 tasses peuvent étre préparées en une
seule fois.

Dans les collectivités, hétels, restaurants, cafeterias,
hépitaux et autres établissements ainsi que les Forces
Armées, le café est préparé dans des récipients d’un
volume allant de 3 a 100 gallons. Les plus petits appareils
fonctionnent en principe comme des cafetiéres a filtra-
tion ; les plus grands comme des percolateurs. Les
cafetieres d’un demi gallon ont atteint aussi une cer-
taine popularité. La plupart de ces machines pour
collectivités sont actionnées manuellement, mais la
conception du fonctionnement automatique s’est ferme-
ment établie peu a peu.

Bien que la structure de l'industrie ait été connue,
une inspection plus approfondie a révélé un organisme
plus protoplasmique que charpenté. Elle était vaguement
définie, changeant selon la fantaisie et pour la commodité
momentanée des besoins économiques, politiques ou
concurrentiels. C’était une grande industrie qui évoluait
dans les limites de la stagnation et sans but. Quelques
hommes avec des idées et le désir de faire quelque-
chose pour rétablir cette situation affaiblie, représen-
tant a la fois des producteurs de café vert (Pan-American
Coffee Bureau) et des fabricants de produits torréfiés
et moulus (National Coffee Association), organisérent et
patronnérent le Coffee Brewing Institute, dont la tAche
consistait a faire tout ce qui était possible, grice a
la recherche et a l’éducation, pour améliorer la
boisson.

Le role des technologistes du café était clairement
établi dans le monde de la recherche. Ils devaient
rassembler sur le café et la boisson des renseignements
qui conduiraient a l’amélioration de cette derniére.
Ils devaient aussi contribuer a la traduction et a l’inter-
prétation de la documentation sur le café et la boisson,
utile pour le développement de programmes éducatifs,
non seulement pour le consommateur mais aussi pour
I'industrie. La documentation n’a aucune valeur si elle
n’est pas utilisée. En conséquence, acquisition et vulga-
risation sont des concepts supplémentaires qui gou-
vernent ’action des technologistes du café.

Il est peut-étre important a ce stade dz souligner
plusieurs traits dominants du café qui serviront a orienter
et & diriger des gens de formation scientifique et tech-
nique qui s’intéressent, ou pourront s’intéresser au
café. En premier lieu, le café est un produit important
dans le commerce mondial. C’est un produit qu'’il faut
préparer pour la vente, sous une forme ou sous une
autre. C’est pourquoi le technologiste du café doit se
rendre compte que ses efforts et ses activités doivent
étre dirigés et limités dans des domaines qui contribue-
ront a vendre plus de café avec davantage de profit.
En second lieu, le café n’est ni une curiosité scientifique
ni un sujet pour lequel la recherche fondamentale a un
sens. Actuellement, c’est un produit pratique et utile. De
I’énergie humaine et des fonds doivent étre utilisés pour
répondre a des questions d’importance pratique. En
troisiéme lieu, bien que de nombreux rapports sur le
café sous ses formes diverses aient été publiés, les
raisons pour lesquelles un café se vend plus cher ou en
plus grande quantité qu’un autre ne sont pas claires du
tout. Les raisons ont évidemment une bass chimique,
mais une connaissance exacte mangque complétement.
En quatriéme lieu, le premier objectif du technologiste
devrait étre une connaissance compléte de la chimie de
la boisson et des effets des variations de la composition
de I’eau, des détails de la préparation, du principe et du
fonctionnement des appareils et d’autres facteurs aussi
importants qui sont énumérés dans le tableau I sur la
chimie de la boisson. En cinquiéme lieu, les connais-
sances techniques et I’expérience peuvent étre acquisas

35



bien plus vite qu’elles ne peuvent étre assimilées et
mises en pratique dans la promotion et le lancement du
café. C’est pourquoi le technologiste doit essayer d’aider
a réduire le laps de temps qui s’écoule entre l'acquisi-
tion des connaissances et leur diffusion a des fins utiles.
En sixiéme lieu, le succés final de tout café sur le marché
mondial ne dépendra pas de la publicité ou de la pro-
motion des ventes — celles-ci sont nécessaires, mais
insuffisantes —, mais de la fagon dont les technologistes
du café arrétent le plan de leur programme pour
améliorer la boisson.

Pratiquement, les technologistes du café dans le
monde s’engagent ensemble maintenant dans une
grande aventure, dans un domaine encore inconnu en
grande partie. A ’heure actuelle, les connaissances et
I’expérience sont peut-&tre a un échelon supérieur aux
Etats-Unis, mais seulement un échelon par rapport a
beaucoup d’autres qui restent encore a gravir. Ce qui
a été fait en dix ans peut maintenant étrefait en deuxans.
Un départ a été pris, mais bien des choses encore restent
a faire.

Le Coffee Brewing Institute est un exemple de la
combinaison efficace de la technologie du café et de la
promotion des ventes au profit de l'industrie et du
consommateur. Les activités de 'Institut ont été décrites
(3) et 'histoire de ses études technologiques successives
a été esquissée en partie dans la liste des « Publications,
Matériaux et Services » (4). Une de ces publications
« Solides solubles et qualité de la boisson » est la pierre
angulaire d’un édifice de connaissances qui vient juste
de s’élever. Les faits simples sur lesquels la plus
grande partie du travail de llInstitut est fondée sont:
1) le fait qu’environ 30 p. 100 du café est soluble, 2) le
fait qu’une bonne boisson ne doit contenir qu’environ
75 p. 100 des solides solubles extractibles, 3) le fait que
les matiéres solubles extraites doivent étre diluées a
une concentration de 1,25 p. 100, 4) le fait que tous les
facteurs qui interviennent dans la préparation de la
boisson doivent étre combinés d’une maniére telle que
I’extraction soit comprise entre 18 et 22 p. 100, la teneur
de la boisson en solides, entre 1,15 et 1,35 p. 100 et que
le rapport eau-café soit compris entre 2-2 § gallons par
livre.L’Institut a obtenu I’essentiel de ces renseignements
du Comité du « National Coffee Association » qui a mis
en corrélation ces mesures objectives avec 1’évaluation
subjective des caractéristiques du gofit de la boisson.
L’Institut a, grice a son travail, précisé ces approxima-
tions fondamentales par plusieurs milliers de tests de
dégustation et, ce qui est plus important, a traduit en
langage clair et interprété l'importante signification
de ces préceptes de fagon telle que, pour la premiére
fois, un moyen utile de communication a été créé a
Pintention de lindustrie du café elle-méme et du
consommateur.

La « communication » est un aspect si important du tra-
vail a faire qu’elle doit étre soulignée. Normalement,
les gens formés scientifiquement et techniquement ne
communiquent qu’entre eux et alors dans un langage
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qu’eux seuls peuvent comprendre. Cela ne peut et ne
doit pas étre le cas entre les technologistes du café.
Ils sont si peu nombreux et si éparpillés qu’ils doivent
faire un effort supplémentaire pour participer a l’activité
générale engendrée par ce produit. Les informations
techniques devraient étre retranscrites et exprimées
en termes compréhensibles pour les non-techniciens,
pour la direction de l'industrie, pour la vente, pour le
personnel d’exécution, de contréle et de la transfor-
mation, pour les constructeurs de machines, pour
I’industrie de l’eau, pour le personnel de la publicité
et des relations publiques, pour tous ceux qui peuvent
s’intéresser au café. L’Institut a donc toujours été un
organisme de vente, il vend des idées qui aident
a vendre le café. Il a dii inventer des techniques
pour vendre des idées ; il a dii apprendre a commu-
niquer.

D’un point de vue technologique, I'Institut a appris
qu’un des moyens les plus faciles pour vulgariser les
connaissances est d’employer des chiffres. Personne
aux Etats-Unis ne sait ce qu’est une boisson forte, mais
tout le monde comprendra si cette boisson est décrite
comme ayant une teneur en solides supérieure a 1,35 p.
100 et permettant a un hydrometre de flotter au-dessus
d’un nombre spécifique de l’échelle. Il est maintenant
possible de parler d’une extraction trop poussée (over-
extraction), parce que cette expression peut étre rap-
prochée d’un nombre représentant la limite supérieure
désirable. Un sondage a montré qu’aux Etats-Unis les
torréfacteurs n’avaient qu'une vague idée de la
couleur de torréfaction et que les mots clair, moyen,
foncé avaient relativement peu de signification. Main-
tenant, il est possible de décrire la couleur par un
nombre, car elle est mesurée par un réflectomeétre.
Des noms peuvent étre associés a des nombres qui ont
une relation fixe avec des points de référence. La sim-
plicité et I’objectivité des nombres rendent leur emploi
dans la vulgarisation extrémement avantageux. Afin
d’obtenir des nombres utiles pour exprimer les
connaissances sur les propriétés, les caractéristiques
ou les qualités descriptives du café ou de la boisson,
il était nécessaire de développer les méthodes ana-
lytiques. C’est certainement le réle des technologis-
tes du café de développer les méthodes analytiques
nécessaires pour répondre aux questions qui sont
soulevées ou qui peuvent étre envisagées. Il n’est
pas difficile d’élaborer un procédé qui donnera une
réponse, mais ce n’est pas toujours une chose simple
d’indiquer une technique qui donnera des résultats pro-
ches des valeurs absolues, précise, reproductible dans
un méme laboratoire avec des techniciens différents et
dans des laboratoires différents. Il est souvent nécessaire
d’avoir plusieurs méthodes pour mesurer la méme pro-
priété dans des conditions différentes. Elles doivent
avoir une corrélation positive, étroite. Une grande partie
du travail de l'Institut a consisté a créer de nouvelles
méthodes et & en modifier d’autres a des fins spécifiques.
Par exemple, il était utile d’avoir une méthode pour



mesurer la teneur en solides de la boisson dans
les cas ou il n’était pas possible de disposer d’un
laboratoire. Un hydrométre adéquat existait, mais
était sans utilité parce qu'un tableau mettant en
corrélation 1’échelle de valeurs arbitraires et les
concentrations réelles en solides, exprimées en
pourcentage, n’avait jamais été préparé. Cet
hydrométre, qui est décrit dans une publication
de l'Institut, est maintenant employé couramment
par les techniciens envoyés dans les usines, par
les commergants et par les fabricants de machi-
nes. Bien que les valeurs ne soient pas aussi pre-
cises que celles obtenues par étuvage, il permet
une discussion et la démonstration sur le champ
de la préparation de la boisson. Sa valeur, pour
la promotion de l’intérét pour la préparation .
d’une bonne boisson, est inestimable. L’Institut a main-
tenant des méthodes pour mesurer la teneur en eau
du café vert, torréfié et instantané, la totalité des solides
solubles dans le café vert et dans le café torréfié, la
teneur en solides de la boisson, la densité apparente du
café vert et torréfié, la distribution par taille des particules
du café torréfié et moulu, le pH et I’acidité totale du café
torréfié et de la boisson, la couleur du café vert et du
café torréfié, la couleur de la boisson, les matiéres non
solubles dans la boisson, les taux d’extraction des cafés
torréfiés. Il a esquissé une technique pour juger la
valeur des différents types d’appareils servant a pré-
parer le café-boisson. Ces méthodes ne sont pas stan-
dards, bien que quelques-unes soient employées par de
nombreux laboratoires dans tout le pays. On espére
que tét ou tard une occasion se présentera pour entre-
prendre un programme d’expériences en collaboration
avec d’autres laboratoires et la préparation éventuelle
d’un manuel de méthodes de référence pour tous les
technologistes du café. Néanmoins, la méthodologie
a contribué utilement a éliminer le langage imprécis
et vague de la profession. Il n’est pas possible de
souligner davantage l'importance de cet aspect du
probléme.

*
* ok

On pouvait s’attendre quelque peu a ce que cet
exposé contienne une étude compléte sur la compo-
sition chimique du café et de la boisson préparée avec
celui-ci dans des conditions variées. Rendre compte
d’un tel travail aurait été vraiment considérable. Si cela
n’a pas été fait et ne peut étre entrepris maintenant, c’est
simplement parce que l'industrie n’en a pas eu besoin,
parce que l'industrie n’était pas préte pour ce genre
d’information et qu’il y avait beaucoup d’autres proble-
mes qui passaient bien avant et qui exigeaient I’atten-
tion totale de l'Institut. Par exemple, 'Institut a appris
qu’une torréfaction, qu’une mouture, qu’une extraction
excessives ne donnent pas une boisson plus forte ; ces
mauvaises pratiques produisent seulement un gofit indé-
sirable, d’une grande intensité, qui n’est pas celui du

Laboratoires de chimie de I'IFCC :
hotte de chromatographie

café et qui a été qualifié a tort de « fort ».1l a appris que
les eaux contenant des impuretés, ainsi que les eaux
modifiées par des traitements de conditionnement spé-
cifiques sont nuisibles au gofit du café. Il a appris a
respecter le temps comme un des facteurs de la prépa-
ration de la boisson ; la boisson (qu’on serve 1 ou
1.000 tasses) devrait étre préparée aussi rapidement
que possible, et en tout cas en moins de 8 mn. Il a aussi
appris que la boisson peut étre préparée en un temps
aussi court que quatre secondes, si toutes les conditions
sont soigneusement contrdlées. En outre, il a appris que
les caractéristiques de construction des différents types
d’appareils de préparation du café-boisson modifient
le gofit véritable du café qui s’était formé pendant le
procédé de fabrication grice a une torréfaction et a un
mélange adéquats. Cela ne devrait pas étre. La concep-
tion d’un appareil devrait toujours étre subordonnée au
gofit du produit torréfié ; la construction devrait per-
mettre le transfert du goiit d’un produit dans la boisson,
son altération étant réduite au minimum. Pour atteindre
cet objectif, le travail a consisté a aider les industriels
3 modifier les vieux appareils et & en concevoir de nou-
veaux. Le C. B. I. a lancé des campagnes pour que le
public apprenne & reconnaitre et & apprécier la boisson
bien préparée et les appareils bien congus. Il a contri-
bué a organiser des programmes de contrdle statistique
de la qualité fondé sur les propriétés mesurables du café
et de la boisson. Il a fourni une documentation sur le café
aux industries connexes, telles que l'industrie du condi-
tionnement, pour qu’elles comprennent mieux la relation
entre leurs produits et le café. Ceci est naturellement
nécessaire a un planning efficace de la recherche et du
développement associés. Les détails des études chi-
miques sont exposés dans les publications de l’Institut.
En bref, les technologistes du café de I’Institut ont pour
la plupart contribué a un travail se rapportant a la trans-
mission du gofit du café avec toutes ses caractéristiques,
quels que soient le mélange et la torréfaction, dans la
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boisson et au contrdle et & l’élimination de tous les
facteurs tendant a altérer ce goiit. L'Institut pense qu'’il
n’est pas possible d’estimer les caractéristiques du gofit
du café torréfié, qu’il soit pur ou mélangé, & moins que
les facteurs influencant le goiit de la boisson soient
complétement connus, compris et contrdlables. La
connaissance, la compréhension et le contrdle de la
préparation de la boisson constituaient doncles demandes
technologiques de I'industrie quand !’Institut fut organisé
et lancé il y a dix ans.

Le travail n’est pas encore fini. Pour progresser,
davantage de connaissances sur la chimie de la boisson
doivent étre acquises. On a supposé qu’une mesure
des solides de la boisson est aussi une mesure de la
transmission totale du gofit. Si la transmission de I’aréme
non modifié est plus rapide que la transmission des
composants non volatiles du goft, la supposition peut
alors étre valable a des fins pratiques. Cela doit étre
confirmé. Bien que 1'on sache que les composants indi-
viduels du complexe non volatil sont extraits a des
degreés différents et que la composition chimique de ce
complexe change pendant la durée de I’extraction, il est
nécessaire d’en savoir davantage sur la composition
du complexe non volatil qui peut étre accepté par la
plupart desconsommateurs. A ’heute actuells, personne
ne connait la composition chimique détaillée d’aucune
boisson. Des mesures doivent étre prises pour comblar
cette lacune sérieuse. Maintenant, il est impossible de
dire quel type d’appareil restitue le mieux le gofit du
café dans la boisson. Une estimation plus précise de ces
appareils exige une étude plus détaillée de la chimie
du café et de la boisson. Il est nécessaire d’obtenir
plus de détails sur les changemsents qui se produisent
dans la boisson aprés sa préparation afin que les tech-
niques pour conserver le gofit puissent étre trouvées.
Comme ces changements sont dus en grande partie
a la perte et a l'altération de l'ardme, cet aspect du
gotit du café exige plus d’attention. En tant que partie
importante du travail, la chimie des changements dans
T'aréme du café aprés la torréfaction, mais avant ’em-
ploi dans la préparation de la boisson, doit &tre mieux
connue. Ces indications peuvent étre employées pour
créer de meilleures techniques qui puissent protéger
et retenir ’ardme et assurer qu'une plus grande quan-
tité de cette part précieuse du goft soit transmise a la
boisson comme elle le devrait. -

On a déja accumulé de la documentation sur la chimie
du café. Malheureusement, une grande partie ne peut
pas étre utilisée par I'industrie aujourd’hui, parce qu’elle
a été obtenue pour des raisons ou dansdes circonstances
qui n’avaient pas de rapport avec les exigences de

I'industrie. On peut la qualifier de documentation fonda-
mentale ou générale, mais elle n’est pas utile. L’accent
donné a l'utilité de la documentation est justifié dans le
cas de l'industrie du café, parce que si peu de techno-
logistes pour des études sur le café et sur la boisson et
relativement si peu d’argent sont disponibles que les
problémes ayant directement rapport aux exigences de
I'industrie doivent avoir la priorité. On a trouvé que ce
qui est bon pour le consommateur est aussi bon pour
I'industrie. Par conséquent, toutes les fois qu’un pro-
bléme ou une question ont été soulevés, une question
opposée a aussi été posée: «est-ce que laréponse aidera
a améliorer la boisson». La réponse & cette question
dans un avenir proche doit toujours &tre « oui ».

L’Institut travaille seulement & la technologie du café
d’une fagon limitée. Il ne sait pas quelle quantité de café
vert est récoltée, transformée, triée, entreposée ou
transportée. Il ne sait pas comment les résultats des
programmes de génétique, d’agriculture ou de traite-
ment des récoltes sont évalués. D’autre part, il n’a
connaissance d’aucun travail dans les pays producteurs,
sauf en Inde, qui prenne en considération le produit
final, la boisson, de l'acceptation duguel l’achat ou
le refus des cafés verts dépend. Il y a ici une grande
lacune dans la chaine d’interdépendance a laquelle
on doit remédier. Il semble maintenant qu’avec la for-
mation du conseil mondial du café on puisse espérer
qu’on y remédie.

Il est certainement trés encourageant pour l'Institut
de voir 1’établissement & Paris d’un nouveau laboratoire,
ou des problémes similaires & ceux qui ont rendu per-
plexe l'Institut pourront bientét étre étudiés. Ce dernier,
avec celui de New-York et le beau laboratoire de Mysore
délimiteront un triangle de technologistes travaillant
tous & des fins semblables. Puissent la forme géométri-
que de cette figure continuer a changer et les liens
d’amitié qui se sont formés a partir d’'un intérét commun
se renforcer.

BIBLIOGRAPHIE

1. Pan-American Coffee Bureau, New York, N. Y. Annual
Coffee Statistics, 1961.

2. Pan-American Coffee Bureau, New York, N. Y.
Coffee drinking in the United States, Winter 1962.

3. Coffee Brewing Institute, Inc., New York, N. Y.
Publication ne 8.

4. Coffee Brewing Institute, Inc., New York, N. Y.
List of publications, materials and services. Publi-
cation n° 29, 1963,

5. Coffee Brewing Institute, Inc., New York, N. Y. The
coffee hydrometer. Publication n° 43, 1959.

REMARQUE

Remarque de M. SIMON : M. LOCKHART déclare que « la concentration en extraits solubles doit étre de 1,25°, ».
Ce pourcentage de 1,25 semble extrémement faible. En effet, tous les essais que j'al effectués avec des cafetiéres ména-
geres ou des percolateurs du commerce donnent des chiffres de 2,59, 39, pour un café jugé « convenable ». Des
concentrations en extraits solubles inférieures & 2%, ont toujours été jugées « faibles », « plates », & la dégustation.
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LockHART (E. E.). -~ La chimie du café torréfié et de la boisson dans ses rapports avec les besoins de la profession.
1er colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963, p. 201-208.

L'industrie du café a deux objectifs : tout d’abord vendre du café, ensuite en vendre jusqu’a saturation du marché mondial
potentiel ; en se basant sur des observations étayées de quelques chiffres, I’A. schématise I'avenir potentiel du café dans le monde
et situe le niveau auquel doit se placer une discussion du réle des technologistes du café, et en particulier de ceux dont les travaux
sont essentiellement consacrés au café-boisson, dans le cadre du second objectif poursuivi.

L’A. expose ensuite le réle des technologistes du café en s’appuyant sur I'expérience acquise au cours des dix derniéres
années par le Coffee Brewing Institute, en relation avec I’activité industrielle aux Etats-Unis.

L’acquisition et la divulgation de renseignements sont deux principes qui doivent guider I'activité des techniciens du café.
Les résultats doivent &tre le plus possible vulgarisés sous forme de chiffres et de mesures simples. Il appartient aussi aux techno-
logistes de mettre au point les méthodes requises pour répondre aux questions qui se posent ou que I'on envisage.

Une partie du travail du C. B. I. a été consacrée a la mise au point de méthodes et a I'’adaptation d’autres déja existantes
('Institut posséde maintenant des méthodes pour mesurer la teneur en eau des cafés verts et torréfiés et des cafés solubles ; pour

mesurer les solides solubles totaux du café vert et du café torréfié, etc...).
Jusqu’a maintenant, la composition chimique du café et du café-boisson préparés de différentes fagonsn’a pas été déterminée
complétement par le C. B. |, industrie du café n’ayant pas besoin de ces renseignements. La priorité a été donnée & de nombreux

auires problémes dont I'A. cite les principaux (par exemple, I'effet nuisible sur I'aréme d’une torréfaction excessive, d’une mou-
ture trop fine, d'une extraction trop poussée).
Le C. B. I. ne s’attache qu’a une partie de la technologie du café ; il ne s’occupe pas de la fagon dont le café est produit,

traité, etc... D'autre part, il ne semble pas que des travaux aient été entrepris sur la boisson dans les pays producteurs, @ I’exception

de I’Inde. Il y a un fossé qui doit &tre comblé.

La création d’un nouveau laboratoire de chimie et de technologie du café & Paris est un grand encouragement pour le Coffee

Brewing Institute.

LOCKHART (E.E.).—Thechemistry
of roasted coffee and beverage in
relation to industry requirements.
1er colloque international sur
la chimie des cafés verts, torré-
fiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 3, juil.-
sept. 1963, p. 201-208.

The coffee industry has two objec-
tives : firstly to sell coffee and secondly
to sell coffee to the greatest extent of
the market’s potential : on the basis
of several observations supported by a
few figures, the Author outlines the
possible future uses of coffee throughout
the world and sets the actual situation
for discussion of the part played by
coffee technologists and particularly
with regard to the work essentially
devoted to coffee beverage, with the
second objective in view.

Then the role of coffee technologists
is dealt with in accordance with the
experience acquired by the Coffee
Brewing Institute during the past ten
years, in relation to industrial activity
in the United-States. Acquisition and
dissemination of information are con-

LockHART (E.E.). — Die Chemie
der gerosteten Kaffees und des
Kaffeegetrdnkes in Bezug auf die
Bediirfnisse des Berufsstandes.
1er colloque international sur
la chimie des cafés verts, torré-
fiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 3, juil.-
sept. 1963, p. 201-208.

Die Kaffeeindustrie verfolgt zwei
Ziele : zundchst Kaffee zu verkaufen
und zweitens ihn bis zur Sattigung des
potentiellen Weltmarktes zu verkaufen.
Auf der Grundlage einiger Zahlen zeigt
der Verfasser die mogliche Zukunft
des Kaffees in der Welt auf, und gibt
das Niveau an, auf dem die Diskussion
Uber die Rolle der Technologen des
Kaffees gefihrt werden sollte, insbe-
sonders derjenigen deren Arbeiten im
Rahmen des zweitgenannten” Zieles
wesentlich auf das Kaffeegetrdank aus-
gerichtet sind.

Der Verfasser tragt danach die Auf-
gaben der Technologen des Kaffees
vor, und stiitzt sich dabei auf die Erfah-
rungen, die im Laufe der letzten zehn
Jahre vom Coffee Brewing Institute in
Zusammenhang mit der industriellen
Tatigkeit in den Vereinigten Staaten
gesammelt worden sind.

Die Erarbeitung und die Verbreitung
von Angaben sollen zwei grundsdtz-
liche Aufgabenbereiche fir die Tech-

Lockuart (E.E.). — Quimica de
los cafés tostados y de la bebida
en sus relaciones con las necesi-
dades de la profesién. 1¢r collo-
que international sur la chimie
des cafés. verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 201-208.

La industria del café posee dos obje-
tivos : primeramente vender café, des-
pués vender hasta saturacién del mer-
cado mundial potencial ; basdndose en
observaciones reforzadas por algunas
cifras, el autor ofrece las lineas gene-
rales del porvenir potencial del café en
el mundo y sitda el nivel en que debe
situarse un debate del papel de los
tecnologos del café, y en especial de
aquellos cuyos trabajos se dedican
primordialmente al café-bebida, den-
tro de los limites del segundo objetivo
proseguido.

Después el autor expone el papel de
los tecnélogos del café apoydndose en
la experiencia adquirida durante los
diez Gltimos anos por el Coffee Brewing
Institute, con relacién a la actividad
industrial en los Estados-Unidos.
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cepts that should govern the action of
coffee technologists. One of the
simplest way of conveying informa-
tion is fo use numbers and simple
measures.

It is the responsibility of coffee techno-
logists to develop suitable analytical
methods to solve actual and possible
future problemsthat may arise. A large
part of the Coffee Brewing Institute’s
work has been the development of
new methods and modification of
others for specific purposes (the Insti-
tute has now methods for measuring
water content in green, roasted and
instant coffee ; total soluble solids in
green and roasted coffee, etc...).

Up to now a complete estimation of
the chemical composition of coffee
and coffee beverage, prepared in a
number of different ways has not been
carried out by the C. B. I. ; the industry
has had no need for it. Priority was
given to a number of other problems,
the main ones being outlined by the
Author (e. g. excessive roasting,
excessive grinding, excessive extrac-
tion are malpractices which yield bad
beverage).

The Institute is only concerned in cof-
fee technology to a limited extent ; it
does not deal with the way in which
green coffee is grown, processed, efc...
On the other hand, no investigations
are known to have been carried out
on coffee beverage in the producing
countries, except in India. And, here
there is a breach in our knowledge to
be filled.

It is most heartening to the C. B. I. to
see the establishment of a new labora-
tory in Paris.
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niker des Kaffees sein. Die Ergebnisse
missen soweit wie méglich durch Zah-
len und einfache Massnahmen allge-
mein verstdndlich dargestellt werden.
Es ist weiterhin die Aufgabe der Tech-
nologen die erforderlichen Methoden
zu entwickeln, um Fragen zu beant-
worten, die bereits auftreten, oder mit
denen gerechnet werden muss.

Ein Teil der Arbeit des C. B. |. ist der
Entwicklung von Methoden und der
Anpassung anderer schon bestehenden
Methoden gewidmet worden (Das Ins-
titut verfigt jetzt Uber Methoden zur
Messung des Wassergehaltes, der
rohen und gerésteten Kaffees sowie
der [8slichen Kaffeepulver, zur Mes-
sung der insgesamt lslichen Feststoffe
im rohen und im gerésteten Kaffee, usw.).

Bisher sind die chemischen Zusam-
mensetzungen des Kaffees und des auf
verschiedene Weisen bereiteten Kaf-
feegetrdankes noch nicht vom C.B. I
vollstindig bestimmt worden, da die
Kaffeeindustrie diese Angaben nicht
braucht. Der Vorrang ist zahlreichen
anderen Problemen gegeben worden,
von denen der Verfasser die wichtig-
sten erwdhnt (Z. B. schddliche Einwir-
kung eines Ubertriebenen Rostens,
einer zu feinen Mahlung, einer zu weit
getriebenen Extraktion auf das Aroma).

Das C.B. I. befasst sich nur mit einem
Teil der Technologie des Kaffees. Es
kimmert sich nicht um die Art der
Herstellung, Behandlung usw des Kaf-
fees. Weiterhin scheint es aber, dass
von Indien abgesehen in den Herstel-
lerldndern noch keine Untersuchungen
Uber das Kaffeegetrdnk unternommen
worden sind. Da ist noch eine Licke
auszufiillen.

Die Grindung einer neuen Labora-
torium fir die Chemie und die Techno-
logie des Kaffees in Paris ist eine grosse
Ermutigung fir das Coffee Brewing
Institute.

La adquisicién y divulgacion de los
informes constituyen dos principios que
deben guiar la actividad de los técnicos
del café. Los resultados se deben vul-
garizar lo mds posible en forma de
cifras y medidassencillas. Es también de
la incumbencia de los tecndlogos pre-
parar los métodos requeridos para
responder a las cuestiones que se plan-
teen o se consideren.

Una parte del trabajo del C. B. I. fue
dedicado a la preparacién de métodos
y a la adaptaciéon de otros ya existentes
(el Instituto posee ahora métodos
para medir el porcentaje de agua de
los cafés verdes y tostados y de los cafés
solubles ; para medir los sélidos so-
lubles totales del café verde y del café
tostado, etc.).

Hasta el presente la composicion
quimica del café y del café-bebida pre-
parado de diferentes maneras no ha
quedado determinado completamente
por el C.B.l., ya que la industria del
café no necesita tales informes. Se ha
concedido la prioridad a otros nume-
rosos problemas y el Autor cita los
principales (por ejemplo, el efecto per-
judicial sobre el aroma de una torre-
faccién excesiva, de una molienda
demasiado fina, de una extraccién
demasiado exagerada).

El C. B. I. sélo se dedica a una parte
de la tecnologia del café ; no se ocupa
de la manera en que se produce, trata
el café, etc. Por otra parte, no parece
que se hayan emprendido trabajos
sobre la bebida en los paises produc-
tores, excepto en la India. Existe una
laguna que es necesario llenar.

La creacién de un nuevo laboratorio
de quimica y tecnologia del café en
Paris es de un gran aliento para el
Coffee Brewing Institute.



QUELQUES RESULTATS SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE

DU CAFE VERT D’ANGOLA

(Communication préliminaire)

A. BEIAO ESTEVES * et C.G.A. PESTANA**

AR PN

Missao de Estudos Agronomicos de Ultramar, Lisbonne

I. — INTRODUCTION

Ce ne fut qu’en 1958 qu’il a été possible de commencer
I’étude chimique et technologique des cafés portugais
a la suite d’'un programme général de travaux établi
par SILVA (1959). Les études précédentes ne sont pas
d’accord, en effet, avec la nouvelle orientation prise
par I’étude systématique des cafés, soit parce qu’elles
se rapportent seulement au produit déja élaboré (WAH-
NON, 1934), soit parce qu’elles sont déja trés dépassées
(GERALDES, 1930 et GERALDES, ALMEIDA et DUARTE,
1930). Or, il est vrai que la recherche, l'industrie et le
commerce exigent aujourd ’hui une précision bien supé-
rieure a celle qu’on croyait suffisante il y a quelques
années, comme YOUDEN (1961) I’a mis en évidence
en ce qui concerne les «standards » physiques en
général. En outre, ces études-1a n’ont pas été basées sur

* Chef du Groupe de Travaux de Technologie,
Mission des Etudes agronomiques d'Outre-mer (tra-
vaux sur place et analyses chimiques).

** Chef du service de statistique mathématique et
planification des expériences Mission des Etudes
Agronomiques d’'Outre-mer (analyse et interprétation
statistique).

’f‘** Réglement pour la classification des cafés portu-
gais.

un échantillonnage assez représentatif, faute qu’on a
essayé d’éliminer, dans la mesure du possible, au cours
des travaux commencés en 1958 (cependant, voir 2. 1).

Le « Regulamento para a classificagao dos cafés por-
tugueses » (1959) *** reconnait a 1’Angola les régions
productrices suivantes : a) Cabinda, b) Ambriz, c) En-
coje, d) Cazengo et €) Amboim ; il permet encore la
division de cette derniére région en les deux sous-
régions e,) Novo Redondo et e,) Libolo. Cette classifi-
cation n’est que le résultat de la tradition commerciale,
qui ne se base que sur l’observation empirique et, de
cette fagon, lattribution d’un lot de café, sur examen,
a une région productrice se fait encore par comparaison
aux types traditionnels, ce qui peut introduire dans le
classement une assez grande subjectivité. Les études
entreprises visent une caractérisation régionale et la
définition de critériums objectifs de discrimination,
basés sur des caractéristiques physiques, chimiques
et technologiques.

Dans ce rapport, nous nous proposons de divulguer
quelques résultats préliminaires de 1’étude chimique des
échantillons de café Robusta d’Angola. Ils ne concernent
que les pourcentages, par rapport a la matiére séche,
de (1) cendres, (2) cellulose brute, (3) matiéres grasses,
(4) protéine brute exempte de caféine et (5) caféine.
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Ce rapport n’éclaircit qu'une petite partie du probléme
et nous considérons la présente contribution comme
provisoire, car nous estimons qu’une analyse statistique
plus poussée des chiffres déja obtenus permettra d’arri-
ver a des conclusions plus slires et plus intéressantes
(voir 4). En outre, la solution du probléme de la déter-

mination de zones, de la classification et de la discrimi-
nation doit exiger l’analyse simultanée du plus grand
nombre possible de caratéristiques connues. Il sera
donc nécessaire de regrouper les chiffres présentés
ici avec ceux relatifs a d’autres caractéristiques pour
pouvoir arriver a des conclusions plus valables.

2. — METHODOLOGIE

2.1 — Echantillonnage

L’un de nous a parcouru en 1958, pendant I’époque de
la récolte et de la préparation du café, les régions pro-
ductrices d’Angola et il a recueilli 176 échantillons de
café vert, dans des plantations européennes et dans
des centres de commercialisation de la production indi-
géne.Dans les fermes ou il y avait des machinesa décor-
tiquer, on a recueilli I’échantillon & la sortie du tuyau
de décharge ; dans celles ol de telles machines n’exis-
taient pas, on a recueilli un échantillon de cerises séches
que ’ondécortiquaapres aulaboratoire. On s’est toujours
efforcé de prendre des échantillons aussi représentatifs
que possible de la production et on a utilisé pour la
réduction de 1’échantillon la technique décrite par
ESTEVES et PERALTA (1961).

Comme COCHRAN (1952) I’a mis en relief, les opé-
rations d’échantillonnage peuvent étre extrémement
simples ou bien trés difficiles. Dans le cas considéré,
des difficultés se sont présentées. Malgré les efforts
tentés pour aboutir a un échantillonnage assez représen-
tatif, les résultats ne peuvent étre envisagés qu’avec
une certaine réserve, d’autant plus que dans le cas
présent on désire s’appuyer sur ces échantillons pour
tirer des conclusions valables pour tout le café produit
dans les différentes régions dont les lots sont origi-
naires. Cette réserve découle des considérations sui-
vantes :

a) Il n’a pas été possible d’obtenir des échantillons
de la production déja traitée et/ou commercialisée,
et on ne peut pas affirmer que ces cafés n’appartiennent
pas a une sous-population avec des caractéristiques
différentes.

b) Faute d’une bonne base de sondage, les plantations
n’ont pas vraiment été choisies au hasard, ce qui, lié
aux difficultés de transport, peut avoir faussé les résul-
tats d’une fagon inconnue ; naturellement, pour la pro-
duction indigéne, ces difficultés ont été plus grandes
encore.

c) La nécessité de récolter les échantillons au fur et
a4 mesure des visites des régions successives peut
avoir amené a confondre des différences régionales
avec de possibles variations dues aux écarts dans les
dates de collecte.

d) L’impossibilité de connaitre, d’une fagon objective,
quelle est la fraction de la production régionale repré-
sentée par chaque échantillon a empéché de pondérer
convenablement les résultats analytiques obtenus, mal-
gré la méthode de sondage a deux degrés, avec des
unités du premier degré de taille assez variée, que
I’on a employée.

e) Comme il est possible qu'une assez importante
composante de la variance, du moins pour certaines
caractéristiques, soit associée aux « années », une carac-
térisation régionale étayée sur les observations d’une
seule année ne semble pas trés valable.

On estime que, malgré tout, ces limitations ne détrui-
sent pas la valeur des résultats en ce qui concerne leurs
aspects essentiels, quoiqu’ils doivent &tre confirmés.

Les résultats analytiques de quelques échantillons ne
furent pas considérés dans ce travail, parce qu’ils se
rapportent soit au café Arabica, soit a des régions pour
lesquelles le nombre d’échantillons est trés réduit.

2.2 — Méthodes d’analyse chimique

Pour la sous-division des échantillons apres le
nettoyage des matiéres étrangéres, on a utilisé le divi-
seur mécanique de BOERNER, décrit par ESTEVES et
PERALTA (1961).

La teneur en humidité a été déterminée al’étuve par la
méthode de séchage en deux phases décrite par ESTE-
VES (1960). On a employé les méthodes del’A. O. A. C.
(HORWITZ, 1960) pour déterminer les substances extrac-
tibles par l’éther et lateneur en cendre, cette derniére
étant obtenue par l'incinération de 5 g de café jusqu’a
poids constant et cendre blanche. Pour la détermination
de la teneur en cellulose brute, on a employé la méthode
de KURSCHNER et HANACK, modifiée par BELLUCCI et
décrite par NETTO (1959). On a utilisé la méthode de
POWER-CHESTNUT, décrite par NAVELLIER (1989) et
HORWITZ (1960), pour effectuer les déterminations
de la caféine. Pour déterminer la teneur en protéine
brute, on a employé la méthode de KJELDAHL adoptée
par I’A. O. A. C. (HORWITZ, 1960), avec le facteur 6,25



pour convertir 1’azote en protéine, aprés correction
de l'interférence de la caféine par soustraction de son
équivalent en azote, c’est-a-dire 3,464-! fois la teneur
en caféine.

La succession dans le temps des analyses chimiques
n’obéissant a aucun plan statistique, il n’est pas possible
d’estimer et d’éliminer les effets possibles, sur le résul-
tat de certaines déterminations, des différents stades de
vieillissement des échantillons au moment de l’analyse.

2.3 — Méthodes d’analyse statistique

On a estimé, pour chacune des régions R; (j = 1,..,5),
les vecteurs moyens, X;, et les matrices des covariances,
Zj, de la répartition a plusieurs variables : x; = cendre,

x, = cellulose, x, = matiéres grasses, x, = protéine
et x;, = caféine, d’apres les équations (*)
Nj
1 ?
Xj = Xjx
Ny £,
=1
et
N,

J

1 1 N = ,

Zj = N —1 A = N, —1 :1 (%o — %) (X% — X;)
P

ou: x; est le vecteur colonne {x;, ..., %; } etN; = 1 +
est le nombre d’observations relatives a la région R;.

L’hypothese
B —E - —%, - )

a été essayée au moyen du parameétre statistique (AN-
DERSON, 1958)

1513“ ! q %np

S k;
i-1 I l 1y
W= m_.‘m 7%;‘ B - (kJ)

F: Y i=1
ou: q est le nombre de régions ; p le nombre de varia-
bles ; n = Z?:lnj ;Ki = njnetA = Z?ﬂ A;.

Si I'hypothése (1) est vraie, la variable aléatoire

z=-—2plogW,
q
1 Z 1_ 1) 29 +3q—1
? om0 )8a—De + D

a approximativement la répartition du 3> avec f
= (gq—1)p (p + 1)/2 degrés de liberté. Comme la va-
leur expérimentale de z a assez largement dépassé les
seuils de signification usuels, cette simplification a été
utilisée et, ni le terme

o[pr (sl <2l =P (/i <z2)] @
avec

—6(@—1D U1 —p)2|,

ni des termes d’ordre supérieur du développement
asymptotique de la fonction de distribution cumulative
de z ont été pris en considération. Comme on le verra
ci-dessous, dans le cas présent, 1’effet de (2) est sans
intérét.

Pour des raisons qu’on mentionnera ci-dessous,
aucun test de signification sur les moyennes n’a été
essayeé.

Pour chaque paire de variétés et pour chacune des
régions, on a estimé le coefficient de corrélation. En
vue de la grande variation du nombre d’observations
d’une région a l'autre, la comparaison des coefficients
de corrélation n’est pas possible, parce que ceux qui
ont été estimés a partir d’un plus petit nombre d’obser-
vations sont plus affectés par des erreurs d’échantillon-
nage. On a fait des tests individuels de la nullité des
corrélations, pour les seuils de signification de 0,1,
0,05, 0,025, 0,01 et 0,001, en utilisant le tableau VII
de FISHER et YATES (1957). On croit qu'une telle procé-
dure ne doit pas permettre des affirmations exactes sur
les probabilités, parce qu’il s’agit d’une situation de
comparaisons multiples, mais elle facilitera 1’évaluation
de l'importance relative des différentes corrélations.

3. — RESULTATS

Les données utilisées pour cette étude ne se rapportent
pas a toutes les régions productrices de café en Angola.
En effet, comme le nombre d’observations se rapportant
a Cabinda et a Libolo était trés petit, ces observations
ont été exclues. Cependant on a considéré une autre

* x, Z, R, etc. représentent des vecteurs et des
matrices; leur transposition est représentée par une
apostrophe (') ; |x| représente le déterminant de la
matrice carrée ¥.

région alaquelle on ne se référait pas jusqu’ici — celle de
Nambuangongo, qui est généralement incluse dans celle
d’Ambriz. Pourtant, le café de Nambuangongo semble
présenter des caractéristiques suffisamment particuliéres
pour étre considéré comme un type de café diffé-
rent. Donc, elle a été isolée de celle d’Ambriz et envi-
sagée dans cette étude comme région individualisée,
malgré le trés petit nombre d’observations ayant porté
sur des cafés de cette origine.

Le tableau 1 contient, pour les différentes régions, les
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TABLEAU 1 — Vecteurs moyens, moyennes générales et nombre des observations

Ambriz Encoje \ Cazengo Amboim Nagrgﬁ;&;n- Moyennes ,
Cendres ........................ 3,987 4,020 | 4,045 4,079 4,139 4,026 |
Cellulose ........................ 8,927 9,933 1 9,903 9,627 10,306 9,691 ]
Matiéres grasses ................. 7,445 6,831 j. 7,587 7,106 6,790 7,119 |
Protéines ........................ 13,228 13,410 | 11,799 12,740 14,120 13,182 |
Caféine ......................... 1,826 1,760 ; 2,096 1,971 1,788 1,841 |
Nombre d’observations ........... 42 62 l 15 16 | 8 143

TABLEAU 2 — Matrices des covariances (chiffres en gras) et coefficients de corrélation (chiffres en

caractéres normaux)

Matieres grasses Protéines
0,00401 0,00555
0,00527 0,00491
— 0,01947 0,03222
— 0,00562 0,00501
0,00271 0,023M
0,04377 0,01560
— 0,02346 — 0,017%
0,16455 0,19932
— 0,41105 0,48976
0,20411 0,25284
0,19495 — 0,08130
0,26656 — 0,16034
' 1,04371 0,19490
0,43873 — 0,22458
1 0,28580 0,26830
— 0,242 | 0,58102
— 0,349 ** ! 0,79244
0,180 | 1,12020
— 0,349 ! 0,94636
0,593 0,71593
0,097 — 0,240 |
0,450 *** — 0,549 ***
0,828 *** 0,004 |
0,591 *+ — 0,806 *** |
0,801 *+ 0,738 *

|
1

Caféine

— 0,00126
0,00644
0,00144
0,00630
0,00017

0,03397
—0,00193
0,04359
— 0,15647
0,04770

0,00679
0,05032
0,26632 i
0,10427
0,06036

— 0,02887
—0,10578
0,00128
— 0,20875
0,08800

0,02501
0,04691
0,09913
0,07092
0,01988

Cendres Cellulose
@ _
w |Ambriz.............. ﬂ 0,00875 0,00302
g |Encoje .............. | 0,014% — 0,02112
T  Cazengo ........... ‘ 0,01055 0,00138
8 Amboim............. | 0,00941 0,01256
Nambuangongo . . . . .. ! 0,00204 0,00158
S
¢ |Ambriz.............. | 0,053 0,37066
O |Encoje .............. | — 0,232 + 0,55310
E: Cazengo ...........| 0,021 | 0,40922
© |Amboim............. | 0,138 0,88039
©  |Nambuangongo...... ! 0,066 0,28081
Ambriz. ............. ‘ 0,097 0,163
% Encoje.............. 0,083 0,061
8 % Cazengo ........... | —0,186 0,252
%S |Amboim.............. —0,087 — 0,661 **
=0 Nambuangongo......| 0,112 0,721 *
Ambriz.............. — 0,078 0,034
© |Encoje .............. — 0,045 — 0,027
& |Campo ............. 0,296 0,294
s Amboim............. 0,053 0,837 *
&' |Nambuangongo...... 0,621 0,564
Ambriz............. - — 0,085 0,418 **
o Encoje .............. 0,243 — 0,012
:q‘.:_‘; Cazengo ........... 0,044 0,216
< Amboim............. 0,244 — 0,626 **
O |Nambuangongo...... 0,026 0,638 +
+ Significatif pour P = 0,1
* — P = 0,05
*+ — P = 0,025
wx — P = 0,01
ok — P = 0,001
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vecteurs moyens, x;, et le nombre d’échantillons ana-
lysés. La derniére colonne présente aussi les moyennes
générales.

Le tableau 2 présente, simultanément pour les diffé-
rentes régions, dans la partie supérieure droite, au-
dessus de la ligne pointillée (chiffres en gras) les
matrices des covariances ; dans la partie inférieure
gauche, au-dessous de la ligne pointillée (chiffres en
caractéres normaux), il présente les coefficients de
corrélation pour les différentes régions.

Ci-dessous les résultats de calculs :

f =60
z = — 2p log W = 119,7806
w = 0,3316

En utilisant la simple approximation donnée par le 72,
avec f= 60 degrés de liberté, la probabilité que la
valeur z = 119,7806 soit plus grande seulement sous
I’effet du hasard, quand on a admis 1’égalité des matrices
de dispersion, est trés approximativement la méme
pour la variable normale réduite

V22— 2t —1 = 4,569 ®
qui est trop petite, (environ 2,5 sur un million). Si I’on
prend le 72 avec f +- 4 degrés de liberté, il faut rem-
placer dans l’expression (3) la valeur \/ 119 = 10,909

par \IEY = 11,269 et la variable normale réduite de-
vient 4,309 ; et cela montre que la correction (2) du

développement asymptotique de la fonction de la distribu-
tion cumulative de zn’a aucun intérét pratique dans ce cas.

Les estimatives des variances généralisées, pour les
différentes régions, ont été les suivaAntes :

Ambriz............ ... . i %, = 0,000.006
ENCOJ + -+ v eeveeeeeeaeannn %, — 0,000.039
CazZeNgo ....ovveeeiieas 3, = 0,000.078
AmbOim ...vvvieiii 3, = 0,000.020
Nambuangongo................ 3, = 0,000.000.026

et I’estimative obtenue par groupage des écarts a été :

|

[Zal = l ;A ! = 0,000.043.

Nonobstant n’ayant essayé aucun test des différences
entre les moyennes, il sera peut-étre instructif de
comparer cette estimative-la avec celle obtenue dans
I’hypothése ou il s’agissait d'une seule population.

Celle-ci vaut

Zs| = j B = 0,000.104
| ‘'n

avec

a N
B = Z Z (x.ix — §) (%jo — ):()’
ji=1 =1

X étant le vecteur des moyennes globales présentées
a la derniere colonne du tableau 1.

4. — DISCUSSION

Le caractére préliminaire de cette communication ne
justifie pas une discussion détaillée des résultats numé-
riques obtenus. Nous nous bornerons a de brefs com-
mentaires.

L’aspect le plus important des résultats obtenus
semble étre I’hétérogénéité, parmi les différentes
régions, des variances généralisées, qui est assez for-
tement soutenue par le test de signification. On peut
admettre que, du moins en partie, les différences
parmi les variances généralisées sont la conséquence
du fait que les régions traditionnelles de production
du café sont en réalité constituées d’'un nombre
variable de régions plus homogénes. Nambuangongo,
avec une petite variance généralisée en comparai-
son avec d’autres régions, est peut-étre la seule
exception.

En effet, la représentation graphique des données
provenant de 1I’Ambriz a déja suggéré, pour toutes les
variables étudiées, 1’existence de deux sous-populations
plus homogénes au moins. L’examen des estimatives
des variances généralisées semble admettre la généra-
lisation de cet aspect pour d’autres régions. Il se peut
que les variances généralisées soient a peu prés propor-
tionnelles au nombre des populations homogénes élé-
mentaires.

En tout cas, il semble désirable d’essayer la sub-
division des régions actuelles dans leurs zones cons-
titutives de plus grande homogénéité. Seul un tel mor-
cellement permettra des comparaisons entre les zones
résultantes. En effet, bien que des tests de normalité
n’aient pas été appliqués, on ne pourra pas admettre,
sans risque, la théorie normale pour les régions main-
tenant considérées. Ainsi on n’a fait aucune compa-
raison entre les moyennes du tableau 1.

Les régions ne sont pas actuellement bien délimitées
et il serait peut-étre plus exact d’attribuer certains
échantillons a une région différente de celle a laquelle
ils sont censés appartenir. Il se peut que ceci ait masqué
une certaine régularité des résultats. Aussi, la recherche
de cette régularité a-t-elle été remise jusqu’a ce que
des analyses permettent 1’établissement de zones plus
homogénes et un classement plus précis, dans la zone
qui convient, des échantillons marginaux. Ce type
d’analyse exige une connaissance exacte des lieux
d’échantillonnage. Pour le moment onne posséde pas de
renseignements suffisamment détaillés sur ce point.
Cette information peut, cependant, étre reprise par les
services administratifs, puisque 1’on connait les
noms des plantations ou les échantillons ont été
recueillis.
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DISCUSSION

M. NAVELLIER : Je me permets de souligner tout I'intérét que présente le travail de M. ESTEVES qui est le premier
a avoir fait une série d’'analyses dans un pays et a en avoir tiré une interprétation statistique. Il serait intéressant que
M. ESTEVES communique les méthodes d'analyse qu'il a employées afin que, si des travaux similaires étaient entrepris,
la comparaison puisse également porter sur les méthodes, parce que les résultats sont fonction des méthodes choisies

Ceci est une illustration pratique des remarques de M. ILLY.

Nous attendons donc avec intérét I'indication des méthodes.

M. KADEN : Votre analyse est trés intéressante, particuliérement en ce qui concerne la qualité des Robusta d’ Angola,
car il existe de grandes différences entre ces cafés dont certains sont proches des Arabica. Avez-vous trouvé des diffé-
rences dans la composition chimique des cafés des différentes régions d’'Angola ?

— M. ESTEVES : Oul, la composition chimique change du nord au sud du pays et n’est pas en accord avec la
reglementation actuellement en vigueur dans le domaine commercial. Je vous communiquerai les résultats des analyses.

M. KADEN : Cet exposé est intéressant pour I'IFCC qui doit avoir le méme cas en Céte d'Ivoire ; les cafés différent
sans doute d'une région a I'autre et il est souhaitable de rechercher la meilleure qualité commerciale.

EsTEVES (A.BA1X0), PEsTAaNA (C. G.A.).— Quelques résultats sur la composition chimique du café vert d’Angola.
1¢r colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfids et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963, p. 209-215.

Les Auteurs présentent les résultats des déterminations des pourcentages de (1) cendres, (2) cellulose brute, (3) matiére
grasse, (4) protéine brute sans caféine et (5) caféine, dans la matiére séche de 143 échantillons de café Robusta. Ces résul-
tats s’intégrent dans de plus larges études en cours de réalisation & la « Mission des Etudes Agronomiques d’Outre-Mer » de
Lisbonne, relatives a la caractérisation et & la discrimination des types régionaux des cafés en Angola, en fonction des carac-
téristiques physiques, chimiques et technologiques.

Les échantillons ont été recueillis directement en des domaines européens et indigénes et sont représentatifs de quelques
régions traditionnelles de la culture du café Robusta d’Angola.
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C’est le but des Auteurs d’étudier la valeur de la distinction faite entre quelques régions productrices, admise par la régle-
mentation commerciale, mais appuyée seulement sur I’observation empirique et sur la tradition. Cependant, les Auteurs présentent
leurs conclusions avec réserve, car ils estiment que seule une analyse plus détaillée des chiffres obtenus, en se basant sur une
connaissance plus exacte de la localisation des points de provenance des échantillons, permettra une identification plus précise
des régions d’origine et conduira & des conclusions plus sOres. D’un autre c6té, la valeur du principe traditionnel qui servait a
caractériser les zones, ne pourra &tre discutée rationnellement qu’apreés avoir considéré d’autres caractéristiques.

Les méthodes d’analyse furent celles employées habituellement par le laboratoire.

EstEVES (A. BaiXo), PesTaNa
(C.G.A.). — Some resulis on the
chemical composition of the raw
coffee of Angola. 1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé,Paris, vol. VII,
no 3, juil.-sept. 1963, p. 209-215.

The authors present here some results
of the percentages on (1) ashes, (2)
gross cellulose, (3) fats, (4) gross pro-
tein not including caffeine and (5) caf-
feine, verified in the dry content of
143  samples of Robusta coffee.
These results form part of a more
extensive programme of research that
is at present being carried out under
the « Portuguese Overseas Organiza-
tion for Agricultural Research», con-
cerning the characterization of quality
and ability to discriminate between
different regional kinds of coffee in
Angola, with regard to physical, chemi-
cal and technological characteristics.

The samples were picked directly
from both european and native farms
and are representative of some of the
traditional regions of the Robusta cof-
fee plantations in Angola.

The authors intend to study the real
value of the distinction made between
some of the productive regions admit-
ted by the commercial laws, but which
are based merely on empirical obser-
vations and tradition. However, the
authors make some reserves about the
conclusions they present, as they believe
that only a more detailed analysis of
the figures obtained that are based on
more precise knowledge of the exact
localization from which the samples
were derived, would enable a more
precise identification of the region of
origin of the sample to be made, and
would lead to more definite conclusions.
Otherwise the true value of the tradi-
tional principle according to which the
regions are established can only be
discussed if other characteristics are
taken into consideration.

The methods of chemical analysis
were the usual ones.

EsTEVES (A. Baiko), Pestana
(C.G.A,)—Einige Ergebnisse iber
die chemische Zusammenset-
zung des rohen Angola-Kaffees.
1er colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963,
p. 209-215.

Die Verfasser tragen die Ergebnisse
der prozentualen Bestimmung der
Aschen, der gesamten Zellulose, der
Fettstoffe, der gesamten koffeinfreien
Eisweissstoffe und des Coffeins in
der Trockenmasse von 143 Proben
der Kaffeesorte Robusta vor. Diese
Ergebnisse gehdren zu umfangreiche-
ren Untersuchungen, die augenblicklich
von der « Mission fiir Uberseeische
landwirtschaftliche Forschung » durch-
gefihrt werden, und welche die
Kennzeichnung und die Unterschei-
dung der regionalen Kaffeesorten in
Angola in Abhdngigkeit physikalischer,
chemischer und technologischer Krite-
rien zum Gegenstand haben.

Die Kaffeeproben sind unmittelbar
auf den Pflanzungen europdischer oder
eingeborener Betriebe enthommen wor-
den und sind fir einige traditionnelle
Gebiete des Kaffeeanbaues der Sorte
Robusta in Angola reprdsentativ.

Es ist das Ziel der Verfasser, die durch
eine handelsiibliche Regelung aner-
kannte sondern nur auf empirische Beo-
bachtungen und Tradition ruhende
Unterscheidung von einigen Aubau-
gegenden zu schdizen. Die Verfasser
tragen aber ihre Schlussfolgerungen
mit der Einschrdnkung vor, dass sie
noch eine auf genauerer Kenntniss der
Proben-Herkunftsstellen gegrindete ein-
gehende Analyse der erhaltenen Zahlen
fir notwendig erachten. Dadurch sollte
eine genauere Kennzeichnung der An-
baugebiete und eine sicherere Schluss-
folgerung mdglich werden. Weiterhin
kann auch der Wert der traditionellen
Beurteilung erst nach Durchsicht weite-
rer Kennzeichen erértert werden.

Es wird die Ublicherweise im Labor
verwendeten  Analysemethoden  ge-
braucht.

EsTEVEs (A. Baiko), PeEstana
(C. G. A.). — Algunos resultados
sobre la composicién quimica del
café verdede Angola. 1¢rcolloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 209-215.

Los Autores presentan los resultados
de las determinaciones de los porcen-
tajes de (1) cenizas, (2) celulosa bruta,
(3) materia grasa, (4) proteina bruta sin
cafeina y (5) cafeina, en la materia
seca de 143 muestras de café Ro-
busta. Estos resultados forman parte
de mds vastos estudios en curso de rea-
lizaciéon de la « Mision de Estudios
Agrondémicos de Ultramar » de Lisbod,
relativos a la caracterizacion y discri-
minacién de los tipos regionales de los
cafés en Angola, en funciéon de las
caracteristicas fisicas, quimicas y tecno-
l6gicas.

Las muestras se recogieron directa-
mente en fincas europeas e indigenas y
son representativas de algunas regiones
tradicionales del cultivo del café Robusta
de Angola.

El obijeto de los Autores es estudiar
el valor de la distincién hecha entre
algunas regiones productoras admitida
por la reglamentaciéon comercial, pero
apoyada sélo en la observacién empi-
rica y en la tradicién. Sin embargo, los
Autores presentan sus conclusiones con
reserva, pues estiman que Unicamente
un andlisis mds detallado de las cifras
obtenidas, basdndose en un conocimien-
to mds exacto de la localizacion de los
puntos de procedencia de las muestras,
permitird una identificacién mds precisa
de las regiones de origen y llevard a
conclusiones mds seguras. Por ofro
lado, el valor del principio tradicional
que servia para caracterizar las zonas,
s6lo podrd ser discutido racionalmente
después de que se consideren otras
caracteristicas.

Los métodos de andlisis fueron los
empleados normalmente por el labo-
ratorio.



CONTRIBUTION A L’ANALYSE ET LA L’APPRECIATION
DU CAFE TORREFIE ET DE LA POUDRE D’EXTRAIT DE CAFE"

La différenciation analytique entre des cafés torréfiés
contenant de la caféine et des cafés décaféinés se fait
généralement par le dosage de la caféine, méthode
nécessitant beaucoup de temps. Un examen plus simple
est possible par l'intermédiaire de la cire de café. Les
couches externes cireuses des grains de café, trés adhé-
rentes, contiennent entre autres des substances phéno-
liques qui, avec 2,6 Dichlorchinonchlorimide en pré-
sence d’alcool et d’alcali, donnent une coloration intense
bleue a bleu-vert. La réaction est si sensible qu'une
coloration perceptible se produit méme avec les faibles
quantités de cire qui se trouvent sur une fraction de
grain. En raison de la sensibilité et de la stabilité de la
couleur, cette réaction bleue a l'indophénol peut étre
utilisée pour un examen des grains de café vert et
torréfié.

Méthode de travail (1)

Dans un verre de montre, on ajoute a un grain
de café vert ou torréfié une quantité d’alcool a
96 9;, telle que le grain de café soit juste recouvert.
Au bout d’environ 1 mn, le grain est sorti de 1’alcool,
puis on dépose tour a tour 1 goutte d'une solution 8§ 9,
de 2,6 Dichlorchinonchlorimide dans de l’alcool ou de
I’éther de pétrole et 1 goutte d’une solution incolore de
potasse alcoolique N/2.

En présence de cire de café, la solution alcoolique
se colore en bleu a bleu-vert dés que l'on dépose la
goutte. La couleur ressort trés nettement apres le

* Communication présentée en allemand .
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meélange de la solution. On obtient généralement un ren-
forcement de couleur par une addition supplémentaire
de réactif.

Dans ces conditions expérimentales, la plus forte
coloration est obtenue avec le café vert. Un café forte-
ment torréfié fait souvent apparaitre une couleur plus
faible qu’un café normalement torréfié. Par suite du
temps d’action trés court de l’alcool sur les grains de
café, les substances cireuses des parois externes sont
seules éliminées. Dans les conditions expérimentales
décrites, l’acide chlorogénique qui contribuerait de
facon importante a la réaction colorée n’est pas encore
éliminé des grains en quantité perceptible.



La fig. 1 montre différents cafés sur lesquels on a
appliqué la réaction : des cafés torréfiés normaux de
différentes origines et des cafés torréfiés améliorés
par différents procédés. Les procédés de traitement
ne provoquent aucune modification s’exprimant par la
diminution ou la disparition de ces substances phéno-
liques génératrices de couleur.

Pour décaféiner un café vert, ’emploi de produits
chimiques est toujours indispensable. Par suite de
I’action de longue durée dusolvant, les couches externes
des grains de café sont, par ce procédé, pratiquement
complétement éliminées.

La fig. 2 montre la réaction colorée de cafés verts de
différentes sortes et soumis a différents traitements.

Les cafés verts étuvés contenant de la caféine ne se
différenciérent pas des cafés verts non traités. Par
contre, dans les cafés verts décaféinés, les substances
génératrices de couleur n’étaient plus présentes ou tout
au moins ne l'étaient plus qu’en trés faibles quantités.
Pour établir la fig. 2, on a retenu des grains de café
qui furent décaféinés en Allemagne, Belgique, Italie et
Suisse. Le café vert qui avait été décaféiné depuis plus
de 30 ans est intéressant. La réaction colorée montre
que le procédé était autrefois soit autre, soit conduit
d’une facon moins intensive que cela pourrait étre
généralement le cas aujourd’hui.

D’aprés les résultats donnés par les analyses, il est
trés facile de contrdler si un café vert ou torréfié avait été
traité chimiquement. Comme la décaféination est menée
par un traitement chimique, il parait de méme suffisant
de contrdler les cafés décaféinés a l'aide de cette réac-
tion colorée. En tout cas, on pourrait souvent renoncer
au dosage long de la caféine lorsque les grains de café
ne donnent plus aucune réaction colorée.

Etant donné que méme chaque grain de café considéré
individuellement peut é&tre examiné par la méthode
décrite, il n’est pas difficile de vérifier I’homogénéite,
au moins pour de trés petites proportions.

A la fig. 3 sont reproduites les analyses de cafés torré-
fiés décaféinés vendus couramment dans le commerce.

Parmi les grains de café décaféiné de la fig. 3, trois
se révelent étre des grains de café normaux contenant
de la caféine, deux grains donnent une coloration plus
faible et six seulement se comportent comme du café
décaféiné. Pour les grains qui donnent une réaction,
il s’agit soit de grains qui ont été introduits par mégarde
dans le lot, soit d’un café qui a subi un trés mauvais
traitement. De toute fagon, ’exemple montre que méme
dans un café décaféiné des différences sensibles peu-
vent exister. De tels défauts ne peuvent toutefois pas
atre décelés par la méthode usuelle de dosage de la
caféine.

Dans le commerce, on vend aussi couramment des
mélanges de café torréfié contenant de la caféine et de
café torréfié décaféiné. On trouve méme des mélanges
de cafés décaféinés et de cafés contenant de la caféine
qui doivent cependant étre particuliérement « pauvres

Fig. 1. — Cette figure n’est donnée qu'atitre indicatif
de la présentation des expériences, la reproduction en
noir et blanc ne permettant pas d'apprécier les change-
ments de coloration. Pour cette raison, les autres figures
mentionnées dans le texte, analogues a celle-ci, ne sont
pas reproduites. Nous nous excusons aupres de I' Auteur
et de nos lecteurs de n'avoir pu faire des clichés en
couleurs.

en acide ». Par cette réaction, il est possible de vérifier
la composition du mélange et, de plus, on parvient de
cette facon a séparer les différentes parties du cafe.
On peut ainsi par des analyses spéciales des composants
du mélange vérifier des données particuliéres. La fig. 4
montre les réactions colorées obtenues avec des grains
de café torréfiés, prélevés d’un mélange se composant
volontairement pour moitié de café décaféiné et pour
moitié de café torréfié « pauvre en acide ». D’aprés
les réactions colorées, quatre de ces grains de café
peuvent &tre considérés comme décaféineés.

Par l’action courte de l’alcool, les grains de café ne
subissent aucune modification sensible de leur teneur
en acide en particulier. Un examen plus approfondi
des cafés différenciés par la réaction colorée peut donc
étre effectué.

%
P

Les cafés boissons sont obtenus par le passage le
plus complet possible dans ’eau d’infusion des subs-
tances du café solubles dansl’eau. Mais avec les procédés
de préparation usuels, 70 %, du café torréfié, et parfois
méme plus, ne sont pas exploités. Ceci est di soit au
fait que les substances d’extraction solubles dans I’eau
n’ont été qu’incomplétement éliminées, soit au fait que,
par suite d’une faible torréfaction, la teneur en subs-
tances solubles dans l’eau est trés faible.

Une partie des substances solubles dans l’eau reste
naturellement fixée par adsorption a la surface de ce
qu’on appelle le marc de café. Dans ce rapport, nous
n’approfondirons cependant pas cette question.
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Un extrait de café qui remplit les exigences de pléni-
tude, d’intensité de couleur et d’ardme prescrites
pour un café boisson contient environ 19, de substances
extractibles. Ceci signifie que, pour une tasse de boisson
de 150 ml, il faut 6 g de café torréfié et que, sur le café
torréfié, 25 9, des substances du café sont amenées en
solution dans 1’eau d’infusion.

Un extrait de café, dans I’esprit de la définition légale
allemande des produits alimentaires, est un extrait plus
ou moins condensé. Par suite de la grande sensibilité
et volatibilité des substances qui donnent au café sa
valeur, il se produit inévitablement une perte de valeur
au cours du procédé de séchage. Des boissons faites
a partir de café torréfié ne peuvent pas de ce fait étre
comparées avec celles faites a partir de poudre d’extrait
de café. Pour éviter des déceptions, il faut que les
poudres d’extrait de café et les boissons de ces poudres
soient faciles a reconnaitre.

Les constituants minéraux du café vert et torréfié
ne varient qu’entre des limites relativement étroites.
Ils représentent 4,3 a 4,6 9, des produits torréfiés
exempts d’eau. Mais les constituants minéraux du café
torréfié sont facilement solubles. Par les modes de pré-
paration usuels de la boisson, 90 a 95 9, des constituants
minéraux sont dissous, dans la mesure ou le lessivage
est effectué avec une quantité d’eau suffisante. Le pour-
centage indiqué s’obtient quand le café torréfié est
extrait avec de l’eau dans un rapport de 1/80. Comme
les substances minérales ne passent cependant pas
complétement en solution lors de la préparation de la
boisson, on obtient avec les extraits des quantités de
cendres plus faibles qu’avec le café torréfié.

C’est 'extrait total qui exerce la plus grande influence
sur I'importance dupourcentage de la teneur en cendres.
Si, par exemple, on ajoute aux extraits des hydrates de
carbone sans substances minérales pour conserver
l'aréme, il s’ensuit une diminution proportionnelle
de la valeur des cendres. La situation est la méme
lorsque I’onmélange aux substances extractibles usuelles
solubles dans l’eau des produits d’hydrolyse du café
torréfié, pauvres en substances minérales.

Selon F. W. EDWARDS et H. R. NANJI (2), dans les
cafés boissons normaux, le rapport extrait/cendre reste
a peu preés constant a 6/7 : 1. Ceci pourrait aussi étre
confirmé par de nombreuses analyses caractéristiques.
Le degré de torréfaction semble n’avoir aucune influence
remarquable sur ce rapport. Des nombres inférieurs
a 6,0 pour une solution d’extrait claire font le plus sou-
vent conclure & un lessivage incomplet du café torréfié.
Des nombres supérieurs a 8,0 sont souvent obtenus
pour des poudres d’extrait de café. A partir des nom-
bres élevés seuls, on peut déduire que les poudres
d’extrait de café du commerce n’ont pasla méme compo-
sition que les extraits de boissons préparées selon les
procédés ménagers courants. Ainsi peut-on déterminer
rapidement et avec certitude, & partir de la quantité
d’extraits et des constituants minéraux, si une boisson
a été préparée avec du café torréfié ou de la poudre
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d’extrait de café. Par cette détermination cependant,
les extraits de café torréfié auxquels ont été ajoutés
des corps pauvres ou exempts de substances minérales
ne se différencient pas de la poudre d’extrait de café.

Pour savoir s’il s’agit d’une substance d’extrait de
café pur, il est nécessaire, pour cette raison, de prati-
quer des examens supplémentaires.

Le potassium est un élément essentiel des cendres.
Par rapport au café vert, les valeurs obtenues sont le
plus souvent comprises entre 1,7 et 1,8 9,. Correspon-
dant a la diminution des substances organiques pendant
la torréfaction dans le café torréfié, les constituants
minéraux augmentent et avec eux la teneur en potassium.
A partir des constituants minéraux des mélanges com-
merciaux de café torréfié, on calcule des valeurs de
potassium comprises entre 1,8 et 1,94 9,. On en déduit
une valeur moyenne de 1,88 9 de potassium. 25 9,
de substances extractibles de café torréfié avec 1,88 9
de potassium devraient contenir, aprés extraction com-
pléte des constituants minéraux, 7,5 9, de potassium.

La quantité de substances extraites de la poudre de
café torréfié lors de la préparation ménagére de la
boisson dépend de différents facteurs et entre autres
aussi des conditions d’extraction. Dans le tableau 1 sont
groupés les résultats des analyses. Ils permettent de
voir la variation de la teneur en potassium de 1’extrait
avec le mode de préparation. Les extraits furent obtenus
par lessivage de différents cafés torréfiés avec de 1’eau
chaude dans un rapport de 1/25, différemment filtrés
au bout de 5 mn, puis le résidu fut lavé jusqu’a ce que le
rapport café/eau soit de 1/50.

Les cendres des extraits contiennent de 40,4 a 45,4 9,
de potassium. La teneur en potassium des cendres est
toujours supérieure a 40 9,. Ceci est trés important
pour '’examen de pureté. Des teneurs en cendre par-
tiellement trés basses, on déduit que dans les condi-
tions expérimentales choisies les substances minérales
n’ont pas été complétement éliminées. A partir des
valeurs en potassium, on calcule pour les extraits
entre 6,5 et 7,5 9, de potassium. Si, sous 'action de la
vapeur d’eau et de températures trés élevées par
exemple, on améne en solution plus de substances qu’a
P’ordinaire, la teneur en potassium de 1’extrait diminue
proportionnellement. Par rapport a ’ensemble des
constituants minéraux de la boisson, la proportion de
potassium reste cependant inchangée.

Dans le tableau 2 sont groupés les constituants miné-
raux et les quantités de potassium trouvées dans ces
constituants pour des poudres commerciales d’extrait de
café.

Dans ce genre de résultats, les constituants minéraux
ne varient le plus souvent qu’entre 10 et 12 9.

D’aprées la proportion de potassium contenue dans
les cendres, il s’agit, dans les exemples rapportés,
d’extraits de café purs. Pour les poudres d’extrait de
café, les pourcentages fournis ne sont cependantque de
4,3 a 5,1 9, de potassium. En tenant compte des déve-
loppements précédents, on peut admettre pour le café



TABLEAU 1

Teneur en potassium des substances extractibles du café

|
Désignation

|

Meélange de café torréfié, extraital’eau chaude dans
le rapport de 1/25 pendant 5 minutes et filtré a 1/50.

Mélange de café torréfié, extrait a ’eau chaude dans
le rapport de 1/25 pendant 5 minutes et filtré a 1/50.

Mélange de café torréfié, extrait a I’eau chaude dans
le rapport de 1/25 pendant 5 minutes et filtré a 1/50.

Mélange de café torréfié, extrait a I’eau chaude dans
le rapport de 1/25 pendant 5 minutes et filtré a 1/50.

Café de Colombie faiblement torréfié, extrait a
l'eau chaude pendant 5 minutes et filtré a 1/25.

Café de Colombie faiblement torréfié, extrait a
I’eau chaude pendant 5 minutes et filtré a 1/25. .. ..

Café de Colombie faiblement torréfié, extrait a
T'eau chaude pendant 5 minutes et filtré a 1/25. .. ..

Café de Colombie faiblement torréfié, extrait a
I’eau chaude pendant 5 minutes et filtré a 1/25. . ...

1 0/ 5
9%, de cendres|%, de potas- s/i(:,lmde af ‘;fs_
Extrait %, |par rapport au/sium par rap- p b
| , ez | N .. |port aux cen-
|café torréfié |port a l'extrait dres
I | S
| |
24,28 | 4,02 1 6,8 41,1
2460 | 392 65 40,8
24,89 4,21 | 6,8 40,4
25,08 4,1 ‘ 7,08 43,1
22,60 3,72 l 6,9 41,9
22,05 3,60 | 1,26 . 445
22,68 3,74 7,49 45,4 f
|
22,84 3,68 7,02 43,5 5
1

TABLEAU 2

Teneur en potassium des poudres d’extrait de café

% de (% de
| potas- |potas-

Ex- | Cen “gum | sium
Désignation trait | dres ‘

o/ o | dans | dans

0 /0 'les cen-| l'ex-

g dres | trait

Poudre d’extrait de café..| 100 11,4 | 40,6

|
{ 4,66
— 100 11,2 40,9 | 4,61
— 100 [10,78| 41,0 | 4,41
— | 100 |12,24| 40,8 | 5,08
— | 100 |11,24| 42,7 | 4,80
| — | 100 11,32] 40,8 4,50
—_ 100 | 9,88| 43,5 4,30
— 100 10,36 44,4 | 4,59

torréfié une teneur en potassium de 1,85 9. Lors de la
préparation de la boisson, 25 %, environ des substances
du café sont dissoutes. Si les constituants minéraux
passent complétement dans la boisson, un tel extrait
contient environ 7,4 %, de potassium. Mais, dans des
conditions favorables, lors de la préparation de la
boisson, 90 a 95 9, seulement des constituants minéraux
sont dissous, si bien que l’on ne peut compter que sur
1,654 1,75 9, de potassium pour le café torréfié, et, pour
les extraits de café correspondants, on en déduit 6,65
a 7,0 9, de potassium. Comme valeur de référence,

6,8 9%, a été confirmé par la pratique. A cette valeur cor-
respond 1,7 9%, de potassium dans le café torréfié.

Au cours de ’obtention technique de ’extrait de cafe,
on extrait d’autres substances, qui lors de la préparation
usuelle de la boisson restent dans le résidu. Pour porter
une appréciation sur une poudre d’extrait de cafe, il
faut de méme prendre pour base au moins 6,8 %, de
potassium pour 25 9, de substances extraites.

Inversement, on peut ainsi calculer approximativement
la proportion de café torréfié présente dans la poudre
d’extrait de café a partir de la teneur en potassium.

Etant donné que dans les conditions techniques
d’extraction on extrait aussi en méme temps au moins
49, de constituants minéraux, la proportion de café
présente dans la poudre d’extrait de café s’exprime
aussi approximativement dans la teneur en cendres.

Pour ces calculs, on utilise les relations simples sui-

vantes :
. 1,7 x 100
Extrait en 9, —= _ - . =
’ teneur en potassium de I’extrait en 9,
4 x 100

Extrait en 9 — cendres de I’extrait en %,

Dans le tableau3 sont indiquées, en pourcent, les quan-
tités de café torréfié qui, d’aprés ces relations simples,
sont présentes dans les poudres d’extrait de café analy-
sées.

On obtient par les différents moyens des résultats qui
concordent bien.

En prenant pour base 4 9, de constituants minéraux
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totaux et 1,7 9, de potassium dans le café torréfié, la
quantité de café torréfié présente dans la poudre d’ex-
trait de café se calcule approximativement d’une maniére
trés avantageuse. Pour les boissons, il est, de plus, facile
de distinguer par ce moyen si elles ont été préparées
a partir de café torréfié ou a partir de poudre d’extrait
de café. Un avantage essentiel se trouve dans le fait
que le potassium peut étre dosé directement dans la
boisson, par photométrie de flamme apreés dilution
préalable, et que de ce fait la perte de temps est relati-
vement faible.

Dans les préparations aqueuses de café torréfié et de
poudre d’extrait, on peut, par addition d’alcool, séparer
les substances brun jaundtre, dont les quantités sont si
variables que le précipité alcoolique sert a analyser les
cafés-boissons.

TABLEAU 3

Substances du café torréfié présentes dans les poudres
d’extrait de café, calculées a partir des constituants
minéraux

Substances solubles de café
torréfié en 9,

Désignation | i ,
calculées | calculées
a partir a partir
des cendres ]1 du potassium
Extrait de café sous
forme de poudre .. .. 35,1 36,5
—_ 35,7 36,9
—_ 37,2 38,0
— 32,8 33,4
— 35,6 35,4
— 35,6 35,4
— 35,3 37,8
— 40,4 39,8

Les boissons obtenues par les procédés ménagers
courants a partir de café torréfié sont souvent troubles,
a l'inverse des boissons préparées a partir de poudre
d’extrait de café. Pour assurer d’abord une séparation
nette des substances génératrices de trouble, l’ana-
lyse est conduite sous forme de précipitation alcoolique
fractionnée.

Technique opératoire :

Irc PRECIPITATION ALCOOLIQUE

Un volume de solution d’extrait de café (environ 1 %))
est mis en contact avec un volume d’alcool absolu. On
laisse reposer pendant 6 h, on filtre, on centrifuge, les
substances qui ont été séparées sont lavées avec un
mélange en partie égale d’eau et d’alcool absolu, puis
finalement retraitées a 1’éther et séchées.

2¢ PRECIPITATION ALCOOLIQUE

On laisse reposer pendant 12 & 14 h un volume de
filtrat de la premiére précipitation alcoolique (1 volume
de café-boisson - au total 3 volumes d’alcool absolu).

Puis la substance séparée est a nouveau filtrée ou
centrifugée, lavée avec un mélange d’eau et d’alcool
absolu, puis finalement relavée a 1'éther et séchée.

Dansle tableau 4 ont été rassemblés les résultats obte-
nus par cette méthode de travail pour des boissons de café
torréfié.

Comme le montrent les résultats de ces analyses, les
substances insolubles dans 1’alcool (2¢ précipitation
alcoolique) sont toujours a peu prés de la méme impor-
tance. Le degré de torréfaction semble avoir une légére
influence dans la mesure ou, pour les cafés de forte

TABLEAU 4

Substances des boissons de café torréfié insolubles dans l’alcool

i 1re  précipitation alcoolique g 2¢ précipitation alcoolique
i ___.
Méthode d’obtention Substances en 9, par rapport a
Extrait ] Café torréfié Extrait ‘ Café torréfié
i , ! N
Poudre de café, arrosée avec de 'eau froide et fil-, ' :
tréeauboutd’lh ........................... 6,8 1,5 | 7,4 1,6
Poudre de café sur laquelle on verse de I'eau bouil- ]
lante, puis filtrée au boutde Smn . ............ 9,4 2,3 6,5 | 1,6
Poudre de café cuite pendant 1 h avec de l'eau et ‘
filtrée ... ... ... . ... 11,7 3,1 6,0 1,6
Poudre de café lessivée avec de l'eau bouillante
par procédés de filtration .................... v 9,8 2,3 6,7 1,6
Poudre de café extraite dans une machine a café
espresso et filtrée ........................... | 12,7 3,3 6,6 1‘ 1,7
|
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torréfaction, on trouve souvent des valeurs un peu plus a la question de savoir s’il s’agit d’une boisson de café

élevées. pur et si celle-ci a été préparée A partir de café torréfié
A partir des poudres commerciales d’extrait de café, ou de poudre d’extrait de café.
beaucoup plus de substances insolubles dans 1’alcool
furent précipitées par la deuxiéme précipitation alcoo- TABLEAU 5
lique. Dans le tableau 5 sont groupés quelques exemples.
La premiére précipitation alcoolique est sans impor- Substances insolubles dans l'alcool des poudres
tance pour l’appréciation parce que la proportion de d’extrait de café
substances génératrices du trouble différe fortement o ; .4
avec le mode d’obtention et de traitement. Les quantités ‘ | |1re préci-|2¢ précipi—f
de substances précipitables par le second traitement | pro. |Pitation al-/tation alcoo-|
furent cependant fondamentalement plus élevées que | por- coohque lique
dans les boissons faites a partir de café torréfié. La quan- tion !
tité de substances insolubles dans l’alcool, qui a été de ca-| Substances en %, par
o i L .. fé cal- rapport a
isolée dans les conditions expérimentales choisies, culée
dépend essentiellement des conditions de fabrication o/ I I R o
s . . . /o | Ex- .| Ex- .
de la poudre d’extrait de café. La sorte de café et le trait | Café | rajt | Café
degré de torréfaction sont en tout cas d’importance — SN U (U —
sec.ondaire. D’a.p'rés les analys.es effectuées jusqu’a Poudre d’extraitde café| 35,5 | 5,0 | 1,5 | 14,9 | 4,4
ce jour, la quantité de substances insolubles dans ’alcool - 36,0 | 23|07 21,5173
(2¢ précipitation) varie dans les boissons de cafés torré- —_ 37,0 | 3,4 | 1,1 | 20,2 | 6,4
fiés normaux entre environ 6,5 et 6,8 9,. On a obtenu des —_ 38,0 | 3,2 | 1,1 | 28,9 | 9,6
quantités légérement plus faibles dans les boissons de - "23273’8 ;,(9) ?’g ig’g g’g
cafés trés faiblement torréfiés et des valeurs légérement ’ ’ ’ B
plus élevées dans le cas de cafés trés fortement torréfiés. T S B S —
La proportion de substances insolubles dans 1’alcool
est, par contre, dans les mémes conditions expérimen- BIBLIOGRAPHIE
tales, au moins deux fois plus élevée dans les poudres
d’extrait de café. 1. J. WURZIGER et Fr. GUNTHER. — Mitteilungsblatt
Dans quelques cas particuliers au moins, les substances der GDCh. Fachgruppe Lebensmittelchemie und
insolubles dans I’alcool, séparables dans ces conditions, Gerichtliche Chemie 14, p. 181 (1960).
fournissent un complément d’information pour répondre 2. Analyst 63, 323 (1938) Ref. Zul 18.101.
DISCUSSION

M. ALBANESE : La réaction ne peut avoir lieu que dans des conditions de travail précises ; les feves doivent, par
exemple, étre introduites dans I'alcool juste par leur partie ronde. De plus, la réaction est limitée aux cafés qui ont été
décaféinés par des substances contenant du chlore ; les procédés américains de décaféination sont de ce fait exclus
puisque la caféine est retirée des féves concassées avec de I'eau.

M. GREENWOOD-BARTON : Le réactif qui donne une couleur bleue est-il un dérivé de la cinchonine ?
— M. WURZIGER : Le réactif est un indophénol (dérivé du phénylquinomonoimine).

M. NAVELLIER : Quels sont les réactifs colorés utilisés ?
— M. WURZIGER : On ajoute a une quantité d’alcool suffisante pour recouvrir les grains 0,08 ml de 2,6 Dichlor-
quinochlorimide et une goutte de potasse alcoolique 0,5 N ; la réaction colorée est immédiate.

WurziGER (J.). — Contribution a ’analyse et a ’appréciation du café torréfié et de la poudre d’extrait de café.
1er colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 3, juil.-sept. 1963, p. 216-222, fig., réf.

Les supports cireux de la paroi externe du grain de café donnent une réaction colorée avec 2,6-dichlorchinonchlorimide.
Contrairement au cas du café contenant de la caféine, sur un café torréfié décaféiné, ces substances sont absentes dans une impor-
tante proportion. Une méthode simple de contrdle des cafés décaféinés est rapportée dans cette étude. Dans des cendres de café
pures, le pourcentage de potassium n’est généralement pas inférieur a 40 9. La teneur en potassium est souvent suffisante pour
apprécier la pureté des extraits de café.
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Dans 25 %, d’extraits solubles de café torréfié, on peut admettre qu’il y a au moins 6,8 9, de potassium. Pour un café torréfié,
on en déduit un pourcentage moyen de 1,7 %,. En prenant cette valeur pour base, on peut calculer approximativement, de maniére
simple, la quantité de café torréfié présente dans des poudres d’extrait de café.

Le rapport extrait/cendres est le plus souvent pour des extraits normaux de café torréfié de 6 a 7/I. Dans des poudres d’extrait
de café, on a observé des rapports supérieurs a 8. Les constituants minéraux offrent un moyen supplémentaire de calculer la quan-
tité de café torréfié présente dans des poudres d’extrait de café torréfié.

Les extraits de café torréfié et les préparations de poudre d’extrait de café se différencient par les substances jaune-brun du
café, séparables par addition d’alcool. La méthode de travail est décrite et les résultats des analyses sont donnés.

WURZIGER (J.). -~ Contribution to
the analysis and to the evaluation
of roasted coffee and of coffee
extract powder. 1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs déri-
vés, Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 3,
juil.-sept. 1963, p. 216-222, fig.,
réf.

The waxy supports of the external
wall of the coffee bean give a colou-
red reaction with 2,6-Dichlorchinon-
chlorimide. Contrary to coffee contai-
ning caffeine, these substances do not
exist in a large proportion in decaf-
feinated roasted coffee. A simple me-
thod of control of decaffeinated coffee
is described in this study. In pure coffee
ashes, the potassium percentage is
generally not less than 40 9. The potas-
sium content is often sufficient to appre-
ciate the purity of coffee extracts.

In 25 9( soluble extracts of roasted
coffee, it may be considered that there
is at least 6,89, potassium. From the
above it may be deduced that there is
a mean percentage of 1,7 9 potassium
in roasted coffee. Taking this value as a
basis, the quantity of roasted coffee
contained in a coffee extract powder
can be approximately calculated in a
simple way.

The ratio extract/ashes is the more
often between 6 to 7/1 for normal roas-
ted coffee extracts. In coffee extract
powders, ratios above 8 have been
observed. The mineral constituents
provide an additional means of calcu-
lating the quantity of roasted coffee
contained in roasted coffee extract
powders.

The roasted coffee extracts and the
preparations of coffee extract powder
are differentiated by the brown-yellow
substances of coffee which are sepa-
rable by addition of alcohol. The me-
thod is described and the results of the
analyses are given.
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WuRrziGER (J.). — Beitrdge zur
Untersuchung und Beurteilung
von Rostkaffee und Kaffee-Ex-
traktpulver. 1¢7 colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs déri-
vés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 216-222,
fig., réf.

Die wachsartigen Auflagerungen auf
der Aussenwand der Kaffeebohne geben
mit 2,6-Dichlorchinonchlorimid eine Far-
breaktion. Auf koffeinfreien Réstkaffees
fehlen — im Gegensatz zu den koffein-
haltigen — diese Substanzen weitgehend.
Es wird Uber eine einfache Uberpriifung
koffeinfreier Kaffees berichtet. In reinen
Kaffeeaschen betrégt der Kaliuman-
teil meist nicht unter 40 9,. Der Kalium-
gehalt reicht vielfach zur Beurteilung
der Reinheit von Kaffeezusziigen aus.

In25 94 wasserlsslichen Extrakistoffen
aus Rostkaffee kdnnen mindestens
6,8 9%, Kalium angenommen werden.
Fir Rostkaffee ergeben sich daraus im
Mittel 1,7 9. Unter Zugrundelegung
dieses Wertes ldsst sich auf einfache
Weise die in Kaffee-Extraktpulvern
vorliegende Rostkaffeemenge ungefdhr
errechnen.

Das Verhdltnis aus Extrakt und Asche
betrdgt fir normale Ré&stkaffee-Aus-
zige meist 6 bis 7 : 1. Bei Kaffee-Ex-
traktpulvern werden Verhdltniszahlen
Uber 8 beobachtet. Die Mineralbe-
standteile sind ein weiteres Hilfsmittel
fir die Berechnung der in Rostkaffee-
Extraktpulvern vorliegenden Ro&stkaf-
feemenge.

Rostkaffeeausziige und Zubereitun-
gen aus Kaffee-Extraktpulver unter-
scheiden sich in den durch Alkoholzu-
satz abscheidbaren gelblich-braunen
Kaffeesubstanzen. Die Arbeitsweise
wird beschrieben und Untersuchungs-
ergebnisse werden mitgeteilt.

WURZIGER (J.). — Contribuciénal
andalisisy apreciacién del café tos-
tado y del polvo de extracto de
café. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept.
1963, p. 216-222, fig., réf.

Los soportes de cera de la pared
externa del grano de café proporcio-
nan una reaccién coloreada con 2,6-
diclorquinon - clorimida.  Contraria-
mente al caso del café con cafeina, en
un café tostado descafeinado, dichas
sustancias estan ausentes en importante
proporcién. En este estudio se relata
un método sencillo de control de los
cafés descafeinados. En cenizas puras
de café, el porcentaje de potasio gene-
ralmente no es inferior al 40 9. El con-
tenido de potasio es frecuentemente
suficiente para appreciar la pureza
de los extractos de café.

En un 259 de los extractos solubles
de café tostado, se puede admitir que
hay por lo menos un 6,8 9, de potasio.
Para un café tostado se deduce un por-
centaje promedio del 1,7 9,. Tomando
este valor por base, se puede calcular
de manera aproximada, sencillamente,
la cantidad de café tostado presente en
el polvo de extracto de café.

La relacion extracto/ceniza es lo mds
frecuente para extractos normales de
café tostado de 6 a 7/1. En el polvo de
extracto de café, se observan relaciones
superiores a 8. Los constituyentes mine-
rales ofrecen un medio suplementario
de calcular la cantidad de café tostado
presente en el polvo de extracto de
café tostado.

Los extractos de café tostado y las
preparaciones de polvo de extracto de
café se diferencian en las sustancias
amarillo oscuro del café, separables por
adicién de alcohol. Sedescribe el método
de trabajo y se ofrecen los resultados
de los andlisis.



LA DETERMINATION
DE LA CAFEINE DU CAFE

ET DES MELANGES DE CAFE "

R. F. SMITH

Lyons Laboratories, Londres

INTRODUCTION

Bien qu’en Grande-Bretagne nous ne soyons pas de
grands buveurs de café, la consommation de café s’est
accrue ces derniéres années et continue de s’accroitre.
En dehors du café pur, il y a une demande considérable
de produits a base de café tels que le café pur instantané,
les mélanges de café et de chicorée, les extraits liquides
de café et de chicorée (avec du sucre) et les extraits
secs de café et de chicorée (avec du glucose solide).
Les extraits liquides et secs contiennent des quantités
petites mais significatives de caféine ; la détermination
de la caféine est nécessaire pour contrdler la fabrication
et aussi pour s’assurer que le produit est conforme aux
exigences légales. C’est ainsi que les extraits liquides
de café doivent contenir au moins 0,50 %, »/, (a) de café-
ine et les extraits liquides de café et de chicorée au
moins 0,25 %, ?/, (1).Les mélanges de café etde chicorée
(connus sous le nom de café francais) doivent contenir
au moins 51 9, de café pur en poids ; les mélanges de
café et de figues torréfiées (connus sous le nom de
café viennois) doivent au moins contenir 85 %, de café
pur (2).

C’est pourquoi une méthode universelle était néces-
saire pour déterminer la caféine du café, des produits
4 base de café, des mélanges contenant du café et des
divers succédanés du café.

* Communication présentée en anglais.
(a) 0,50 g pour 100 cm3.

Les méthodes connues pour déterminer la caféine
sont trés nombreuses ; de nouvelles méthodes et des
modifications de méthodes sont publiées trés souvent.
Les méthodes les plus anciennes exigent en général la
préparation d’un extrait aqueux clarifié de I’échantillon,
1’extrait ainsi obtenu subissant a son tour une extrac-
tion a l'aide de chloroforme en présence d’alcali.
L’extrait au chloroforme, contenant la caféine, est alors
évaporé jusqu’a ce qu’il soit sec et le résidu est pesé.
Si le résidu est impur, il peut étre décoloré avec du
permanganate de potassium, étre extrait a nouveau, resé-
ché et pesé, ou bien sa pureté peut étre vérifiée en
déterminant sa teneur en azote. Cette derniére précau-
tion est importante dans le cas ou l'on détermine la
caféine de cafés décaféinés, car le résidu de caféine
a l’état brut peut contenir de l'azote différent de celui
de la caféine. Dans certaines méthodes, la caféine est
précipitée sous forme de periodure et est alors déter-
minée par colorimétrie.

Ces méthodes de détermination de la caféine ont éte
revues par P. NAVELLIER dans le volume II de « Les
caféiers et les cafés dans le monde » de R. COSTE (3).
Parmi celles-ci, les méthodes américaines deI’A. O. A.C.
sont peut-&tre le plus fréquemment utilisées en Grande-
Bretagne. Pendant quelque temps, nous avons employé
dans nos laboratoires la méthode de POWER-CHESNUT,
mais nous avons ensuite adopté la semi-micro méthode
de BOWER, ANDERSON et TITUS (5), qui est plus rapide
et donne des résultats qui concordent avec ceux obte-
nus par la méthode de POWER-CHESNUT.



La détermination spectrophotométrique de
la caféine

Ces derniéres années, les méthodes spectrophoto-
métriques (6, 7, 8, 9, 10, 11) ont été plus fréquemment
utilisées ; elles sont plus simples et plus rapides
que les anciennes méthodes. Divers procédés sont
employés pour préparer l'extrait chloroformique
purifié, aprés quoi l’absorption est mesurée au point
maximum d’absorption caractéristique de la caféine a
2713 my. (dans la solution aqueuse) ou a 276 my. (dans la
solution chloroformique). Nous avons d’abord examiné
la méthode de ISHLER, FINUCANE et BORKER (6),
mais nous avons trouvé que leur procédé pour enle-
ver les substances génantes des extraits en emplo-
yant de la magnésie lourde, suivi par un traitement au
ferrocyanure de zinc, enléverait 1’acide chlorogénique,
mais n’enléverait pas quantitativement la trigonelline.
Comme la trigonelline a un maximum d’absorption a
266 my., donc voisin des 273 my de la caféine, elle génait
la détermination de cette derniére. Il a finalement été
décidé d'utiliser une technique de clarification qui avait
pour base celle de BOWER, ANDERSON et TITUS (5)
et qui était aussi celle de BARBERA (11). Les extraits
ainsi préparés contenaient a la fois de la caféine et de la
trigonelline, et il a fallu les séparer en extrayant la caféi-
ne avec du chloroforme, la trigonelline restant dans la

TRIGONELLINE

(266 mu)
CAFFE!NE
(272 m )

CHLOROGENIC ACID
(325 mu)

EXTRACT WATER EXTRACT
CLARIFIED
WITH Mg (a)
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ABSORBANCE
o

0.5
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WITH CHCly
©
e
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WAVELENGYH(m/u)
Fig. I. — Courbe d'absorption d’'un extrait de café

torréfié (0,1 %)
absorption{ longueur d’'onde (my.)
—
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solution aqueuse. Le graphique I montre les courbes
d’absorption d’un extrait de café torréfié (a), de cet
extrait aprés clarification (b) et aprés extraction au chlo-
roforme (c). Le chloroforme lui-méme est un solvant qui
ne convient pas aux mesures spectrophotométriques
dans la zone U-V (il montre une légére absorption a
270 my., qui s’accroit rapidement, lorsque la longueur
d’onde décroit) ; c’est pourquoi les pertes de solvant
par évaporation pendant la préparation des solutions
et les mesures spectrophotométriques peuvent conduire
a des erreurs ; des pertes de caféine par volatilisation
peuvent se produire si les extraits au chloroforme
s’évaporent jusqu’'a étre secs et si les résidus sont
dissous a nouveau dans l’eau. On a donc considéré qu’il
était préférable de limiter toutes les mesures spectro-
photométriques aux solutions aqueuses. A cette fin,
une partie de l’extrait aqueux clarifié a été diluée dans
I’eau et ’absorption de la solution mesurée a 273 my.
Une autre partie du méme extrait a été alors extraite
a plusieurs reprises avec du chloroforme ; I’extrait au
chloroforme contenant la caféine a été mis de cété,
P'extrait aqueux qui restait a été dilué dans I’eau comme
il convient et I’absorption a été mesurée a une longueur
d’onde de 273 my.. La teneur en caféine de 1’échantillon
a été alors calculée a partir du changement d’absorption
aprés extraction au chloroforme (comme ce sera décrit
plus loin).

Pour vérifier les résultats obtenus par la méthode
spectrophotométrique, la caféine du premier extrait
aqueux clarifié a été déterminée en l’extrayant au chlo-
roforme et aprés évaporation du chloroforme en déter-
minant l’azote des matiéres extraites au chloroforme
par une micro-détermination selon la méthode de
KJELDAHL, comme dans la méthode originale de
BOWERS, ANDERSON et TITUS. Les résultats des déter-

TABLEAU I
Teneur en caféine des échantillons de café

1
% Caféine !
Méthode spectro-
Semi- photométrique
Echantillons micro |——m—————
méthode| Sans le |Avec le
de traite- | traite-
Kjeldahl| ment ment
AlHg | Al/Hg
Café torréfié 1 ........... 2,01 — 2,03
(Moyenne de 6 échantillons)
Café torréfié 2 ........... 1,56 — 1,50
Café torréfié 3 ........... 1,25 1,43 1,30
Café torréfié décaféiné ... 0,04 0,32 0,07
Café vert (Colombie) .. ... 1,15 1,33 —_
— (Kenya) ........ 1,16 1,26 —
— (Ouganda) ..... 1,98 2,15 —
— (Ghana) ........ 2,03 2,22 —
— (Ghana) ........ 2,23 2,42 2,34




minations de caféine des échantillons de café par les
deux méthodes concordaient d’'une fagon satisfaisante,
mais la méthode spectrophotométrique a donné des
résultats variables et élevés dans le cas d’échantillons
de mélanges de café et de chicorée. La présence de
substances dans la chicorée qui génaient la détermina-
tion spectrophotométrique de la caféine a été aussi
notée par LEE KUM-TATT (9), qui a trouvé qu’il était
toujours nécessaire de déterminer les teneurs en azote
des extraits au chloroforme obtenus a partir des mélanges
de café et de chicorée.

Etude des substances perturbatrices de la
chicorée torréfiée

On a trouvé que la courbe d’absorption d’un extrait
clarifié¢ de chicorée torréfiée présentait un maximum
d’absorption & 282 my.. Aprés extraction au chloroforme,
ce maximum était abaissé, ce qui prouve que la subs-
tance perturbatrice était en partie soluble dans le chlo-
roforme (graphique II). La réduction de l’absorption

_ S-HYDROXYMETHYL FURFURAL
7 ~
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Fig. II. — Courbe d'absorption d'un extrait
de chicorée torréfiée (0,1 9, de solides solubles)
absorption{ longueur d’onde (muw)
—>

4 273 my. était équivalente a une teneur apparente en
caféine de 1,54 9, dans la chicorée torréfiée, qui natu-
rellement ne contient pas de caféine. Un extrait au
chloroforme de chicorée torréfiée a été examiné par la
chromatographie sur papier a deux dimensions, pour

——> 0-BuOH-AcOH-H1Q(683:10Q:27
sr:n'r

%
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Fig. Il. — Chromatogramme sur papier
d’un extrait chloroformique de chicorée torréfiée

la premiére dimension avec un mélange n-butanol-
acide acétique-eau (63-10-27), pour la seconde dimen-
sion avec une solution d’acide acétique a 2 9, (figure
Il). La tache X a pris une couleur pourpre sombre
quand on l’a examinée a la lumiére ultra-violette et une
couleur jaune a la lumiére du jour, aprés une exposition
a la vapeur d’ammoniac. Ellea, dans les deux dimensions,
des valeurs de Rf semblables a celle du 5-hydroxy-
methyl furfural et elle a donné d’autres réactions de
couleur caractéristiques de ce dernier. Cette tache
causait presque a elle seule 1’absorption a 282 my. de
I’extrait au chloroforme. De cette fagon, il a été établi
que la teneur apparente en caféine de la chicorée torreé-
fiée, et par conséquent les teneurs en caféine apparem-
ment élevées des mélanges de chicorée et de café
étaient surtout dues a la présence du 5-hydroxyméthyl-
furfural dans les extraits clarifiés et a sa partielle solu-
bilitt dans le chlorofome produisant une diminution
de l’absorption a 273 my.

Dans un rapport sur la détermination de la caféine
des boissons non alcoolisées contenant de la caféine
par la méthode d’absorption d’ultra-violets, ]J. B. WIL-
SON (12) a trouvé qu'’il y avait une valeur manquante,
équivalent a 0,4 mg de caféine par 100 ml. Il était évident
pour lui que cela était, au moins en partie, di a la pré-
sence d’hydroxymethyl-furfural dans le sirop au sucre
interverti, utilisé dans la fabrication de la boisson.

Nous avons maintenant la preuve, grace a l'utilisation
de la chromatographie en couche mince sur du gel
de silice, de dérivés du dinitro-2,4 phénylhydrazine
d’extraits au chloroforme, que la chicorée torréfiée
contient du furfural en plus de I’hydroxyméthyl-furfural ;
le café torréfié contient aussi du furfural et une quantité
inférieure d’hydroxyméthyl-furfural (figure IV). Ce
dernier se forme par la décomposition des sucres
d’hexose (ex.: le levulose produit a partir de ’inuline
de la chicorée et du saccharose du café) et le furfural
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Fig. IV. - Chromatogramme en couche mince
des 2,4-Dinitrophenyl hydrazones

1. — Furfural

2. — Chicorée torréfiée

3 et 5. — B5-Hydroxymeéthyl-Furfural
4. — Café torréfié

6. — Réactif

se forme a partir des sucres de pentose (ex : 1’arabinose
produit a partir des pentosanes du café) (figure V).

L’hydroxyméthyl-furfural a maintenant été déterminé
dans la chicorée torréfiée en préparant un extrait a ’eau
froide et en effectuant une chromatographie sur papier,
ce qui a complétement séparé la caféine de I’hydroxy-
méthyl-furfural ; puis on a procédé a une élution de ce
dernier et1’on a mesuré 1'absorption de I’éluat a 282 my..
1,1 9% d’hydroxyméthyl-furfural a été trouvé dans la
chicorée torréfiée et, par la méme méthode, 0,16 %
dans le café torréfié. REICHSTEIN et BEITTER (13) ont
isolé 200 g d’hydroxyméthyl-furfural et 153 g de furfural
de la fraction volatile, obtenue par distillation sous vide
poussé, de 100 kg de chicorée torréfiée, les rende-
ments étant équivalents respectivement a 0,2 % et
0,15 9.

On a recherché une méthode pour éliminer les subs-
tances génantes des extraits clarifiés, et la réduction
par un amalgame d’aluminium a été adoptée. Le maxi-
mum de I’absorption & 282 my. di & I’hydroxyméthyl-
furfural a été presque complétement éliminé en chauffant
une solution aqueuse pendant 30 mn & 100° C, en pré-
sence d’un amalgame d’aluminium (préparé en traitant
une feuille d’aluminium avec une solution de chlorure
mercurique). L’absorption due a la caféine n’a été que
légérement réduite (d’environ 5 9). Au total, les résul-
tats des déterminations de la caféine des mélanges de
chicorée et de café par la méthode spectrophotomé-
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Fig. V. — Production de B-hydroxyméthyl- Furfural

et de Furfural a partir de sucres

trique modifiée et par la micro-méthode de KJELDAHL
concordaient d’une fagon satisfaisante, comme on le
montrera plus loin. La réduction avec un amalgame
d’aluminium a donné, dans l’absorption a 273 my des
extraits de café pur, des différences petites mais signi-
ficatives, dues a la présence de petites quantités de
furfural dans ces extraits.

Un examen préliminaire a été fait de l'application
possible de cette méthode a la détermination de la
caféine en présence de céréales torréfiées. A cette fin,
un échantillon de succédané de café soluble instantané
(de fabrication allemande), ne contenant pas de café et
en conséquence pas de caféine, a été examiné. Un
extrait a été clarifié avec de 1'oxyde de magnésium et

TABLEAU II

Teneur en caféine de produits a base de café et de succé-
danés de café

9, Caféine
Méthode spectro-
Semi- photométrique
Echantillons micro |—Mm—
méthode|Sans le|Avec le
de traite- | traite-
Kjeldahl | ment ment
Al/Hg | Al/Hg
Café instantané 1......... 3,26 — 3,51
—_ 2. 3,62 — 3,79
Café instantané décaféiné .| 0,60 0,63 0,48
Chicorée torréfiée........ 0,00 1,54 0,07
Mélange café chicorée (50/
80) ... 0,68 — 0,74
Essence de café etde chico-
rée liquides 1 .......... 0,26 0,64 0,25
2 . 0,35 0,38 0,35
Extrait sec de café et de
chicorée 1 .. 0,43 1,36 0,47
avec hydrate de carbone 2| 1,02 — 0,98
Succédané de café instan-
tané (céréale torréfiée) ..| 0,09 0,63 0,03




il a montré une absorption maximum a 282 my., ce qui
indique la présence d’hydroxyméthyl-furfural. La réduc-
tion de ’absorption & 273 my, aprés extraction au chloro-
forme était équivalente & une teneur apparente en caféine
de 0,63 %,. L’extrait clarifié a ensuite été réduit avec un
amalgame d’aluminium pour éliminer 1’hydroxyméthyl-
furfural, puis extrait au chloroforme, et la teneur appa-

rente en caféine a été ainsi réduite & un pourcentage
aussi faible que 0,03 9 (tableau II). Il serait donc possible
de déterminer la caféine de mélanges de café et de
céréales torréfiées si I’hydroxymeéthyl-furfural, qui est
un produit de décomposition de ’amidon, était éliminé
par réduction par un amalgame d’aluminium. Ceci
vaudrait la peine de poursuivre les recherches.

METHODE

Le procédé employé pour déterminer la caféine du
café (14) se présente comme suit :

On pése 1 g de I’échantillonde café ouun poids conve-
nable d’autres échantillons selon les teneurs probables
en caféine, par exemple 2 g de mélanges de café, de
café décaféiné et d’extraits secs de succédanés ; 5 g
d’extraits liquides et 0,25 g de café instantané. On ajoute
3 g de magnésie lourde et 15 ml d’eau bouillante et on
chauffe le mélange au bain-marie bouillant pendant au
moins 10 mn. Le mélange est alors versé avec l’eau
bouillante sur une colonne constituée par un mélange
de magnésie lourde et d’une matiére filtrante (par
exemple la Celite) placée dans un tube filtre d’un Soxh-
let comportant une plaque de verre fritté (figure VI) ;

extrait

magnésie lourde + matiére
filtrante auxiliaire

___MAGNESIUM OXIDE +
FILTER AID

—SINTERED GLASS PLATE

plaque de verre fritté
&
A

PUMP
pompe

—FILTERED EXTRACT
extrait filtré

Fig. V1. — Appareil d'extraction

on poursuit1’élution de la colonne avec de ’eau bouil-
lante jusqu’'a ce que 150 ml d’éluat aient été collectés
et on ajoute 5 ml d’acide sulfurique a 10 9; v/,. Cette

solution est refroidie et diluée a 200 ml. 20 ml de cette
solution est traitée avec un amalgame d’aluminium
pendant 30 mn au bain-marie bouillant, puis elle est
refroidie, filtrée (le filtrat doit étre incolore) et diluée
4 50 ml (solution A). 10 ml de la solution A sont dilués
4 50 ml (solution B). 20 autres ml de la solution A sont
extraits au chloroforme pour enlever la caféine ; les
extraits au chloroforme sont mis de c6té et on fait
bouillir la solution aqueuse pour éliminer le chloroforme
résiduel, puis on la laisse refroidir et on la dilue a 50 ml
(solution C). La préparation des solutions est expliquée
par la figure VII.

1 GRAM COFFEE
l WATER EXTRACTION
200 ml
l 20 ml REDUCED Al/Hg

50 m1 (SOLUTION A)
|

10 ml DILUTED

20 m1 EXTRACTED
CHC1z

50 ml 50 ml
(SOLUTION B) (SOLUTION C)

SPECTROPHOTOMETRIC
MEASUREMENTS

2y Eq

Fig. VII. — Préparation de solutions
pour la détermination de la caféine

Les mesures spectrophotométriques de l'absorption
sont faites, pour les solutions B et C, en corrigeant
1’absorption parl’emploi du procédé de « ligne de base»
(MORTON et STUBBS) (15) (figure VIII), en déduisant la
moyenne des lectures a 250 mp. et 296 my. (4 savoir les
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Fig. VII. — Courbe d'absorption de la caféine
(solution a 0,001 95)
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longueurs d’onde sur les portions croissantes et décrois-
santes de la courbe d’extinction de la caféine, a inter-
valles égaux de part et d’autre du maximum qui était
a 273 my. sur le spectrophotométre employé) de lalec-
ture au maximum (273 my). La teneur en caféine de
I’échantillon est calculée comme suit (figure IX) :

2Eg-E.) x 1280
9, de caféine = gmh

Ep et E. étant les valeurs de :
B — (Es0 + Eage)
273 A

2
pour les solutions B et C respectivement.
La valeur de cette formule pour une solution de caféine
a 0,001 95 est 0,410
W = poids de l'échantillon prélevé

Fig. IX. — Calcul de la teneur en caféine

Détermination de la caféine du café déca-
féiné
Tous les cafés décaféinés contiennent des traces rési-
duelles de caféine qui n’ont pas été extraites par le

procédé de décaféination. Les limites supérieures de
la teneur en caféine des cafés décaféinés sont fixées par
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0,810 pour le E

certains pays, par exemple 0,18 9, en Italie, 0,08 9,
aux Pays-Bas, en Belgique et en Allemagne et 0,05 9,
en France et au Luxembourg. Aux Etats-Unis et au
Canada, il est nécessaire de spécifier le pourcentage
de caféine enlevé (par exemple décaféiné a 97 9).
La détermination de la caféine du café décaféiné pré-
sente cependant des difficultés. La semi-micro méthode
de KJELDAHL peut donner des résultats élevés a
cause de l'accroissement de la concentration relative
de matiéres azotées autres que la caféine dans I’extrait
au chloroforme. La méthode spectrophotométrique peut
donner des résultats élevés a cause de ’accroissement
de la concentrationrelative des substances interférantes ;
c’est ainsi que BARBERA (11) a trouvé que la méthode
spectrophotométrique convenait au café vert décaféiné,
mais non au café torréfié décaféiné.

La caféine d’un échantillon allemand de café décaféiné
a été déterminée par notre méthode qui a été publiée.
La courbe d’absorption de l’extrait clarifié a 'oxyde de
magnésium a montré un maximum prononcé de la tri-
gonelline & 266 my, et un palier d’hydroxyméthyl-
furfural & 282 my. (figure X). Aprés extraction de ’extrait
clarifié¢ au chloroforme, la réduction de l’absorption
indiquait une quantité apparente de caféine de 0,32 9,
mais quand l’hydroxyméthyl-furfural a été éliminé par
traitement avec un amalgame d’aluminium, on n’a trouvé
que 0,07 9, de caféine véritable (tableau I). Pour calculer
ce dernier résultat, il n’a pas été possible d’appliquer la
correction de « ligne de base » a cause de 1’absence de
maximum bien défini & 273 my.. C’est pourquoi ce résul-
tat a été obtenu a partir du changement d’absorption
a 273 my. apres extraction au chloroforme en déduisant
d’abord ’absorption a 400 my pour tenir compte de la

petite absorption « du fond ». On a utilisé une valeur de

0
0,001 % de solution pure de caféine.
1 cm

Résultats

On a déterminé la caféine de divers échantillons de
café, de produits a base de café, de succédanés de café
par la méthode spectrophotométrique proposée, ainsi
que par la semi-micro méthode de BOWER, ANDERSON
et TITUS. Le tableau I montre que les résultats obtenus
par les deux méthodes pour les échantillons de café
torréfié et de café décaféiné concordent, & condition
que les extraits soient traités avec un amalgame d’alu-
minium.

Ce traitement n’a cependant pas été nécessaire pour
les échantillons de café vert, qui ne contenaient pas
d’hydroxyméthyl-furfural (figure XI), mais les résultats
obtenus par la méthode spectrophotométrique étaient
encore légérement supérieurs a ceux obtenus par la
semi-micro méthode de KJELDAHL. (Cette méthode a été
utilisée pour déterminer la caféine du thé noir, en
omettant aussi le traitement a 1’amalgame d’aluminium,
car le thé noir ne contient pas d’hydroxyméthyl-furfural).
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Le tableau II montre qu’a nouveau des résultats satis-
faisants ont été obtenus pour des échantillons de produits
manufacturés a base de café et de produits contenant
des succédanés du café, a condition que l'interférence
due a l'hydroxyméthyl-furfural ait été éliminée par le
traitement a l’amalgame d’aluminium. Enfin, il semble
qu’avec l’élimination de cette interférence la méthode
spectrophotométrique convienne a la détermination de
la caféine du café, des mélanges de café et de succéda-
nés de café et en fait de tous les produits contenant de la
caféine.

J’aimerais remercier le Dr D. I. REES pour son aide
appréciable en ce qui concerne l'identification de 1’hy-
droxyméthyl-furfural et du furfural de produits torréfiés
et aussi en ce qui concerne la mise au point de la tech-
nique de l’élimination des interférences de ces subs-
tances pour déterminer la caféine.

Je dois aussi remercier le Dr J. H. BUSHILL, Ingénieur-
chimiste en chef, et les directeurs de J. LYONS and Co.
Ltd. pour m’avoir autorisé a divulguer les résultats de
ces recherches.
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Saata (R.F.). — La détermination de la caféine du café et des mélanges de café. 1¢r colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963, p. 223-230, fig., réf.

Une méthode spectrophotométrique convenant a la détermination de la caféine du café vert et du café torréfié, des extraits
de café et des mélanges de café avec des succédanés comme la chicorée torréfiée, les céréales grillées est décrite. L’échantillon
est extrait avec de I’eau bouillante, puis 'extrait est clarifié avec de I'oxyde de magnésium, et I'interférence due al’hydroxyméthyl-
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furfural et au furfural (qui sont des constituants des produits torréfiés) est éliminée en traitant I'extrait avec un amalgame d’alumi-
nium. L’absorption est mesurée a 273 my, a la fois avant et aprés avoir enlevé la caféine de I'extrait aqueux clarifié avec du chlo-
roforme. Une correction par le procédé de « ligne de base » est appliquée a chaque lecture, en déduisant la moyenne de I'absorp-
tion a 250 my. et 296 my. de ’absorption a 273 my. pour obtenir le point maximum d’absorption de la caféine. La teneur en caféine
de I’échantillon est alors calculée a partir de la diminution de I'absorption aprés avoir retiré la caféine. Les teneurs en caféine
de différents échantillons de produits a base de café (comprenant le café décaféiné) ont été déterminées par cette méthode et con-
cordaient étroitement avec les résultats obtenus par une semi-micro méthode comprenant des déterminations, avec la méthode
de Kjeldahl, de I’azote dans les extraits au chloroforme. La méthode spectrophotométrique est simple et trés rapide.

Syt (R. IF.). — The Determina-
tion of Caffeine in Coffee and
Coffee Mixtures. 1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
no 3, juil.-sept. 1963, p. 223-230,
fig., réf.

A spectrophotometric method sui-
table for the determination of caffeine
in raw and roast coffee, coffee extracts,
and mixtures of coffee with substitutes
such as roasted chicory and roasted
cereals, is described. The sample is ex~-
tracted with boiling water, the extract
clarified with magnesium oxide, and
interference due to hydroxymethyl fur-
fural and furfural — which are consti-
tuents of roasted products—is eliminated
by treatment of the extract with alumi-
nium amalgam. The absorbance is
measured at 273 my, both before and
after extraction of caffeine from thecla-
rified water extract with chloroform.
«Baseline correction» is applied to each
reading by deducting the mean of the
absorbances at250 my. and 296 my. from
the absorbance at 273 my, to obtain the
height of the caffeine absorbtion peak.
The caffeine content of the sample is
then calculated from the decrease in
absorbance after removal of caffeine.
The caffeine contents of a variety of
coffee products (including decaffeina-
ted coffee) were determined by this
method and agreed closely with the
results obtained by a semi-micro
method involving Kjeldahl determina-
tions of nitrogen in the chloroform
extracts. The spectrophotometric me-
thod is simple and very rapid.
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Syt (R. F.). — Die Bestimmung
des Coffeins im Kaffee und in
Kaffeemischungen. 1¢v colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 223-230,
fig., réf.

Es wird eine spektrophotometrische
Methode zur Bestimmung des Coffeins
im rohen Kaffee, im gerosteten Kaffee,
in Kaffee-Extrakten und in Mischungen
von Kaffee mit Ersatz wie gerdsteter
Zichorie bzw. gerdsteten Getreidekor-
nern beschrieben. Die Probe wird mit
kochendem Wasser ausgezogen, der
Extrakt wird dann mit Magnesiumoxyd
gekldrt und die durch das Hydroxyme-
thylfurfural und das Furfural (welches
Bestandteile der Rostprodukte sind)
entstehende Interferenz wird durch die
Behandlung des Oxydes mit einem Alu-
miniumamalgam in Wegfall gebracht.
Die Absorption wird bei 273 mu. gemes-
sen, und zwar vor und nach Entfernen
des Coffeins aus dem mit Chloroform
gekldrten wdssrigen Extrakt. Bei jeder
Messung erfolgt eine grundlegende
Korrektur dadurch, dass aus der Absorp-
tion bei 273 my der Mittelwert der
Absorption bei 250 my. und bei 296 my.
abgezogen wird, um das Maximum der
Absorption des Coffeins zu erfassen. Der
Coffeingehalt verschiedener Proben von
Kaffeeprodukten (einschliesslich kof-
feinfreien Kaffees) ist nach jener Me-
thode bestimmt worden und stimmte gut
mit den Ergebnissen Uberein, welche
mit einer semi-mikro-Methode unter
Bestimmung des Stickstoffs nach der
Kjeldahl-Methode in Chloroform-Ex-
trakten erhalten worden sind. Die
spektrophotometrische Methode ist ein-
fach und sehr schnell.

SaritH (R.F.).-—La determinacién
de la cafeina del café y de las
mezclas de café. 1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 223-230,
fig., réf.

Se describe un método espectrofo-
tométrico para la determinacién de la
cafeina del café verde y del café tos-
tado, de los extractos de café y de las
mezclas de café con sucedaneos como
la achicoria tostada, los cereales tos-
tados. La muestra se obtiene con agua
hirviendo, después el extracto se clari-
fica con 6xido de magnesio y la inter-
ferencia debida al hidroximetil furfu-
ral y al furfural (que son constituyentes
de los productos tostados) queda eli-
minada tratando el oxido con una
amalgama de aluminio. La absorcién
se mide a 273 my, a la vez antes y des-
pués de quitar la cafeina del extracto
acuoso clarificado con cloroformo. Se
aplica una correccion por el procedi-
miento de « linea de base » a cada
lectura deduciendo la media de la
absorciéon a 250 my y 296 my. de la
absorcién a 273 my para obtener el
punto mdximo de absorciéon de la
cafeina. Se calcula entonces el conte-
nido de cafeina de la muestra a partir
de la disminucion de la absorciéon
después de retirar la cafeina. Los conte-
nidos -de caféina de diferentes muestras
de productos de base de café (que com-
prenden el café descafeinado) fueron
determinados por este método y concor-
daban estrechamente con los resultados
obtenidos por semi-micrométodo cons-
tituido por determinaciones, con el
método de Kjeldah!, del nitrégeno de
los extractos por cloroformo. El método
espectrofotométrico es sencilio y muy
rapido.



RECHERCHES PRELIMINAIRES SUR LES OLIGOSACCHARIDES
ET LES POLYSACCHARIDES HYDROSOLUBLES DE LA GRAINE
DU CAFE VERT (COFFEA CANEPHORA, VAR. ROBUSTA)

J- E. COURTOIS, F. PERCHERON, et J.-Cl. GLOMAUD

Laboratoire de Chimie Biologique, Faculté de Pharmacie, Paris

INTRODUCTION

La composition chimique des diverses espéces du
genre Coffea est loin d’étre connue de facon compléte.
Pour des raisons économiques, de trés nombreux
travaux furent consacrés a la teneur des graines de café
en caféine, a la nature des combinaisons de cette subs-
tance chez le végétal, ou a l'étude des constituants
contribuant a donner son aréme au café torréfié. Par
contre, 1’étude des glucides du café vert ou du café
torréfié fut moins poussée et les résultats obtenus dans
ce domaine sont encore fort imprécis, surtout en ce qui
concerne les polysaccharides.

F. PERCHERON

Récemment, P. NAVELLIER (1) a publié une excel-
lente revue générale de ’ensemble des travaux connus
sur la composition chimique des cafés.

Rappelons simplement que HADORN et SUTTER (2)
ont montré qu’on ne trouve pas d’oses libres, réducteurs,
dans les semences de café si 1’on élimine toute possibi-
lité d’hydrolyse enzymatique du saccharose au cours des
extractions. Le saccharose esten effet présent dans toutes
les espéces étudiées (1) et a été considéré, jusqu’a
maintenant, comme le seul oligosaccharide du café ;
ceci est probablement dii au fait que les chimistes ont
surtout étudié ce probléme sous I’angle bromatologique,
en effectuant des dosages du pouvoir réducteur
des extraits aqueux, aprés hydrolyse du saccharose.
Nous verrons plus loin comment nous avons pu
mettre en évidence deux autres oligosaccharides dans
les graines non torréfiées du Coffea canephora, var.
robusta.

Les études concernant les polysaccharides du café
sont encore trés fragmentaires, et une certaine impré-
cision est notamment due au fait que la terminologie
utilisée est trés confuse, les divers auteurs appliquant
les termes d’« hémicellulose » ou de « cellulose » a des
composés qui doivent fréquemment correspondre a des
mélanges plutét qu’a des substances pures. Parmi les
entités chimiques isolées, citons : des pentdésanes, dans
les espéces du Congo (L’HEUREUX, 3) ; des mannanes,
signalées par LINDNER (4) dans une variété Santos; une
galactomannane (THALER, 5) ; une arabinogalactane et
une mannane (WOLFROM, 6, 7,) dans Coffea arabica.
Les procédés d’extraction sont d’ailleurs souvent diffi-
cilement comparables. Pour notre part, nous nous
sommes bornés actuellement a l’étude de la fraction
polysaccharidique hydrosoluble du Coffea canephora,
ce qui nous a conduits a l’isolement de deux polysac-
charides différents.
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RESULTATS OBTENUS

Nous exposerons successivement nos premiers résul-
tats concernant les oligosaccharides puis les polysaccha-
rides.

1) Oligosaccharides

A) EXTRACTION

A partir de poudre fine, dégraissée, de graines de
Coffea canephora, une extraction éthanolique suivie
de défécation plombique conduit & un extrait incolore
dépourvu de pouvoir réducteur sur la liqueur de Feh-
ling (rendement: 5,67 g pour 100 g de poudre). La chro-
matographie sur papier confirme 1’absence d’oses
libres, mais trois constituants glucidiques sont révélés,
dont les mobilités sont identiques a celles de témoins de :

saccharose : ¢-D-glucopyranosido (1 —<— 2) $-D-fructo-

furanoside.

raffinose a~-D-galactopyranosido (1 6) «-D-gluco-
pyranosido (1 —<-2) (B-D-fructofura-
noside.

stachyose a-D-galactopyranosido (1 — 6) a-D-galac-

topyranosido (1 — 6) o-D-glucopy-
ranosido (1 —<-2) {-D-fructofurano-
side.

La tache correspondant au saccharose est beaucoup
plus intense que celles données par les deux autres
glucides.

B) ISOLEMENT

La séparation de ces trois oligosaccharides s’avéra
délicate, a cause de la disproportion entre les quantités
de saccharose, d’une part, et les faibles quantités de
raffinose et de stachyose d’autre part.

Nous avons tenté le fractionnement par filtration sur
colonne de gel de dextrane (Sephadex G 25), mais la
grosse quantité de saccharose présente a entrainé un
chevauchement de ce disaccharide sur les fractions de
tri et tétrasaccharides. Le fractionnement fut plus satis-
faisant par la technique de JONES, WALL et PITTET (8)
sur résines échangeuses d’ions (Dowex 50). Nous avons
pu obtenir de petites quantités de raffinose et de sta-
chyose, homogénes a la chromatographie sur papier,
mais malgré des essais variés, nous n’avons pu faire
cristalliser ces corps.

C) IDENTIFICATION

Les mobilités chromatographiques du tri et du tétra-
saccharide dans plusieurs mélanges solvants sont égales
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a celles du raffinose et du stachyose, mais nous avons
confirmé l’'identité de ces deux oligosaccharides par
voie biochimique.

Ces deux substances font partie de la famille des
galactosides du saccharose (FRENCH, 9 ; COURTOIS,
10), et, comme tels, ils sont hydrolysés par les «-galac-
tosidases.

Nous avons fait agir sur ces galactosides 1’z-galac-
tosidase des semences germées de Fenugrec (COUR-
TOIS et PERCHERON, 11) et, aprés hydrolyse enzyma-
tique, nous avons observé les résultats suivants, vérifiés
par chromatographie :

— raffinose ——————-—> galactose | saccharose
a-galactosidase .

— stachyose — = . galactose - raffinose

(dans un second temps, le raffinose provenant du sta-

chyose est scindé lui aussi en galactose et saccharose).

D’autre part, en tant que B-fructosides, ces deux
oligosaccharides sont hydrolysés par l'invertase (3-fruc-
tosidase) selon le schéma :

— raffinose 1V eitai‘f fructose -+ mélibiose (o-D-ga-
lactosido (1—+6) glucose) ;

— stachyose INVertase gctose  + manninotriose
(a-D-galactosido (1-+6) «-D-galactosido (1-—6) glucose).

Ces hydrolyses furent effectivement vérifiées par
chromatographie sur papier.

Ces résultats nous permettent donc de conclure a la
présence, a cété du saccharose, de raffinose et de sta-
chyose dans les graines de Coffea canephora. Le saccha-
rose est, en quantité, le plus important des oligosaccha-
rides ; le dosage ultérieur nous indiquera quelle est la
proportion de raffinose et de stachyose par rapport au
saccharose.

1) Polysaccharides

Le résidu provenant de l’extraction des oligosaccha-
rides fut traité ensuite pour ’extraction des polysaccha-
rides.

A) POLYSACCHARIDE EXTRAIT PAR L’EAU FROIDE : GLUCO-
GALACTOMANNANE

Le marc provenant de l'extraction précédente fut
épuisé par ’eau froide, sous agitation constante ; aprés
concentration, précipitation par 1’éthanol et purification,
on a obtenu une poudre blanche soluble dans l’eau :

— rendement : 2,52 g pour 100 g de poudre traitée.



L’hydrolyse sulfurique totale de ce polysaccharide
libére 3 oses différents, que la chromatographie sur
papier révéle étre le glucose, le galactose et le mannose.
1l s’agit donc, selon toute vraisemblance, d’une glucoga-
lactomannane ; la faible quantité obtenue jusqu’alors
ne nous a pas encore permis 1’étude de la structure de
ce glucide.

B) POLYSACCHARIDE EXTRAIT PAR L’EAU BOUILLANTE :
ARABINOGALACTANE .

L’extraction par l'eau, au bain-marie bouillant, du
résidu de ’extraction précédente conduit, aprés concen-
tration, précipitation par 1’éthanol et purification pous-
sée, a un produit blanchatre, pulvérulent, de pou-

voir rotatoire («)p = — 12°,8. (Rendement : 4,305 g pour
100 g de poudre).

L’hydrolyse sulfurique totale montre la libération
d’arabinose et de galactose : il s’agit donc d’une ara-
binogalactane. Aprés hydrolyse, séparation chromato-
graphique sur papier et élution, le dosage des deux
oses libérés (voir partie expérimentale) montre que ce
polysaccharide contient 1 molécule d’arabinose pour
3,2 molécules de galactose.

L’étude de la structure de cette arabinogalactane est
en cours ; les essais d’hydrolyse partielle par 'acide
sulfurique ou l'acide oxalique ne permettent pas de
libérer complétement l’arabinose ; on voit apparaitre
dés le début de I’hydrolyse l’arabinose et le galactose
etil ne semble pas possible d’obtenir par cette voie une
galactane, comme cela a été réalisé sur les arabinoga-
lactanes des coniferes (12).

DISCUSSION

Le saccharose, presque universellement répandu chez
les végétaux, est certes I’oligosaccharide le plus impor-
tant des graines de café ; mais la découverte de deux
oligosaccharides supérieurs, le raffinose etle stachyose,
permet d’ajouter la famille des rubiaciées aux nom-
breuses familles végétales ou ces glucides ont été déce-
lés : labiacées, scrofulariacées, légumineuses, coniféres,
monocotylédones diverses (10). A vrai dire, il n’est
guére étonnant de retrouver des galactosides du saccha-
rose dans la graine du café ; cette graine est en effet
une source classique d’«-galactosidase (HELFERICH, 18),
enzyme pour lequel ces galactosides constituent
d’excellents substrats.

Ces oligosaccharides répondent a la formule géné-
rale, donnée en bas de page, ou n = 0 pour le raffi-
nose, et n = 1 pour le stachyose. Il n’est pas exclu
qu'une étude plus poussée ne permette la mise en
évidence d’oligosaccharides supérieurs de la méme
série, ol n serait supérieur a 1 : verbascose, aju-
gose, efc..., comme cela a été fait pour le Verbascum
thapsiforme (scrofulariacées) ou l’Ajuga nipponensis
(labiacées) (COURTOIS, 10).

En ce qui concerne les polysaccharides, le probléme
est plus complexe. Les glucogalactomannanes ont été
peu etudiées jusqu’a maintenant.

Les arabinogalactanes, rencontrés principalement

CH2
CH20H
oH Ah O\ H © OH /3 H
HN\OH H H\CH H
H OH H OH

chez les coniféres, ont fait I’objet de nombreux travaux
d’auteurs scandinaves (13 et 14) ou canadiens (15, 16, 17).
Chez ces coniféres, il semble qu’en général la structure
des arabinogalactanes puisse étre schématisée ainsi :
une chaine centrale d’unités galactoses reliées en
(1—3) ou (1 — 6) porte des branchements latéraux, cons-
titués soit d’unités galactoses, soit d’unités arabinoses ;
les unités d’arabinose branchées sont sous forme
furanique, ce qui permet leur hydrolyse facile et leur
libération par les acides dilués, ou sont constituées
par de courtes chaines a 2 unités d’arabinose, ce qui est
montré par l'obtention d’arabinopyranosido-arabinose.
Nos premiers essais d’hydrolyse partielle semblent
nous indiquer qu’il n’en est pas de méme pour l’arabi-
nogalactane du café, puisque l’arabinose n’est pas
libéré sélectivement au cours d’une hydrolyse ménagée.
L’étude de la méthylation de cet arabinogalactane et
de ses produits d’hydrolyse partielle nous permettra
de vérifier siles unités d’arabinose sont, ou non, incluses
dans la chaine d’unités galactoses.

Nos travaux ont été réalisés sur le café vert ; il sera
intéressant d’effectuer des essais comparables sur le
café torréfié pour voir dans quelle mesure le chauffage
du café altére les oligo et les polysaccharides, subs-
tances qui apportent peut-étre leur contribution dans le
développement de ’aréme du café.

CH,O0H
H o H
[ H _OH/ CH,OH
OH H

Formule générale des oligosaccharides



PARTIE EXPERIMENTALE

1) Oligosaccharides

A) EXTRACTION

Apreés broyage des graines de café, la poudre tamisée
(tamis AFNOR, n°26) est délipidée par agitation avec du
benzéne, essorée et séchée ; l'agitation avec de l'acé-
tone renfermant 109, d’eau élimine une partie des
tanins. La poudre séche est ensuite traitée trois fois
(500 ml d’éthanol a 70 %, pour 100 g de poudre) pendant
2 h a I’ébullition a reflux au bain-marie. Apres fil-
tration, les liquides extractifs sont réunis, concentrés
sous pression réduite pour éliminer l’alcool. La phase
aqueuse obtenue est additionnée d’acétate basique de
plomb, par petites portions jusqu’a fin de précipitation ;
aprés centrifugation, le liquide surnageant est addi-
tionné d’acide sulfurique dilué pour éliminer I’excés de
plomb. Aprés filtration, on obtient une solution contenant
les oligosaccharides qu’on évapore a sec. Rendement :
5,67 g %.

B) CHROMATOGRAPHIE SUR PAPIER

Une petite partie du résidu contenant les oligosaccha-
rides est dissoute dans trés peu d’eau et soumise a la
chromatographie descendante sur papier Whatmann© 3 ;
phase mobile : n- butanol- pyridine- eau (9- 8- 4 volumes),
durée 24 h.Révélation par réactif contenant : 3-naphtyla-
mine 0,1 g, thymol 1 g, éthanol & 95° 150 ml, acide phos-
phorique 2 ml ; chauffage a I’étuve & 100°-105° pendant
10 mn.

Les oligosaccharides apparaissent sous forme de
taches jaunes brundtres sur fond blanc ; trois taches sont
révélées, de migration identique a celle de trois témoins
de saccharose, raffinose, stachyose placés sur le méme
chromatogramme.

C) SEPARATION PAR CHROMATOGRAPHIE SUR COLONNE

Colonne de résine Dowex 50-X2, 200-400 mesh, sous
forme Li+ (8); colonne de 130 cm de hauteur et 1,2 cm
de diameétre. Une solution aqueuse concentrée d’oli-
gosaccharides est introduite a la partie supérieure de la
colonne et on élue ensuite par de ’eau distillée enrecueil-
lant les éluats avec un collecteur automatique de frac-
tions. Les fractions sont concentrées et testées par chro-
matographie sur papier.

Schéma des élutions ; premier passage ; fractions de
10 ml.
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Tubes n° 41 a 44 : stachyose,
— no° 45 3 46 : stachyose + raffinose,
— no 47 4 50: stachyose - raffinose - saccharose,
— no 51 a 54: raffinose -+ saccharose,
— no 55 & 66 : saccharose.

Deux nouveaux passages de fractions intermédiaires
permettent d’achever la séparation. Les fractions de
compositions identiques sont évaporées a sec.Les essais
de cristallisation ont été infructueux pour le stachyose
et le raffinose (vraisemblablement par suite des faibles
quantités obtenues).

Hydrolyses enzymatiques :

a) Par l’u-galactosidase de Fenugrec : la solution
concentrée des oligosaccharides du café, séparés au
cours de l’opération précédente, est traitée de la fagon
suivante, dans un tube a hémolyse :

solution d’oligosaccharide ................ V gouttes
tampon acétique, pH 4,6 ................. n —
solution d’ «-galactosidase du Fénugrec.... I —

On laisse en contact au bain-marie a 37° pendant 2 h.

Parallélement, on traite de fagon identique deux solu-
tions-témoins de raffinose et de stachyose.

Les témoins, les deux milieux réactionnels, ainsi que
des solutions de référence de saccharose et de raffinose
sont chromatographiés sur papier Arches 304, avec le
solvant n-butanol-pyridine-eau (9-5-4 volumes) ;
durée du développement : 36 h. Aprés révélation
par le réactif a la B-naphtylamine-thymol (voir ci-dessus),
on constate que les deux oligosaccharides du café se
comportent respectivement comme le raffinose et le
stachyose témoins : le raffinose donne 2 produits d’hy-
drolyse, le galactose et le saccharose ; le stachyose
donne 3 produits d’hydrolyse, galactose, raffinose et
saccharose.

b) Par l'invertase (B-fructofuranosidase) : les deux
oligosaccharides extraits du café sont traités comme
ci-dessus, en remplagant la solution d’«-galactosidase
par une solution d’invertase commerciale dépourvue
de galactosidase.

Par chromatographie sur papier dans les mémes
conditions, en présence d’un témoin de fructose, on
constate que :

Les deux oligosaccharides du café se comportent la
encore comme le raffinose et le stachyose.

— Le raffinose conduit & deux produits d’hydrolyse:
fructose et mélibiose [a-D-galactosido (1-—+6) glucose].

— Le stachyose donne deux produits d’hydrolyse :
fructose et manninotriose [o-D-galactosido (1—+6) o-D-
galactosido (1—+6) glucose].



I1) Polysaccharides

A) GLUCOGALACTOMANNANE

Le marc provenantdel’extraction des oligosaccharides
est agité avec 5 fois son poids d’eau distillée, a tempéra-
ture ordinaire, pendant 24 h ; ’opération est renouvelée
une fois et les liquides extractifs sont réunis, filtrés et
concentrés sous pression réduite a température infé-
rieure & 60°. L’extrait ainsi concentré est versé dans
quatre fois son volume d’éthanol a 95¢. Aprés 24 h de
repos le précipité est recueilli par centrifugation. On
répéte 7 fois les dissolutions dans 1’eau, suivies de préci-
pitations par 1’alcool, en alternant avec une ou deux dia-
lyses contre de l’eau distillée. On obtient finalement un
produit blanc qui, aprés lavage a 1’éthanol et a I’acétone,
est séché sous vide phosphorique.

Rendement : 2,52 g 9.

Hydrolyse acide totale : une solution de polysaccha-
ride dans l’acide sulfurique 2 N est placée, en ampoule
scellée, au bain-marie bouillant pendant 6 h. Apres
refroidissement, 1’hydrolysat est neutralisé par le car-
bonate de baryum, centrifugé et évaporé a sec ;
aprés reprise par 1 ml d’eau distillée, I’hydrolysat est
chromatographié sur papier, dans les conditions déja
décrites, en méme temps que divers témoins ;oses réveé-
1és : glucose, galactose, mannose.

B) ARABINOGALACTANE

Le marc de l'extraction précédente est repris par
cing fois son poids d’eau et maintenu au bain-marie
bouillant pendant 2 h. Aprés une autre opération iden-
tique, les extraits aqueux, filtrés sont concentrés sous
pression réduite, puis versés par petites fractions dans
trois volumes d’éthanol & 95¢ ; on ajoute quelques gouttes
de solution saturée de chlorure de sodium pour faciliter
la précipitation du polysaccharide ; aprés repos de
12 h, on centrifuge et recueille un précipité brunatre.

La purification comporte les stades suivants : mise en
solution, centrifugation pour éliminer diverses impuretés
peu solubles, dialyse pendant 24 h contre de I’eau dis-
tillée et précipitation alcoolique (opérations effectuées
trois fois successivement). Enfin purification par com-
plexe cuprique : le polysaccharide est précipité de sa
solution aqueuse par de l’éthanol renfermant 10 9
d’HCl. On centrifuge, redissout le culot dans l'eau
distillée et ajoute une solution d’acétate de cuivre a 7 9,
et simultanément de 1’éthanol.

Un complexe cuprique du polysaccharide coloré en
bleuapparait ;aprésséparationde ce précipité,on ledé-
compose rapidement (en refroidissant dans 1’eau glacée)
par addition d’éthanol chlorhydrique a 7 9. Le précipité
de polysaccharide estlavé a 1’éthanol jusqu’a disparition
compléte des chlorures, puis a l’acétone et séché sous
vide phosphorique.

Rendement : 4,30 %,.

Poudre blanche soluble dans 1’eau (o)p = — 12°8.

Hydrolyse acide totale par acide sulfurique 2 N, comme
décrit plus haut, chromatographie de I’hydrolysat :
mise en évidence d’arabinose et galactose.

Sur un chromatogramme non révélé, on découpe
1’emplacement des oses, élue ces derniers et les dose
dans ’éluat par comparaison & une gamme-étalon d’ara-
binose et de galactose en utilisant la méthode colorimé-
trique au phénol-acide sulfurique de DUBOIS et SMITH (19).

Résultat: une molécule d’arabinose pour 3,2 molécules
de galactose.

w Fx

Nous adressons tous nos remerciements a M. COSTE
et a M. NAVELLIER, de !'Institut Francais du Café, qui
nous ont aimablement procuré la poudre de café néces-
saire pour ce travail.
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DISCUSSION

M. THALER : Iy a quelques années, j'al trouvé dans les féves de cacao, les noix de coco, les noisettes, les arachides
le saccharose toujours associé au raffinose et au stachyose. Le professeur TAUFEL a fait des recherches sur des extraits
de nombreuses plantes et a trouvé des résultats semblables ; il parle de la « famille raffinose ».

On pouvait donc s'attendre a ce que dans le café vert, le saccharose soit aussi associé aux deux autres oligo-saccha-
rides. Les résultats de M. PERCHERON sont trés intéressants du point de vue de la biochimie.,

Courrtors (J.E.), PERcHERON (IF.), GLomAUD (J.C.). — Recherches préliminaires sur les oligosaccharides et les
polysaccharides hydrosolubles du café vert (Coffea canephera, var. robusta). 1¢r colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
no 3, juil.-sept. 1963, p. 231-236, réf.

Comme premiers résultats de leurs recherches sur les glucides des semences du café vert (Coffea canephora, var. robusta), les
auteurs décrivent ’extraction, a c6té du saccharose, de deux galactosides du saccharose : le raffinose et le stachyose, identifiés par
chromatographie et par voie biochimique (hydrolyse par une «-galactosidase et par une 3-fructosidase).

L’extraction aqueuse a conduit a I’isolement de deux polysaccharides :

une glucogalactomannane, extraite a ’eau froide,

et un arabinogalactane extrait par I'eau bouillante, contenant 1 molécule d’arabinose pour 3,2 molécules de galactose. Une
discussion est amorcée sur les possibilités de structure de ce polysaccharide, dont I’étude sera poursuivie ultérieurement.

Courrots (J.E.), Percueron (I4.),

GroymaUuD (J.C.). - Preliminary
report on water-soluble oligosac-
charides and polysaccharides of
green coffee (Coffea canephora,
var. robusta). 1¢ colloque inter-
national sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Jaris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 231-236,
réf.

As preliminary results of their inves-
tigations on glucides in coffee beans
(Coffea canephora, var. robusta), the
authors report the isolation, beside
saccharose, of two galactosides of sac-
charose : raffinose and stachyose, which
were identified by paper chromato-
graphy and by biochemical means
(hydrolysis with «-galactosidase and
(B-fructosidase).

From aqueous extracts, two polysac-
charides were isolated : a glucogalac-
tomannan, extracted with cold water,
and an arabinogalactan, extracted
with boiling water ; the latter contains
one molecule of arabinose for 3,2 mole-
cules of galactose. A discussion on the
possible structure of this polysaccharide
is initiated, the study of which will be
undertaken at a later date.
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Courrois (J.E.), PERCHERON (I4.),
GromauDp (J.C.). — Vorldufige
Untersuchungen Uber die wasser-
loslichen Oligo- und Polysaccha-
ride des Rohkaffees (Coffea cane-
phora var. robusta). 1¢r colloque
international sur la chimie. des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 231-236,
réf.

Als erste Ergebnisse ihrer iber die
Glucoside der grinen Kaffeesamen
(Coffea -canephora var. robusta) Unter-
suchungen beschreiben die Verfasser
neben derjenigen der Saccharose die
Extraktion von zwei Galaktosiden der
Saccharose : die Raffinose und die
Stachyose, welche chromatographisch
und biochemisch erkannt worden sind
(Hydrolyse durch eine a-Galactosidase
und eine (3-Fructosidase).

Die wadssrige Extraktion hat die Iso-
lierung von zwei Polysacchariden er-
moglicht : einer mit kaltem Wasser
ausgezogenen  Glucogalactomannane
und einer mit kochendem Wasser
extrahierten und 1 Molekil Arabinose
auf 3,2 Molekille Galaktose enthalten-
den Arabinogalaktane. Es wird eine
Diskussion angeknipft Gber die mdgli-
chen Strukturen dieses Polysaccharides
dessen Untersuchung spdter weiter-
gefihrt wird.

Courrois (J.E.), PErcaerox (1)),
GrLomauDp (J.C.). — Investigacio-
nes preliminares sobre los oligo-
sacdridos y polisacdridos hidro-
solubles del café verde (Coffea
canephora, var. robusta). 1¢v col-
loque international sur la chi-
mie des cafés verts, torréfiés et
leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, no 3, juil-sept. 1963,
p. 231-236, réf.

Como primeros resultados de sus
investigaciones sobre los glucidos de
las simientes del café verde (Coffea cane-
phora, var. robusta), los autores descri-
ben la extraccién, al ladodelasacarosa,
de dos galactosidas de la sacarosa :
la rafinosa y la estaquiosa, identifica-
das por cromatografia y por via bio-
quimica (hidrdlisis por una «-galactosi-
dasa y por una $3-fructosidasa).

La extracciéon acuosa ha llevado al
aislamiento de dos polisacdridos : una
glucogalactomanana, extraida por agua
fria, y una arabinogalactana extraida
al agua hirviendo, que contiene 1 mo-
lécula de arabinosa por 3,2 moléculas
de galactosa. Se inicia un debate sobre
las posibilidades de estructura de este
polisacdrido cuyo estudio se proseguird
posteriormente.



NOUVELLE METHODE RAPIDE
DE DOSAGE DE LA CAFEINE
DANS LES EXTRAITS DE CAFE DECAFEINE *

On appelle « extrait de café » la fraction des consti-
tuants solubles dans l’eau, obtenue par lessivage du
café torréfié moulu & une température d’environ 100° C.

Cette solution aqueuse des constituants du café est,
apreés le lessivage, transformée en poudre par un pro-
cédé de séchage et offerte sous cette forme au consom-
mateur dans le commerce.

Un extrait de café contient « approximativement » (a)
les constituants suivants :

Acide chlorogénique ..... environ 10,0 9,
Caféine.................. — 4,0 9
Trigonelline ............. — 2,5 9%
Tannins ................. —_ 8,0 9
Matiéres grasses ......... — 0,5 9%
Substances azotées ....... — 14,0 9,
Hydrates de carbone. ... .. — 45,0 9%,
Sels minéraux ............ — 14,0 %
Eau............... ... ... — 2,0 9%

On appelle « extrait de café décaféiné » un extrait
de café ayant la méme composition que celle indiquée
ci-dessus, mais dont la teneur en caféine est au maximum

(a) Ces valeurs ont été obtenues & partir de la litté-
rature et de nos propres analyses qui ne sont pas encore
completement terminées.

*

Communication présentée en allemand, reprise
d’'une étude précédemment publiée dans Deutschen-
Lebensmittel-Rundschau.

F. ALBANESE
Laboratoire Central de la Société HAG, Bréme

de 0,32 9%,. Cette quantité de caféine n’est pas donnée
par 'ordonnance sur le café, mais est admise comme
regle générale par les fabricants d’extraits de café qui
prennent pour base les définitions légales relatives a la
teneur en caféine du café torréfié décaféiné.

Cette régle est fondée sur I’hypothése suivante :

A partir de 100 g de café torréfié, on obtient envi-
ron 25 g d’extrait de café. Un café torréfié peut contenir
au maximum 0,08 9, de caféine, d’out on en déduit pour
un extrait de café décaféiné une quantité maximum de
0,32 9, de caféine. Cette hypothése fut amplement
confirmée par la pratique en utilisant effectivement du
café torréfié décaféiné pour l’obtention d’extrait de
café décaféiné.

Aucune méthode spécifique pour le dosage de la
caféine dans les extraits de café n’a été publiée dans la
littérature sur le café. Les méthodes utilisées jusqu’ici
par les chercheurs (1) et les experts officiels en Répu-
blique fédérale et dans les autres pays européens sont,
avec ou méme sans modifications, les mémes que celles
employées pour le dosage de la caféine dans le café
torréfié décaféiné. Ces méthodes nécessitent souvent
beaucoup de temps, sont compliquées et n’indiquent
généralement pas de faibles valeurs de caféine.

Cet état de choses doit, entre autres, étre attribué au
fait que, d’une partdans le cas du café torréfié décaféiné,
le lessivage de quantités de caféine extrémement faibles
hors de la texture cellulosique et riches en matiéres
grasses du matériel analysé est trés difficile et que,
d’autre part, il est nécessaire d’utiliser une série de

69



réactifs de purification pour éliminér les compo-
sants génants se trouvant dans la solution ou en sus-
pension. :

Dans un extrait de café décaféiné, les quantités de
caféine sont relativement plus grandes que dans un café
torréfié décaféiné et, de plus, les constituants gras et
cellulosiques, difficilement lessivables, sont absents.
Partant de cette constatation, nous pouvons conclure
que dans les méthodes utilisées jusqu’ici pour les extraits
de café décaféiné on employait un temps de lessivage
trop long et de trop nombreux réactifs, ce qui d’une
part augmentait la durée d’analyse et d’autre part
provoquait des pertes de caféine par inclusion et
absorption.

Afin de supprimer cet inconvénient, nous avons mis
au point une nouvelle méthode rapide de dosage de la
caféine, basée sur le principe suivant :

Les substances de remplissage génantes sont éliminées
de la solution d’extrait de café contenant la caféine a
l'aide d’oxyde de magnésium par voie chimique et
physique et traitement a la chaleur. De la solution puri-
fiée, on extrait ensuite la caféine au moyen de chloro-
forme en milieu acide. Aprés évaporation de chloro-
forme, on détermine la quantité de caféine du résidu
par dosage de l'azote selon KJELDAHL.

L’addition d’oxyde de magnésium empéche la forma-
tion d’émulsion lors de l’extraction au chloroforme
a partir de la solution aqueuse d’extrait de café.

Comme méthode de comparaison de notre série d’ana-
lyses, nous avons retenu la méthode de BOWER ANDER-
SON et TITUS (3), modifiée par nos soins (2). Cette
méthode s’est également montrée trés satisfaisante pour
les extraits de café décaféiné. Dans ce cas toutefois,
la prise d’essai était de 0,5 g d’extrait de café au lieu
de 1,5 g de café torréfié.

Pour nos analyses, nous avons utilisé sept extraits de
café décaféiné des principales marques commerciales
que nous avons caractérisés par une lettre de A a G.
Les résultats sont donnés dans le tableau ci-contre.

La nouvelle méthode pour le dosage de la teneur en
caféine des extraits de café décaféiné conduit a des
valeurs qui sont un peu inférieures a celles obtenues
par la méthode de comparaison. Dans cette derniére
méthode, au cours de l’élution a 1’eau chaude sur la
colonne, de petites quantités d’autres composés azotés
fixés par l'oxyde de magnésium, par voie physique,
pendant le traitement a la chaleur, sont vraisemblable-
ment amenées en solution. Ces composés azotés expli-
quent les valeurs plus élevées trouvées par la méthode
de comparaison. Mais, selon les experts officiels com-
pétents, les différences quantitatives enregistrées ne
sont pas d’un grand poids pour l’appréciation d’un
extrait de café décaféiné en se référant a sa teneur en
caféine.

La nouvelle méthode est plus rapide (durée totale de
I’analyse : 95 mn) et considérablement plus simple
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que les procédés employés jusqu’ici (a ce sujet, il faut
remarquer que dans la méthode de comparaison 80 mn
supplémentaires environ sont nécessaires pour le rem-
plissage de la colonne, 1’élution et l'évaporation de
I’éluat). Nous pensons de ce fait que cette nouvelle
méthode rapide peut étre prise en considération pour
ledosage de la caféine des extraits de café envente dans
les pays du Marché Commun.

Nos analyses ont de plus montré que, parmi les sept
extraits de café décaféiné, trois seulement pouvaient,
selon la régle générale que nous avons indiquée au
début de cette étude, étre considérés comme effective-
ment « décaféinés ».

Des recherches sont en cours dans notre laboratoire
afin d’élaborer une méthode aussi rapide de détermi-
nation de la teneur en caféine pour les cafés torréfiés
décaféinés.

Analyses d’extraits de café décaféiné
de marques commerciales

Nouvelle Méthode
Extrait de | méthode | Valeur |de compa-| Valeur

café 9, de café-| moyenne raison 9, | moyenne

ine ' de caféine

|
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DISCUSSION

M. WURZIGER : Je ferai quelques remarques au sujet des résultats d'analyse : pour les matiéres grasses, le chiffre
de 0,59, est trop élevé. Quant aux valeurs trouvées pour les tannins, elles ne sont pas exactes, car le café ne contient

pas de vrals tannins.

— M. ALBANESE : les tannins ont été dosés selon la méthode a la gélatine et au carmin d’'indigo.

M. NAVELLIER : Cette méthode est intéressante pour les extraits de café décaféiné, mais je remarque que la
méthode de référence, celle de Power, Anderson et Titus, a été modifiée par I'Auteur. Il serait bon de faire pour la
caféine comme pour I'humidité, c'est-a-dire de définir une méthode standard, sinon il sera difficile de comparer les
résultats. Comment la matiére azotée a-t-elle été calculée ?

— M. ALBANESE : par le coefficient N x6,25.

ALBANESE (IF.).— Nouvelle méthode rapide de dosage de lac

aféine dans les extraits de café décaféiné. 1¢* colloque

international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café

Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963, p. 237-239, 1éf.

Une nouvelle méthode rapide pour le dosage de la caféine dans les extraits de café décaféiné a été mise au point. Aprés
retrait des substances génantes par traitement & la chaleur avec de I'oxyde de magnésium, la caféine est extraite de la solution

aqueuse de 'extrait de café au moyen de chloroforme, puis dosée par I’azof

e dans le résidu chloroformique selon la méthode de

Kjeldahl. La durée de I’analyse est de 95 minutes. Sur les 7 principales marques d’extraits de café décaféine, 3 seulement peuvent

atre considérées comme « sans caféine ».

ALBANESE (F.). — A new quick
method for the determination of
caffeine in decaffeinated coffee
extracts. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Cajé
Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 3,
juil.-sept. 1963, p. 237-239, réf.

A new method for the determination
of caffeine in decaffeinated coffee ex-
tracts has been developed. The inter-
fering substances having been remo-
ved by heating with magnesium oxide,
the caffeine is extracted from the
aqueous solution of the coffee extract
by means of chloroform ; then its per-
centage is determined by means of the
nitrogen content of the chloroform resi-
due, according to the Kjeldahl method.
The analysis lasts 95 mn. Among the
seven main commercial brands of
decaffeinated coffee extracts, only three
can be considered as being « free of
caffeine ».

ALBANESE (F.). — Eine neve
schnelle Coffeinbestimmungs -
methode fiir coffeinfreie Kaffee-
Extrakte. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Cajfé
Cacao Thé, Paris,vol. VII, n° 3,
juil.-sept. 1963, p. 237-239, réf.

Es wurde eine neue schnelle Methode
zur Bestimmung des Coffeins in coffein-
freien Kaffee-Extrakten  entwickelt.
Das Coffein wird nach Entfernung der
stérenden Substanzen durch Wdarme-
behandlung mit Magnesiumoxyd aus
der wasserigen Losung der Kaffee-
Extrakte mittels Chloroform extrahiert
und in dem Chloroformriickstand als
Stickstoff nach Kjeldahl bestimmt. Die
Analysendauer betrdgt 95 Minuten. Von
den sieben Hauptmarken coffeinfreier
Kaffee-Extrakte konnen nur drei als
« coffeinfrei » angesehen werden

ALBANESE (F.). — Nuevo método
rdpido de dosificacién de la ca-
feina en los extractos de cafés
descafeinados. 17 colloque inter-
national sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Cajfé
Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 3,
juil.-sept. 1963, p. 237-239, réf.

Se ha terminado un nuevo método
rdpido para la dosificacion de la cafeina
en los extractos de café descafeinados.
Después de eliminar las sustancias
molestas mediante tratamiento por
calor con éxido de magnesio, se exirae
la cafeina de la solucién acuosa del
extracto de café por medio de cloroformo
y después se determina cuantitativa-
mente por el nitrégeno en el residuo
cloroférmico segin el metodo de Kjel-
dahl. La duracién del andlisis es de
95 minutos. De las 7 principales marcas
de exiractos de café descafeinado,
Unicamente 3 se pueden considerar
« sin cafeina ».



SUBSTANCES SOLUBLES ET CONSTITUANTS AROMATIQUES
DU CAFE TORREFIE *

Le sujet qui va étre étudié est trés complexe. Qui
peut affirmer connaitre avec certitude tous les composés
qui se dissolvent dans l’eau bouillante au cours de la
préparation du café ? L’extrait est d’abord influencé par
la fagon dont cette préparation est faite. Le résidu inso-
luble posséde un remarquable pouvoir d’adsorption
et il peut réadsorber des composés qui sont déja dans
la solution. Nous avons examiné cette question il y a
dix ans (1) et nos résultats ont été confirmés par NAVEL-
LIER (2).

Certains de ces composés qui se dissolvent pendant
I’extraction du café sont connus avec certitude et peu-
vent étre déterminés quantitativement avec exactitude.
Cependant le résultat n’est pas trés satisfaisant. MOSI-
MAN et HOGL ont posé le probléme il y a trois ans :

Considérons que 25 9, des composés solubles ont été
extraits au cours de la préparation d’une tasse de café.
Ceux que l'on connait et qui peuvent étre déterminés
exactement sont : la caféine, la trigonelline, 1’acide
chlorogénique et les composés minéraux. Ils repré-
sentent 40 9, de l’extrait. Quelle est la composition du
reste ?

* Communication présentée en anglais.
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Il est évidemment constitué de composés qui exis-
taient déja dans les grains de café vert ou qui se sont
formés au cours de la torréfaction. La composition du
café vert est connue dans une certaine mesure. Les
analyses détaillées de SUTER et HADORN (4) ont cepen-
dant montré qu’une fraction, représentant 12 9, ne
peut étre déterminée. Il s’agit surtout des composés
solubles dans 1'eau. Ici, ¢’est probablement une question
d’hydrate de carbone. WOLFROM, PLUNKETT et LAVER
(8) ont établi en 1960 que le café vert contient des hy-
drates de carbone hautement polymérisés, solubles
dans I’eau et dont les composants sont le mannose et le
galactose. Ce sont probablement ces corps que des
auteurs antérieurs ont caractérisés comme étant des
« Dextrines ». La différence d’environ 12 9, qui résulte
de I’analyse totale faite par HADORN et SUTER, estproba-
blement due au fait que ces galactomannanes ne peuvent
étre hydrolysés quantitativement qu’avec difficulté. Les
conditions normales, utilisées lors de la détermination
de I’amidon et des dextrines, sont insuffisantes. Il faut
choisir un procédé bien plus énergique. Pour cela,
WOLFROM, PLUNKETT et LAVER ont utilisé de 1’acide
sulfurique a 100 9;, nous en avons utilisé a 72 9, mais
les conditions choisies étaient légérement différentes
de celles de ’hydrolyse de la cellulose.

Il semble que la torréfaction ne modifie pas ce galac-
tomannane a un degré appréciable. Nous avons préparé
le café-boisson comme on le fait chez soi, avec 'aide
d’un filtre et nous avons lyophilisé les solutions.

L’hydrolyse de ces extraits a donné du galactose, du
mannose et de l’arabinose, mais jamais de glucose.
25 extraitsde café du commerce ont été examinés et, dans
un cas seulement, ona trouvé du glucose comme étant
un produit d’hydrolyse. Autant que je puis en juger, il
n’existe aucune relation constante entre le galactose, le
mannose et l’arabinose dans le galactomannane.

Une partie du galactomannane est peut-étre produite
par la paroi cellulaire. Un galactomannane soluble
peut étre précipité a partir d’extraits de café ou de cafés-
boissons avec une solution de sulfate de cuivre alcalin,
sous forme d'un complexe constitué d’hydrates de
carbone, de cuivre et d’acide tartrique ainsi que d’alcali.
Le galactomannane trés polymérisé peut étre déterminé
quantitativement. Les extraits de café normalement



préparé comme chez soi en contenaient 4,3-11 9;, tandis
que les extraits du commerce en contenaient 2,4-10,5 9.
Cependant ceci n’est qu'une partie des polysaccharides
qui se dissolvent lors du traitement du café torréfié avec
de l’eau chaude.

La détermination quantitative du galactomannane et de
I’arabane total a montré qu’ils constituaient 25 a 30 9,
de l’extrait. Quand KRUISHEER, en 1933, prétendait
que le réle des hydrates de carbone est relativement
peu important dans 1’extrait de café, on ne peu comple-
tement 1’approuver. Ils sont probablement trés impor-
tants pour la viscosité, le « corps » du café-boisson.

Si nous ajoutons une valeur moyenne de 28 9, de ces
hydrates de carbone trés polymérisés a la valeur donnée
par MOSIMAN et HOGL, composée de caféine, de trigo-
nelline, d’acide chlorogénique et de composés minéraux,
nous obtenons alors 64 Y, des parties connues et déter-
minables du café-boisson.

Les grains de café vert contiennent des protéines.
UNDERWOOD et DEATHERAGE ont trouvé, en 1952,
16 acides aminés et en ont déterminé 9 quantitativement.
BARBERA (9) a identifié la cystine, la methionine et la
proline en 1956, et mon collaborateur le Dr GAIGL atrouvé
en 1961 l'isoleucine. J’ai examiné avec lui la protéine de
9 échantillons différents de café, 5 Arabica, 3 Robusta
et 1 Libérica.L’acide aminé le plus important est I’acide
glutamique qui constitue 19 a 20 9%, de la protéine, 10 9
proviennent de la leucine et de l’acide aspartique, et
4,5 a6 9, du reste.

UNDERWOOD et DEATHERAGE ont pu réidentifier
dans le café torréfié la plupart des acides aminés qu’ils
avaient déja trouvés dans le café vert. Nous avons
confirmé ceci apreés avoir analysé 3 échantillons de café,
chacun d’eux ayant été légérement et fortement torréfié.
Aucune trace d’arginine, qui est trés sensible, n’a pu
étre trouvée, méme dans le café peu torréfié. La pro-
portion des acides aminés les uns par rapport aux autres
était en général inchangée.

Jusqu’a maintenant, il ne semble pas que des examens
aient été faits pour s’assurer que les composés qui don-
nent des acides aminés au cours de 1’hydrolyse existent
dans les constituants solubles du café. De méme, nous
avons trouvé de tels composés dans les extraits lyophi-
lisés, déja mentionnés plus haut. A 1’exception de l’ar-
ginine, tous les acides aminés présents dans le café
vert ont pu étre trouvés. Il y avait cependant une diffé-
rence : la proportion de quelques acides aminés avait
changé. La teneur en acide glutamique ne représen-
tait plus 20 9, du mélange d’acides aminés, comme
dans le cas des cafés verts et torréfiés, mais 26 a 36 9.

On doit cependant considérer que les acides aminés
libérés par I’hydrolyse du café torréfié et des extraits
ne proviennent pas seulement de la protéine et de ses
produits de décomposition. Les résultats des expériences
de LEA (13), ainsi que de celles de SCHORMULLER (14)
ont prouvé que les acides aminés peuvent aussi étre
produits a partir des composés de MAILLARD au cours
de I'hydrolyse avec des acides forts. Une partie de

T’acide glutamique trouvé dans les produits hydrolysés
des extraits de café provient aussi des composés de
MAILLARD, ce qui explique la plus grande proportion
de cet acide.

On ne peut pas établir avec certitude si, dans le café
torréfié et dans les extraits, les protéines et les produits
de décomposition correspondants sont présents. En
transformant 1’azote des acides aminés trouvés dans les
produits hydrolysés en protéines (acides aminés-N. 6,25),
les extraits de café contiennent environ 6 a 7 9, de
« protéines ».

En utilisant des valeurs moyennes, l’analyse des com-
posés solubles du café torréfié donne la composition
suivante : '

Caféine ........ ... ... . .ol 4,89,
Trigonelline ........................... 3,2 9%,
Acide chlorogénique .................. 14,0 9
Composés minéraux ................... 14,8 9,
Hydrates de carbone .................. 28,0 9,
«Protéines » .......... ... .. .. ... 6,5 9% .
71,3 9,

Ce qui manque surtout maintenant, ¢’est une méthode
pour déterminer directement les produits de la réaction
de MAILLARD, composés qui ont aussi été appelés
« Melanoidines ». Ceci semble possible actuellement
et on peut espérer aussi que les 30 9, encore inconnus
des composés du café soluble dans l’eau pourront étre
déterminés directement.

Les analyses des 10-15 derniéres années ont remar-
quablement étendu le champ de nos connaissances en
ce qui concerne la composition du café vert, du café
torréfié et du café-boisson.

Les recherches sur ’arédme du café ont au contraire
donné de nombreux résultats individuels, mais jusqu’a
maintenant il n’a pas été possible de trouver une solu-
tion satisfaisante gréce a ces découvertes individuelles.

On sait que l'aréme du café est en grande partie
produit entre 180° C et 220° C au cours de la torréfaction.
On sait aussi que les saccharides, les protéines et la
trigonelline jouent un grand réle dans la formation de
V’ardme. On connait de nombreux composés qui sont
des constituants plus ou moins importants de cet aréme.
11 est & peu prés certain qu’aucun porteur réel d’aréme
n’est présent, tel que par exemple la vanilline de la vanille,
ou l'eugénol des clous de girofle. L’arédme du café est
probablement di a !’effet combiné d’un grand nombre
de composés. Le facteur influengant la plus ou moins
grande finesse de 'aréme du café torréfié et les diffé-
rences de caractéristiques des diverses sortes de café
est la proportion de composés constitutifs. SEGALL et
PROCTOR (15) ont démontré par exemple que les mer-
captans jouent un réle important. HUGHES et SMITH (16)
ont étudié 'influence de 1’acide sulfhydrique, mais leurs
résultats n’ont pas été confirmés par SEGALL etPROCTOR.

Ces derniéres années, la chromatographie en phase
gazeuse a permis d’identifier certains constituants de
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DISCUSSION

M. GREENWOOD-BARTON : Y a-t-il des acides aminés libres dans les extraits aqueux de café (sans hydrolyse) ?

— M. THALER : trés peu, d’aprésles recherches de WOLFROM de I'Ohio State University, Colombus, Ohio, U.S. A.

M. GREENWOOD-BARTON : Il y a une méthode pour la lysine libre qui a ¢été mise au point par le
Dr CARPENTER de I'école d'agriculture de Cambridge ; elle pourrait servir pour le café.

M. TELEGDY-KOVATS : D’'aprés des recherches faites par des Hongrois, il y a une différence significative entre
les acides aminés libres du café et ceux des succédanés. Les acides aminés qui entrent dans la formation des complexes
de Maillard appartiennent aussi, a I’origine, aux protéines du café.

De nombreux travaux sont encore nécessaires pour élucider la composition totale des extralts.

Il se produit des changements également intéressants a étudier au moment de la torréfaction et de I'empaquetage.

M. ALBANESE : Dans ce travail, I'Auteur donne deux valeurs, hydrates de carbone et mannane, ces deux valeurs
doivent-elles étre considérées séparément ?

La notion de mannane doit rester indépendante de celle des sucres totaux. Les corps albuminoides sont obligatoi-
rement obtenus comme produits de Maillard. Les deux notions (sucres totaux et corps albuminoides) doivent étre
séparées.
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— M. THALER : ces valeurs font partie d'un total ; c'est la partie la plus polymérisée ; une autre partie des hydrates
de carbone polymérisés ne peut étre précipitée. La galactomannane a été déterminée il y a quelques annees.

Si les acides aminés du café dérivent de protéines ou de la réaction de Maillard, quelle partie provient de la réac-
tion de Maillard et quelle partie provient de la dégradation de vrales protéines ? Ces recherches font partie de notre
programme.

Une grande partie de I'acide glutamique des extraits de café hydrolysés proviennent des Meloidines qui contiennent
cet acide.

M. PAARDEKOOPER : Que savez-vous de la viscosité de la solution de galactomannane en relation avec la tem-
pérature et la concentration en eau ?

— M. THALER : Rien. De telles recherches n’ont pas été entreprises.

M. SMITH : Pensez-vous qu'une transformation des acides aminés en aldéhydes correspondants, par désamination
oxydante pendant la torréfaction, soit possible ? Pouvez-vous indiquer quels produits solubles se forment par I'hydro-
lyse des polysaccharides lors de I'extraction du café a température élevée ? Peut-on prouver que I'aréme du café
« dur » se caractérise par une teneur élevée en pyridine ? Si ¢’est le cas, de tels cafés ont-ils une teneur €levee en trigo-
nelline, qui est le précurseur de la pyridine ?

— M. THALER - Dans une certaine mesure. Mais on sait encore trop peu de choses sur I'aréme du café et sur I'in-
fluence mutuelle de ses composants. La pyridine se forme par la dégradation de la trigonelline, mais la teneur en tri-
gonelline des Robusta « durs » est de I'ordre de la moitié de celle des Arabica.

THaLER (H.) -— Substances solubles et constituants aromatiques du café torréfié. 1¢* colloque international

sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963, p. 240-244, réf.

En se rapportant & ses propres travaux et & ceux des autres chercheurs, I’A. montre la complexité du probléme.

Personne ne connait avec certitude les composés dissous par I'eau bouillante au cours de la préparation de la boisson ;
I'extrait est d’ailleurs tout d’abord influencé par la fagon dont il est préparé.

Les travaux des 10-15 derniéres années ont apporté d'importants renseignements sur la composition des cafés verts et torré-
fiés et du café-boisson. Cependant 12 9, des composants du café vert sont encore inconnus ; 71,3 9, seulement des constituants

solubles du café torréfiés sont identifiés.

Ce qui manque surtout maintenant, c’est une méthode pour déterminer directement les produits de la réaction de Maillard
(Melanoidines) ; mais cela semble réalisable, ainsi que la détermination des derniers constituants solubles du café.
Les différents travaux sur I’aréme du café n’ont pas donné de résultats aussi satisfaisants. Le facteur qui détermine I'aréme

et différencie les variétés les unes des autres est la proportion danslaquellese trouvent les différents composés constitutifs de I'aréme.
La chromatographie en phase gazeuse a permis de déterminer certains constituants de I'aréme du café. La difficulté rencontrée
dans ces expériences semble étre essentiellement I’extraction quantitative des composants de I'aréme.

Les modifications de I'aréme au cours du stockage du café torréfié sont intéressantes a examiner et c’est dans ce domaine

que les meilleurs résultats ont été acquis.

THALER (H.). —Soluble substances
and aromatic constituents of roas-
ted coffee. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 3,
juil.-sept. 1963, p. 240-244, réf.

Referring to his own experiments and
to those of other research workers, the
Author shows the complexity of the
subject. Not all the compounds, dissol-
ved in boiling water during the prepa-
ration of a coffee beverage are known
with any accuracy ; the extract is mo-
reover affected by the way in which
it is prepared.

The experiments carried out over
the past 10-15 years provide informa-
tion of considerable interest on green

TuALER (H.). — Losliche Substan-
zen und aromatische Bestandteile
des gerosteten Kaffees. 1€ col-
loque international surlachimie
des cafés verts, torréfiés et
leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963,
p. 240-244, réf.

Unter Hinweis auf seine eigenen Ar-
beiten und diejenigen anderer Forscher
zeigt der Verfasser die Schwierigkeit
des Problems auf.

Niemand kennt genau die beim Be-
reiten des Getrdnkes vom kochenden
Wasser geldsten Verbindungen ; Ubri-
gens hdngt der Extrakt zundchst von
der Art der Bereitung ab.

Die Arbeiten der letzten 10 bis 15
Jahre haben wesentliche Kenntnisse
iber die Zusammensetzung der gri-

THALER (H.). — Sustancias so-
lubles y constituyentesaromaticos
del café tostado. 1er colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
n° 3, juil.-sept. 1963, p. 240-
244, réf.

Refiriéndose a sus propios trabajos
y a los de otros investigadores, el Autor
pone de manifiesto la complejidad del
problema. )

Nadie conoce con certeza los com-
puesto disueltos por el agua hirviendo
durante la preparaciéon de la bebida ;
por otra parte, el extracto queda esen-
cialmente influido por la manera en
que se le prepara.

Los trabajos de los 10-15 dltimos
afios han proporcionado importantes
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and roasted coffee components and on
coffee brew constituents. Nevertheless
129/, of the raw coffee components
have as yet to be determined ; only
71,3 9, of the roasted coffee soluble
substances have been identified.

What is now needed is a method to
determine directly the products of the
Maillard reaction (Melanoidines). It
seems possible to find one as well as to
identify the last roasted coffee soluble
constituents.

Research on coffee aroma did not
yield satisfactory results. The factor
influencing aroma and which differen-
tiates the different varieties of coffee
from each other consists in the variety
in which the proportions of different
aromatic constituents are found pre-
sent. Gas-chromatography enabled one
to determine certain aromatic consti-
tuents of coffee. The difficulty encoun-
tered in these experiments seems to
reside essentially in the quantitative
extraction of the aromatic components.

The changes in the aroma of roasted
coffee that occur during storage are of
great interest and it is in this particular
field that the best results were obtai-
ned.

nen und gerdsteten Kaffees und des
Kaffeegetrdankes ergeben. Jedoch sind
noch 12 9( der Bestandteile des rohen
Kaffees unbekannt; und erst 71,3 9}
der Iéslichen Bestandteile des geros-
teten Kaffees erkannt !

Jetzt fehlt vor allem eine Methode um
die Produkte der Maillardschen Reak-
tion (Melanoidine) unmittelbar zu bes-
timmen ; dies erscheint jedoch durch-
fihrbar, ebenso die Bestimmung der
letzten 18slichen Bestandteile des Kaffees.

Die verschiedenen Arbeiten Uber das
Aroma des Kaffees haben keine gleich
zufriedenstellenden Ergebnisse hervor-
gebracht. Der Faktor welche das Aroma
bestimmt und die Sorten von einander
unterscheidet ist das Verhdltnis in dem
die verschiedenen Bestandteile des Aro-
mas sich befinden. Gewisse Bestandteiie
des Kaffee-aromas konnten durch Gas-
chromatographie bestimmt werden.
Die bei diesen Untersuchungen zu
Uberwindenden Schwierigkeiten liegen
wohl hauptsdchlich in der quantita-
tiven Extraktion der Aromabestandteile.

Es ist interessant die Anderung des
Aromas bei der Lagerung von gerdste-
tem Kaffee zu untersuchen und beson-
ders auf diesem Gebiet sind bisher die
besten Erfolge erzielt worden.

informes acercadelacomposiciondelos
cafés verdes y tostados y del café-bebida.
No obstante siguen sin conocerse un
12 9, de los componentes del café verde;
UGnicamente se han identificado un
71,3 9, de los constituyentes solubles del
café tostado.

Lo que se echa de menos sobre todo
actualmente, es un método para deter-
minar directamente los productos de la
reaccién de Maillard (Melanoidines) ;
pero ello parece realizable, asi como
la determinacion de los Ultimos cons-
tituyentes solubles del café.

Los diferentes trabajos sobre el
aroma del café no han proporcionado
resultados tan satisfactorios. El factor
que determina el aroma y diferencia
unas variedades de otras es la propor-
cién en que se hallan los diferentes
compuestos constitutivos del aroma. La
cromatografia en fase gaseosa permitio
determinar algunos constituyentes del
aroma del café. La dificultad encon-
trada en dichas experiencias parece
ser primordialmente la extraccién cuan-
titativa de los componentes del aroma.

Las modificaciones del aroma durante
el transcurso del almacenamiento del
café es una materia interesante a exa-
minar y en este aspecto se han obte-
nido los mejores resultados.



LES ACIDES CHLOROGENIQUES DU CAFE *

R. F. SMITH
Lyons Laboratories, Londres

INTRODUCTION

Cette communication est extraite de celle faite a une
réunion du Groupe des Plantes Phénoliques au King’s
College a Londres, le 25 septembre 1957, et dans
laquelle les acides chlorogéniques du café et leurs
méthodes de détermination ont été passés en revue.
Des éléments nouveaux y ont été ajoutés, en particulier,
les résultats d’une étude des effets de la torréfaction sur
les acides chlorogéniques du café.

L’acide chlorogénique et ses isomeéres existent en
petites quantités dans divers organes de nombreuses
plantes, mais le caféier semble étre la seule a avoir
dans ses grains de grandes quantités d’acide chloro-
génique (qui peuvent s’élever a 5-10 9(). Autant que
'on sache, cette quantité d’acide n’est dépassée par
aucun autre végétal, ce qui permet de penser que
’acide chlorogénique des grains de café et ses isoméres
doivent, sous l’action de la torréfaction, étre a l’origine
de la formation de la saveur caractéristique et agréable
du café pendant la torréfaction.

L’acide chlorogénique a été isolé du café en 1849
par PAYEN (2), sous le nom d’acide cafétannique, qui
n’était ni un produit pur, ni un vrai tannin. Il fut isolé la
premiére fois 4 1’état pur en 1908 par GORTER (3), qui lui
donna une formule empirique, et en 1920 FREUDENBURG
trouva qu’il était constitué par un ester acide caféique
de l'acide quinique, appartenant donc a la catégorie
de substances connues maintenant sous le nom de poly-
phénols des plantes. Il existe en partie dans le café vert
sous forme d’'un complexe potassium-caféine. On sait
maintenant que le café contient plusieurs isoméres de
l’'acide chlorogénique, différant par la position de la
liaison de l’acide caféique avec l’acide quinique. Trois
positions d’isomeéres sont possibles. L’acide chlorogé-
nique lui-méme est I’acide 3-caffeyle quinique ; BARNES,
FELDMAN et WHITE ont trouvé un isomeére dans le café
vert, qu’ils ont appelé acide iso-chlorogénique et ils ont
proposé la structure : acide 5-caféyle quinique. Cette
structure a été discutée par URITANI et MIYANO (9),
qui ont suggéré la structure acide 4-caféyle quinique.

* Communication présentée en anglais.

Ceci est plus vraisemblable, car des travaux récents
ont établi que la liaison est dans la position 5 chez ’acide
néochlorogénique. L’acide isochlorogénique différe
de I'acide chlorogénique normal, car il ne forme pas un
complexe potassium-caféine, et est soluble dans l’acé-
tate de butyle. GRIEBEL (6) a découvert la présence
d’acide isochlorogénique, ainsi que celle d’un acide
non cristallisable, probablement 1’acide néochlorogé-
nique dans le café vert. La présence d’acide néochloro-
génique a été confirmée par SONDERHEIMER (7) et par
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Fig. 1. — Acide chlorogénique
et acides phénoliques connexes du café
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LENTNER et DEATHERAGE (8). HASLAM (17) a établi
récemment que l’acide néochlorogénique est l’acide
5-O-caféyle-quinique. LENTNER et DEATHERAGE ont
aussi détecté l’acide p-coumaryle-quinique connexe
et deux isoméres de l'acide férulyle-quinique. Ce
dernier semble correspondre a l'acide pseudochlo-
rogénique des patates douces trouvé par URITANI et
MIYANO (9). Plus récemment PICTET et BRANDEN-

BERGER (10), en utilisant la chromatographie sur pap.er
4 deux dimensions, ont identifié les trois isoméres de
I'acide chlorogénique et les trois isomeéres de l’acide
férulyle-quinique, dans les substances précipitées des
extraits de café vert par ’acétate de plomb.

Les structures probables de l'acide chlorogénique
et des isoméres connexes de l'acide quinique sont
indiquées sur la figure 1.

EXPERIENCE

Chromatographie des acides chlorogéniques
du café

Un extraitde café verta été examiné parla chromatogra-
phie sur papier & deux dimensions, en employant d’abord
le mélange eau — acide acétique — butanol (2,2/1/4)
sur une dimension, puis 'acide acétique a 2 %, v/ sur
l'autre dimension. La figure 2 montre la position des
principaux constituants localisés sur le chromatogramme,
en examinant la fluorescence a la lumiére ultraviolette,
apreés pulvérisation du réactif de HOEPFNER (11) (nitrite
de sodium et acide acétique) ou avec une solution de chlo-
rure ferrique dilué. Sur la deuxiéme dimension, chaque
isomeére a été séparé avec de ’acide acétique a2 9, v/y
en deux isoméres optiques (4 dans le cas de l’acide
isochlorogénique), & cause de I’asymétrie optique de la
cellulose du papier, le cis-isomére migrant plus vite que
le trans-isomeére. Les deux taches de caféine recouvrant
les deux taches principales d’acide chlorogénique ont
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Fig. 2. — Chromatogramfne sur papier
d’'un extrait de café vert

été localisées par pulvérisation d'une solution a 19,
d’acide phosphomolybdique. Il est donc prouvé que la
caféine du café est plus associée a ’acide chlorogénique
lui-méme qu’a aucun de ses isoméres. Ceci concorde
avec le fait qu’il n’y a que l’acide chlorogénique qui
forme un complexe potassium-caféine. Celui-ci n’est
cependant qu'un composé peu stable, car la caféine
d’une solution aqueuse peut étre facilement extraite au
chloroforme.

Préparation de I’acide chlorogénique a par-
tir du café vert

L’acide chlorogénique employé pour cette étude a été
isolé du café vert sous forme de sel double, qui fournit
la matiére initiale convenant le mieux a sa préparation,
en utilisant la méthode de GORTER (3).

Le café vert a été finement moulu dans un broyeur
i marteau et extrait a froid par I’éthanol a 66 9,. L’extrait
a été évaporé sous pression réduite, jusqu’a ce qu’il soit
ramené a un faible volume. On a ajouté de 1’éthanol en
excés et le précipité visqueux qui s’était formé a éte
éliminé par filtration. L’extrait a été de nouveau concen-
tré jusqu’a avoir la consistance d’un sirop. En quelques
jours, un précipité cristallin s’est peu a peu formé qui,
aprés recristallisation a deux reprises dans l’alcool a
85 9,, a donné des cristaux couleur chamois pale de
sel double de chlorogénate monohydrate de caféine
et de potassium.

La totalité de la caféine et une partie de 1’acide chloro-
génique ont été précipitées sous la forme d’unsel double,
en laissant dans la solution le reste de 1’acide chlorogé-
nique sous la forme d’un sel de potassium. On obtint
une seconde fois du sel double aprés addition de caféine
3 la solution-mére ; ce sel avait la méme composition
que le premier.

L’acide chlorogénique a été préparé a partir du sel
double par la méthode employée par MOORES, Mc
DERMOTT et WOOD (12). Unpoids équivalent d’acide tar-
trique a été ajouté a une solution du sel double, etle bitar-
trate de potassium qui avait cristallisé a été éliminé par
filtration. La caféine a été extraite du filtrat avec le chlo-
roforme, le filtrat a été évaporé jusqu’a ce qu’il ait



retrouvé son volume initial, puis refroidi a 2¢ C. Des
cristaux blancs d’acide chlorogénique se sont formés
et,aprés une seule recristallisation a partir de 1’eau, ils
présentaient un point de fusion a 207° C (GORTER a
donné une température de 206-7° C).

Des spécimens de l’acide chlorogénique isolé d’é-
chantillons de café Arabica et de café Robusta ont des
propriétés identiques. Lors de l’examen par chroma-
tographie a deux dimensions, les deux échantillons
d’acide chlorogénique se sont séparés en deux isoméres
optiques ; les sels doubles du chlorogénate de caféine
et de potassium se sont aussi séparés chacun en leurs
deux isoméres, a chacun desquels était associée une
tache de caféine.

La détermination des acides chlorogéniques
du café vert

De nombreuses méthodes colorimétriques et titrimétri-
ques ont été employées pour déterminer 1’acide chloro-
génique du café. Une méthode par titrage (impliquant
I’oxydation iodométrique de 1’acide chlorogénique en
solutionjalcaline), proposée par SLOTTA et NEISSER (13),
avec des modifications appropriées qui seront décrites
plus loin, semble donner des résultats satisfaisants, et
n’exige aucun appareil spécialisé. Aujourd’hui, on
utilise davantage les méthodes spectrophotométriques,
en mesurant ’absorption d’échantillons bien préparés
a une longueur d’onde de 324 my.. Toutes les méthodes
qui ont été utilisées pour déterminer l’acide chlorogé-
nique du café donnent la teneur totale en acides chloro-
géniques (y compris les isoméres et les esters d’acides
quiniques correspondants). Chaque isomeére peut cepen-
dant étre déterminé isolément par séparation prélimi-
naire avec la chromatographie sur papier, suivie de
I’élution destaches et de mesures spectrophotométriques
des éluats. HAUSERMANN et BRANDENBERGER (14)
ont déterminé l’acide chlorogénique en mesurant
I’absorption a 357 my., aprés addition de borate (c’est-
a-dire en employant le déplacement bathochrome dans
le spectre d’absorption). L’acide isochlorogénique a été
déterminé séparément aprés extraction au butanol.

a) TITRAGE 10DOMETRIQUE DE L’ACIDE CHLOROGENIQUE

SLOTTA et NEISSER ont fait précipiter ’acide chloro-
génique d’extraits de café avec de l'acétate neutre de
plomb, ils ont décomposé le précipité avec de I’hydro-
géne sulfuré et ils ont évaluél’acide chlorogénique dela
solution filtrée par une oxydation iodométrique de la
solution alcaline.

MOORES et Col. (12) ont examiné cette méthode et ont
suggéré de l’améliorer par exemple en employant de

l’acétate basique de plomb, mais, a cause des difficultés
de manipulation rencontrées, ils ont proposé une mé-
thode spectrophotométrique. GRIEBEL (6) observait que
I'acide chlorogénique n’estpas complétement précipité
par le procédé de SLOTTA et NEISSER. On a examiné,
cette méthode dans nos laboratoires ; elle a donné
de bons résultats aprés de légéres modifications du
procédé. '

On a trouvé que des extractions préliminaires de
I’échantillon a ’éther de pétrole pour dégraisser et au
chloroforme pour décaféiner n’étaient pas nécessaires,
car ces substances ne génent pas la détermination de
I’acide chlorogénique.

L’échantillon de café a d’abord été extrait avec de
P’eau bouillante et 1’acide chlorogénique a été précipité
a partir de ’extrait refroidi et filtré par addition d’une
solution d’acétate neutre de plomb. De cette fagon,
1’acide chlorogénique n’a pas été complétement préci-
pité & cause de sa solubilité partielle dans l'acide acé-
tique libéré de 'acétate de plomb. Pour surmonter cette
difficulté, et obtenir une précipitation totale, l’acide
acétique libre est alors neutralisé 'et la valeur du pH de la
solution est amenée a 8,5 par 'addition goutte a goutte
d’une solution ammoniacale 5 N. PICTET et BRANDEN-
BERGER (10) ont montré que les acides phénoliques non
précipités a un pH égal a 5,0, mais précipités a un
pH égal a 8,0, se composent surtout d’acide férulyle-
quinique et de plus faibles quantités d’acide chlorogé-
nique et d’acide néochlorogénique. On a trouvé que le
précipité au plomb contient aussi des substances autres
que les acides phénoliques qui pouvaient géner le
titrage. C’est pourquoi le précipité a été purifié par
extraction avec une solution d’acide acétique a 5 9,
dans laquelle ces substances étaient insolubles, puis
il y a reprécipitation des acides chlorogéniques par
addition d’ammoniaque 5 N a I’extrait pour encore ajuster
la valeur du pH a 8,5. On a retiré le plomb de ce précipi-
té par addition d’acide sulfurique dilué au lieu d’hydro-
géne sulfuré. Les acides chlorogéniques du filtrat ont
alors été déterminés par oxydation avec de 'iode dans
la solution alcaline comme dans la méthode initiale de
SLOTTA et NEISSER. Le titrage a été uniformisé en
employant une solution d’acide chlorogénique isolé
du café vert, et chaque ml de la solution de thiosulfate
de sodium N/10 était équivalent a 1,64 mg d’acide chloro-
génique anhydre. C’est pourquoi les résultats obtenus
ont donné des acides totaux tels que l’acide chloroygé-
nique.

On n’a pas pu trouver par la chromatographie sur
papier de traces d’acide caféique dans le café vert ou
dans le café torréfié ; GRIEBEL (6) n’a pas non plus pu
trouver d’acide caféique dans le café vert. Il est probable
que la petite quantité d’acide caféique du café vert
mentionnée par SLOTTA et NEISSER résultait de la solu-
bilité partielle de l’acide chlorogénique dans l’éther
humide utilisé dans ’eau pour ’extraction continue des
extraits aqueux de café.
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b) DETERMINATION SPECTROPHOTOMETRIQUE DE L’ACIDE
CHLOROGENIQUE

Une méthode similaire a celle de MOORES et Col. (12),
et par la suite recommandée par WEISS (15) afin qu’elle
soit adoptée par I’A. O. A. C., a été utilisée : 2 g de
1’échantillon de café vert ou de café torréfié ont été
extraits en les faisant bouillir avec 100 ml d’eau sous
reflux, I’extrait a été refroidi et dilué a 200 ml dans un
flacon gradué. L’extrait a été filtré. 10 ml du filtrat ont éte
amenés a 500 ml par dilution et I’absorption (K,) mesurée
3 une longueur d’onde de 325 myu avec un spectropho-
tométre Unicam. A 50 ml de ’extrait, on a ajouté 1 ml de
solution saturée d’acétate neutre de plomb, puis une
quantité suffisante (4 & 5 gouttes) pour porter la valeur
du pH a 8,5 d’une solution d’hydroxyde d’ammonium
5 N et ainsi précipiter en totalité les acides chlorogéni-
ques. Aprés les avoir laissés pendant une heure a la
température ambiante, les acides chlorogéniques
précipités ont été séparés par filtration ou par centrifu-
gation, et lavés a deux reprises avec une solution d’hy-
droxyde d’ammonium dilué (de pH 8,5). Le filtrat et
les eaux de lavage ont été mélangés, une pincée de
sulfate de potassium solide a été ajoutée pour préci-
piter tout le plomb enexcés, la solution a été filtrée et
diluée & 100 ml. L’absorption (K,) de cette solution a été
mesurée également & 325 my. La teneur de l’échan-
tillon en acide chlorogénique total a été calculée de la
facon suivante, en utilisant 0,520 comme valeur E 0’10?,1 %

m
pour ’acide chlorogénique anhydre (figure 3).
/ ; - 10K, —0,4K,
9, d’acide chlorogénique = _T_-

Comme l’acide chlorogénique constitue 75 9, de la
totalité des acides (6) et que le pouvoir d’absorption
moléculaire des isomeéres ont des valeurs similaires,
I’absorption étant due essentiellement a 1’acide caféique
(ou férulique) contenu dans les molécules, aucune erreur
importante ne pouvait résulter de 1’utilisation de la valeur
indiquée ci-dessus de E 0'(1)“01“:’1‘ pour ’acide chlorogé-
nique total.

L’absorption du filtrat obtenu aprés traitement de
I'extrait de café vert a l’acétate de plomb est en général
trés faible (équivalente & moins de 0,058 9, d’acide
chlorogénique). Le traitement au plomb n’est pas néces-
saire dans le cas du café vert etla teneur en acide chlo-
rogénique peut étre obtenue directement a partir de
I’absorption de l’extrait aqueux a 325 mu sans aucune
erreur importante.

Les teneurs en acide chlcrogénique des échantillons
de café, torréfiés a différents degrés dans unpetit torré-
facteur électrique de laboratoire, ont été déterminées
a la fois par titrage et par la méthode spectrophotome-
trique. La figure 4 montre que les résultats obtenus par
les deux méthodes concordaient de fagon satisfaisante,
sauf pour les échantillons trop torréfiés, pour lesquels la
méthode spectrophotométrique a donné des résultats
légérement inférieurs a ceux de l’autre méthode.
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Les teneurs en acide chlorogénique des
échantillons de café vert

Les teneurs en acide chlorogénique des échantillons
de café vert (variétés Arabica et Robusta) ont été
déterminées. Afin de connaitre la forme sous laquelle
les acides chlorogéniques existent dans les échantillons,
en tant que différents sels, les teneurs en caféine et en
potassium ont aussi été déterminées. En supposant que
dans les grains toute la caféine était combinée & ’acide
chlorogénique sous forme d’un sel de caféine et de
potassium, et que l'acide chlorogénique restant était
combiné au potassium sous forme d’un sel laissant un
exceés de potassiumnon combinéal’acide chlorogénique,
les pourcentages de chlorogénate de caféine et de
potassium (A) et de chlorogénate de potassium (B) ont
été calculés comme l'indique le tableau I. Les deux
échantillons de Robusta avaient des teneurs en acide
chlorogénique et en caféine plus élevées que les deux
échantillons d’Arabica, ce qui donnait un rapport chloro-
génate de caféine et de potassium/chlorogénate de
potassium (A/B) plus élevé dans le cas des Robusta que
dans le cas des Arabica. Cela peut expliquer la diffé-

rence des effets de la torréfaction sur la teneur en acide
chlorogénique, comme on le montrera plus loin.

Effets de la torréfaction sur la teneur en
acide chlorogénique

Les échantillons de café vert (Arabica et Robusta)
analysés dans la section ci-dessus ont été torréfiés sépa-
rément dans un petit torréfacteur électrique. Une série
d’échantillons torréfiés, avec une gamme de pertes
a la torréfaction, a été préparée. Leur teneur en acide
chlorogénique a été déterminée et exprimée en pour-
centage des grains verts initiaux.

La figure 5 montre que les changements pendant la
torréfaction se sont faits en trois étapes : 1) pertes
progressives d’acide chlorogénique pendant que les
grains perdaient leur eau présente initialement; 2) des-
truction rapide de l’acide chlorogénique pendant que
la saveur se développait ; 3) sur-torréfaction des grains
pendant laquelle la teneur en acide chlorogénique
tendait a se maintenir a une valeur constante. La teneur
résiduelle en acide chlorogénique était plus élevée dans

TABLEAU 1

Distribution de 'acide chlorogénique dans les échantilions de café vert

Valeurs calculées 4
S
. Valeurs . i |
Echantillons déterminées Cfl:l!orogte gateoctiaes‘ Chlorogénate de | Rapport A/B
caleine et ce p potassium ‘
, sium 1
| E— e - - 1‘ —_— — — —
| Kenya (Arabica) |
I 9, Acide chlorogénique .......... 1 6,81 1,78 5,06 |
L 9% Caféine ...................... - 0,96 0,96 —
o Potassium .................... | 1,22 0,19 0,56
Total 9, ................... 2,90 (A) 5,62 (B) 0,52
Santos (Arabica)
% Acide chlorogénique .......... 6,94 1,64 5,30
| 9% Caféine ........... ... ... ..... 0,90 0,90 —
| % Potassium ........ .. ... * 0,18 0,58
Total %) ..o 2,72 (A) 5,88 (B) 0,46
Ouganda (Robusta)
9% Acide chlorogénique .......... 10,09 3,48 6,61
9, Caféine ...................... 1,91 1,01 —
9, Potassium.................. ... 1,60 0,38 0,73 !
Total 9, ........ooiiiii | 5,17 (A) 7,34 (B) 0,79
. Ex-Congo-Belge (Robusta) |
% Acide Chlorogénique ......... 9,39 3,44 5,95
| 9 Caféine ............. ... ... ... 1,89 1,89 —
| 9% Potassium ........... ... ... .. | * 0,38 0,66
Total % ........ ... ... ... ... 5,71 (A) 6,61 (B) 0,86

« Les teneurs en potassium total de ces échantillons n’ont pas été déterminées, mais on suppose
qu'elles étaient supérieures a celles combinées a l'acide chlorogénique.
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les deux expériences sur café Robusta que dans les
deux expériences sur café Arabica. Comme les cafés
Robusta contenaient la plus forte proportion d’acide
chlorogénique combiné au potassium et a la caféine,
il semble que cette fraction soit moins affectée par la
torréfaction que le reste des acides chlorogéniques,
c’est-a-dire les autres isoméres (N. B. BARNES et col.

ont trouvé que l'acide isochlorogénique était instable
a la chaleur).

X

Relation entre la perte a la torréfaction
et la teneur en acide chlorogénique

La rapide diminution de la teneur en acide chlorogé-
nique, qui a lieu au 2¢ stade de la torréfaction, lorsque la
saveur du café se forme, permet de penser que la déter-
mination de la teneur en acide chlorogénique offre une
méthode de contrdle de la torréfaction. Le tableau II
indique les effets du procédé de torréfaction sur les
teneurs en acide chlorogénique d’une série de mélanges
commerciaux de café. Les teneurs en acide chlorogé-
nique du café vert et du café torréfié a divers degrés
dans un torréfacteur industriel ont été déterminées. Les
mélanges ont été divisés en deux groupes, le premier
comprenant surtout des cafés Arabica, et contenant
environ 7 9, d’acide chlorogénique ; le deuxiéme con-
sistant surtout en cafés Robusta et contenant environ 9 9,
d’acide chlorogénique. Dans chaque groupe,il y a une
corrélation entre le pourcentage de pertes a la torréfac-
tion et le pourcentage d’acide chlorogénique détruit,
ce dernier pourcentage étant plus élevé pour les mé-
langes de Robusta que pour les mélanges d’Arabica.
1l devrait donc étre possible d’obtenir une mesure de la
perte a la torréfaction d’'un mélange de composition
connue, d’aprés la modification de la teneur en acide
chlorogénique au cours de la torréfaction.

CONCLUSIONS

Les résultats de ces recherches montrent que 1’acide
chlorogénique et ses isoméres sont d’importants cons-
tituants des grains de café. On doit déduire de la décom-
position des acides chlorogéniques pendant la torré-
faction qu’ils ont une influence sur la production de la
saveur caractéristique du café. De nombreuses recher-
ches ont été faites dans le passé pour identifier les
constituants trés volatils de I’aréme du café ; elles ont été
poursuivies en employant la chromatographie a phase
gazeuse. Cependant il semble qu’on ait peu tenu compte
des constituants moins volatils et non volatils du café
torréfié qui, en dehors de l'ardme, doivent avoir une
influence importante sur la saveur. De nombreux cons-
tituants volatils du café torréfié ont aussi été identifiés
dans les céréales torréfiées, mais le gofit de ces céréales
ne ressemble pas a celui du café, en dehors du goiit
de caramel qui résulte de la destruction des hydrates
de carbone. Le café se distingue par les constituants
de l'ardme contenant de 1’azote et du soufre et par les
constituants phénoliques non volatils. Ces derniers se
forment apparemment pendant la torréfaction par la
destruction de l’acide chlorogénique qui est un cons-
tituant caractéristique du grain de café ;

HOGL (16) a indiqué les réactions de destruction
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TABLEAU II

Teneurs en acide chlorogénique des cafés torréfiés

% Perte a la torréfaction % Acide chlorogénique
Echantillons | % Perte dacide
Total i . , 'Café torréfié (%, d chlorogénique
ol l(%autiompns Net (poids sec) Café vert ate cggev:rg)/o u
1 13,2 5,18 7,34 4,59 37,5
2 15,2 5,12 6,79 4,16 38,7
3 16,2 6,58 7,00 3,34 52,3
4 15,0 3,04 9,30 5,28 43,6
5 14,8 5,22 9,36 4,40 52,9
6 17,2 6,23 9,39 4,18 49,1
7 17,2 7,49 9,10 3,82 58,1
|
possibles pendant la torréfaction (figure 6), il a montré 5. H. M. BARNES, J. R. FELDMAN, W. V. WHITE. —
que l’acide chlorogénique (et ses isomeéres) pouvait se J. Amer. Chem. Soc., 1980, 12, 4178.

décomposer d’abord en acides caféique et quinique, 6. G. GRIEBEL. — Z. Lebens. Unters. u. Forsch., 1986,

et que ceux-ci a leur tour pouvaient se décomposer en 104, 173. . .
dihydroxy-styrol (vinyl-catechol), en aldehyde proto- IF. sgN@IﬁEIMER. — Arch. Biochem. Biophys., 1958,
catechique et en catéchines d’une part, et en hydro- 8. C. L]’SNTNER, F. E. DEATHERAGCE. — Chem. and
quinone et pyrogallol d’autre part. Il a identifié tous ces Ind., 1958, 1331.
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DISCUSSION

M. HEESTERMAN : Le développement de I'aréme du café a-t-il pu étre obtenu par pyrodestruction de I'acide chlo-
rogénique pur ?

— M. SMITH : Des essais ont été faits en chauffant du chlorogénate de caféine et de potassium avec du saccharose
dans des tubes fermés. On n’a pas obtenu la saveur caractéristique ni I'aréme du café, bien que la destruction de I'acide
chlorogénique ait été beaucoup plus grande que lorsque le sel d’'acide chlorogénique est chauffé seul.

M. PAARDEKOOPER : On a trouvé dans I'aréme du café du Paravynilgaiacol alors qu’on ne s'attendait a trouver
que du dihydronystyrol.

M. ALBANESE : La méthode devrait étre proposée comme une méthode officielle pour I'Europe. La décarboxyla-
tion de I'acide quinique n’a pas été établie par SEGALL et PROCTOR. Les valeurs pour la torréfaction allemande sont
de 4 — 4,59,. Au cours de la décaféination et de I'étuvage se produit une légére dégradation de I'acide chlorogénique,
La torréfaction italienne donne de trés faibles valeurs d'acide chlorogénique.

Le Président M. ILLY : Les acides chlorogéniques du café pourraient étre a la base d'une méthode de contréle
de la température de torréfaction. :
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Syite (R.F.). — Les acides chlorogéniques du café. 1¢r colloque international sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 3, juil.-

sept. 1963, p. 245-252, fig., réf.

Une étude de deux méthodes de détermination de I'acide chlorogénique et de ses isoméres dans le café est exposée. Tous
les acides chlorogéniques du café vert (qui peuvent atteindre 5 a 10 9%;,) et du café torréfié sont déterminés par une méthode iodo-
métrique et par une méthode spectrophotométrique. On a montré avec la chromatographie sur papier que le café vert contenait
de I'acide chlorogénique (acide 3 caffeyle-quinique) et ses isoméres acides néo-chlorogénique et iso-chlorogénique, ainsi que de
I’acide ferulyle-quinique connexe. L’acide chlorogénique existe dans le café vert en partie sousformed’un complexe d’hémichlorogé-
nate de potassium et de caféine et en partie sous forme d’un sel de chlorogénate de potassium. Pendant ia torréfaction, la frac-
fion d’acide chlorogénique du café est en partie décomposée, et lesisoméres qui ne forment pas des complexes aveclacaféine se mon-
trent plus affectés que I’acide chlorogénique fui-méme, qui forme un complexe avec la caféine et le potassium. La teneur en acide
chlorogénique du café torréfié donne une bonne mesure du pourcentage des pertes a la forréfaction et pourrait étre utilisée pour
le contréle de celle-ci. On suggére qu’un examen détaillé des effels de la torréfaction sur les différents isoméres et de la compo-
sition de leurs produits de décomposition pourrait donner quelques précisions sur les constituants non volatils de I’aréme du café.

Sariti (R. IF.). — The Chlorogenic
Acids in Coffee. 1¢" colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juil.-sept. 1963, p. 245-252,
fig., réf.

An investigation into two methods for
the determination of chlorogenic acid
and its isomers in coffee is descri-
bed. The total chlorogenic acids in
raw coffee (which may be as much as
5-109;), and in roasted coffee, were
determined by an iodimetric fitration
method, and by a spectrophotometric
method. Raw coffee has been shown by
paper chromatography to contain chlo-
rogenic acid itself (3 caffeyl-quinic acid),
and its isomers neo-chlorogenic and iso-
chlorogenic acids as well as the related
feruloyquinic acid. Chlorogenic acid is
present in raw coffee partly as a potas-
sium caffeine chlorogenic acid complex,
and partly as a potassium chlorogenic
acid salt. During roasting the chloro-
genic acid fraction in coffee is partly
decomposed, and the isomers which
do not form complexes with caffeine
appear to be affected more than chlo-
rogenic acid itself, which forms a com-
plex with caffeine and potassium. The
chlorogenic acid content of roasted
coffee gives a measure of percentage
roasting losses and could be used for
the control of roasting. It is suggested
that a detailed examination of the effects
of roasting on the individual chloroge-
nic acid isomers, and of the composi-
tion of their decomposition products
might give some information on the
non-volatile constituents of coffee fla-
vour.,
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Smitu (R. FF.). — Die Chlorogen-
siuren des Kaffees. 1¢v colloque
international sur la chimie des
cafés wverts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 3, juill.-sept. 1963, p. 245-252,
fig., réf.

Die Untersuchung iUber zwei Bestim-
mungsmethoden der Chlorogensdure
und deren Isomeren im Kaffee wird dar-
gestellt. Alle Chlorogensduren des
rohen Kaffees (welche 5 bis 10 9, errei-
chen koénnen) und des gerosteten
Kaffees werden durch eine jodome-
trische Methode und durch eine spek-
trophotometrische Methode bestimmt.
Es wird durch Papierchromatographie
bewiesen, dass der rohe Kaffee Chloro-
gensdure (Caffeyl-3-Quininsdure) und
deren neo- und iso-lsomere, sowie
verwandte Cinchoninsdure enthdlt. Die
Chlorogensdure ist im rohen Kaffee
teilweise im Zustand eines Komplexes
von Kalium- und Coffein-Hemichloro-
genat und zum anderenals eine Kalium-
chlorogenat-Salz vorhanden. Beim Ros-
ten wird der Anteil an Chlorogensdure
im Kaffee teilweise zersetzt und die mit
dem Coffein in Komplexen nicht ver-
bundenen Isomere werden mehr davon
zerstort als die Chlorogensdure selbst,
welche mit dem Coffein und dem Ka-
lium eine komplexe Verbindung bildet.
Der Gehalt an Chlorogensdure des
gerdsteten Kaffees ist ein guter Massstab
des Prozentsatzes der Rostverluste und
konnte fir die Kontrolle dieses letzte-
ren verwendet werden. Es wird ein-
gegeben, dass eine eingehende Prifung
der Rdstwirkung auf die verschiedenen
Isomere und der Zusammensetzung
deren Zersetzungsprodukte zu einigen
Angaben Uber die nicht flichtigen Bes-
tandteile des Kaffeearomas fishren
konnte.

Syita (R. F.). — Los dcidos cloro-
génicos del café. 1¢r colloque in-
ternational sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963,
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII.
ne 3, juil.-sept. 1963, p.245-252,
fig., réf.

Se expone un estudio de dos métodos
de determinacién del dcido clorogénico
y de sus isémeros en el café. Todos los
dcidos clorogénicos del café verde {que
pueden alcanzar del 5 al 109;) y del
café tostado se determinan mediante
un método yodométrico y un método
espectrofotométrico. Se ha demostrado
con la cromatografia sobre papel que
el café verde contenia acido clorogénico
(dcido 3 cafeil-quinico) y sus isémeros
acidos neuclorogénico e isochloro-
génico, asi como el dcido cincdnico
conexo. El dcido clorogénico existe en
el café verde parcialmente en forma de
un complejo de hemiclorogenato de
potasio y de cafeina y en parte bajo la
forma de una sal de clorogenato de pota-
sio. Durante la torrefaccién, la frac-
cion de dcido clorogénico del café
queda descompuesta en parte y los
isomeros que no forman complejos
con la cafeina se muestran mds afec-
tados que el propio dcido clorogénico
que forma un complejo con la cafeina y
el potasio. El contenido de dcido cloro-
génico del café tostado proporciona
una buena medida del porcentaje de las
pérdidas en la torrefaccién y se le
podria utilizar para el control de ésta.
Se sugiere que un examen detallado
de los efectos de la torrefacciéon sobre
los diferentes isomeros y de la compo-
sicion de sus productos de decomposi-
cién podria proporcionar algunas pre-
cisiones sobre los constituyentes no
voldtiles del aroma del café.



SUBSTANCES AROMATIQUES VOLATILES OXYDABLES
COMME COMPLEMENT D’APPRECIATION DU CAFE TORREFIE
ET DE SES PREPARATIONS

Par les variations chimiques des sucres, des matiéres
albuminoides et, & un degré moindre, des graisses et
des substances voisines de celles-ci survenant au cours
du processus de torréfaction, le café n’obtient pas seu-
lement la couleur sombre ; simultanément se forment
des substances aromatiques propres qui conférent a la
boisson du café son parfum et son gofit agréable. Les
recherches sur la nature et la formation de l’aréme du
café accordent une grande importance aux substances
valorisantes du parfum et du gofit.

Les substances aromatiques sont volatiles et plus
précisément volatiles dans la vapeur d’eau. Déja,
LEBBIN (1) avait remarqué que les distillats de café
libéraient I'iode de 'acide iodique. De plus, la quantité
d’iode dégagée était plus importante pour des grains de
café fraichement torréfiés que pour des grains stockés.
LEBBIN a utilisé ce phénoméne pour déterminer la
fraicheur et la qualité de cafés torréfiés. La quantité de
solution de thiosulfate de sodium N/100, en ml, néces-
saire pour 100 g de café torréfié exprimait « l'indice
d’aréme ».

O. WYLER et O. HOGL (2) ont de méme séparé la
fraction aromatique entrainable par distillation a l’eau
et ont tenté de retenir les substances distillées par
oxydation au bichromate sulfurique. On entend, sous le
terme « indice d’oxydation », la quantité, exprimée en
ml, de solution de bichromate N/10 nécessaire lorsqu’on
distille, dans des conditions définies, l’arébme volatil
de 1,0 g de café dans la vapeur d’eau.

Le procédé décrit par O. WYLER et O. HOGL )
fournit des valeurs bien reproductibles. Il prend néan-
moins beaucoup de temps. Une autre technique s’est
montrée plus favorable, particuliérement pour les
recherches en série. L’emploi de cette méthode de diffu-
sion simple pour 1’étude de cafés torréfiés, d’extraits de
café en poudre et de la boisson qu’ils donnent sera
exposé par la suite.

* Communication présentée en allemand.

J. WURZIGER
Hygienisches Institut, Hambourg

La valeur du café torréfié ne dépend pas uniquement
de la quantité de substances aromatiques, mais surtout
de la nature de ces substances. Par oxydation, on ne
peut conclure a la nature et a la qualité des constituants
aromatiques. Cependant les indices d’oxydation peu-
vent servir d’échelle d’appréciation, car on peut ainsi
déterminer facilement la quantité de substances aroma-
tiques, volatiles dans la vapeur d’eau, formée. Dans des
conditions d’expérience définies, on peut donc donner
une information positive sur les substances aromatiques,
volatiles dans la vapeur d’eau, qui n’étaient connues
jusqu’a présent que par les tests de dégustation, pure-
ment subjectifs.

L’appareillage servant a 1’établissement de l'indice
d’oxydation est représenté sur la figure 1.

Fig. 1. — Appareillage servant a
I'établissement de I'indice d'oxydation
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1. Indice d’oxydation A :

'L’appareil est constitué par un ballon de verre a tubu-
lure latérale. Le tube bordé se termine tout contre le fond
duballon, de fagon qu’au cours du chauffage le mélange
sulfo-chromique présent dans le ballon soit poussé
dans la tubulure. Le bouchon rodé du ballon com-
prend un dispositif de suspension pour le petit récipient
de verre dans lequel on pése le produit a étudier. La
capacité du ballon bouché est d’environ 148 ml, sa hau-
teur de 110 mm et le diamétre du fond de 50 mm. Le
récipient de verre, recevant la substance a étudier, a
une capacité d’environ 7 ml, une hauteur de 25 mm et
un diameétre de 20 mm. La distance entre le fond de ce
récipient et celui du ballon, pour 'appareil monté, est
d’environ 7 mm.

Conditions d’expérience : la prise d’essai est de
200 mg de café torréfié moulu. L’échantillon est mouillé
avec 1 ml d’eau distillée, puis suspendu dans le ballon
contenant 5 ml de bichromate sulfurique et chauffé
pendant 2h a I’étuve a 105 C. La concentration du bi-
chromate sulfurique est maintenue entre 1/10 et
1/18 N. Aprés chauffage, l'acide sulfurique est dilué
avec 50 ml d’eau, le ballon est refroidi a la température
ambiante, on ajoute alors 2 ml de solution d’iodure de
potassium a 18 9, et, au bout de 3 mn, on titre par la
solution de thiosulfate de sodium N/10 avec l’amidon
comme indicateur.

La valeur a blanc du bichromate sulfurique est établie
dans les mémes conditions.

Le bichromate sulfurique doit étre versé avec le
plus grand soin. Il semble pratique d’utiliser une micro-
burette et une montre a déclic ou de régler 1’écoulement
d’unemicro-burette, de fagon a pouvoir toujours obtenir,
dans les mémes conditions, 5 ml de bichromate sulfu-
rique.

D’apreés ce procédé, 'oxydation des substances aro-
matiques ne suit aucune équation stoechiométrique.
Ainsi, on ne peut obtenir des valeurs reproductibles
qu’en maintenant des conditions d’expérience bien
déterminées. L’indice d’oxydation A donne la teneur
totale en substances aromatiques volatiles oxydables
du café torréfié pour les conditions d’expérience choi-
sies. On obtiendra une autre expression significative
par une légeére variation des conditions de recherche.
Au lieu de mouiller le café avec de ’eau distillée, on
utilisera une solution de carbonate de sodium. Ainsi
les constituants acides seront retenus au cours de la
distillation finale. L’indice d’oxydation décroit avec la
diminution en parties oxydables des substances volatiles
du café.

2. Indice d’oxydation B :

La technique est la méme que pour la détermination
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de l'indice d’oxydation A. La prise d’essai de café
torréfié est mouillée dans le récipient avec 1 ml de
solution de carbonate de sodium. Cette solution sodique
est préparée par dissolution de 20 g de carbonate de
sodium cristallisé dans 100 ml d’eau distillée.

On a rassemblé dans le tableau 1 les indices d’oxy-
dation A et B pour des cafés torréfiés de diverses ori-
gines et de préparations variées. On donne également
les rapports A/B et les différences entre les indices
d’oxydation A et B pour les exemples choisis.

TABLEAU 1

Indices d’oxydation de cafés fraichement torréfiés

| Indice |
| doxyda. Indice | Indice
s e [ | doxy- | d’oxy-
Description L tloni _ dation | dation
| 5| AB AB
—_— __ﬁi__,_,,ﬁ; -
Café Colombie. .......... 6,15(4,0 | 154 | 2,15
Café Colombie Marago- 3 ‘

IYPE -t |7,254,35 1,66 | 2,90
Café Costa-Rica ......... 6,25/14,30 1,46 = 1,95
Café Guatemala.......... 5,40(3,95 1,371 | 1,45
Café Salvador............ 6,50 4,35‘1 1,49 | 2,15
Café Santos . ............. 18,50 4,40l 1,25 | 1,10
Café Angola ............. |5,4014,30/ 1,26 | 1,20
Café torréfié amélioré hy-| i

giéniquement ........... 6,50/14,80, 1,44 | 2,00
Café torréfié amélioré ....5,55/3,60| 1,54 | 1,95
Café torréfié décaféiné .. .}5,60 4,101 1,37 } 1,50

| \

De nombreuses recherches sur le café torréfié, il
ressort que 'indice d’oxydation A est généralement de
I'ordre de 6,25 pour du café fraichement torréfié par
la méthode hambourgeoise. L’indice d’oxydation B est
toujours inférieur. Pour du café fraichement grillé de
méme torréfaction, sa valeur est d’environ 4,3. Pour
du café normalement torréfié, on obtient toujours un
rapport A/B supérieur a 1,0. Pour du café fraichement
torréfié, de bonne qualité, le rapport n’est jamais infé-
rieur a 1,25.

L’indice d’oxydation B fournit la teneur en substances
aromatiques volatiles, oxydables, non acides. Les diffé-
rences entre les indices d’oxydation A et B ne nous
apprennent rien sur la nature chimique de la fraction
acide. Elles montrent cependant que la teneur en subs-
tances oxydables acides du café torréfié est trés variable.
Celle-ci est d’autant plus grande que l’indice d’oxyda-
tion A, pour une torréfaction normale, est plus élevé.
Les différences les plus fortes ont été trouvées pour
des cafés torréfiés fournissant des boissons au goit
agréable.

Le tableau 2 montre l'influence du taux de torréfaction
sur les substances aromatiques volatiles oxydables.



TABLEAU 2

Influence du taux de torréfaction
sur les indices d’oxydation

. |
gondice | Indice | Indice
o |G oxyaa d’oxy-  d’oxy-
Description ‘ noiv, dation | dation
;‘ A|B A/B | A-B
S S P
Café Colombie | |
4 moitié torréfié ........ |4,20/2,85/ 1,47 1,35
faiblement torréfié . ... .. 14,90/3,55/ 1,38 1,35
normalement torréfié . . .. i5,95 4,70 1,27 1,25
fortement torréfié . ... ... '5,65(4,70/ 1,20 0,95
| surtorréfié .............6,65/6,40| 1,04 ; 0,25
i [ |
| ‘ ‘

On en déduit que les indices d’oxydation A et B crois-
sent avec le taux de torréfaction. L’indice d’oxydation B
augmentant plus rapidement que 'indice d’oxydation A,
leur différence diminue avec le taux de torréfaction et
est la plus faible, comme dans I’exemple donné, pour le
café surtorréfié. Pour des torréfactions trés poussées,
comme par les procédés italiens et francais, la diffé-
rence entre les indices d’oxydation A et B est trés faible.
On en déduit que le café fortement torréfié ne contient
plus que de petites quantités de substances aromatiques
volatiles acides pouvant étre retenues par la solution
de carbonate de sodium alcaline. Plus la différence entre
les indices d’oxydation A et B est élevée, plus la teneur
en constituants aromatiques volatils acides d’un café
torréfié est grande.

Le tableau donne les résultats pour des cafés dont
la torréfaction a été interrompue. On y remarque encore
Tinfluence du taux de torréfaction sur la teneur en
constituants aromatiques volatils acides.

TABLEAU 3

Constituants aromatiques acides de cafés
dont la torréfaction a été interrompue

! ’Indxce Indice | Indice

doxyda- d’oxy- | d’oxy-

Description tion dation | dation
il B A/B A-B

Café Tanganyika, produit

intermédiaire........... | 5,1/3,3 1,54 1,8
Café Tanganyika de torré-

faction interrompue .. ... 6,7|4,1 1,64 2,6
Café Kenya

1. Produit intermédiaire .| 3,4/2,8 1,21 0,6
2. Produit intermédiaire .| 4,3|3,45| 1,25 0,85
Café Kenya de torréfaction
interrompue............ | 6,2/4,3 1,44 1,9
|

Au cours d’'un stockage défectueux, en peu de jours,

le café torréfié perd déja jusqu’a 25 9, de constituants
aromatiques volatils oxydables. Les altérations de
I'arébme sont inévitables, méme dans des emballages
sous-vide. La qualité du café torréfié diminue avec la
perte des constituants aromatiques volatils. Comme ces
variations influencent également les indices d’oxydation,
on peut conclure a de basses qualités de café pour des
indices d’oxydation fortement diminués, par exemple
pour du café torréfié stocké. Ce jugement n’est pas
modifié non plus par le fait que la diminution des élé-
ments aromatiques est provoquée intentionnellement
par des procédés techniques spéciaux afin de rendre le
café torréfié plus digeste.

Dans la fabrication industrielle d’extraits de café en
poudre, on se préoccupe sérieusement d’obtenir le
plus possible de substances aromatiques. Malheureu-
sement, dans les conditions actuelles de fabrication,
cela n'est que trés imparfaitement réalisable. Il n’est
pas difficile de différencier ’extrait de café en poudre
du café torréfié par leurs indices d’oxydation, tant les
différences entre un extrait de café en poudre du com-
merce et un café normalement torréfié sont grandes.
Le tableau 4 donne les résultats pour des extraits de café
en poudre, les rapports A/B et les différences A-B.

TABLEAU 4

Indices d’oxydation d’extraits de café en poudre

dllgc}i(;c;a— Ir}dice Ix}dice

Description tion | 4°xy- | d'oxy-

P dation | dation
Al B A/B A-B
Extrait de café en poudre |7,05/6,20, 1,14 0,85
— — 6,95(6,50, 1,07 0,45
— —_ 6,80(6,20, 1,10 0,60
- — 6,90/6,50 1,06 0,40
— — 7,30/6,85/ 1,11 | 0,75
—_ — 7,80/6,60/ 1,18 = 1,20

i |

Les indices d’oxydation A sont généralement un peu
plus élevés pour les extraits de café en poudre que pour
le café torréfié moulu. Les indices d’oxydation B sont
nettement supérieurs. Le rapport A/B fournit des va-
leurs trés peu supérieures a 1. De méme, comme le
montrent les exemples, les différences entre les indices
d’oxydation sont plus faibles que pour le café torréfié.
On en déduit que, dans les conditions techniques de
fabrication, les substances volatiles oxydables sont
conservées en quantité réduite.

Le rapport des indices d’oxydation est trés important
pour 'appréciation des produits de café et plus particu-
liérement de la pureté de ces produits. Le tableau 5
donne les valeurs pour des extraits de café en poudre
auxquels on a ajouté des hydrates de carbone.
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TABLEAU §

Indices d’oxydation d’extraits de café
en poudre mélangés a des sucres

w i
| Indice | Indice Indice ‘
g d’oxy- | d’oxy- | d’oxy- |
Description dation | dation | dation |
A B A/B
Extrait de café en poudre
-+ quantité égale d’hydra- |
tes de carbone. 6,30 | 17,85 0,80
— 5,90 | 8,15 | 0,72
— 5,80 | 6,70 | 0,87
— 5,20 ‘ 6,40 | 0,81
— 3,40 | 4,50 ‘\ 0,76
| i

Les indices d’oxydation A de ces produits sont peu
différents de ceux d’extraits de café en poudre purs.
Mais comme les indices d’oxydation B sont toujours
supérieurs aux indices d’oxydation A, les rapports A/B
sont inférieurs a 1,0. Il est ainsi possible de différencier
facilement des extraits de café en poudre de ceux aux-
quels on a ajouté des sucres pour protéger l’aréme.

Les développements actuels concernent la recherche
des constituants volatils oxydables légers dans des
produits de torréfaction moulus et dans leurs extraits
secs. Les indices d’oxydation constituent pour ces
produits un complément d’appréciation avantageux,
dans tous les cas ol un rapport de fraicheur et de qua-
lité doit étre présenté et ou les différences entre des
cafés torréfiés et des extraits de café en poudre, par
exemple produits de torréfaction de café pur, et les
mémes avec des produits de remplacement, doivent
étre établies.

Dans la pratique cependant, I’obtention des consti-
tuants de l’arédme, dans des boissons de café torréfié
commercial et dans des préparations d’extraits de café
en poudre, est d’'une grande signification. Pour déter-
miner l'indice d’oxydation de préparations de café,
on utilise l'appareillage déja décrit. Toutefois, pour
déterminer les constituants facilement volatils, dans les
mémes conditions d’expérience, il faut, du fait de la
quantité réduite de substances, concentrer & 1 ml plu-
sieurs ml de la solution d’extrait. L’évaporation d’une
grande partie de matiére liquide, sans changement des
conditions d’expérience, est obtenue par l’introduction
de papier filtre dans le récipient de verre. De cette
fagon, la surface supérieure est si étendue que l’on
peut évaporer 4 ml du liquide de la boisson en 2 h.
La figure 2 représente ’introduction de papier filtre.

Fig. 2 — Introduction de papier filtre pour I’obtention
de I'indice d’oxydation dans des préparations de café.
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4 ml, exactement, de la boisson sont versés dans le
récipient de verre ou l'on a disposé, préalablement,
un papier filtre cylindrique (bande blanche) de 60 mm
de longueur et 20 mm de diamétre. Aprés remplissage
avec la solution d’extrait, le récipient est suspendu dans
le ballon contenant exactement 5 ml de solution de
bichromate de potassium sulfurique (N/10 a N/15) et
on laisse a I’étuve a 105° C pendant 2 h. Aprés refroi-
dissement, l’acide sulfurique est étendu par 50 ml
d’eau distillée, refroidi de nouveau a la température
ambiante, puis on ajoute 2 ml de solution d’iodure
de potassium a 15 9, et au bout de 3 mn on titre par
la solution de thiosulfate de sodium N/10 en présence
d’amidon comme indicateur. Aussitét aprés ringage de
I’acide adhérant, le récipient est séché a 105°C et finale-
ment ’augmentation de poids est déterminée. L’aug-
mentation de poids par rapport au poids a vide du réci-
pient avec papier filtre donne la teneur en substances
des 4 ml de préparation étudiés.

Par dosage en retour du bichromate sulfurique avec
le thiosulfate de sodium N/10, on détermine la teneur en
constituants volatils oxydables de 4 ml de préparation.
En rapportant a 100 ml, on obtient la valeur a la tasse.
En rapportant l'indice d’oxydation a 1 g d’extrait, on
obtient l'indice d’aréme.

Calcul :

Valeur a la tasse (pour 100 ml) = (a-b) x 25.
.. (@b

Indice d’aréme/g d’extrait = E

a = valeur a blanc en ml de thiosulfate de sodium N/10 ;

b = nombre de ml de la solution de thiosulfate de
sodium N/10 utilisés pour le dosage en retour.




E = extrait en g par différence de poids du récipient
avec papier filtre avant et apres le dosage.

Le tableau 6 rassemble les résultats pour des boissons
obtenues par filtration avec 4 g de café torréfié et 100 ml
d’eau.

TABLEAU 6

Valeurs a la tasse et indices d’aréme de boissons
de café torréfié

‘ Valeur Extra1t | Indi
ala tasse|dans 100! d’n lce
Extrait de pour 100 ml de |3 r?me
ml de |boisson d’eextrag
boisson | eng |
|
- |Café Costa-Rica .......... 35,0 0,993 | 35,4

Café Santos .. ............ 33,2 0,877 | 38,1
Café Kenya A ............ 34,8 0,925 37,8
Café EastIndia ........... 33,4 0,875 | 38,5
Café Salvador .. .......... 31,5 0,892 | 35,5
Café Colombie excelso....| 37,8 0,980 | 39,0
Mélange ................ 30,2 0,742 | 41,0
Mélange décaféiné ....... 25,0 0,650 | 38,5
Mélange stocké 3 mois en 3 ‘
emballage fermé ... ... .. 32,0 | 0,900 35,5
Mélange stocké 3 mois en ‘
emballage fermé sous at- f '
mosphére de gaz carbo- } !
nique .................. 31,0 | 0,875 35,5
Mélange conservé peu de \
temps .................. 31,5 | 0,940 33,5
Mélange conservé peu de
temps . ................. 31,5 0,950 33,1

Par ce procédé, les substances des boissons, volatiles
dans la vapeur d’eau, peuvent étre bien mieux obtenues
que par la détermination des indices d’oxydation du café
torréfié moulu. Pour les boissons de café fraichement
torréfié obtenues par filtration, on a trouvé des indices
d’aréme entre 35 et 39.Des recherches actuelles, on
peut tirer, comme valeur moyenne d’indice d’aréme,
entre 36 et 37 pour des boissons fraiches de cafés
récemment torréfiés. Les valeurs a la tasse sont
beaucoup plus fluctuantes que les indices d’aréme.
Ceci est compréhensible, car les quantités extraites de
café torréfié sont trés différentes suivant les boissons.
Pour 28 9, d’extrait, la valeur & la tasse correspond
al md1ce d aréme.

La teneur en constituants volatils oxydables dépend
beaucoup du procédé de préparation. Ainsi les boissons
obtenues par cuisson de poudre de café avec de ’eau
et par l'eau bouillante versée sur la poudre de café
torréfié donnent des valeurs plus faibles que celles
obtenues par filtration.

Le tableau 7 présente les résultats de recherches sur les
variations de valeur a la tasse et d’indice d’aréme en
fonction du procédé de préparation.

TABLEAU 7

Valeurs a la tasse et indices d’aréme de boissons de café
préparées selon divers procédés

! Valeur al Extrait | Indice ‘

la tasse/dans 100| & |
\pour 100/ ml de arc1>me
| ml de ‘b01sson1 d? g“
boisson en g |d extrait)

Description et procédé
de préparation

a) Mélange de cafés torré- [ |
fiés 1. Café torréfié avec | ‘
eau dans le rapport 1 : 20,
cuit pendant 5 mn, filtré et ‘ |
refroidi en vase clos. . .. .. 34,0 1,13 | 30,0

b) Mélange de cafés torré- }
fiés 1. Café torréfié avec 1
eau bouillante dans le rap- 1
port 1 : 20, lixivié 5 mn, fil-/ | 1

tré et refroidi en vase clos.] 35,75 | 1,078 J 33,25

c) Mélange de cafés torré-|
fiés 1. Café torréfié lixivié |
sur le filtre par de l'eau
bouillante jusqu’au rapport |

1:20, refroidi envaseclos.| 36,25 ‘ 0,95 38,20

d) id. comme c)

Apreés repos 24 heures en|
vase clos a température am-| ‘ |
biante .................. | 81,25 | 0,95 | 32,9

La teneur en substances volatiles oxydables ne dimi-
nue pas seulement par suite d’une conservation défa-
vorable du café torréfié. Elle décroit aussi notablement
en fonction des conditions d’obtention des extraits secs.
Par conséquent, on ne peut fabriquer que peu de pré-
parations aromatiques a partir de tels produits. On s’en
rend bien compte d’aprés les valeurs notablement
basses de valeurs a la tasse et d indices d’aréme des
boissons ainsi préparées.

Les valeurs a la tasse et les indices d’ardme pour des
préparations effectuées avec des extraits de café en
poudre du commerce sont rassemblés dans le tableau 8.

TABLEAU 8

Valeurs a la tasse et indices d’ardme de préparations
d’extraits de café en poudre

1 |Valeur a| Extrait
la tasse|dans 100
pour 100| ml de
ml de | boisson
boisson| eng

Indice
d’aréme
de 1 g
d’extrait

Description

Extrait de café en poudre 19,3 0,930 20,1
— — 14,8 0,901 16,3
— — 16,8 0,930 18,1
— — 17,2 0,945 18,3
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Dans de telles préparations, les indices d’ardme
varient entre 16 et 20. La teneur en substances aroma-
tiques volatiles oxydables est toujours plus faible que
dans les préparations fraiches a partir de café fraiche-
ment torréfié. Elle est méme plus faible que dans les pré-
parations faites avec du café torréfié mal conservé. Les
différences entre les valeurs obtenues pour des boissons
de cafés torréfiés frais et celles des extraits de café
en poudre montrent qu’il est facile de savoir quel
produit a servi a la préparation d’une boisson.

A partir d’'un café torréfié d’indice d’oxydation A
élevé, on obtient généralement, par le procédé de fil-
tration, des boissons ayant de grands indices d’aréme.

Le tableau 9 donne les résultats pour un café fraiche-
ment torréfié. Les indices d’oxydation A et B ont été
déterminés sur des cafés torréfiés et les indices d’aréme
sur les boissons obtenues.

TABLEAU 9

Indices d’oxydation et d’aréme dans des cafés torréfiés
et leurs boissons

Mélange de cafés tor-
o réfiés
Description
1 2
Indice d’oxydation A ......... 6,20 6,70
Indice d’oxydationB ......... 4,28 4,30
Indice d’oxydation A
; ; rynmar—~S 1,46 1,86
Indice d’oxydation B
Valeur a la tasse pour 100 mlde
boisson .................... 34,0 34,7
Extrait dans 100 ml de boisson.. 0,946 0,930
Indice d’arédme de 1 g d’extrait,| 36,1 31,5

Ces deux cafés sont de qualité supérieure, ils ont été
torréfiés a la maniére de HAMBOURG et triés deux fois
4 la main. La boisson de café torréfié ayant l'indice
d’ardme le plus élevé a donné également le plus haut
indice d’oxydation A.

Pour l'appréciation de cafés torréfiés, d’extraits de
café en poudre et des boissons obtenues a partir de ces
produits, on peut considérer les chiffres limites suivants :
l’indice d’oxydation A d’un café fraichement torréfié
irréprochable se tient en général entre 6,0 et 6,5. Pour
du café torréfié stocké, l'indice d’oxydation A est sou-
vent inférieur a 5,3. L’indice d’oxydation B pour un café
fraichement torréfié par la méthode hambourgeoise est
généralement de 4,3. Des indices d’oxydation B infé-
rieurs a 4,0 prouvent un café faiblement torréfié et,
supérieurs a 5,0, un café fortement torréfié ou surtorré-
fié.

Le rapport A/B est, pour le café torréfié, toujours
supérieur a 1. Les rapports pour des cafés fraichement
et normalement torréfiés varient généralement entre
1,35 et 1,50. Pour les cafés stockés et fortement torréfiés
les rapports sont inférieurs a 1,25.

On a trouvé, pour les extraits de café en poudre, des
indices d’oxydation A voisins de ceux obtenus pour les
cafés fraichement torréfiés. Les indices d’oxydation B
sont généralement plus faibles que les indices d’oxy-
dation A. Pour des extraits de café en poudre, les rap-
ports A/B sont toujours supérieurs a 1. Ces rapports
sont toutefois rarement supérieurs a 1,15.

Pour les boissons de cafés fraichement torréfiés,
obtenues par le procédé de filtration, les indices d’ar6-
me varient généralement entre 35 et 38. Les valeurs
a la tasse correspondent aux indices d’aréme, lorsque
les préparations contiennent 25 9, d’extrait. En général,
la valeur a la tasse, dépendante de l’extrait, oscille
entre 26 et 32.

Les indices d’aréme et les valeurs a la tasse de pré-
parations d’extraits de café en poudre du commerce
vont de 16 a 20. On différencie nettement les boissons
de café torréfié et d’extrait de café en poudre par leurs
indices d’oxydation et d’aréme.
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DISCUSSION

M. TELEGDY-KOVATS : Quelle est la reproductibilité de la méthode ? Car une évaluation correcte des extraits
ne peut étre faite que si le standard de déviation des résultats est faible. Une analyse compléte, mathématique et statis-

tique, semblerait souhaitable.

— M. WURZIGER : La reproductibilité de la méthode est bonne si I'on observe exactement les conditions. La
méthode est trés précise et permet facilement de voir si le café est pur ou s'il y a eu addition de succédanés.

M. SMITH : Les échantillons ont-ils été entrainés a la vapeur d'eau, comme dans la méthode de Wyler et Hogl,
ou entrainés par aspiration & la température ambiante comme dans la méthode de Fabre ? La distillation du café est sus-
ceptible de donner par hydrolyse des produits oxydables. d’ou des résultats faux.
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— M. WURZIGER : Dans cette méthode, les substances aromatiques diffusent hors du café et sont oxydées par le
fluide d'absorption. La méthode repose sur le principe suivant lequel les substances aromatiques sont entrainées par
la vapeur d’eau, puisque I'eau doit étre ajoutée au café en poudre.

M. ALBANESE : Je suggére de faire un choix entre les trois solutions et de ne conserver qu'une méthode.

La méthode présentée pour le dosage des substances aromatiques du café et des boissons se différencie par son
principe (diffusion, courant d'air ou d'azote a travers le café, distillation a la vapeur d'eau) et par le dosage (perman-
ganate de potassium et bichromate de potassium en milieu neutre, alcalin ou acide). La aussi on devrait se mettre d’accord
pour mettre au point une seule méthode aprés comparaison de toutes les méthodes connues.

WURZIGER (J.). — Substances aromatiques volatiles oxydables comme complément d’appréciation du café tor-
réfié et de ses préparations. 1¢r colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept. 1963, p. 253-260, fig., réf.

La fraicheur et la qualité d’un café torréfié sont, dans une grande mesure, déterminées par les substances aromatiques et
gustatives. Une partie des substances aromatiques, qui donnent de la valeur au café, est volatile ou plus précisément volatile dans
la vapeur d’eau.

Les indices d’oxydation ou d’aréme, obtenus par oxydation des substances aromatiques volatiles dans la vapeur d’eau a
I'aide de bichromate d’acide sulfurique, permettent de porter une appréciation sur le café torréfié, la poudre d’extrait de café et les
boissons qu’ils servent a préparer. Ces indices permettent de donner une base rationnelle a ’examen du café par la dégustation,
jusqu’ici purement subjective.

Les méthodes de travail pour la détermination des indices d’oxydation ou d’aréme sont décrites et les facteurs les influengant
sont commentés a I’aide d’exemples. Il existe une relation étroite entre I'indice d’oxydation du café torréfié et 'indice d’aréme d’une
boisson filtrée préparée a partir de ce méme café torréfié. Des cafés torréfiés frais avec des indices d’oxydation de 6,0 a 7,0 donnent,
aprés le procédé de filtration, des boissons dont les indices d’aréme sont le plus souvent compris entre 36 et 38. Dans les poudres
d’extrait de café vendues dans le commerce, on a trouvé les mémes indices d’oxydation que dans les cafés torréfiés. Les indices

d’aréme des boissons préparées a partir de poudres d’extrait de café ne se situent cependant, pour la plupart, qu’entre 15 et 20.

WUuURzIGER (J.). — Oxidizable vo-
latile aromatic substances as a
complementary means of appre-
ciating the quality of roasted cof-
fee and roasted coffee prepara-
tions. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept.
1963, p. 253-260, fig., réf.

Freshness and quality of a roasted
coffee are to a great extent determined
by the smell and taste compounds. Part
of the aromatic substances which give
value to the coffee are volatile or vola-
tile in steam.

Oxidization or flavour indices which
are obtained by the oxidization of the
steam volatile flavour compounds with
bichromate sulphuric acid can be used
to appreciate roasted coffee, coffee
extract powder and beverages. The
indices provide a reasonable basis for
the examination of coffee by taste,
which up until the present has been
purely subjective.

WURZIGER (J.). — Fliichtige oxy-
dierbare Aromastoffe als Beur-
teilungsergédnzung fiir Rostkaffee
und Rostkaffeezubereitungen. 1€
colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, no 3, juil.-sept. 1963,
p- 253-260, fig., réf.

Réstkaffeefrische und -Qualitdt wer-
den weitgehend durch die Aroma- und
Geschmacksstoffe bestimmt. Von den
wertgebenden aromatischen Substan-
zen ist ein Teil flichtig bzw. wasser-
dampfflichtig.

Zur Beurteilung von Réstkaffee,
Kaffee-Extraktpulver und den daraus
bereiteten Aufgissen eignen sich die
Oxydation- bzw. Aromazahlen, die
durch Oxydation der wasserdampffliich-
tigen Aromastoffe mit Bichromat-
Schwefelsdure erhalten werden. Die
Zahlen ermdglichen, der bischer rein
subjektiven Kaffeeprifung durch Degus-
tation eine greifbare Unterlage zu
geben.

WUuRZzIGER (J.). — Sustancias aro-
madticas volatiles oxidables como
complemento de apreciacion
del café tostado y desus pre-
paraciones. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Ca-
cao Thé, Paris, vol. VII, n° 3,
juil.-sept. 1963, p. 253-260,fig.,
réf.

La frescura y calidad de un café tos-
tado quedan determinadas, en gran
parte, por las sustancias aromdticas y
gustativas. Parte de las sustancias aro-
mdticas que proporcionan valor al
café, es voldtil o mds precisamente
voldtil en el vapor de agua.

Los indices de oxidacién o de aroma,
obtenidos mediante oxidacién de las
sustancias aromdticas voldtiles en el
vapor de agua mediante bicromato de
dcido sulfurico, permiten dar una apre-
ciacién sobre el café tostado, el polvo
de extracto de café y las bebidas que
sirven para prepararlas. Dichos indices
permiten obtener una base racional
para el examen del café por la degusta-
cion, hasta ahora puramente subjetiva.
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Methods for the determination of the
oxidization or flavour indices are des-
cribed and the factors influencing these
indices are explained by means of
examples. There is a close connection
between the oxidization index found
for a roasted coffee and the flavour
index of a filtered brew prepared with
the same roasted coffee. Fresh roasted
coffees with oxidization indices between
6,0 and 7,0 after the filtration process
produce a beverage the flavour index
of which is nearly always between 36
and 38. The oxidization indices found in
commercial coffee extract powder were
the same asin roasted coffee. However
the flavour indices of the beverages
prepared with coffee extract powder
amount only to 15-20.
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Es-werden die Arbeitsweisen zur Bes-
timmung der Oxydations- bzw. Aroma-
zahlen beschrieben und an Beispielen
beeinflussende Faktoren erldutert. Zwis-
chen der Oxydationszahl fir Rostkaffee
und der Aromazahl eines aus dem glei-
chen Rostkaffee bereiteten Filtrations-
getrdnkes besteht eine enge Relation.
Frische Rostkaffees mit Oxydations-
zahlen zwischen 6,0 und 7,0 liefern
nach dem Filtrations-verfahren meist
Getrdnke mit Aromazahlen um 36 bis
38. In handelsiblichen Kaffee-Extrakt-
pulvern werden Oxydationszahlen auch
dhnlich wie in Réstkaffees gefunden.
Die Aromazahlen der Getrdnke aus
Kaffee-Extraktpulvern liegen jedoch
meist nur zwischen 15 und 20.

Los métodos de trabajo parala deter-
minacién de los indices de oxidacién
o de aromaquedan descritosy se comen-
tanlosfactores que los influyen mediante
ejemplos. Existe estrecha relacién entre
el indice de oxidacién del café tostado y
el indice de aroma de una bebida fil-
trada preparada a partir de este mismo
café tostado. Diversos cafés tostados
frescos con indices de oxidacién de 6,0
a 7,0 proporcionan, después del proce-
dimiento de filtracién, bebidas cuyos
indices de aroma estdn comprendidos,
lo mds frecuentemente, entre 36 y 38.
En el polvo de extracto de café vendido
en el comercio, se han hallado los mis-
mos indices de oxidacién que en los
cafés tostados. Sin embargo, los indices
de aroma de las bebidas preparadas a
Ppartir de polvo de extracto de café no
se sitdan, generalmente, nada mds que
entre 15 y 20.



QUELQUES OBSERVATIONS
SUR LES CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
ET LA TECHNOLOGIE DES CAFES ROBUSTA *

L. TELEGDY KOVATS, M. SZILAS-KELEMEN, D. TORLEY
Institut de Chimie alimentaire, Université Polytechnique de Budapest

11 y a plus de 80 ans, BERNHEIMER publiaitles premiers
résultats de ses études sur les substances aromatiques
du café. C’était le point de départ d’une succession de
recherches qui ont été faites avec une opiniatreté crois-
sante ; mais, malgré la généralisation de l’emploi des
derniéres méthodes et techniques, la chromatographie
en phase gazeuse par exemple, ces travaux n’ont
pas été entiérement couronnés de succes.

La moindre difficulté réside dans le fait que 1’aréme
du café n’est pas constitué par un seul composé chimique,
mais consiste en un grand nombre de composants dont
la majorité se forme au cours de la torréfaction.

L’aréme du café, ou plus précisément ’aréme endo-
géne du café, dépend donc de la torréfaction, du
procédé de torréfaction utilisé. De plus, comme l’a
fait remarquer Mme SZILAS, la qualité de 1’aréme du café
torréfié peut étre améliorée et conservée plus long-
temps grice a certains procédés technologiques. Comme
I’Europe Centrale était presque exclusivement consom-
matrice de cafés Arabica, les observations mentionnées
furent d’abord faites sur ces cafés et sur des mélanges
essentiellement constitués de variétés de C. arabica.

La situation a beaucoup changé par suite de 1’impor-
tation de grandes quantités de cafés Robusta africains
dans les pays d’Europe Centrale, en Hongrie notam-
ment.

Ces cafés sont commercialisés soit purs, soit en mé-
langes. Tandis que la commercialisation et la consom-
mation de C. robusta augmentaient, le public commenca
a critiquer ’odeur et le gofit de ces cafés et des mélanges
contenant du Robusta ; il les trouva parfois tout a fait
déplaisants. En raison de ces plaintes, des recherches
furent entreprises sur les substances aromatiques indési-
rables qui influencent a la fois l’odeur et le gott des
cafés Robusta. Le tableau 1 donne une détermination
type des caractéristiques organoleptiques, repré-
sentative de celles qui furent faites dans le cadre des
études entreprises.

D’apreés nos observations faites sur un grand nombre
d’échantillons de C. robusta, verts et torréfiés, ces cafés
avaientréellementun goitetune odeur trés désagréables.
Tout d’abord, ces substances aromatiques déplaisantes
peuvent étre soit d’origine exogéne, soit d’origine
endogéne, comme les substances aromatiques trouvées
dans les graines oléagineuses utilisées pour l’alimen-
tation telles que le soja, les graines d’abricot, etc...
D’une maniére générale, ces substances aromatiques
désagréables d’origine endogéne sont essentiellement
des glucosides qui peuvent étre éliminés par pyrolise,
torréfaction ou hydrolyse, oumémeaumoyend’enzymes.

* Communication présentée en anglais.



TABLEAU 1

Détermination des caractéristiques organoleptiques des cafés Robusta n’ayant subi aucun traitement spécial

Caractéristiques organoleptiques i ‘,
Echantillons - | Autres observations |
Odeur Gofit Couleur { {
{ {
- _ I ‘ \
3 L, . . And_ | . . l
Cafés verts non traités désagréable,péné teinte jaune jpeu de grains attaqués|
trante | par les insectes }
Mémes cafés torréfies, odeur annexe désa- ) . lsujet 4 une brusque|
gréable désagréable marron normal sur-torréfaction ‘

TABLEAU 2

Détermination des caractéristiques organoleptiques des cafés Robusta ayant subi ou non un lavage préalable

Caractéristiques organoleptiques

Echantillons | Autres observations
Odeur Goit Couleur ]
. . beaucoup de petites
Cafés verts non traités degagreable teinte jaune [féves brisées et atta-
pénétrante

quées

un peu moins désa-

Cafés verts lavés gréable

surface jaune clair !
|
|

odeur annexe désa-
gréable

Cafés torréfiés non trai-
tés

arriére-gotit désa-
gréable

lau-dessus de 2009, sou-

3 0 1S o
normale & 200°C |dain noircissement

Cafés préalablementla-un peu moins désa-
vés, torréfiés gréable

sans changement

!

normale a 200°C

‘ 1
l :

»

Au cours de nos travaux, nous avons tout d’abord cher-
ché a déterminer l'origine de l'ardme désagréable
dans les échantillons de C. robusta. Les cafés furent
examinés a l’état vert et torréfié, avant et apres le trai-
tement le plus simple qui soit, c’est-a-dire un lavage.
Les résultats de nos examens sont résumés dans le
tableau 2.

On peut encore voir ici que les cafés Robusta a 1'état
vert ont, par comparaison avec les Arabica, un goft
désagréable ; en fait, certains d’entre eux ont une odeur
lourde, pénétrante, violente. Par un lavage approprié
cependant, non seulement la plus grande partie de la
pellicule adhérant aux grains pourrait étre éliminée,
mais aussi les substances aromatiques désagréables.
Ainsi le café traité préalablement donne aprés torré-
faction un produit fini de qualité supérieure.

Mais, malgré le traitement préalable, l’arriére goft
caractéristique des cafés Robusta est distinctement
perceptible dans les boissons. Ces expériences per-
mirent cependant de démontrer que l’odeur désagréa-
ble et peut-étre le goiit étaient d’origine sinon totalement
du moins partiellement exogéne. Ils peuvent probable-
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ment étre rapportés a une fermentation insuffisante ou
a quelque autre traitement défectueux et peuvent étre
réduits par une manipulation plus soignée. Le lavage
par lui-méme n’a pas entrainé d’amélioration complete
ou partielle du gofit.

En ce qui concerne l’origine et la nature des substan-
ces aromatiques restant aprés lavage, méme la littéra-
ture la plus récente ne donne pas de renseignements
adéquats. Dans l'ouvrage de R. COSTE sur le cafe,
P. NAVELLIER traite de la chimie du café et donne un
certain nombre de renseignements sur la composition
de différentes espéces et variétés de café. En soulignant
les différences trouvées, et prouvées, entre C. arabica
et C. robusta, on peut établir ce qui suit :

Les différents cafés verts contiennent environ la
méme quantité de substances extractibles solubles dans
Veau: 32,5-34 9. Mais les cafés d’Amérique du Sud avec
des teneurs en lipides de 16-16,5 9%, sont supérieurs au
Robusta du Congo, dont la teneur en lipides n’est que de
11 9(. D’autre part,les cafés Robusta ont de plus fortes
teneurs en substances insolubles avec de plus grands
pourcentages de cellulose et hemicellulose : 47,5 9, de



matiéres insolubles dans le Robusta et 42,9-43,5 9, dans
les cafés d’Amérique du Sud.

L’étude des groupes distincts de substances extraites
a montré que dans les cafés Robusta il y a plus de caféine
et d’acide chlorogénique et moins de trigonelline et de
mannanes que dans les cafés Arabica. La différence ob-
servée dans la teneur en caféine est particulierement
frappante : en régle générale, les Robusta contiennent
deux fois plus de caféine que les Arabica et la méme
différence se retrouve apres la torréfaction. Tous ces
résultats n’expliquent cependant pas l'origine endo-
géne de l'arriére-gofit caractéristique.

Laissant de co6té les études analytiques, nous avons
pour cette raison effectué des expériences technolo-
giques dans le but d’éliminer l’arriére-gofit. Les cafés
lavés ont été soumis a différentes méthodes de traite-
ment et pour permettre une meilleure comparaison on
appliqua une torréfaction aux infra-rouges facilement
reproductible. Les résultats sont indiqués dans le
tableau 3.

TABLEAU 3

Détermination des caractéristiques organoleptiques
de cafés Robusta ayant subi différents traitements

Caractéristiques organoleptiques

Conditions
expérimen- R ‘ Couleur
tales Odeur Cott |Lovibond
o |
uelque amé- |
Traitement 1|7 ligration — 1,02/6,2
. devient plus | acide,désa- |0,92/7,1
Traitement 2|  mayvais gréable
) goit agréable| 0,92/7,1
Traitement 3| agréable prononcé

devient plus
mauvais

fortarriére-gott| 0,96/7,1

Traitement 4 acide

|
eaitemont 4 |

pas d’amélio-|

. arriére-gotit | 1,00/7,1
Traitement 5 ration

désagréable

s pas d’amélio-| arriére-gotit |0,95/7,1
Traitement 6 ration désagréable

quelque amé-|léger arriére-| 0,93/6,3

Traitement 7| " jioration goit

'odeur désa-
Traitement 8 gréable a dis-| arriére-gofit
paru

. légére odeur arriére-goft
Traitement 9 g g

annexe
. 10 amélioration | gofit aroma- | 0,96/7,1
Traitement maximum | tique agréable

i

l

Traitement 11|relent annexe| arriére-goft

Sur les onze traitements, dont les détails seront dis-
cutés plus tard en raison des brevets appliqués, les
traitements n° 10 et n° 3 se sont révélés les meilleurs,
car ils améliorent d’une fagon notable le goiit, ’'odeur
et la couleur des échantillons et de la boisson. Du fait de
ces traitements, les odeurs insupportables, icres et les
arriéres-gofiits désagréables ont été éliminés. Les cafés
Robusta torréfiés moulus ont donné des boissons d’un
goiit méme agréable. Ils pourraient étre consommés non
mélangés et quand ils sont mélangés a d’autres cafés,
leur aréme s’harmonise bien avec celui du mélange.
On doit remarquer que dans les valeurs Lovibond que
donne le tableau 3 pour caractériser la couleur de la
boisson, le numérateur exprime le rapport rouge et
jaune et le dénominateur la valeur bleue ; plus la valeur
bleue est élevée, plus la couleur de la boisson est
foncée. Les valeurs Lovibond peuvent étre employées
pour ’évaluation comparative des différentes techniques
de torréfaction ; la méthode et le degré de torréfaction
jouent notamment un réle important dans 1’amélioration
de la qualité, en complétant et développant les effets
des prétraitements chimiques ou physiques. En ce qui
concerne ce probléme, les données suivantes peuvent
peut-étre donner quelque information sur les chan-
gements produits respectivement par la torréfaction
infra-rouge et traditionnelle.

TABLEAU 4

Détermination des caractéristiques organoleptiques
des cafés Robusta aprés différentes torréfactions

Tempéra-
ture de
torréfac- Gofit L%?/‘illloi‘;rd
tion
oC
a) Torréfaction habituelle,
échantillon non traité
170 |désagréable, acide ............ 0,70/4,0
180 |goit de vert pénétrant, mauvaise
odeur .............. ... 0,90/5,2
190 lacide ...l 0,90/5,4
200 |arriére-goft, degré de torréfac-
tion adéquat ................. 0,90/5,5
210 |arriére-goit désagréable ...... 0,91/8,6
220 |déplaisant, trop torréfié ... ... .. | 0,97/9,7
‘ /noircisse-
ment
soudain
b) Torréfaction infra-rouge
180 |échantillons non traités ; quelques
améliorations. . ............. 1,00/6,2
190 |échantillons traités ; goft trés
agréable .................... 0,92/1,1
let développement de 'odeur .. .| 0,96/7,1
195 arriére-gofit et odeur ont disparu.! 0,96/8,6
200 (troptorréfié................... 1 0,96/9,0

Le goit de la boisson est trés influencé par la méthode
et la température de torréfaction. Tandis qu’a 180°C
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le goiit des cafés brut et traité était trés légérement
amélioré, la torréfaction infra-rouge a 190-195°C a
permis d’obtenir des boissons d’excellente qualité et
sans arriére-goft. La torréfaction traditionnelle n’a
pas donné les mémes résultats. En conséquence, la torré-
faction infra-rouge vient en téte parmi les procédés
visant & améliorer la qualité. Comme le gofit et I’odeur
de la boisson faite avec du café torréfié a une tempéra-
ture supérieure a 195° C se sont montrés pauvres, il
faut souligner I'importance du respect de la température
de torréfaction suggérée.

Les expériences d’amélioration de la qualité appli-
quées au Robusta ont été répétées avec le café Arabica
notamment avec celui de Colombie, d’Inde, de Minas

et de Santos, mais les traitements ne produisent aucun
résultat favorable, en fait ils causérent une détérioration
de la qualité.
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DISCUSSION

Le Président M. SMITH : Les cafés Robusta étalent pratiquement inconnus en Grande-Bretagne avant le début de
la seconde guerre mondiale. Il est certain que leur saveur est moins bonne que celle des cafés Arabica, bien qu'a I'ana-
lyse on ait trouvé qu'ils contenaient davantage de composants essentiels (tels que la caféine et les solides solubles)
que les cafés Arabica, Toutes les tentatives faites pour améliorer la saveur, telles que celles décrites par le Professeur
TELEGDY-KOVATS, sont donc bien accueillies.

M. GREENWOOD-BARTON : Le Robusta préparé par voie humide est supérieur a celui préparé par voie séche.
Il serait intéressant de comparer un méme Robusta préparé des deux facons ; cela révélerait sans doute les substances
responsables du gout désagréable.

M. KADEN : Je propose que la discussion soit reportée aprés mon propre exposé sur le méme sujet.

M. WILBAUX : Le traitement par voie humide nécessite la cueillette des seules cerises mires. Par démucilaginage
mécanique, on peut préparer avec séchage rapide des cafés Robusta absolument neutres. Pour des raisons économiques,
le Robusta est de plus en plus traité par voie séche, Les conditions climatiques, I'épaisseur des couches, etc... influencent
le produit marchand.

M. ESTEVES : Quel est le pourcentage de grains défectueux présents dans les échantillons étudiés et comparés ?
Il est indispensable de connaitre ce pourcentage pour pouvoir comparer les résultats.

— M. TELEGDY-KOVATS : Ce pourcentage est élevé.

M. MULLER : Des études organoleptiques ont été mentionnées ; quelle était la méthode utilisée ?

— M. TELEGDY-KOVATS : La méthode triangulaire, avec des personnes entrainées.

TELEGDY-KOVATS (L.), KELEMEN-Sz1ras (M.), TorLEY (D.). — Quelques observations sur les caractéristiques
organoleptiques et la technologie des cafés Robusta. 1¢r colloque international sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 3, juil.-sept. 1963,
p. 261-265, tabl., réf.

A la suite des importations massives de Robusta et des critiques des consommateurs, des études furent entreprises, en Hon-
grie, sur les substances aromatiques indésirables influengant I'odeur et le goGt de ces cafés.

Les échantillons de Robusta furent examinés & I'état vert et torréfié, certains d’entre eux aprés avoir subi un lavage ; ceci
permit de constater qu’un lavage approprié élimine la pellicule adhérant aux grains et les substances aromatiques désagréables ;
aprés torréfaction, le café lavé donne une boisson supérieure & celle provenant des cafés non lavés. Cependant, ce traitement est
insuffisant pour faire disparaitre I’arriére-golt caractéristique des Robusta. Il montre toutefois qu’odeur et godt déplaisants sont
au moins partiellement d’origine exogéne.

Les différences existant entre la composition chimique des Arabica et celle des Robusta n’expliquent pas I’origine endogéne
de I'arriére goOt caractéristique de ces derniers. Aussi des expériences technologiques furent-elles faites : les cafés verts lavés
furent soumis a différents traitements, dont le détail ne peut encore étre donné en raison des brevets auxquels ils ont donné lieu,
puis soumis a une torréfaction aux infra-rouges.

Deux de ces traitements améliorérent le go0t de fagon notable. La méthode et le degré de torréfaction influencent aussi la
qualité, comme le prouvent des expériences comparatives de torréfactions ordinaires et de torréfactions aux infra-rouges. Les trai-
tements qui améliorent les Robusta détériorent les Arabica.
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Tereepy-Kovars (L.), KELEMEN-
Szinas (M.), TorrLey (D.). —
Several observations on the orga-
noleptic characteristics and tech-
nology of the Robusta coffees.
1¢r colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, no 3, juil.-sept. 1963,
p. 261-265, tabl., réf.

Following extensive imports of Ro-
busta coffee and various criticisms of
the consumer, research investigations
were carried out, in Hungary, on the
undesirable aromatic substances that
influence the smell and taste of these
coffees.

Samples of Robusta were examined
both in the green state and after roas-
ting, and some of them after having
been submitted to a washing process.
It was observed that following appro-
priate washing the spermoderm adhe-
ring to the coffee beans and the unplea-
sent aromatic subtances were elimina-
ted, and after roasting, the washed
coffee produced a better beverage
than that derived from non-washed
coffee. However, this treatment is insuf-
ficient to remove the characteristic by-
taste of the Robusta coffees. Neverthe-
less, it shows that unpleasent smell and
taste is at least partially of an exoge-
nous origin.

The differences that exist between
the chemical composition of the Ara-
bica and Robusta coffees do not pro-
vide an explanation of the endogenous
origin of the characteristic by-taste of
the latter. Hence, technological experi-
ments were carried out : washed green
coffee was submitted to different treat-
ments, details of which cannot at pre-
sent be given owing to the question
of patents, and it was also submitted to
roasting by infra-red rays.

Two of these treatments considerably
improved the taste. The method and
degree of roasting also influence qua-
lity, as proved by comparative experi-
ments of ordinary roasting processes
and roasting by infra-red rays. The
treatments that improved the Robusta
coffees deteriorated the Arabica coffees.

14
TerLeepY-KovaTs(L.), KELEMEN-
Szivas (M.), TorLEY (D.). — Ei-
nige Bemerkungen iber die ge-
schmacklichen Kennwerte und die
Technologie der Kaffeesorten Ro-
busta. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts, tor-
réfiés et leurs dérivés, Paris, 20-
22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 3, juil.-sept.
1963, p. 261-265, tabl., réf.

Nach der umfangreichen Einfuhr
von Robusta und auf Grund der Kritik
der Verbraucher sind in Ungarn Unter-
suchungen iber die unerwinschten
aromatischen Stoffe durchgefihrt wor-
den, welche den Geschmack und den
Geruch dieser Kaffeesorten beeinflus-
sen.

Es sind rohe und gerdstete Robusta-
Probe und einige davon nach einem
Woaschen untersucht worden. Es konnte
dadurch festgestellt werden, dass durch
ein zweck-mdssiges Waschen das an
den Bohnen haftende Hautchen und die
unangenehmen aromatischen = Stoffe
entfernt werden konnen. Nach dem
Rosten ergibt der gewaschene Kaffee
ein besseres Getrdnk als der unge-
waschene. Jedoch ist diese Behandlung
unzureichend um den kennzeichnenden
Nachgeschmack des Robusta-Kaffees
zu beseitigen. Sie beweist aber, dass
der unangenehme Geruch und Gesch-
mack zumindestens teilweise exogenen
Ursprungs sind.

Die zwischen Arabica und Robusta
bestehenden Unterschiede der chemis-
chen Zusammensetzung sind keine
Erkldrung fir den endogenen Ursprung
des kennzeichnenden Nachgeschmackes
bei diesen letzteren. Deshalb sind tech-
nologische Untersuchungen angestellt
worden : die gewaschenen grinen
Kaffeesortensind verschiedenen Behand-
lungen unterzogen worden, welche
hier nicht im einzelnen aufgefihrt wer-
den konnen, da die Patente noch nicht
erteilt sind, schliesslich folgt ein Résten
mit infra-rot.

Zwei dieser Behandlungen bringen
eine wesentliche Verbesserung des
Geschmacks. Die Methode und der
Grad des Rostens haben auch einen
Einfluss auf die Giite, wie dies aus ver-
gleichenden Versuchen mit Ublicher
Rostung und mit infra-roter R&stung
hervorgeht. Die Behandlungen welche
beim Robusta eine Verbesserung brin-
gen, sind beim Arabica abtrdglich.

7
TeLEcDY-KovaTs(L.), KELEMEN-
SziLas (M.), TorrLEY (D.). —
Algunas observaciones sobre las
caracteristicas organolépticas y
la tecnologia de los cafés Robusta.
ler colloque international sur
la chimie des cafés verts, torré-
fiés et leurs dérivés, Paris,.
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 3, juill.-sept.
1963, p. 261-265, tabl.. réf.

Debido a las importaciones masivas
de Robusta y a las criticas de los con-
sumidores, en Hungria se han empren-
dido ciertos estudios sobre las sustan-
cias aromdticas indeseables que in-
fluyen el olor y gusto de los cafés en
cuestion.

Las muestras de Robusta se analiza-
ron en estado verde y tostado, algunas
de entre ellas después de sufrir un la-
vado, lo cual permitié comprobar que
un lavado adecuado elimina la pelicula
adherente a los granos y las sustancias
aromdticas desagradables ; después de
torrefaccion, el café lavado proporciona
una bebida superior a la procedente de
los cafés no lavados. No obstante, dicho
tratamiento es insuficiente para que
desaparezca el gusto caracteristico de
los Robusta, sin embargo, demuestra
que el olor y sabor desagradables son
por lo menos parcialmente de origen
exodgeno.

Las diferencias que existen entre la
composicién quimica de los Arabica y
la de los Robusta no explican el origen
endégeno del gustillo caracteristico
de los ultimos. Por ello, se ha procedido
a experiencias de tipo tecnoldgico :
los cafés verdes lavados fueron some-
tidos a diferentes tratamientos, cuyo
detalle no se puede ofrecer todavia
debido a las patentes a que han dado
lugar y por Gltimo a una torrefaccién
con rayos infrarrojos.

Dos de dichos tratamientos mejora-
ron el sabor de manera notoria. El
método y grado de torrefaccion in-
fluyen también en la calidad, como lo
prueban las experiencias comparativas
de torrefacciones normales y torrefac-
ciones con rayos infrarrojos. Los tra-
tamientos que mejoran los Robusta
deterioran los Arabica.
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P. NAVELLIER

Le présent colloque a pour objet d’amorcer un travail
de collaboration internationale pour une meilleure
connaissance de la chimie du café et de ses dérivés.
Nous serons donc amenés a faire des analyses et a
comparer les résultats en fonction des divers échantil-
lons examinés, des méthodes utilisées, des probléemes
mis a I'étude.

Or, lorsque l'on consulte la littérature, il est souvent
difficile d’interpréter et de comparer les résultats
présentés par les auteurs en raison de la diversité
des modes d’expression utilisés. Les résultats sont
rapportés tantdt au produit brut, tantét a la matiére
séche. Lorsqu’il s’agit de café torréfié, la perte de poids
a la torréfaction n’est pas toujours mentionnée et,
lorsqu’elle figure, l'indication des teneurs en eau du
café vert initial et du café torréfié obtenu est souvent
omise.

L’objet du présent exposé est de souligner les cri-
téres auquel un échantillon doit répondre afin qu’il
puisse étre valablement analysé, puis de proposer,
pour permettre l'interprétation et la confrontation des
résultats, un mode conventionnel d’expression qui
pourra évidemment étre discuté, mais que nous sou-
haitons voir unifier, et enfin d’indiquer un calcul destiné
a faciliter la présentation numérique souhaitée.

SUGGESTIONS
POUR L’EXPRESSION DES RESULTATS

DES ANALYSES DE CAFE

P. NAVELLIER et R. BRUNIN

Laboratoire municipal de la ville de Paris

Conditions a remplir par I’échantillon

L’échantillon sur lequel les prises d’essai seront
effectuées doit étre représentatif, homogéne et
authentique.

Pour étre représentatif, 1'échantillon sera constitue
par une portion du lot de produits & examiner, de méme
composition que I’ensemble du lot envisagé. Si ce lot
est peu important, il sera soigneusement homogénéisé
par mélange avant la prise d’échantillon. S’il est
important, une série de prélévements primaires,
effectués dans divers points du lot, seront mélangés,
et un échantillon réduit sera prélevé sur le mélange
de ces prélévements primaires. C’est le cas du pré-
lévement d’une « Commune » de café. Remarquons
qu'il est également possible d'examiner séparément
chacun de ces prélévements primaires et d’en déduire
par le calcul statistique la composition moyenne du
lot. Cette derniére méthode exige un plus grand nom-
bre d’examens de laboratoire, mais elle a 'avantage
de renseigner sur I’homogénéité du lot considéré.

Une fois ’échantillon prélevé, il doit conserver son
caractére de représentativité jusqu’au moment de son
analyse. Il faut donc s’opposer a toute modification
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de sa composition (par exemple a la variation de sa
teneur en eau) en adoptant les moyens appropriés
pour son emballage, sa conservation, son transport.

Au laboratoire, l'échantillon sera rendu homogéne
avant toute prise d’essai analytique. Une premiere
homogénéisation peut étre réalisée en procédant au
mélange convenable des grains, mais, si I'on désire
prélever quelques décigrammes ou quelques grammes
pour faire un dosage, il est indispensable de broyer
I’échantillon et de mélanger soigneusement la poudre
obtenue, pour I'homogénéiser. Or il est difficile de
réaliser correctement cette opération. Si 1’échantillon
est trés humide, 1’échauffement dii au broyage provoque
une perte d’eau. Si I’échantillon est trés sec, I'exposi-
tion de sa poudre & l'air favorise la fixation d’humi-
dité. Dans les deux cas, ’échantillon cesse d’étre
représentatif. Des précautions particulieres, sur les-
. quelles nous n’insisterons pas ici, sont indispensables
pour éviter ou corriger la perte de représentativité
de l’échantillon au moment ou on le prépare pour
I'analyse.

Enfin, il est souvent indispensable de s’assurer, avant
tout examen, que l’échantillon dont on dispose est
bien authentique, c’est-d-dire qu’il provient effecti-
vement du lot que l'on veut apprécier. Un échantillon

CALCUL DU BILAN DE LA TORREFACTION D'UN CAFE

Référence de UEehantillon .......iiuuueuseisins it iasesaiies ettt e e e e e
1 — Données expérimentales de la torréfaction

Masse de café vert brut mis en UV . .............verennnnnns
Masse de café L0rréflé brut ODLenu .......ccvuvunesenerisnenes
Teneur en eau du café vert en grains (p. 100) ............oeiiine
Teneur en eau du café torréfié en grains (p. 100)
Teneur en eau du café vert pulvérisé (p. 100) .............ceures

Teneur en eau du calé torréfié pulvérisé (p. 100) .

Volume apparent du café vert mis en Geuvre ....................

Volume apparent fu café torréfié obtenu.............ocuiuinnnnn Ve

Durde de la torréfaction.

Température maxima .

11 — Calcul des coefficients

— Rendement brut, p. 100 Ry = % x 100 e

— Perte de masse brute, p. 100

Py = 100—R, -y feveenn
(dite « part du feu »)

— Rendement net sur sec, p. 100 Ro

2 100 — E¢
Ty X100 = Refie— ! =

— Perte de masse nette, p. 100 Py = 100 — Ry LR

— Gonflement apparent, p. 100, en volume

— Coeflicients de correction des résultats analytiques obtenus & partir
de prises d'essai de I'échantillon pulvérisé, pour les rapporter &
Véchantillon supposé sec :

Café vert pulvérisé Ky = - 100 o iiiseaeseaenes
00—, .
Café torréfié pulvérisé Ko 200 =
100—e,
— Calcul de fa valeur a’ d"un résultat a. primitivement_exprimé en g

pour 100 g de café torréfi¢ supposé sec, pour le rapporter a 100 g du
café vert mis en @uvre, SUpposé sec :

woax -
n e

peut étre substitué a un autre par erreur, o méme
intentionnellement par fraude. Chaque échantillon
doit donc étre placé, dés le prélévement, dans un
récipient convenablement étiqueté et clos, éventuel-
lement scellé. Il pourra étre accompagné d’un proces
verbal destiné a l'authentifier, ou simplement a pré-
ciser sa nature, son origine, I’objet de la demande
d’analyse, etc.

Expression des résultats

Nous venons de voir que I’humidité d'un méme
échantillon peut varier sous diverses influences. Il est
donc nécessaire de toujours doser l’eau. Par ailleurs,
un café soumis a la torréfaction subit une perte de
masse (ou de poids), dite « part du feu», qui a deux
origines : I’évaporation de I’eau contenue dans le café
vert et la transformation d’une partie de sa matiére
séche en matiéres volatiles, qui s’échappent en fumée.

Nous proposons donc

10 De rapporter systématiquement les résultats
analytiques a la matiére séche de !’échantillon, qu'il
s’agisse de café vert ou de café torréfié.

1l — Résultats du bilan

| Echantittons tels quels | -
} =¢ '2' "';‘ 35 quels [ Echantillons supposés secs

pulvéris:
|

T
Variations de masse
observées aprés torré-

| vert torréfié vert torréfié

| gp.100g | gp.100g | gp.100g  gp.100g [ gp.ro0g |

de café vert
sec mis en | Diérence
wuvre | Différence | relative
Koo ‘- R, absolue 100 d
Ko = o= o~ (V—I11) | constituant
1 1 1 v v Vi Vit

Eau_ et matidres volatiles|
(@103° £ 1°C) ........

Matidre séche .......... |

Cendres ...

Azole total (enN). ...

Caféine anhydre ........

Autres

Extrait aqueux
(digestion 4 80°C) ......

pH de la solution aqueuse

Fac-similé du modele de bulletin d’analyse
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20 Lorsque l'on étudie l'influence de la torréfaction,
de rapporter en outre les résultats obtenus sur le café
torréfié a la quantité correspondante de café vert
(supposé sec) mise en ceuvre. Ceci implique la récupé-
ration quantitative des grains aprés torréfaction, puis-
que les pertes seront attribuées aux matiéres volatilisées.
Pour faciliter les calculs et harmoniser leur présenta-
tion, nous suggérons d’employer les symboles et les
coefficients suivants

a) DONNEES EXPERIMENTALES

Masse du café vert brut mis enceuvre .... M,
Masse du café torréfié obtenu............ M

Teneur en eau du café vert en grains
PE.100). .o Ey

(. 100). .+ e E,

Teneur en eau du café vert aprés broyage
E-100). .. ey

Teneur en eau du café torréfié aprés
broyage (p. 100) ........ ... ... . ..., (=

b) COEFFICIENTS

Rendement brut (p. 100) :

M
Ry = M*; % 100

Perte de masse brute (p. 100)
(dite « part du feu») :

Pb = 100 — Rb

Rendement net sur sec (p. 100) :
_ M (100 — Eq
" M, (100 — Ey)
100 —E¢
100 — Ey

X 100

= Ry

Perte de masse nette (p. 100) :

P, = 100 — Ry

Coefficients de correction par lesquels il y a lieu
de multiplier les résultats analytiques obtenus a partir
de prises d’essai effectuées sur les échantillons broyés
supposés secs pour les rapporter a [’échantillon
initial supposé sec :

Café vert broyé

100
K = 100 — o,
Café torréfié broyé :
100
K= 100 — e

Calcul de la valeur a’ d’un résultat numérique a,
primitivement exprimé en g p. 100 g de café torréfié
supposé sec, pour le rapporter a 100 g du café vert
mis en ceuvre, supposé sec :

Ru

’

a’ = ax

Remarque : 'emploi de ces coefficients facilite les
calculs, car chacun d’eux peut &tre utilisé pour les
diverses déterminations effectuées au cours d’une
analyse.

Des exemples numériques ont été publiés anté-
rieurement dans « Café Cacao Thé», n® 3, juillet-sep-
tembre 1961, et n° 1, janvier-mars 1962.

NaveLLier (P.), Brunin (R.). — Suggestions pour I’expression des résultats des analyses de cafés. 1¢t colloque
international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris 20-22 mai 1963. Cajé
Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 317-320, fig.

Les résultats numériques des analyses de cafés, verts ou torréfiés, sont exprimés tantét par rapport a la matiére seche,
tantét par rapport au produit tel quel. En outre, les analyses de café torréfié ne mentionnent pas toujours la valeur de la perte & la
torréfaction. Avec ces différents modes d’expression, on obtient des résultats dont la comparaison exige souvent des calculs

supplémentaires, et reste parfois irréalisable.

Les auleurs proposent d’unifier la présentation des résultats en les rapportant systématiquement a la matiere séche et éven-
tuellement, dans le cas des cafés torréfiés, a la matiére séche du café vert initial.

Ils indiquent le calcul des coefficients qui facilitent cette expression des résultats, et présentent un modeéle de bulletin d’analyse

conforme a ces suggestions.
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NavELLIER (P.), BRuNIN (R.). —-
Suggestions for the means of
expressing the results of coffee
analyses. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café,
Cacao, Thé, Paris, vol. VII,
n° 4, oct.-déc. 1963, p. 317-
320, fig.

The numerical results for the ana-
lyses of green or roasted coffees are
given on the one hand with regard to
the dry matter, and on the other with
regard to the raw product. Further-
more, the analyses of roasted coffee
do not always mention the value of the
loss during roasting. The result of
these various different means of expres-
sing the results is that a number of
additional calculations are necessary
in order to be able to compare them,
and in some cases this is not possible.

The authors suggest standardizing
the presentation of the results by expres-
sing them systematically with regard
to the dry matter and in the case of
roasted coffee to the dry matter of
the initial raw coffee.

They point out the calculation of
coefficients which facilitate the expres-
sion of the results, and present a model
for the analysis sheet devised to suit
these suggestions.

NAvVELLIER (P.), BrRuNIN (R.). —
Vorschldge fir die Audsdrucks-
weise der Ergebnisse von Kaffee-
Analysen. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café,
Cacao, Thé, Paris, vol. VII,
n° 4, oct.-déc. 1963, p. 317-
320, fig.

Die zahlenmdssigen Ergebnisse der
Analysen an rohem oder gerdstetem
Kaffee werden entweder auf die
Trockenmasse oder auf das Produkt
im  Ausgangszustand  umgerechnet.
Weiterhin wird in den Analysen des
gerosteten Kaffees nicht immer der
Wert des Rostverlustes angegeben.
Wegen dieser verschiedenen Aus-
drucksweisen der Ergebnisse sind
zusdtizliche Rechnungen fir Vergleiche
oftmals erforderlich, soweit ein Ver-
gleich Uberhaupt mdglich ist.

Die Verfasser schlagen vor, der
Ausdruck der Ergebnisse zu verein-
heitlichen und die Werte auf die
Trockensubstanz, evil. bei gerdsteten
Kaffees auf die Trockensubstanz des
urspriinglichen Rohkaffees zu bezie-
hen.

Sie geben die Berechnung von
Koeffizienten an, mit denen diese
Ausdrucksweise der Ergebnisse erleich-
tert wird und zeigen ein dieser
Vorschldge entsprechendes Vorbild fir
einen Analysenzettel.

NAVELLIER, (P.) BruNniN (R.). —
Sugerencias para la expresion
de los resultados de los ana-
lisis de cafés. 1¢r colloque inter-
national sur la chimie des
cafés verts torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café, Cacao, Thé, Paris, vol.
VII, n®4, oct.-déc. 1963, p. 317-
320, fig.

Los resultados numéricos de los
andlisis de cafés, verdes o tostados,
figuran tanto con relacién a la materia
seca, como en relacién al producto
bruto. Por otra parte, los andlisis de
café tostado no mencionan siempre
el valor de la pérdida en la torrefac-
cion. De estos diferentes modos de
expresién se deducen resultados cuya
comparacién requiere frecuentemente
cdlculos adicionales, y permanece a
veces irrealizable.

Los autores proponen unificar la
presentaciéon de los resultados rela-
ciondndolos sistemdticamente con la
materia seca Yy, eventualmente, en
el caso de los cafés tostados, con la
materia seca del café verde inicial.

Indican el cdlculo de los coeficientes
que facilitan dicha expresiéon de los
resultados, y presentan un modelo
de boletin de andlisis conforme a
estas sugerencias.

Laboratoires de chimie de I'IFCC



COMPOSITION DU CAFE BOISSON EN FONCTION
DU TRAITEMENT APPLIQUE AU CAFE VERT
AVANT LA TORREFACTION *

(1™ Communication)

L’industrie du café s’est considérablement développée
au cours des dix derniéres années, tanten ce quiconcerne
la préparation du café vert dans les pays producteurs
qu'en ce qui concerne son traitement dans les pays
importateurs. Décaféination (1), étuvage du café vert 2),
différents procédés de torréfaction (3), balayage du café
torréfié par l'acide carbonique (4) et non parmi les
moindres la fabrication d’extrait de café ne sont que
quelques exemples de ce développement particulie-
rement important en République fédérale, ol en 1962
la consommation de café par habitant atteignait 4 kg. La
part du café décaféiné dans cette quantité est de 2 %
celle du café étuvé (1) n’est que de 1 %, (2).

Dans le domaine du café, la recherche est effectuée
d’une fagon qui n’est ni systématique ni courante, ce qui
a par exemple pour conséquence qu’aucune composi-
tion sfire bien définie des cafés verts et torréfiés n’a été
établie.

Cet état de choses doit entre autres étre attribué aux
faits suivants :

a) Les chercheurs ont utilisé des méthodes d’analyses
différentes ;

b) Chaque chercheur n’étudie qu'un composant déter-
miné du café ou un groupe de composants ;

* Communication présentée en allemand, reprise
d'une étude publiée dans Deutschen-Lebensmittel-
Rundschau.

(1) Cette dénomination a, au cours des 5 dernieres
années, été complétée par les expressions « naturelle-
ment doux », « particulierement digestible », « pauvre
en acide » (29).

(2) Ces indications ont été fournies par une étude de
‘marche.

F. ALBANESE

Laboratoire Central de la Société HAG (Bréme)

¢) Par suite des différences dans les périodes de
récolte, les méthodes de traitement et les durées de
stockage des divers pays producteurs, les sortes de café
analysées n'ont pas fourni aux chercheurs un matériel
de départ unifié.

Ces défauts ne sont cependant pas les seuls. Jusqu’ici
trés peu de chercheurs seulement se sont occupés du
dosage des constituants d’'un café boisson d’usage cou-
rant dans les foyers (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12). A ceci
s’ajoute le fait que les fabricants qui utilisent les nouveaux
procédés éveillent, par une publicité souvent démesurée
relative a l'action physiologique du café, de fausses
idées chez les consommateurs. Les connaissances insuffi-
santes des médecins sur la composition exacte du café
boisson conduisent également dans beaucoup de cas a
une interprétation contradictoire de l'action du café.

Ce n’est que récemment qu’ont été entreprises quel-
ques recherches sur 'action physiologique exercée par
différents cafés traités sur des rats (13, 14) et sur des
hommes (15, 19, 20). Ces travaux devraient permettre
de déterminer dans quels cas et dans quelle mesure un
café boisson préparé a partir de café normal contenant
de la caféine, de café étuvé contenant de la caféine et
de café étuvé décaféiné pourrait exercer une action
néfaste sur le cceur, I’estomac, la bile et le foie.

D’autres chercheurs ont essayé, en exploitant la
littérature (16) et en se basant sur leurs propres analyses
(17, 28), de prouver chimiquement la digestibilité des
cafés traités et non traités. Mais dans ces recherches
aussi il n'a été tenu compte que de quelques constituants
comme caféine, acide chlorogénique, matiéres grasses
et mercaptans. D’autre part, 'ordonnance sur le café
ne donne aucune indication ou régle générale selon
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lesquelles les cafés traités (& I'exception du café déca-
féiné) devraient répondre a des données analytiques
déterminées. Il est également impossible aux experts
officiels compétents de porter un jugement sur les cafés
« digestibles » circulant dans le commerce, car il
n’existe pas suffisamment de méthodes d’analyses
appropriées.

Afin de supprimer les insuffisances précédemment
indiquées, nous avons décidé de doser, par une série

Les trois cafés ont été torréfiés au méme degré dans un
torréfacteur de 5 kg. Une boisson a 5§ 9, a été obtenue
de la fagon suivante :

Sur 5 g d’'un café moulu selon le procédé ménager,
on verse 100 ml d’eau distillée bouillante, on laisse
infuser 10 minutes, puis on filtre. De cette solution, on
préléve différentes quantités pour l'analyse.

Les constituants suivants ont été dosés :

d’analyses systématiques, le plus grand nombre des a) caféine
constituants présents dans un café boisson préparé a b) acide chlorogénique
partir de café original et de café traité. Dans cette c) substances solubles dans 'éther éthylique
premiére communication nous indiquons les méthodes d) tannins
utilisées et les résultats obtenus pour une sorte de café. e) substances extractibles totales
f) acides totaux (indice d’acide)

Méthodes g) pH

Le café analysé était un café lavé de Colombie, désigné h) substances aromatiques totales (indice d’aréme)
comme suit, selon la méthode de traitement appliquée : 1) hydrates de carbone totaux

— Colombie normal : café original, contenant de la j) trigonelline
caféine, torréfié sans traitement, k) corps albuminoides

— Colombie étuvé : café traité ala vapeur d’eau pen- I) sels minéraux (cendres)
dant 1 heure sous 2 atmosphéres d’aprés le procédé .
LENDRICH, séché et torréfié, contenant de la caféine. ) porssinm

— Colombie décaféiné : café étuvé et décaféiné n) méthylmercaptan
selon le procédé HAG, puis torréfié. 0) mannane

TABLEAU I

| Caté de Golombie Cafe 9‘5 Colombie | Café de Colombie |
Constituants dans 100 ml d’une boisson a5 9, [‘ noggneila iz?éfnneant }’ et;gr Giacngtgﬂlznt étuvé et décaféiné |
S _ I ! S : S |
Caféine....... ... .. .. .. ‘ 59,00 mg 5 59,00 mg 777777 | SiZOLng -
Acide cmorogémq{;«;f ................... '””214,00‘ mg 208,00 mg 198,00 mg
Substances solubles dans I’éther éthylique (a) 55,00 mg : o 49,00 mg o ‘ - 5”5,76071‘:g7 O
| Tanmins ... 80.00mg | 6800mg | 4900mg
Substances ;xtractibles totales............ 1.106,00 mg R “i' o i:098,00 mg 1.031,00 mg
Acides totaux (b).............. A ....... ) 5,95 5,85 ‘ B MSW,'ZiS”i - ‘
PH (¢) ..................... 5,13 : 5,08 i 5,10 B
Substances aromatiques tot-ales @......... ;3—:76 I 8,92 1 8,587 o |
Hydrates de carbone totaux............... 267,00 mg 255,00 mé‘ 230,00 mg |
M‘I"rigonelline ...... — .................... 54,63 mg o 54,63 mg a 53,52 mg - }
Corps albuminoides .................... A 63,31 mg 76,25 mg 55,44 mg |
| Selsminéraux ................ ... ...... 131,00 mg 136,00 mg - 135,60 mg ;
Potassium (€) ..........ccviiiiinannaan.. 58,00 mg - 59,00 mg 70,00 mg :
Methylmercaptan (f) ..................... 62,47 gamma 55,81 gamma 747,80 gamma }
Mannamne ...........c.o.ooieiieenineennnnn 72,00 mg 60,20 mg 39,3 mg \ 1
i |
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Résultats

Les résultats de nos analyses sont résumés dans le
tableau I ci-contre ;

(a) Aux substances solubles dans I’éther éthylique
appartiennent entre autres de petites quantités de
matiéres grasses, de cire, de diterpénes libres, des
substances azotées (produits de condensation de Mail-
lard), n-Heptacosane, n-Nonacosane et Sylvestréne.

(b) Par « acides totaux » ou « indice d’acide », on
entend le nombre de ml d’n/10 NaOH qui sont néces-
saires pour amener 100 ml d’un café boisson a 5 9,
au pH 6,7.

(c¢) Comme indice d’acide, on indique le pH d’un café
boisson a5 %, a 20 °C.

(d) On désigne par « susbtances aromatiques » le
nombre de ml de n/10 KMnO, qui a été utilisé par les
substances aromatiques extraites par distillation de la
vapeur d’eau de 100 ml d’un café boisson a 5 9.

(e) Cetélémenta été dosé en raison de son importance
physiologique pour le régime alimentaire quotidien de
’Homme.

(f) Selon les dernieres analyses, on ne trouva que du
méthylmercaptan dans le café torréfié (18). Des analyses
sont en cours afin de vérifier ces résultats a I’aide d’une
méthode sélective.

Tous les résultats donnés au tableau I sont une valeur
moyenne d’au moins trois dosages.

Conclusions

1. Des résultats de nos analyses, il ressort que 1'étu-
vage provoque d’une part une diminution des tannins,
des substances solubles dans l'éther éthylique, des
hydrates de carbone, de l'acide chlorogénique, des
substances aromatiques, du méthylmercaptan et du
mannane, mais que d’autre part il conduit & une aug-
mentation des corps albuminoides ou amino-acides ; la
caféine, la trigonelline, le pH et les sels minéraux restent
presque inchangés.

2. Aprés étuvage et décaféination, la caféine, les
tannins, les substances solubles dans ’éther éthylique,
les hydrates de carbone, le mercaptan et le mannane
ont fortement diminué. La quantité de substances aro-
matiques, les substances extractibles totales et I'acide
chlorogénique baissent légérement aprés ce processus,
tandis que le potassium augmente. Le pH, les acides
totaux, la trigonelline et les sels minéraux restent pres-
que inchangés.

Ces constatations fournissent une premiére base chi-
mique a l'action physiologique des cafés traités. Les
substances les plus actives sont indiquées dans le tableau
II ci-dessous. L’action du café original non traité fut
prise comme base de comparaison avec 100 9, tandis
que pour le café décaféiné étuvé et le café étuvé non
décaféiné les valeurs indiquées expriment le pour-
centage de leur action relative.

A ceci, il faut ajouter que les constituants que nous
avons dosés séparément, comme les corps albuminoides
ou amino-acides et les hydrates de carbone se trouvent
dans la boisson sous une forme dite combinée. Ces
produits de combinaison entre hydrates de carbone et
amino-acides ou produit de dédoublement des corps
albuminoides sont connus sous les noms de produits de
Maillard ou substances de brunissement. On leur attribue
une importance physiologique, qui n’a pas encore été
suffisamment étudiée. Nos analyses ont justement indiqué
une teneur en hydrates de carbone et en corps albumi-
noides ou amino-acides plus faible dans un café décaféiné
que dans un café original non traité et que dans un café
étuvé, ce qui entraine une diminution des substances
de brunissement.

La teneur en potassium d’un café décaféiné est d’autre
part d’environ 20 9, (1) plus élevée que celle d’'un café
original ou étuvé. Ce fait est d’'une extréme importance
lorsque l'on pense que le potassium doit étre considéré
comme l'un des éléments minéraux les plus importants
de I’alimentation.

En ce qui concerne la possibilité de différencier chimi-
quement par l'analyse un café étuvé contenant de la

(1) Cette teneur plus élevée en potassium est a attri-
buer au proceédé de fabrication.

TABLEAU 1II
| Substances Acide
’ solubles Methyl- | chlorogeé- | ‘
| Café Caféine |dans!’éther| mercaptan nique Tannins | Mannane |
| | éthylique !
o/ o/ o/ o/ o/ o/
/ /0 70 /0 /0 /0
Colombie original contenant de la caféine 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 E 100,0
Colombie étuvé contenant de la caféine. . 100,0 89,2 89,4 97,1 76,4 83,6
|
Colombie étuvé décaféiné............. 5,4 63,5 76,5 88,2 55,0 | 54,5
| | | |
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caféine, j’indique, pour les experts officiels et la nouvelle 15. APEL, G., SCHENCK, V. — Arztliche Forschung 15,
ordonnance sur le café, le dosage des substances solu- Nr. 1, I/18-1/32 (1961).

bles dans I’éther éthylique, destannins, des corpsalbu- 16. KUHNE, P. — Medizin und Erndhrung 3, Nr. 11,
minoides et du mannane. Les résultats du travail rapporté 254-258 (1962).

ci-dessus doivent cependant étre complétés et confirmés 17. KADEN, O. F. — Medizin und Ernéhrung 3, Nr. 4,
par les analyses d’autres sortes de café et de leurs 94-96 (1962).

mélanges. Le dosage des autres constituants du café 18. ZLATKIS, A., SIVETZ, M. — Food Research 25, Nr. 3,

: : 1ge : . 395-398 (1958).
boisson, qui f 1'objet d t h -
qui fera Tobjet de nofre prochaine commurt 19. LANDCREBE, B.— Die Medizinische Welt, Nr.

cation, doit aussi étre effectué. 27/28, 1486-1490 (1960)

20. BUHR, G. — Arztliche Forschung 12, Nr. 12, I/584-
1/590 (1958).
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DISCUSSION

M. KADEN ' Je félicite M. ALBANESE pour son travail qui est le premier dans ce domaine. Je peux confirmer que le
café décaféiné est toujours plus pauvre en mercaptan.

ALBANESE (I7.). — Composition du café boisson en fonction du traitement du café vert avant la torréfaction.
1er colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 321-325, réf.

On a étudié la composition de la boisson obtenue avec des cafés traités avant torréfaction selon différents procédés. On a
dosé la plus grande partie des constituants solubles dans I’eau comme : caféine, acide chlorogénique, substances solubles dans
I’éther éthylique, tannins, substances extractibles totales, acides totaux, pH, substances aromatiques totales, hydrates de carbone
totaux, trigonelline, substances protéiques, sels minéraux, potassium, méthylmercaptan et mannane.

Le matériel ayant servi de base aux analyses était un café de Colombie lavé, une fois traité a la vapeur et une autre fois
traité & la vapeur et décaféiné.

A partir des résultats des essais, on a déterminé les bases chimiques de I'action physiologique d’un café contenant de la
caféine et traité & la vapeur et d’un café décaféiné également traité a la vapeur, par rapport & celle d’un café non traité.

Cette action doit étre principalement attribuée a la caféine, a P'acide chlorogénique, aux substances solubles dans I’éther
éthylique, aux tannins, aux substances de brunissement, au méthylmercaptan et au mannane. Quelques points de repére sont indi-
qués pour différencier chimiquement le café traité & la vapeur du café original.

106



ALBANESE (I.). — Composition
of the coffee beverage in connec-
tion with the treatment applied
to raw coffee previous to roasting.
1er colloque international sur
la chimie des cafés verts, torré-
fiés et leurs dérivés, Paris, 20-
22 mai 1963. Café, Cacao, Thé,
Paris, vol. VII, n°o 4, oct.-
déc. 1963, p. 321-325, réf.

Composition of the brew obtained
from coffee treated before roasting
according to various processings was
studied.

Most of the soluble constituents such
as : caffeine, chlorogenic acid, ethyl-
ether soluble substances, tannins, total
extractable substances, total acids, pH,
total aromatic substances, total car-
bohydrates, trigonelline, proteinic subs-
tances, mineral salfs, potassium, methyl-
mercaptan and mannane were deter-
mined.

The material analysed was a washed
Colombian coffee, treated first with
steam, then steam-treated and decaf-
feinated.

The results of these tests made it
possible to determine the chemical
basis of the physiological effect of a
steam-treated coffee containing caffeine
and of a decaffeinated coffee likewise
treated with steam as compared with
untreated coffee. This effect is mainly
due to caffeine, chlorogenic acid,
ethyl-ether soluble substances, tannins,
browning substances, methylmercaptan
and mannane.

Certain reference marks are given
to differentiate chemically between
steam-treated coffee and the original
product.

ALBANESE (I'.). -— Zusammen-
setzung des Kaffeeaufgusses in
Abhdngigkeit von der Behan-
dlung des Rohkaffees vor der Ros-
tung. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts, tor-
réfiés et leurs dérivés, Paris, 20-
22 mai 1963. Café, Cacao, Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 321-325, réf.

Die Zusammensetzung des Kaf-
feeaufgusses der vor der Rostung nach
verschiedenen Verfahren behandelten
Kaffees wurde untersucht. Die grosste
Anzahl der wasserloslichen Bestand-
teile, wie Coffein, Chlorogensdure,
dthyldatherldsliche Substanzen, Tannine,
gesamte Extraktivstoffe, gesamte Sdure,
Sdureindex, gesamte  Aromastoffe,
gesamte Kohlenhydrate, Trigonellin,
Eiweisskérper, Mineralsalze, Kalium,
Methylmerkaptan und Mannan wurde
bestimmt. Das Ausgangsmaterial fir die
Untersuchungen war ein gewaschener
Columbia, der einmal geddmpft und ein-
mal geddampft und entcoffeiniert wurde.
An  Hand der Versuchsergebnisse
wird die physiologische Wirkung des
gedampften coffeinhaltigen und des
gedampften coffeinfreien Kaffees im
Vergleich zu wunbehandeltem Kaffee
chemisch untermavert. Die Wirkung
ist hauptsdchlich auf das Coffein, die
Chlorogensdure, die dthyldtherlsli-
chen Substanzen, die Tannine, die
Brdunungsstoffe, das Methylmerkaptan
und das Mannan zurickzufihren. Einige
Anhaltspunkte  fir die chemische
Unterscheidung zwischen geddmpftem
und originalem Kaffee werden ange-
geben.

ALBANESE (F.). — Composicién
de la bedida de café en funcién
del tratamiento del café verde
antes la tostadura. 1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café, Cacao, Thé, Paris, vol.
VII, n° 4, oct.-déc. 1963,
p. 321-325, réf.

Se ha estudiado la composicion de
la bebida obtenida con los cafés tratados
antes la tostadura segin varios pro-
cedimientos. La mayor parte de los
componentes hidrosolubles fueron dosi-
ficados cafeina, acido cloroégenico,
substancias solubles en el etiléter,
taninos, substancias totales facil de
extraer, acidos totales, pH, substancias
aromdticas totales, carbohidratos to-
tales, trigonelina, substancias proteicas,
sales minerales, potasio, metilmer-
captdan y manano.

El material de base para los andlisis
era un café de Colombia lavado, una
vez tratado con el vapor, otra vez
tratado con el vapor y decafeinado.

A partir de los resultados de los
ensayos se determinaron las bases
quimicas de la accion fisioldgica de
un café con cafeina tratado con el vapor
y de un café decafeinado también tra-
tado con el vapor, comparandolos
con café no tratado.

Esta accion debe atribuirse princi-
palmente a la cafeina, al acido clorogé-
nico, a las substancias solubles en el
etiléter, a los taninos, a las substancias
responsables de la coloracién parda,
al metilmercaptan y al manano. Indi-
canse varios puntos de referencia para
distinguir quimicamente el café tra-
tado con el vapor y el café no tratado.



QUELQUES OBSERVATIONS SUR LE GOUT DU CAFE LIBERIA
ET DU CAFE SOLUBLE EN POUDRE
OBTENU A PARTIR DE CETTE ESPECE

Le Surinam (Guyane hollandaise) produit presque
uniquement du café Libéria de I’espéce Coffea liberica
Bull.

Les critiques faites au sujet du gofit de ce café sont
bien connues, néanmoins cette variété se vendait en
Norvege, ol elle semblait appréciée. Depuis quelques
années cependant, ce pays n’est plus acheteur de café
Libéria, sans doute en raison d’un traité commercial
bilatéral avec le Brésil.

Nous avons essayé de déterminer les facteurs respon-
sables de ce gofit désagréable, dans le but de trouver
des moyens d’amélioration.

On déclare généralement le café Libéria trop acide.
On a aussi pensé que la fermentation pouvait étre res-
ponsable de ce goit spécial. Il est bien connu que la
pulpe du café Libéria, plus épaisse que celle d’autres
espéces de café, a besoin d’une fermentation assez pro-
longée pour obtenir un démucilaginage complet et il
serait trés possible que cette fermentation soit a I'origine
du gofit désagréable.

Nous avons employé pour nos recherches sept échan-
tillons de café Libéria (de Coffea liberica Bull) et deux
échantillons de café Coffea canephora Pierre. Ces
neufs échantillons provenaient de Surinam et nous les
avons obtenus des planteurs par l'intermédiaire de la
station expérimentale agricole de Paramaribo, Surinam.
Les neufs échantillons représentaient le produit de sept
plantations. En outre, nous avons inclus dans nos recher-
ches un échantillon de café Arabica provenant de Bahia,
Brésil. Sur ces sept échantillons de café Libéria, cing
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avaient été démucilaginés avec la méthode traditionnelle
de fermentation, les deux autres avaient été obtenus a
l'aide d’un procédé mécanique, effectuant en une seule
opération le dépulpage, le démucilaginage et le lavage.
Les deux échantillons de café non fermenté venaient
de deux plantations : I'une avait complétement aboli la
fermentation, 'autre employait le premier procédé aussi
bien que le second.

Tous les échantillons ont été analysés a I’état vert et
torréfie. Des extraits alcooliques et des extraits aqueux
ont été préparés a partir de ces échantillons verts et
torréfiés et nous avons déterminé le pH initial de
tous les extraits, ainsi que l'acidité par titration potentio-
métrique jusqu’au pH 10.

L’échantillon de café Arabica n’a cependant été exa-
miné que torréfié.

En général, nous n’avons pas trouvé que l'acidité du
café Libéria, vert ou torréfié, est réellement différente
del’acidité des autres cafés. Nous donnons a titre d’exem-
ple les chiffres pour le pH initial de I'extrait aqueux du
café torréfié.

Pour les échantillons de café Libéria fermenté, ces
chiffres sont 5,6, 5,5, 5,5, 5,5 et 5,4, moyenne 5,5.

Pour les échantillons de café Libéria non fermenté,
nous avons trouvé 5,35 et 5,5.

Pour les deux échantillons de café Canephora, ces
chiffres étaient 5,5 et 5,6 ; pour le café Arabica 5,5.

Il est intéressant d’examiner tous les chiffres donnés
par les échantillons de café Libéria venant de la planta-
tion qui emploie les deux procédés de préparation :



1 i |
Démucila- |

‘ {
! ! ‘ i i
é | Démucila- | 91age
‘ - . i . | par fer-
Désignation | gmage | pentation |
| mécanique 4o .}
} 24 heures |
f— S p— S —
| Café vert, extrait alcoo-
lique |
pHinitial . ............... 6,35 6,4
acidité par titration....... 21,8 : 18,3
| Café vert, extrait aqueux |
pHinitial ................ | 6,1 | 6,4
acidité par titration....... L 34,2 L 22,0
[ |
| Café torréfié, extrait alcoo- |
lique ‘ ‘
pHinitial ................ 4,6 i 4,65
acidité par titration....... 10,1 10,2
Café  torréfié, extrait
aqueux | [
| pH initial ............... j 5,35 | 5,6
| acidité par titration....... | 37,4 | 30,2

Note : I'acidité par titration a été calculée en ml d’al-
calihydroxyde 1 normal pour 100 g de café.

Ces chiffres montrent clairement que la fermentation
ne cause pas une augmentation de l'acidité du produit.

Par contre, jugé sur les chiffres d’acidité par titration,
I’échantillon fermenté est moins acide que l’échantillon
non fermenté, au moins si ’on compare les chiffres des
extraits aqueux. La raison en est probablement que pour
le café fermenté la durée du lavage doit étre plus longue
que pour le café non fermenté.

Nos conclusions (basées sur tous les chiffres et pas
seulement sur ceux cités plus haut) sont :

1. Le café Libéria fermenté n’a pas une acidité plus
élevée que celle du café Libéria non fermenté.

2. Les deux groupes d’échantillons de café Libéria
n’ont pas une acidité plus élevée que celle des autres
cafés. En général, l'acidité des trois espéces de café
est environ la méme.

3. Les objections des consommateurs contre le gofit du
café Libéria ne sont donc pas basées sur 'acidité de ce
produit.

Nous avons aussi demandé l'opinion de deux experts-
courtiers, spécialisés dans le commerce et 'expertise
du café, sur les deux échantillons de café Libéria, dont
I'analyse détaillée a été donnée plus haut (deux échantil-
lons de la méme plantation, I'un fermenté, I’autre non).

Les experts n’avaient regu aucune indication sur la
différence existant entre ces échantillons, outre le fait
que le procédé de préparation était différent. L’un d’eux
ne trouva aucune différence entre les goiits des deux
échantillons ; l'autre rapporta qu’il y avait quelque
différence, mais ne pouvait exprimer une préférence. Il
ajoutait cependant que ni 'un ni l'autre de ces deux
échantillons n’était acceptable pour le marché européen

en général (sauf la Norvége). Ce marché norvégien
pour le café Libéria est trés remarquable ; ce sont les
pécheurs des régions du Nord qui aiment le gofit,
désigne en hollandais par le mot « geil ». Ce gofit est
en général considéré comme un défaut. Chose bizarre,
dans nos échantillons, d’aprés les experts, ce gofit
n’était pas suffisamment développé pour qu’ils puissent
plaire aux pécheurs norvégiens.

D’autre part, on a aussi essayé de résoudre les diffi-
cultés des planteurs de café Libéria de Surinam par la
fabrication de poudre séche de I'extrait aqueux de ce
café. Nous avons regu deux échantillons de ce produit
a base de café Libéria de Surinam et on nous a demandé
de faire un sondage auprés des consommateurs sur le
gofit et 'aréme de ce café soluble.

L’examen microscopique indiquait que ces poudres
avaient été préparées par atomisation. Cependant nous
n’avons pas regu d’informations précises sur la méthode
de fabrication. La couleur du second échantillon était
plus brun foncé que celle du premier, probablement
parce qu'un peu plus torréfié. Les producteurs consi-
déraient le second produit comme amélioré par
rapport au premier ; nous avons trouvé cependant
que les consommateurs n’avaient en moyenne pas de
préférence.

Ce qui est trés remarquable, c’est que le gofit typique,
et en général défavorable, du café Libéria ne se retrouve
pas dans ces deux échantillons de poudre séche d’ex-
trait de café. D’autre part, on pourrait dire que le gofit
est assez neutre et n’a pas un caractére réel de café.
Mais beaucoup de poudres comparables du commerce
n’ont pas réellement non plus le gofiit de café.

Nous avons donc sondé l'opinion du public sur le
gofit de nos produits de café Libéria.

Nous avons d’abord pris des mélanges a quantités
égales du produit de café Libéria et de produits bien
connus dans le commerce de détail et nous avons compa-
ré ces mélanges avec des échantillons pur de ce pro-
duit commercial.

Pour chaque comparaison nous avons envoyé aux
membres de notre groupe de consommateurs ces deux
échantillons sans donner aucune indication sur leur
identité. Nous leur avons demandé d’exprimer leur
opinion sur les échantillons, en employant une échelle
de chiffres, 5 représentant une qualité trés bonne, 1 une
qualité trés mauvaise et 3 une qualité moyenne, qui
donne une satisfaction raisonnable.

Apres avoir examiné de cette maniére l'opinion des
consommateurs sur les mélanges avec des marques
commerciales courantes, nous avons aussi examiné dela
méme maniére l'opinion des consommateurs sur les
produits de café Libéria pur.

Nos conclusions sont :

De l'opinion des consommateurs, il y a trés peu de
différence entre les deux échantillons de poudre séche
de I'extrait de café Liberia.

Le produit représenté par ces deux échantillons est
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sans aucun doute acceptable pour le marché hollandais.
Une seule des marques commerciales courantes lui a
été préférée.

Les mélanges du produit de café Libéria avec des
quantités égales de plusieurs produits commerciaux
courants comparables ont été jugés par les consomma-
teurs comme aux moins égaux aux produits du com-
merce qui avaient servi a la constitution des mélanges.

Dans certains cas méme, le mélange de poudre de

Libéria avec un des produits commerciaux obtenait une
appréciation en moyenne un peu plus favorable que le
produit du commerce qui avait €té employé pour faire
le mélange.

En résumé, la poudre séche de l'extrait aqueux du
café Libéria peut sans doute étre introduite sur le mar-
ché hollandais, soit comme produit pur, soit en mélange
avec des produits analogues, courants dans le commerce
en ce moment.

DISCUSSION

Le Président M. SMITH : ]J'aimerais savoir ce que le terme « acidité » signifie quand un dégustateur I'emploie pour
décrire un café. Est-il juste de penser que les acides volatils sont probablement davantage a I'origine de cette propriété
que les acides non volatils, y compris I'acide chlorogénique ?

M. GREENWOOD-BARTON : rapporte une expérience similaire faite par le « Tropical Products Institute » de Londres
sur du café soluble Liberica provenant de Guyane britannique ; I'odeur désagréable disparait presque compléte-
ment apres I'opération de « freeze drying » etl’on obtient un produit presque exempt du gott libérica :

Les expériences faites au « Tropical Products Institute » pour préparer du café instantané a partir de grains de café
Liberica sont la conséquence d’'une question posee il y a trois ans par le Service de I'Agriculture de la Guyane

britannique.

L’ Institut fut informé que la variété de caféier cultivée en Guyane britannique était le Liberica et que le sol tourbeux
sur lequel il pousse ne convenait guere a d'autres cultures rémunératrices. La production de café avait augmenté dans

ce pays et une petite quantité en avait été exportée.

Les autorités de la Guyane britannique demanderent a I'Institut de résoudre les questions suivantes :

a) Est-ce que le café Liberica convient a la préparation de café instantané comparable au café instantané de marque 7
b) Quelles sont les méthodes employées dans la fabrication commerciale du café instantané ?
¢) Quelles sont la taille des usines et les investissements qu’entraine la production commerciale ?

L'Institut a répondu aux questions b) et c) et en ce qui concerne la question a), il a suggéré de faire des expériences.

L. H. GREENWOOD-BARTON

110

Le Service de I'Agriculture de la Guyane britannique a
accepté cette suggestion et a demandé a I'Institut de pré-
parer de petites quantités de café instantané en poudre
avec divers mélanges de café Liberica de Guyane britan-
nique et de Robusta.

En temps voulu, la Guyane britannique a envoyé du
café Liberica et Robusta. Le café Robusta cependant prove-
nait de Trinidad. Les deux types de café ont été légerement
torréfiés, puis moulus ; ce café moulu a été utilisé pour
préparer trois sortes d'extraits liquides, qui ont été séchés
par lyophilisation dans une usine mobile (Mitchell Enginee-
ring Co). Les poudres ont alors été emballées sous une
atmosphere d'azote et envoyées en Guyane britannique.

Le produit séché par lyophilisation avait I'apparence de
petites particules dorées, brillantes, cristallines, contrastant
avec les poudres foncées du commerce, obtenues par
séchage par atomisation. Il était instantanément soluble dans
I'eau et donnait une boisson aussi foncée que celle des
cafés de marque. La poudre faite entierement avec du
Liberica avait aussi presque totalement perdu (de fagon
surprenante) la saveur désagréable de la boisson faite
avec du café Liberica, fraichement torréfié et moulu, tandis
que dans les poudres obtenues 4 partir des deux mélanges
de Robusta et de Liberica on ne pouvait déceler la saveur
du Liberica. En fait, le procédé de séchage avait amélioré



la saveur de fagon trés sensible. On sait que le séchage par atomisation a un effet semblable sur le café Robusta,
mais c’était la premiére fois qu’on constatait 'amélioration du café Liberica par le séchage par lyophilisation.

De plus, quand la boisson additionnée de lait a été goltée, on I'a considérée comme bonne, selon les critéres du

Royaume-Uni.

Lorsqu’on examine ces résultats, il ne fait aucun doute que les grains de café Liberica conviennent a la production

de la poudre de café instantané.

HEeesTERMAN (J. E.). -

~ Quelques observations sur le goit du café Libéria et du café soluble en poudre obtenu a

partir de cette espéce. 1¢* colloque international surla chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 326-330.

Le Surinam (Guyane hollandaise) produit presque uniquement du café Libéria de I’espéce Coffea liberica Bull.

Les critiques faites au sujet du goGt de ce café sont bien connues, néanmoins cette variété se vendait en Norvége, ou elle

semblait appréciée. Depuis quelques années cependant ce pays n’est plus acheteur de café Libéria, sans doute en raison d’un traité

commercial bilatéral avec le Brésil.

Nous avons essayé de déterminer les facteurs responsables de ce goGt désagréable, dans le but de trouver des moyens

d’amélioration.

On trouve généralement le café Libéria trop acide, or nous avons constaté que I’acidité de ce café est @ peu prés la méme

que celle de cafés Arabica et Canephora.

Cependant, le go0t désagréable est totalement absent du café soluble (séché par atomisation) fait a partir de Libéria.

Des sondages effectués auprés des consommateurs pour connaitre leur opinion sur le golt du café soluble provenant de

café Liberia, par comparaison avec d’auvtres produits analogues du commerce, ont montré que le café soluble fait a partir de café

Libéria pourrait sans doute étre accepté sur le marché hollandais.

HeesterMaN (J. L.). — Some
observations onthetaste of Liberia
coffee and on that of soluble coffee
made from this species. 1¢* collo-
que international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
n° 4, oct.-déc. 1963, p. 326-330.

Surinam (Dutch Guyana) mainly pro-
duces Liberia coffee of the Coffea liberia
Bull. species.

Criticism of the taste of this coffee is
well known. Even so this variety used to
be sold and apparently appreciated in
Norway. However, that country has cea-
sed to be an outlet for Liberia coffee —
possibly because of a bilateral agree-
ment with Brazil.

We have sought to determine the fac-
tors responsible forthe unpleasant taste
of this variety in order to find ways of
improving it.

HeesteErMAN (J. I5.).— Beobachtun-
gen Gber den Geschmack des Libe-
ria Kaffees und des von dieser
Sorte erhaltenen Kaffee-Extrakt-
pulvers. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts, tor-
réfies et leurs dérivés, Paris, 20-22
mai 1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, no 4, oct.-déc. 1963, p.
326-330.

Surinam (niederldndisches Guayana)
erzeugt fast nur Liberia Kaffee der Sorte
Coffea liberica Bull.

Die Einwdnde gegen den Geschmack
dieses Kaffees sind sehr bekannt ; den-
noch wurde diese Sorte in Norwegen
verkauft und schien dort geschdtzt zu
sein. Seit einigen Jahren jedoch ist die-
ses Land zweifellos auf Grund eines mit
Brasilien zweiseitig abgeschlossenen
Handelsvertrages kein Kaiffer mehr von
Liberia Kaffee.

In der Absicht Verbesserungsmittel zu
finden, haben wir versucht, die fir diesen
unangenehmen Geschmack verantwort-
lichen Faktoren festzustellen.

Im allgemeinen hdlt man den Liberia
Kaffee fir saver ; wir haben aber fest-
gestellt, dass die Sdure dieses Kaffees

Heesterman (J. E.). — Algunas
observaciones sobre el gusto del
café Liberia y del café soluble en
polvo elaborado a partir de esta
especie. 1€ colloque internatio-
nal sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4 oct.-déc.
1963, p. 326-330.

En Surinam (Guayana Holandesa) se
produce casi Unicamente café Liberia de
la especie Coffea liberica Bull.

Ya seconocen las criticas hechassobre
el gusto de este café. Sin embargo dicha
especie se vendia en Noruega donde
parecia apreciada. Pero, desde hace
algunos afios este pais ya no compra
café Liberia, tal vez porque ha concluido
un tratado comercial bilateral con el
Brasil.

Hemos procurado determinar  los
factores responsables de su gusto des-
agradable con objeto de investigar los
medios para mejorarlo.

La gente halla generalmente el -café
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Liberia coffee is usually blamed for its
acid taste, but we found that this acidity
differs little from that detectable in Ara-
bica and Robusta coffees.

We also discovered that the unpleasant
flavour is absent from spray-dried ins-
tant coffee made from Liberia.

Enquiries made among consumers in
order to ascertain their opinion on the
taste of instant coffee made from Libe-
ria, as compared with similar products
on the market, reveal that this kind of ins-
tant coffee would probably be acceptable
to coffee-drinkers in Holland.

fast gleich ist, wie diejenige der Arabica
und Canephora Kaffeesorten.

Der unangenehme Geschmack fehlt
jedoch im mit Liberia erzeugten (und
durch Atomisierung getrockneten) Kaf-
fee-Extraktpulver.

Es wurde bei den Verbrauchern An-
frage gemacht, um ihre Meinung Uber
den Geschmack des mit Liberia Kaffee
erzeugten Kaffee-Extraktpulversim Ver-
gleich mit dhnlichen Handelserzeugnis-
sen zu erfahren und es wurde festgestellt,
dass das mit Liberia Kaffee erzeugte
Kaffee-Extraktpulver zweifellos auf dem
niederldandischen Markt angenommen
werden konnte.

Liberia demasiado dcido ; sin embargo
hemos comprobado que su acidez es
sensiblemente igual a la de los cafés
Arabica y Canephora.

También se observa que el café solu-
ble (secado por atomizacién) obtenido
a partir de Liberia no tiene gusto desa-
gradable.

Una encuesta hecha para conocer la
opinién de los consumidores acerca del
gusto del producto soluble procedente
de café Liberia, comparado con produc-
tos comerciales andlogos, muestra que
dicho café soluble podria venderse en el
mercado holandés.




L’HUILE DU CAFE VERT ET DU CAFE TORREFIE *

La consommation de café croissant, d’'une fagon par-
ticuliérement sensible au cours des derniéres années,
le nombre de personnes qui signalent des allergies
augmente constamment. Cette évolution pourrait avoir
contribué pour une part importante au fait qu'en Alle-
magne, a coté des cafés torréfiés décaféinés connus,
on vende d’importantes quantités de cafés non déca-
féines, auxquels on attribue des propriétés supérieures
pour la santé. A ce groupe de cafés appartiennent aussi
bien des cafés torréfiés ayant subi un traitement d’amé-
lioration sans produits chimiques, que ceux dont la
meilleure digestibilité tient au choix approprié de cafés
verts non traités, lavés et non lavés. De ceci, on déduit
que les cafés torréfiés constitués de cafés verts nor-
maux non traités, de provenances choisies déterminées,
et les cafés torréfiés traités a la vapeur d’eau avant la
torréfaction, ou soumis & un autre procédé d’améliora-
tion apres la torréfaction, ont des propriétés physiolo-
giques voisines ou semblables. Mais si, du point de vue
de l'action physiologique, il n’existe aucune différence
entre des cafés commerciaux torréfiés non décaféinés
non traités et des cafés non décaféinés mais « amélio-
rés », on est amené a se demander si la digestibilité du
café dépend du choix des variétés et du traitement ou
si elle ne dépend pas, dans une plus grande mesure, des
procédés et des degrés de torréfaction ou méme du
mode de préparation de la boisson.

Selon G. CZOK, K. LANG et W. KIECKEBUSCH (1),
une alimentation quotidienne avec 5 9, de graisse de
cafés vert et torréfié entraine chez les rats un retard
de croissance. La mortalité est plus forte pour une ali-
mentation avec de la graisse de café torréfié qu'avec de
la graisse de café vert. D’aprés ces recherches, 'exci-
tabilité du systéme nerveux central des rats est, de plus,
nettement augmentée par la graisse de cafés vert
et torréfié et plus fortement par la graisse de café
torréfié que par celle de café vert. Selon linterpré-
tation donnée par les auteurs, l'action plus forte de
Phuile du café vert serait due tant aux produits d’oxy-
dation de la graisse de café qu’aux produits de torré-
faction. Les effets physiologiques des cafés boissons

* Communication présentée en allemand.

J. WURZIGER
Hygienisches Institut, Hamburg

devraient de ce fait étre influencés de fagon sensible
par les produits d’oxydation des graisses, par de
faibles quantités d’huile de café et par les substances
de torréfaction du café. Les cafés commerciaux cou-
rants, verts et torréfiés contiennent environ de 10 a
18 9%, d’huile de café. L’huile de café provenant de
grains verts est un liquide jaune clair, qui sent le café
vert. A partir de café torréfié, on obtient par extrac-
tion avec un solvant une huile plus ou moins brun foncé
a nette odeur de café.

Modifications des huiles de café

Les huiles de café vert et torréfié contiennent en
général des quantités suffisantes d’antioxydants natu-
rels. Les exemples rapportés dans le tableau I montrent
que, méme aprés une conservation prolongée, aucune
modification sensible par oxydation ne se produit.

TABLEAU I

Teneur en peroxydes des huiles de café extraites
de cafés verts

1 | Teneur en
} Désignation peroxydes |
‘ |(indice de Lea)
| Extrait, a I’éther de pétrole, de café
| vert de Java, brunissant, stocké
depuis6ans...................... | 1,4
| Extrait, & 'éther de pétrole, d'un mé- |
| lange de cafés torréfiés, stocké|
‘ depuis 2ans...............c.c.u... 1,6
| Extrait, a I'éther de pétrole, d’'un mé-
| lange de cafés torréfiés, stocké i
depuislan....................... < 1,0 |
| Extrait, a ’éther de pétrole, d’'un café
de Colombie faiblement torréfié,!
stocké depuis6mois............... | < 1,0
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En général, il ne se produit de modification oxydante
de T'huile de café que lorsque 'huile sort du café tor-
réfié et peut se déposer a la surface des grains de
café. En raison de l'absence de substances protec-
trices, l'huile qui se trouve en surface s’oxyde si vite
que le café torréfié perd rapidement en fraicheur et
qualité. En ce qui concerne le rancissement, les huiles
de café torréfié sont trois fois plus stables que les huiles
de café vert. Selon L. W. ELDER (2), la meilleure sta-
bilité est due au pyrrole et au mercaptan. Il faut cepen-
dant considérer que le goiit dit « de vieux » apparait
dans le café torréfié indépendamment des modifica-
tions oxydantes. Selon L. W. ELDER (2), il n’existe
aucune relation entre I'apparition du gofit de vieux et
l'auto-oxydation de l'huile de café.

D’aprés la majorité des auteurs, les huiles présentes
dans le café vert subissent peu de modifications pen-
dant le procédé de torréfaction. En général, on ne
note qu'une faible augmentation des acides gras libres.
K. TAUFEL (3), par exemple, considére I'huile de café
comme fixateur des substances aromatiques qui se
forment pendant la torréfaction.

Composition des huiles de café

Lors de l'extraction de l'huile du café torréfié, on
entraine, en méme temps que les graisses, les subs-
tances aromatiques agréables, les produits d’oxydation
des graisses éventuellement formés, ainsi que les subs-
tances provoquant le gofit de vieux. L’insaponifiable
joue un réle important dans 'huile de café. M. W. LIND-
NER (4) indique des teneurs en insaponifiable de 1,9 a
21,2 9,. Cette teneur dépend du solvant d’extraction.
Les couches externes cireuses des grains de café, qui
en contiennent de 0,2 a 2,0 %,, se dissolvent facilement
dans l'alcool, 'acétone, 'acide acétique glacial et autres
solvants polaires, par contre elles sont peu solubles
dans I’éther et trés difficilement dans I’éther de pétrole.

L’huile de café extraite par 1’éther de pétrole contient
de ce fait peu de substances cireuses de la surface des
grains et c’est avec '’emploi de I’éther de pétrole que
Iinsaponifiable est le moins augmenté par la cire
externe.

A coté des différents phytostérols se trouvent encore
dans l'huile de café deux composés diterpéniques, a
savoir le cafestol et le kahweol, par lesquels I'insapo-
nifiable subit des modifications. H. P. KAUFMANN et
R. S. HAMSAGAR (5) ont étudié les diterpénes en détail.
Contrairement aux autres insaponifiables, le cafestol et le
kahweol ne sont pas solubles dans I’éther de pétrole.
Avec de I’éther de pétrole, on peut ainsi, a partir de
café torréfié, obtenir de l'huile de café pratiquement
exempte des couches cireuses externes et de cafestol
libéré par hydrolyse pendant la torréfaction. Dans le cas
de l'extraction du café torréfié par I’éther, le cafestol
libre est au contraire extrait en méme temps que les
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couches externes cireuses. Ceci parait particuliérement
important pour l'analyse et I’évaluation des huiles de
café, et on devrait en tenir compte dans l'interprétation
des différences.

D’aprés nos recherches actuellement en cours, les
couches externes des grains de café contiennent plu-
sieurs substances phénoliques qui donnent une colo-
ration intense et trés stable bleue a bleu-vert avec
2,6 Dichlorquinonechlorimide, en présence d’alcool et
d’alcali. Cette réaction colorée trés sensible permet de
déceler les moindres quantités de cire présentes dans
les huiles de café. La méthode est décrite en détail par
ailleurs.

Phénomeénes de coloration et d’oxydation

Si de l'huile de café extraite de café frais, vert et
torréfié est portée a ébullition avec de I'acide acétique
glacial et une faible quantité d’iodure de potassium, la
solution se colore fortement en vert ou bleu-vert. Lors
du refroidissement, il se produit la plupart du temps un
renforcement de la couleur. La coloration se produit
aussi avec du méthanol et de l'acide chlorhydrique,
comme l'ont décrit N. A. KHAN et J. B. BROWN (6). Elle a
également lieu, que les cafés soient trés frais ou déja
stockés depuis un certain temps. La seule différence se
trouve alors dans la couleur plus ou moins intense. Dans
ces conditions, la cire de café de la surface des grains
ne se colore pas en vert.

Commentaire en francais des schémas du Dr Wurziger,
par Mlle J. Evain de I'IFCC.




Si de l'huile de café provenant d’un café torréfié
stocké est mise en contact avec de I'ammoniaque, une
coloration rouge plus ou moins nette se forme. Ici, il faut
remarquer que les colorations rouges les plus fortes se
produisent le plus souvent avec des huiles de café qui
ne se colorent que faiblement ou pas du tout en vert
avec I'acide acétique glacial et I'iodure de potassium.

Si I'on chauffe plus longtemps a 105 °C de l'huile de
café extraite de café vert frais, 'intensité de la coloration
verte diminue avec le temps de chauffage. Si 'on fait
agir de I'ammoniaque sur l'huile chauffée, celle-ci se
colore en rouge. Des huiles trés fortement ou trés
longtemps chauffées ne se colorent ni en vert, ni en
rouge. On en déduit qu’il existe une relation entre la
coloration verte et la coloration rouge. Dans tous les cas,
on n’obtient de coloration rouge qu’avec les huiles auto-
oxydées. Des huiles n’ayant pas subi de modification,
huiles faiblement auto-oxydées, ne se colorent, par
contre, qu'en vert.

Dans le tableau II sont indiqués les indices de per-
oxydes obtenus pour des huiles de café vert et les
colorations données par ces huiles.

Les colorations rouges des huiles de café, provenant
de cafés verts ou torréfiés, ne se produisent que lorsque
les huiles ont déja été modifiées par l'action de I'oxy-
géne. Cette réaction peut ainsi faciliter considérable-
ment I'estimation d’'un café torréfié. Il suffit de choisir
une méthode d’analyse qui permette de mettre en évi-
dence des changements de couleur méme faibles. Etant
donné qu’avec l'insaponifiable de I'huile de café soluble
dans l'éther on obtient, par une méthode d’examen

TABLEAU I

Indices de peroxydes et réactions colorées des huiles
de café vert

!
w | Teneur | Réactions colorées de
| en per- lhuile de café avec :
oxydes —
Désignation | des acide acé-
huiles | tique glacial | _ .
(indice | etiodure de | *MmoMadue
Lea) potassium |
Café vert pas de

d’Abyssinie . 3,9 vert coloration
| Café vert | léegérement = coloration

d’Abyssinie . 20,4 vert rouge |
| Café vert de fortement = pas de :
| Colombie ... 2,7 vert coloration
| Café vert de | légérement | coloration
| Colombie ... 17,8 | vert rouge |
| Café vert du | légérement | coloration |
| Tanganyika . 20,8 | vert rouge |
| Café vert de légérement | coloration |
| Mysore ..... 23,2 vert rouge |
! |

appropriée, les réactions colorées verte et rouge, il est
facile de faire porter I’examen de I'huile de café sur ces
substances et cela méme dans le cas des boissons ou
elles sont présentes en quantités plus importantes que
dans les cafés torréfiés eux-mémes. Ces réactions sont
particuliérement recommandées pour un examen d’o-
rientation rapide des huiles de café, extraites par I’éther
ou I’éther de pétrole a partir de boissons ou d’extrait de
café en poudre. Dans ce rapport, il ne sera question de
ces analyses que dans la mesure ou les réactions colo-
rées des substances de l'huile de café permettent de
déduire 'existence de modifications par oxydation.

En raison de leur décomposition rapide, les per-
oxydes ne renseignent pas sur I’état d’oxydation des
graisses chauffées. Si, dans les conditions de torréfac-
tion courantes, il se produit des modifications par oxy-
dation, celles-ci devraient s’observer dans les acides
gras non saturés, a savoir dans I'importance de I’acide
arachidonique apparent et dans les différences de
teneurs en acide linolénique des huiles de cafés verts et
des huiles de cafés torréfiés. Des graisses profondé-
ment modifiées contiennent en général des stérols qui
sont aussi déja oxydés et qui se manifestent dans les
différences de teneur en stérols précipitables des huiles
de cafés verts et des huiles de cafés torréfiés et, tout
particuliérement, dans l’insaponifiable de ces huiles
exempt de stérols. Si I'on chauffe assez longtemps des
huiles et des graisses végétales, en présence d’oxy-
géne, a des températures de 200 °C ou méme plus, il se
produit des transformations chimiques inévitables avec
formation de composés carbonylés, par exemple, qui
lors du chauffage des graisses avec une solution de
potasse caustique alcoolique donnent une coloration
brune plus ou moins forte. Etant donné que des graisses
fraiches provenant de matiéres brutes non altérées ne
donnent ces colorations que trés faiblement, les défauts
d’oxydation sur graisse chauffée peuvent étre facile-
ment décelés de cette maniére.

Méthodes d’analyses

Des cafés verts et torréfiés, normaux et traités a la
vapeur selon le procédé de LENDRICH, ont été extraits,
4 la température ambiante, par de I’éther de pétrole. Les
analyses effectuées sur les huiles de café et les résultats
obtenus sont résumés dans le tableau III.

Parmi les huiles analysées, seul I'extrait provenant
d’un café vert soumis A un traitement a la vapeur pré-
sente un indice de réfraction légérement plus éleveé. A
partir de l'huile du café torréfié traité a la vapeur, on a
isolé peu d’acides gras : 76,4 9% anormalement. Par
contre, les acides gras se différencient peu en ce qui
concerne leurs teneurs trouvées par lisomérisation
alcaline en acides linolénique et arachidonique apparent.
Les modifications oxydantes apparaissent toutefois dans
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TABLEAU III

Analyses d’huiles de cafés verts et torréfiés

Huile de café vert ‘1 Huile de café torréfié

Désignation i : —
} non traité traité non traité | traité
Indice de réfractiona40°C................. 68,7 70,3 68,1 : 68,1
ACIdes gras .. ovvvvinetiieiaeiian i 82,08 9, { 79,60 9, 80,10 %, % 76,40 9,
Acides gras essentiels des acides gras : | ;
Acide arachidonique ................. 0,68 9, 0,50 9, 0,44 9 : 0,67 9,
Acide linolénique ..................... 1,33 9%, | 1,48 9, 1,50 %, i 1,27 9,
Acide linoléique .............. . ..., 44,15 9, 43,08 9, 45,52 %, | 43,64 9,
Stérols de 'insaponifiable soluble dans I'éther 3
depétrole ..........ciiiiiiiiiiiei 0,28 9%, 0,23 9%, 0,22 9, | 0,28 9,
Réactions colorées ................ccovvun.. négative négative
|
Insaponifiable exempt de stérols............ ‘ Maximum a 253 my Pas de maximum
(voir figure 1) (voir figure 2)
] {
' Stérols apparents dans 'insaponifiable soluble |
| dansléther ...........c.covvivuiiinnnnns 0,45 9%, 0,62 9, 0,39 %, ‘ 0,40 9,
| Réactions colorées ........................ vert et rouge vert et rouge vert et rouge 1 vert et rouge
Insaponifiable exempt de stérols............ Courbes d’absorption Courbes d’absorption
| (voir figure 1) (voir figure 2)
E
\ 1

les valeurs de 'acide arachidonique. Celles-ci sont du
méme ordre pour les huiles de café vert et pour les
huiles de café torréfié et ne sont en aucune fagon plus
importantes que celles généralement observées dans
les huiles végétales améliorées, consommables. De
faibles différences peuvent aussi résulter du mode
d’extraction des matiéres grasses.

Dans l'huile de café, ou dans I'insaponifiable, on peut
doser par la digitonine jusqu’a 1 %, de stérols. L'huile de
café ne se comporte pas a cet égard comme une huile
de graine ordinaire. On n’obtient pas les mémes résul-
tats en partageant l'insaponifiable en une partie soluble
dans ’éther de pétrole et une partie soluble dans I’éther
éthylique, puis en séparant le précipité de digitonide.
Dans l'insaponifiable de cafés non traités, verts et torré-
fiés, soluble dans I’éther de pétrole, on trouve a peu prés
les mémes quantités de stérols : de 0,22 4 0,28 %,. En ce
qui concerne ces valeurs, 'huile de café ne se diffé-
rencie pas des autres huiles végétales. Pour l'insapo-
nifiable exempt de stérols, on a mesuré des absorptions
se situant dans la région comprise entre 240 et 270 my..
Les courbes d’absorption de l'insaponifiable, exempt de
stérols, provenant d’huiles de cafés verts, montrent un
léger maximum & environ 253 my.. Elles ne se différen-
cient cependant pas les unes des autres. Le traitement
a la vapeur d’'eau n’exerce pas d’influence sur l'insapo-
nifiable exempt de stérols. Il n'y a pas, non plus, de
différence pour les courbes d’absorption de linsapo-
nifiable exempt de stérols provenant d’huiles de cafés
torréfiés. Toutefois, le faible maximum a 253 myu n’existe
pas et c’est par la que différent 'insaponifiable exempt
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de stérols des huiles de cafés verts et celui des huiles
de cafés torréfiés. Les substances insaponifiables solu-
bles dans l'éther de pétrole, provenant de toutes les
huiles de café, ne donnent aucune des réactions colorées
précédemment indiquées. La encore, il n’existe donc
aucune différence avec les autres huiles végétales. L’'in-
saponifiable des différentes huiles, soluble dans ’éther,
se comporte d’une toute autre fagon. Dans les conditions
du dosage des stérols par la digitonine, on a obtenu
0,45 et 0,62 9%, pour les extraits solubles dans l’éther,
d’huile de café vert, saponifiée et extraite par I'éther de
pétrole. Ici, la teneur la plus élevée est enregistrée pour
I’extrait, soluble dans l’éther, de l'huile de café vert
traité a la vapeur. On remarque que la teneur en stérols
des extraits solubles dans I’éther, d’huiles de café torré-
fié, saponifiées est plus petite : 0,39 et 0,40 %. On en
déduit qu’au cours du procédé de torréfaction ces sub-
stances, précédemment précipitables par la digitonine,
subissent des modifications, si bien qu’elles ne peuvent
plus former de précipité avec la digitonine. Pour les
résidus insaponifiables non précipitables par la digi-
tonine, on a également mesuré des absorptions se
situant dans une zone comprise entre 240 et 270 my. On
obtient des courbes d’absorption dont les tracés sont
nettement différents et 'on est frappé par la concor-
dance de ces courbes pour 'insaponifiable des huiles de
cafés verts et celui des huiles de cafés torréfiés. L’insa-
ponifiable soluble dans l'éther se compose au moins
partiellement de cafestol et de kahweol. Mais on préci-
pite aussi une autre substance qui se comporte comme un
stérol végétal. La chromatographie sur papier n’a pas



permis de différencier cette substance du phytostérol
dans l'insaponifiable soluble dans I’éther de pétrole.

L’insaponifiable exempt de stérols provenant de la
partie isolée par I'éther est fortement coloré en vert par
chauffage avec l'acide acétique glacial et l'iodure de
potassium. Il est intéressant de noter que dans les condi-
tions choisies ces mémes substances se colorent forte-
ment en rouge avec 'ammoniaque.

Les courbes d’absorption de l'insaponifiable exempt
de stérols sont représentées par les figures 1 et 2.

Des résultats des analyses d’huiles de cafés normaux et
traités, donnés au tableaulll et dans les figures 1 et 2, on
déduit que les modifications subies par ces huiles de café
sont trés faibles et que de plus il n’existe aucune diffé-

rence nette entre les huiles de café extraites par I'éther
de pétrole a partir de cafés torréfiés traités a la vapeur
et celles extraites dans les mémes conditions a partir de
cafés torréfiés non traités.

15 g de matiéres grasses sont saponifiés au bain-marie
avec 10 ml d’une solution aqueuse a 40 %, d’hydroxyde
de potassium et 20 ml d’alcool (pour des prises d’essai
plus faibles, on diminue proportionnellement les quan-
tités de solution). Aprés clarification, la solution est
diluée avec 60 ml d’eau et 180 ml d’alcool éthylique a
96 9,, chauffée a 50 °C et mélangée avec 30 ml d'une
solution a 19, de digitonine alcoolique. La solution
saponifiée est laissée toute la nuit a la température
ambiante ou plusieurs heures au réfrigérateur, puis

CAFE VERT

NON TRAITE

TRAITE

Insaponifiable apreés précipitation a la digitonine.

- - - - Ether de pétrole : 1 et 3.

—— FEther : 2 et 4.
2
4
NG
\\.. 3
| : I ! ! i t | I
240 250 260 270 my 240 250 260 270 mpu
Fig. 1. — Courbes d’absorption UV pour I.nsaponifiable exempt de stérols et provenant de cafe vert.
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CAFE TORREFIE

NON TRAITE

TRAITE

Insaponifiable apres précipitation a la digitonine.

---- Ether de pétrole : 1 et 3.

—— Ether : 2 et 4.
2
~o
1 [ 1 ! 1 1 1 1
240 250 260 270 mpy 240 250 260 270my
Fig. 2. — Courbes d'absorption UV pour I'insaponifiable exempt de stérols et provenant de café torréfié.

filtrée sur fritte 2G3, si possible, sans faire le vide. A
partir du filtrat alcoolique, on obtient l'insaponifiable
exempt de stérols en épuisant trois fois avec de I'éther
de pétrole, puis en lavant plusieurs fois I'extrait avec de
T'alcool & 40 9%,. Aprés avoir éliminé 'éther de pétrole,
on dissout dans I’hexane et on mesure 'absorption au
spectrophotomeétre entre 240 et 270 myu. Cette analyse
ne nécessite généralement que de faibles quantités d’in-
saponifiable exempt de stérols.

Le précipité de digitonine rassemblé dans le creuset
est lavé a I’eau froide jusqu’a ce que le savon soit tout
a fait éliminé. Ensuite on lave avec de I'alcool, puis avec
de l'éther. Le creuset est séché a 100 °C. Par calcul avec
le facteur 0,243, on déduit les stérols a partir du préci-
pité de digitonine.
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On a extrait par 1'éther de pétrole l'huile de cafés
torréfiés de différentes sortes et soumis a différents
traitements, et les modifications d’oxydation ont été
étudiées par la coloration a l'alcali. A partir de ces
mémes cafés torréfiés, on a préparé des boissons selon
les procédés de filtration et d’infusion sans filtration,
on les a soumis a 'extraction et les extraits obtenus ont
été analysés de la méme fagon. Les résultats sont ras-
semblés dans le tableau IV.

Dans les conditions expérimentales choisies, on a
enregistré, pour les graisses de café extraites a 'éther
de pétrole, des absorptions de la coloration a l'alcali
trés différentes les unes des autres. Dans le tableau IV,
il s’agit de cafés torréfiés qui ont été soumis a des traite-
ments de différentes natures. D’aprés ces études, le



TABLEAU IV

Modifications par oxydation des extraits par 1'éther de pétrole de cafés torréfiés et de boissons
préparées a partir de ces cafés torréfiés

Désignation

| |

Traité | Traité

Huile de café torréfié (ex-
trait a I’éther de pétrole)
Coloration a l'alcali
EI00% g47E

100%, 7,60 11,06 | 14,0

Huile de café purifiée sur
colonne de gel de silice.
Coloration a I'alcali

EI00 % S4TE 0,55 1,30 | 2,40

Préparations de cafés
10 g/100 ml, obtenues| |
par filtration, extraites a
I’éther de pétrole en 9, .
Coloration al’alcalide I'ex-
trait a I'éther de pétrole

E100 % S47E .. .. ..

1cm?

Préparations de cafés
10 g/100 ml, obtenues
par infusion, extraites a
I'éther de pétrole 9, ..:
Coloration a l'alcali
E100 % S47E .....

1cm

Acide chlorogénique.....

0,046 0,048 | 0,089

1658 1057 657

2,32 0,63

49
2,8

98

Café torréfié
Traité | Amélioré | T2UVT® | Digtétique| Normal
16,7 19,35 9,80 11,3 17,3
;
2,15 3,25 0,80 0,75 2,0
0,040 | 0,057 0,055 0,057 0,043
1413 | 1111 1086 959 1256
2,1 2,3 0,52 0,41 2,0
61 55 145 138 69
2,1 2,8 — — 2,8

traitement est sans influence sur les modifications des
graisses qui se manifestent dans la coloration a l'alcali.
Tous les extraits & I’éther de pétrole étudiés apparais-
sent trés nettement modifiés. Selon ces absorptions,
toutes les huiles de café devraient étre considérées
comme déja altérées. Les extraits a 'éther de pétrole
sont versés sur colonne de gel de silice, puis on mesure
a nouveau les absorptions de la coloration a l'alcali des
graisses de café tirées de I’éther de pétrole qui s’écoule.
Celles-ci ne sont plus maintenant comprises qu’entre
0,55 et 3,25. Ceci montre aussi que les matiéres grasses
ne subissent qu’'une trés légére modification par oxy-
dation pendant le procédé de torréfaction. Toutes les
huiles donnent dans les conditions décrites une forte
coloration verte. Ces susbtances qui donnent les colo-
rations sont séparées de 'huile par traitement au gel de
silice. Les fortes colorations a l'alcali pourraient de ce
fait étre attribuées a ces substances génératrices de
couleur.

On a préparé ensuite des boissons de café selon les
procédés de filtration et d’infusion avec des cafés torré-
fiés et de I'eau chaude dans un rapport de 1/10. Les bois-
sons sont extraites a I’éther de pétrole. Comme le mon-
tre le tableau IV, les quantités de substances extraites

sont trés faibles. Elles oscillent entre 0,04 et 0,06 9.
D’aprés les spectres infra-rouge, il doit s’agir de subs-
tances de nature différente. Mais nous n'approfondirons
pas cette question ici. On a également mesuré la colo-
ration a I'alcali de ces substances de la boisson, solubles
dans 'éther de pétrole. On a obtenu des absorptions
comprises entre 657 et 1658. On trouve ensuite les subs-
tances a groupements carbonylés, qui ne doivent cepen-
dant pas étre considérées comme des produits de réac-
tion des huiles de café. Ces substances ne sont pas
retenues par le filtre en papier lors de la préparation
courante de la boisson et pourraient par conséquent
contribuer aussi & la digestibilité du café. Avec les
boissons préparées selon le procédé d’infusion, on a
obtenu dans les mémes conditions de 0,4 a 2,3 9, d’ex-
traits & ’éther de pétrole. On remarque que les absorp-
tions des colorations a l'alcali de ces extraits ne sont
comprises qu'entre 49 et 145. Les absorptions maxi-
males sont enregistrées dans les plus faibles quantités
d’extraits. On en déduit que les modifications ne sont
pas a attribuer a la partie grasse, mais de nouveau aux
substances qui ont été éliminées par l'eau du café
torréfié.

Il reste encore & mentionner que dans la partie de
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240

CAFE TORREFIE

Cafe boisson (procédé de filtration)

Insaponifiable

- - -~ Ether de pétrole : I et 3.
—— Ether : 2 et 4.

I ! I
250 260 270 mp

Fig. 3. — Courbes d'absorption des substances
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insaponifiables provenant du café boisson.

boisson préparée par infusion et extraite a I'éther de
pétrole, il ne se produit aucune réaction bleue a l'in-
dophénol et tout au plus de faibles réactions colorées des
graisses. Etant donné que les extraits a I'éther de pétrole
provenant de boissons préparées par filtration ne
donnent pas non plus ces réactions, il n’existe a ce point
de vue aucune différence importante entre les boissons
examinées, qu'elles aient été préparées par filtration
ou par infusion. Pour se faire une idée sur la nature du
mode de préparation, il faut s’en rapporter aux teneurs
en acide chlorogénique de la boisson.

Dans un Erlenmeyer fermé par un réfrigérant a reflux,
2,00 g d’huile de café filtrée sont chauffés et portés a
ébullition pendant 2 minutes avec 10 ml de KOH alcoo-
lique incolore 0,8 N (sur flamme directe, chronométre
marqueur). Si I'on prolonge le temps de saponification,
le plus souvent, la coloration brune diminue & nouveau.
Pour obtenir des valeurs reproductibles, il faut respec-
ter le temps le plus possible. Finalement, on lave avec
de l'alcool a 96 9%, dans un ballon gradué de 25 ml et
aprés addition de 3 ml HO on refroidit rapidement
a 20 °C. Aprés avoir rempli avec de l'alcool a 96 %,
jusqu’a la marque et au bout de 10 minutes au total (y
compris le temps de saponification de 2 minutes), on
mesure l'absorption dans un photocolorimétre (Elko II)
avec le filtre S 47 E dans une cuve de 1 cm.

Etant donné que l'huile peut avoir une coloration
propre brune a fortement brune, on mesure toujours
par rapport a une solution huileuse de méme concen-
tration. Dans ces essais, on a dissous 2 g d’huile de café
dans 25 ml de chloroforme. Les solutions chloroformi-
ques sont souvent légérement troubles, si bien qu’avant
d’effectuer la mesure il faut encore filtrer.

Pour permettre une meilleure comparaison, 'absorp-
tion mesurée est rapportée a 1009, d’huile. Si, par exem-
ple, pour 2 g de pesée, une épaisseur de couche de
1 cm et un filtre § 47 E, la valeur mesurée pour ’absorp-

tion est de 0,04, on en déduitE]") * — 0,04 x 12,5 0,5.
Mais, pour le consommateur, les boissons sont encore
plus importantes que les cafés torréfiés. On a extrait
les substances solubles a I’éther de pétrole et a I’éther
de boissons préparées selon le procédé de filtration
a partir de café torréfié et d’eau dans un rapport de 1:10.
On n’a pas enregistré de substances précipitables avec
la digitonine. Les courbes d’absorption des substances
insaponifiables ne montrent dans la région comprise
entre 240 et 270 mp. aucune ressemblance avec les
courbes d’absorption des matiéres insaponifiables dont
il a été question précédemment (fig. 3).

Ceci conduit a conclure que les substances de cette
nature ne se trouvent pas dans les boissons préparées
par filtration. Selon les études effectuées jusqu’a ce
jour sur les huiles de café et qui ne pouvaient étre que
briévement esquissées ici, il faut considérer comme
improbable le fait que des substances qui influenceraient
la digestibilité du café d’une fagon remarquable puissent
se former pendant la torréfaction a partir des huiles
de café.
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M. PERCHERON : 1) Avez-vous pu mettre en évidence des triterpénes dans I'huile de café ? 2) La fraction sterolique
renferme-t-elle du @-sitostérol ? 3) I'isolement des acides gras saturés et insaturés a-t-1l été realiseé ?

— M. WURZIGER : 1) non, aucune recherche n'ayant été faite dans ce domaine.

2) cette question n'a pas été examinée,

3) non.

WURZIGER (J.). -— L’huile du café vert et du café torréfié. 1¢* colloque international sur la chimie des calés
verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 331-340, fig., réf.

Dans cette étude sont rapportées les recherches effectuées sur les glycérides d’acides gras et I'insaponifiable des huiles de

café vert et de café torréfié.

Ni Pamélioration du café vert, ni la torréfaction ne produisent de modifications profondes des glycérides d’acides gras.

Les recherches sur Iinsaponifiable s’étendirent aux substances précipitables a la digitonine et & la réaction spectrophoto-

métrique de I’insaponifiable non précipitable a la digitonine. Les différences entre I’huile de café vert et I'huile de café torréfié ne
furent de ce fait que relatives a la quantité de diterpéne séparable (cafestol et kahweol).

Des boissons de café torréfié préparées selon différentes méthodes furent exiraites a I'éther de pétrole et a Iéther ef les
résidus d’extraction comme I’huile de café furent examinés sur P'insaponifiable libre de stérine. En méme temps, on indiqua la colo-

ration a ’alcali de ces substances extraites pour permettre d’apprécier les différences pouvant exister.

WURZIGER (J.). — On the coffee
oil of green and roasted coffees.
1er colloque international sur
la chimie des cafés verts, tor-
réfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café, Cacao,
Thé, Paris, vol. VII, n°4, oct.-
déc. 1963, p. 331-340, fig., réf.

Studies on fat acid glycerides and
unsaponifiables from coffee oil of
green and roasted coffee are mentio-
ned in this study.

No significant change occurs in
the fat-acid glycerides either during
the improvement process of green
coffee or during roasting.

Analyses of unsaponifiables exten-
ded to the digitonine-precipitated ma-
terial and to the spectrophotometrical

WURZIGER (J.). — Uber Kaffeedle
aus Roh-und Réstkaffees. 1 ¢ col-
loque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérivés, Paris, 20-
22 mai 1963. Café, Cacao, Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
dée. 1963, p. 331-340, fig., réf.

Es wird Uber Untersuchungen an
Fettsdureglyceriden und Unverseifba-
ren aus Kaffeedlen roher und geros-
teter Kaffees berichtet.

Weder durch die Rohkaffeevere-
dlung noch durch das Rosten treten
an den Fettsdureglyceriden tiefgehende
Verdnderungen ein.

Die Untersuchungen an dem Unver-
seifbaren erstreckten sich auf die mit
Digitonin fdllbaren Substanzen und
auf das spekiralphotometrische Ver-

WurziGeEr (J.) -— ElI aceite del
café verde y del café tostado.
1er colloque international sur
la chimie des cafés verts, tor-
réfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café, Cacao,
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
dée. 1963, p. 331-340, fig., réf.

En el presente estudio se relatan
las investigaciones hechas sobre los
glicéridos de dcidos grasos y el insa-
ponifiable de los aceites de café verde
y de café tostado.

Ni la mejora del café verde ni la
tostadura provocan modificaciones pro-
fundas de los glicéridos de dcidos
grasos.

Las investigaciones sobre el insa-
ponifiable incluyeron las substancias
precipitables mediante la digitonina
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reaction of the unsaponifiable com-
pounds which are not precipitable
with digitonine. Differences between
oils from green and roasted coffees
thus resulted only from the amounts
of separable diterpene (cafestol and
kahweol).

Beverages of roasted coffee pre-
pared according to various methods
have been extracted by petrol ether
and ether and the residue of extrac-
tion, such as coffee oil, analysed on
the sterine-free unsaponifiable por-
tion. At the same time, the alkali-
coloration of these exiracted subs-
tances has been emphasized in order
to appreciate possible differences.

halten des mit Digitonin unfdllbaren
Unverseifbaren. Unterschiede zwis-

chen Olen aus Roh- und Rést- kaffees
ergaben sich dabei nur hinsichtlich
der Menge abscheidbarer Diterpene
(Cafestol und Kahweol).

Rostkaffeeausziige verschiedener
Art und Bearbeitung wurden mit

Petroldther und Ather extrahiert und
die Extraktionsriickstinde wie die
Kaffeedle auf das sterinfreie Unver-
seifbare untersucht. Gleichzeitig wur-
den fir die Beurteilung etwa beste-
hender Unterschiede fir diese extra-
hierten Substanzen die Alkalifdrbun-
gen ermittelt.

y la reaccién espectrofotométrica del
insaponificable que no se precipita
con la digitonina. Las solas diferencias
entre el aceite de vafé verde y el
aceite de café tostado eran pues rela-
tivas a la cantidad de diterpeno sepa-
rable (cafestol y kahweol).

Varias bebidas de café tostado
preparadas segin diversos métodos
fueron extraidas mediante el éter de
petréleo y el éter y los residuos de
extraccién como el aceite de café
fueron examinados en el insaponi-
fiable libre de esterina. También
fué indicada la coloracién debida al
dlcali de la substancias extraidas para
poder apreciar las diferencias posi-
bles.



QUELQUES RAISONS DE L’ECHEC DES TENTATIVES
DE RECONSTITUTION DES ODEURS NATURELLES

Les chercheurs qui travaillent dans le domaine des
odeurs ont toujours espéré, une fois leurs analyses
d’odeurs naturelles complexes de produits alimentaires
terminées, pouvoir prouver l'exactitude de ces analyses
en reconstituant 'odeur et retrouver ainsi I'odeur réelle

C. WEURMAN

Central Institute for Nutrition and Food Research,

T. N. 0., Utrecht, Pays-Bas

du produit d’origine. Aucun de ces chercheurs n’a
encore réussi. Il est donc intéressant de considérer
quelques-unes des raisons pour lesquelles ces efforts
n’ont pas abouti.

CHROMATOGRAPHIE GAZ-LIQUIDE

La plupart d’entre nous reconnaitront, je pense, que la
chromatographie gaz-liquide est l'outil qui, depuis huit
ans, a renouvelé nos chances d’aborder avec succes
les problémes de recherche sur 'odeur.

En vue des recherches sur I'odeur, il faut considérer,
tout d’abord, deux dimensions de colonnes pour le
support solide. La colonne préparative d'un diamétre
de 10 & 25 mm, pouvant recevoir des échantillons liquides
jusqu'a 5 ml, mais qui est généralement peu efficace et la
colonne analytique de 3 & 6 mm de diamétre donnant de
meilleures séparations, mais dont I'emploi est limité
aux échantillons de 10 a 100 ml.

La figure 1, préparée d’aprés une étude sur quel-
ques boissons alcooliques par mon collegue MAARSE,
montre la maniére d’utiliser, en analyse pratique
d’odeur, ces différentes colonnes.

Un échantillon relativement volumineux d’odeurs ali-

* Communication présentée en anglais,

C. WEURMAN et L. TELEGDY-KOVATS
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Fig. 1. — Emploi de différentes colonnes de
chromatographie en phase gazeuse pour I'iso-
lement des constituants purs d'un mélange
odorant complexe.

mentaires concentrées est tout d’abord injecté dans la
colonne préparative (chromatogramme a) et la quantité
des composés, indiquée par III, est condensée a la sortie
de la colonne dans un piége froid. Les substances con-
densées sont ensuite réinjectées sur une colonne analy-
tique donnant encore une séparation insuffisante (chro-
matogramme b). De nouveau, une partie (B) est
condensée et réinjectée dans une troisiéme colonne
analytique, dont les propriétés different de celles de la
deuxiéme. Quelques-uns des composés sont alors purs,
comme on peut le montrer par passage sur des colonnes
capillaires de Golay.

Quand, de cette fagon, tous les constituants du mélange
complexe ont été séparés en composés distincts, ces
composés doivent étre identifiés et leurs proportions
relatives ou absolues estimées.

L’identification est réalisée par préparation et étude de
dérivés chimiques, par passage des composés ou de
leurs dérivés sur des colonnes d’adsorption chromato-
graphique ou de partage liquide-liquide, sur papier ou
sur plaques, par pyrolyse des composants piégés et
chromatographie en phase gazeuse des produits de
pyrolyse, par spectrométrie infra-rouge et de masse
ainsi que par d’autres moyens chimiques et physiques.

Il y aurait beaucoup a dire au sujet de ces métho-
des d’identification, mais a ce stade il est plus inté-
ressant de savoir comment les échantillons analysés
ont été préparés a partir du produit original.
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Nous savons bien qu’avec un détecteur catharomé-
trique classique on ne peut appliquer I’échantillon
liquide d’un aliment ou d’une boisson a la colonne de
chromatographie en phase gazeuse. Les constituants
de I'odeur n’étant présents dans les produits alimentaires
qu’en trés faibles quantités, 10-® ou méme 10-?, sans
parler de la perturbation apportée par ’eau de I’échan-
tillon, nous ne détecterions aucun composé intéressant.

Il faut donc préalablement séparer les composés
volatils des non volatils et concentrer ensuite le mélange
séparé en un liquide exempt d’eau.

On peut souvent combiner les étapes de séparation
et de concentration, mais on utilise toujours une ou
plusieurs des quatre méthodes de base suivantes :

distillation ; congélation ; adsorption ; extraction.

Nous devrions toujours tenir compte du fait que pour
chacune de ces méthodes le processus de concentration
suit la loi de partage. La répartition des composés étu-
diés ayant lieu entre :

vapeur et liquide,
liquide et liquide,
liquide ou vapeur et solide.

Nous savons aussi que la valeur du coefficient de
partage détermine le degré d’efficacité de notre pro-
cédé et que cette valeur est différente pour chaque
composé de notre systéme.

11 s’ensuit donc que la proportion des constituants du
mélange de composés odorants (proportion dont l'im-
portance est capitale pour I'impression d’ensemble de
l'odeur) varie nécessairement au cours de la concen-
tration.

LI’importance de ces considérations se démontre faci-
lement, dans l'étude pratique de l'odeur, en concen-
trant les composés 'volatils de deux échantillons du
méme lot d’'un aliment ou d’une boisson, de deux ma-
niéres différentes. Si les produits concentrés sont alors
analysés par chromatographie en phase gazeuse dans
les mémes conditions, on obtient des chromatogrammes
avec des aires de pics différentes.

Voici le premier cas o1 des renseignements en partie
incorrects sont obtenus sur le produit étudié. Donc, si
nous basons nos essais de reconstitution de 'odeur sur
les renseignements recueillis aprés concentration pré-
alable quelconque, nous devons envisager la possibilité
d’un échec. Mais, au cours de la préparation de I’échan-
tillon pour l'analyse par chromatographie en phase
gazeuse, nous avons laissé échapper d’autres raisons
d’échecs.

Je ne m’attarderai pas ici a discuter des formes évi-
dentes « d’artifacts » survenant au cours des procédés
de distillation fractionnée prolongée, d’extraction, d’ad-
sorption ou pendant la chromatographie elle-méme.
Nous les connaissons tous et en sommes prévenus.

Mais je pense a une toute autre raison qui contrarie nos
chances de succés et qui est rarement mentionnée dans
les discussions de ce genre.



PHENOMENES DE PHASES PERTURBATRICES

Généralement, notre produit alimentaire se compose
d’'une phase aqueuse et d'une phase lipoidique.
La plupart du temps aussi, ce produit comprend des
matiéres solides (débris de cellules, protéines déna-
turées, etc...) en plus des substances liquides.

Considérons maintenant un procédé de distillation a
la vapeur d’eau, sous pression réduite, afin de séparer
les composés volatils des non-volatils. Il importe peu
que nous étudions I'odeur de la viande, de la biére, du
cacao, du café ou des biscuits.

Si le travail est effectué trés soigneusement et si nous
obtenons, au moins en imagination, une distillation idéale,
toutes les substances volatiles ainsi que l'eau seront
recueillies dans le récepteur. Dans ce cas, il n’y a pas
de perte et aucune modification chimique ne se produit.
D’autre part, les proportions des divers constituants ne
varient pas. Il est donc possible d’identifier tous les
composés et de déterminer, avec précision, leurs
quantités.

On pourrait penser, en prenant ces découvertes pour
base, qu'une synthése de l'odeur permettrait mainte-
nant de retrouver vraiment 'odeur du produit original.

Il n’en est rien.

En effet, pendant la distillation, des constituants en

solution dans une fraction lipoidique du produit sont
passés en solution aqueuse, modifiant ainsi leur pres-
sion de vapeur et leur contribution effective al'odeur.

Des constituants adsorbés sur les substances solides
et sur les limites de phase qui, dans cet état physique, ne
participent pas a I'odeur totale du produit, ont également
&té libérés et sont passés en solution libre. Ces composés
exercent maintenant une influence sur 'odeur, ce qu’ils
ne faisaient pas dans le produit original.

Si 'on prépare des solutions de séries de composes
divers a une concentration égale dans des solvants de
caractéres différents comme 'eau et 'huile de soja, et si
Ton analyse par chromatographie en phase gazeuse de
grande sensibilité les vapeurs recouvrant ces solutions,
les différentes surfaces de pics de nos chromatogrammes
montrent ce que j’ai tenté d’expliquer.

Nous voyons donc ici comment méme une image
précise des composés présents dans le produit et une
connaissance exacte de leurs quantités absolues ne per-
mettent pas de résoudre nos problemes de reconsti-
tution de l'odeur exacte du produit.

Dans ces conditions, ne peut-on pas éviter ces
méthodes qui ne ménent qu’a des impasses ?

On le peut dans certains cas.

ANALYSE DES VAPEURS DE L’ESPACE MORT

Depuis quelques années, on utilise en chromatogra-
phie en phase gazeuse des détecteurs 4 ionisation trés
sensibles. Les détecteurs a ionisation par flamme d’hy-
drogéne et par rayons béta mettent en évidence la pré-
sence de 10-12a 10-13 g d’'un composé qui les traverse
en 1 seconde, ce qui signifie que la plupart des compo-
sants de l'odeur les traversant nous donneront des pics
distincts méme s'ils sont & peine ou pas détectables par
I'odorat. En d’autres termes, si nous injectons dans notre
colonne de chromatographie gaz-liquide une pleine serin-
gue des vapeurs couvrant notre produit alimentaire, les
constituants de I’odeur apparaitront sur nos chromato-
grammes enregistrés. Dans ce cas, aucune variation des
proportions n’a pu intervenir et il n’y a pas lieu de
redouter « d’artifacts » ou de libérations de composés
adsorbés, de sorte que nous avons alors la meilleure
représentation possible des différents constituants et
leurs proportions relatives dans la vapeur de notre
produit, donc de ce que nous sentons réellement (fig. 2).
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Fig. 2. — Analyses de vapeurs d’espace mort

de deux qualités de café par chromatographie en phase gazeuse.

125



Les problémes d’identification posés par cette tech-
nique peuvent étre surmontés et nous pouvons mainte-
nant, sur la base d’une telle analyse de vapeurs de
I'espace mort*, reconstituer des odeurs comme celle
du café.

Si un échantillon d’un tel mélange liquide reconstitué
est évaporé complétement, on observe immédiatement
Podeur du café. Cependant si on dissout un peu de ce
liquide dans de ’eau chaude ou du lait, ce qui est notre
but, 'odeur véritable change instantanément.

Comme tout l’échantillon ajouté a I’eau ou au lait ne
s’évapore pas, les concentrations des constituants indi-
viduels dans la vapeur différent de celles dans le mélange
original en fonction des coefficients de distribution spé-
cifiques.

Ainsi nous avons encore échoué dans notre tentative
de reconstitution. Finalement, pour les boissons, la solu-
tion mentionnée ci-dessous est évidente, méme si elle
demande beaucoup de travail pour l'appliquer conve-
nablement.

Mais, tout d’abord, j'aimerais attirer votre attention
sur le fait que les chromatogrammes des vapeurs d’es-
pace mort, dont nous avons discuté, sont facilement
faussés : nous avons tendance & accorder aux consti-
tuants individuels de I’odeur globale une importance en
rapport avec celle de leurs aires de pics, alors qu’il
n’existe actuellement aucune relation dans ce sens.

Cependant, lorsque j'ai montré, il y a quelque temps,
les figures représentant, pour plusieurs composés, les
plus faibles concentrations dans ’eau encore décelables
par 'odorat, le Dr. REYMOND de Suisse m’a fait une
suggestion intéressante. A partir de ces figures, nous
pouvons en effet calculer et retracer un chromatogramme
obtenu avec un détecteur a flamme d’hydrogéne et
représentant pour chaque composé ce que nous sentons.

J’ai suivi le conseil du Dr. REYMOND, fig. 3. Deux
chromatogrammes d’une solution aqueuse diluée de
quelques composés ont été réalisés avec un détecteur a
ionisation de flamme. Le graphique 3 montre le résul-
tat d’une injection directe du liquide alors que le gra-
phique 2 montre l'analyse chromatographique de la

method of
presentation
suggested by
Dr. D. Reymond
(Switserland)
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Fig. 3.—« Chromatogrammes » de la méme solution de composés
obtenus et présentés de différentes manieres (voir texte).

vapeur couvrant cette solution. Les différences, comme
nous I’escomptions, sont trés marquées, mais ce qui nous
intéresse le plus est le premier graphique de la figure 3
résultant du calcul d’aprés REYMOND. Les nettes diffé-
rences entre les indications mécaniques et physiolo-
giques des composés sont claires. Ainsi, d’aprés les
deux derniers chromatogrammes, nous réalisons com-
bien il est facile de mal interpréter un chromatogramme
de vapeurs d’espace mort qui montre correctement la
composition d’une vapeur odorante et donne une mau-
vaise représentation de ce que nous sentons. Il n’est rien
d’autre en fait qu'une représentation de ce que « sent »
un détecteur a flamme.

Enfin, dans notre discussion sur les causes d’erreurs
dans la reconstitution d’odeur, nous en avons oublié une,
purement « technique », méme si elle est critique. Car je
pense maintenant qu’il est rare, sinon impossible, de
disposer de composés chimiques absolument purs pour
mener a bien notre reconstitution. Et si nous savons que
certains composés peuvent présenter une odeur trés
prononcée, simplement du fait de leur trés faible teneur
en impuretés (mercaptans), on congoit que malgré un
travail irréprochable, nous sombrions en vue du port.

VUES SUR L’AVENIR

A quelles conclusions aboutissons-nous & la suite des
considérations que nous venons d’exposer ? Aurons-
nous jamais la chance de préparer une odeur naturelle
correctement reconstituée ?

* « L’air » ou le mélange de vapeurs se trouvant
au-dessus de l'aliment ou de la boisson dans un récipient
fermé, maisnon rempli, est généralement appelé vapeurs
de l'espace mort ou plus simplement espace mort.

D’autre part, cette forme d’analyse est mentionnée
comme analyse directe de vapeur.
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Nous réussirons dans les cas, pour la plupart encore

inconnus et dont il n’existe sans doute que quelques

exemples, ou l'odeur naturelle d’'un produit est basée
sur un seul ou seulement quelques constituants indivi-
dualisés. En fait, et contrairement & ce que j'ai dit-au
début, on a déja réussi dans quelques-uns de ces cas.
Dans les autres cas, le probléme sera cependant plus
difficile a résoudre. Lorsque 'odeur naturelle est fondée
sur l'effet réciproque complexe et la proportion d’un
grand nombre de constituants, nous pouvons aussi
réussir si le phénomeéne des phases ne joue pas un réle



trop important. C’est souvent le cas pour les études
de boissons et ceci démontre clairement les avantages
des analyses de vapeurs d’espace mort par chromato-
graphie en phase gazeuse. Cependant, aprés évalua-
tion des chromatogrammes obtenus, la concentration
de chaque constituant dans la boisson elle-méme doit
étre établie avec précaution en vue des tentatives de

" intrinséques du produit, donc de l'odeur globale, je

crains que nous ne soyons destinés a échouer longtemps
encore. La reconstitution sur la base de nos détermi-
nations nécessiterait I’étude de l'influence des structures
et des limites de phase avec un nombre presque illimité
de variantes.

La seule solution serait peut-étre de demander l'aide

reconstitution d’odeur.
Mais pour les systémes ou de tels phénomenes sont

du vieil artiste qui sait donner de l’'aréme aux mélanges
commerciaux.

DISCUSSION

M. TELEGDY-KOVATS : tous les « pics » du diagramme ont-ils été identifiés ou n'a-t-on qu'un profil de comparaison ?
— M. WEURMAN : cela dépend des arémes ; pour celui du café, tous les pics ne sont pas identifiés.

M. PAARDEKOOPER : avec la chromatographie en phase gazeuse capillaire, on trouve pour le moment 250 compo-
sants de I'aréme.

M. NAVELLIER : je ne suis pas surpris des difficultés rencontrées a vouloir reconstituer un aréme. Si une suite est
donnée aux travaux du colloque, je souhaite qu’'une place importante soit faite a celte question.

WruRMAN (C.). — Quelques raisons de I’échec des tentatives de reconstitution des odeurs naturelles. ler colloque
international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café,
Cacao, Thé, Paris, vol. VII, no 4, oct.-déc. 1963, p. 341-346, fig.

L’A. rappelle d’abord les principes de base de la chromatographie gaz-liquide, puis étudie les différentes raisons pour les-
quelles on n’est pas encore parvenu & reconstituer une odeur naturelle de produits alimentaires.

Les causes d’échec tiennent principalement :

— & la nécessité de concentrer le mélange aromatique volatil, séparé des composés non-volatils,

— & la formation de produits élaborés,

— ala présence dans les aliments d’une phase aqueuse, d’une phase lipoidique et de matiéres solides, et a I’absence de ces
phases dans le mélange reconstitué.

Les détecteurs de type a ionisation, détecteur a flamme d’hydrogeéne et détecteur a ionisation par rayon B, trés sensibles,
permettent maintenant d’enregistrer sur chromatogramme des pics distincts pour tous les composants de 'odeur, méme ceux qui
sont & peine ou pas décelables par I'odorat. On obtient ainsi une image précise de la variété et de la proportion relative des divers
composants aromatiques présents dans la vapeur. Mais si I'on veut ensuite reconstituer I'odeur du produit, on échoue. En effet,
pour le café par exemple, dés que le mélange aromatique est dissous dans I'eau et le lait, 'odeur change par suite de la modifi-
cation des concentrations des constituants individuels dans la vapeur. D’autre part, le chromatogramme obtenu par cette méthode
est facilement mal interprété et sa conversion en un chromatogramme directement lisible nécessite beaucoup de travail.

Il sera possible de reconstituer 'odeur naturelle d’un produit dans le cas oU celle-ci est fondée sur un seul ou quelques
composants simples ou encore dans le cas complexe, lorsqu’il arrive que le phénoméne de phase ne joue pas un réle important.
Dans les autres cas, il est a craindre que Péchec ne soit notre lot pendant encore longtemps.

Le Dr C. ENGEL, présidant la troisiéme séance.




Weurman (C.). — Some reasons
for the failure of attempts to
reconstitute natural odours. 1er
colloque international sur la chi-
mie des cafés verts, torréfiés et
leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris, vol.
VII, no 4, oct.-déc. 1963, p. 341-
346, fig.

The Author gives a general outline
of the basic principles of gas-liquid chro-
matography, then goes on to consider
some of the reasons why we have yet to
succeed in reconstituting a natural food
odour.

Reasons for this failure are mainly
due to :

— the necessity of concentrating the
volatile compound mixture, separated
from non-volatile compounds ;

— the formation of artifacts ;

— the presence in food of an aqueous
phase, of a lipoidic phase and the exis-
tence of solid matter and the fact that
these phases are missing in the reconsti-
tuted mixture.

With sensitive detectors of the ioniza-
tion type — hydrogenflame detectors
and Beta-ray ionization ones — now
available, it is possible to make chro-
matogram recordings with distinct peaks
for most odorous compounds including
those presentin amounts justor not quite
detectable by smell. Such chromato-
grams give an accurate picture of the
variety and relative degree of aroma
compounds in the vapour. However, if
we try to re-create the odour of a pro-
duct on this basis, our efforts remain
unavailing. Assoon as the odorous mix-
ture is added to milk or water, as in
the case of coffee, the aroma alters on
account of changes in the individual
constituent concentrationsin the vapour.
Moreover, a « head-space» chromato-
gram on these lines is easily miscons-
trued and calls for considerable toil if it
is fo be converted into one directly rea-
dable.

It will be possible to re-create the
odour of a product successfully when it
is based on a few simple composing ele-
ments, or, in more complex instances,
when the phase phenomenon does not
play an important part. In all other
cases, it is to be feared thatfailure will
be our lot for a long time to come.
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Werurman (C.). — Einige Griinde
des Misserfolges der Wiederher-
stellungsmethode der Naturge-
riche. 1¢v colloque international
sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, no 4, oct.-déc.
1963, p. 341-346, fig.

Der Verfasser erinnert zuerst an die
Grundsdtze der Gasliquidchromato-
graphie und untersucht die verschie-
denen Grinde, aus welchen es noch
niemand gelungen ist, einen Naturge-
ruch unserer Nahrung wiederherzustel-
len.

Die Griinde dieses Misserfolges lie-
gen besonders an :

— der Notwendigkeit, die von den
nichtflichtigen Bestandteilen getrenn-
ten flichtigen aromatischen Mischung
zu konzentrieren,

— der Bildung ausgearbeiteter Pro-
dukte,

— dem Vorhandensein einer wdsse-
rigen Phase, einer fettartigen Phase
und der festen Stoffe in unserer Nah-
rung und der Abwesenheit dieser Pha-
sen in der wiederhergestellten Mischung.

Die sehr empfindlichen lonisierungs-
detektoren — Wasserstofflammende-
tektor und @ Strahleneinfangdetektor,
ermoglichen jetzt, fir alle Geruchsbes-
tandteile und sogar fir diejenigen die
kaum oder nichtdurchden Geruchwahr-
nehmbar sind, verschiedene Maxima
auf einem Chromatogramm zu verzeich-
nen. So erhdlt man ein bestimmtes
Bild der Sorte und des relativen Verhdlt-
nisses der verschiedenen im Dampf vor-
handenen aromatischen Bestandteile.
Wenn man aber den Geruch des Artikels
wiederherstellen will, gelingt es nicht.
Beim Kaffee zum Beispiel, sobald die
aromatische Mischung in Wasser oder
in Milch aufgel6st ist, verwandelt sich der
Geruch infolge der Verdnderung der
Konzentration der einzelnen' Bestand-
teile in Dampf. Andererseits wird das
durch diese Methode erhaltene Chro-
matogramm leicht falsch abgelesen und
seine Verwandlung in ein unmittelbar
leserliches Chromatogramm erfordert
viel Arbeit.

Es wird méglich sein den Naturgeruch
des Produktes wiederherzustellen, wenn
dieser auf nur einem oder einigen
einfachen Bestandteilen begriindet ist,
oder sogar in verwickelten Fdllen, wenn
der Phasenvorgang keine wichtige Rolle
spielt. In den anderen Fdllen ist es zu
befirchten, dass es uns noch lange
nicht gelingen wird.

Weurnman (C.). -— Algunas causas
del fracaso de las tentativas de
reconstitucion de los olores natu-
rales. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc.
1963, p. 341-346, fig.

El Autor recuerda primero los princi-
pios bdsicos de la cromatografia gas-
liquido y después estudia las varias
razones que explican porque no se ha
podido ain reconstituir un olor natural
de nuestros alimentos.

Las causas de este fracaso provienen
principalmente :

— de la necesidad de concentrar
la mezcla aromdtica voldtil, separada
de los compuestos no voldtiles,

— de la formacién de productos ela-
borados,

— de la presencia en los alimentos
de una fase acuosa, de una fase lipoi-
dica y de substancias sélidas y de la au-
sencia de esas fases cuando se recons-
tituye la mezcla.

Los detectores de tipo de ionizacidn,
el detector de Ilama de hidrégeno y el
detector de ionizacién por medio del
rayo (3, son muy sensibles y permiten
hoy registrar en el cromatograma picos
distintos para todos los componentes del
olor, ain los que apenas o nada se per-
ciben por el olfato. Asise obtiene una
figura precisa de la variedad y de la
proporcién relativa de los diversos
componentes aromadticos presentes en
el vapor. Pero no es posible con ellos
reconstituir el olor. Efectivamente, para
el café por ejemplo, apenas se disuelve
la mezcla aromdtica en el agua o en la
leche, el olor cambia a consecuencia
de la modificacién de las concentra-
ciones de los constituyentes individuales
en el vapor. Por otra parte es muy fre-
cuente una mala interpretacién del cro-
matograma obtenido por medio de este
método y para convertirlo en un croma-
tograma directamente legible se nece-
sita mucho trabajo.

Serd posible reconstituir el olor natu-
ral de un' producto cuando se funde
sobre uno o varios componentes simples
o, en el caso complexo, cuando el fenoé-
meno de fase no desempefie un papel
importante. En los demds casos los en-
sayos de reconstitucién de los olores
naturales no pueden salir bien.



ACTION PHYSIOLOGIQUE ET PSYCHOLOGIQUE
DE LA CAFEINE CHEZ L’HOMME NORMAL AU COURS
DU TRAVAIL ET AU COURS DU SOMMEIL

B. METZ
Faculté de Médecine de Strasbourg

Le texte de cefte communication ne nous étant pas encore parvenu, nous n’en publions ici que le résumé.
Etant donné l'intérét de ce travail, nous espérons cependant pouvoir le faire paraitre dans un prochain numéro

de notre revue.
La Rédaction

Résumé

Deux séries d’expériences ont été effectuées, I'une sur neuf sujets, I'autre sur douze sujets, en vue de mettre en évidence certains
effets physiologiques et psychologiques de la caféine, comparativement a ceux d’un placebo administré dans les mémes conditions.
Dans la premiére série, la quantité de caféine ingérée a été de 400 mg, ingérés en quatre heures. Dans la deuxiéme série, elle a
été de 800 mg, ingérés en 24 heures.

Du point de vue physiologique, on a trouvé au cours d’un travail musculaire standard effectué dans une ambiance a 320 C :

— un léger ralentissement de la fréquence cardiaque ;
— une légére élévation de la température rectale ;
— une absence d’effet sur le débit urinaire et sur le débit sudoral ;
— une élévation de 'excrétion urinaire de noradrénaline.
Du point de vue psychologique, dans I’exécution d’une téche synthétique de choix multiple et de surveillance, on a constaté :
— une accélération de la cadence de réponse ;
— une diminution de la fréquence des erreurs ;
— une élévation de la vigilance.
Au cours du sommeil, on a constaté :
— une augmentation du nombre de mouvements ;
— une réduction de la durée des périodes de tranquillité ;
— un ralentissement de la fréquence cardiaque ;
— un abaissement de la température rectale au cours de la deuxiéme moitié de la nuit, contrastant avec le niveau plus
élevé au moment de I’endormissement.

Conclusion

Pour des doses de caféine voisines de celles ingérées par des buveurs modérés de café, I'amélioration immédiate de vigilance
a pour contre-partie, au moins pendant la premiére moitié de la nuit, une diminution de la profondeur du sommeil qui, par un
effet cumulatif encore & étudier dans le cas d’ingestions de caféine s’étendant sur plusieurs jours, pourrait complétement annuler
I’effet bénéfique de la caféine sur la vigilance diurne.
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MEeTz (B). — Physiological and psy-
chophysiological effects of caf-
feine in normal man during work
and sleep. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao
Theé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 347-348.

Two series of experiments, involving
respectively 9 and 12 subjects were con-
ducted to investigate the physiological
and psychophysiological effects of caffe-
ine, as compared with those of a pla-
cebo given under the same experimen-
tal conditions. In the first series, an
amount of 400 mg caffeine was taken
within 4 hours. In the second series, the
amount was 800 mg ingested within
24 hours.

During standard periods of muscular
work in a dry-warm environment, the
physiological effects were :

— a slight decrease of the heart
rate ;

— a slight increase of the rectal
temperature ;

— no variation in urinary and sweat
outputs ;

— a moderate increase in the urinary
noradrenalin output.

During the performance of a standard
sensorimotor task combining a conti-
nuous multiple choice process and a
vigilance duty the psychophysiological
effects were :

— aslightincrease of the overall rate
of operation ;

— a moderate decrease of the fre-
quency of errors ;

— a moderate improvement in peri-
pheral vigilance.

During sleep, the following effects
were found :

— anincrease of the number of spon-
taneous body movements ;

— a shortening of the duration of
complete rest phases ;

— aslight decrease of the heart rate ;

— a larger decrease of the rectal
temperature which started from a higher
level when falling asleep to a lower
level towards the end of the night.

Conclusion

For amounts of caffeine of the magni-
tude of those ingested spontaneously by
moderate coffee drinkers, the improve-
ment of vigilance is followed, at least
during the first hours of the next night,
by a definite reduction of the depth of
sleep, which if cumulated over successive
days, might completely curtail the instan-
taneous beneficial effects on day-time
vigilance.
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Merz (B). — Physiologische und
psychologische Wirkungen des
Coffeins auf normale Menschen
wihrend der Arbeit und wihrend
des Schlafens. 1€ colloque inter-
national sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 347-348.

Zwei Versuchsreihen — eine mit neun
und die andere mit zwolf Patienten —
sind durchgefihrt worden, in der Absicht
gewisse physiologische und psycholo-
gische Wirkungen des Coffeins im Ver-
gleich mit denjenigen eines unter selben
Umstdnden eingegebenen  Placebos
nachzuweisen. Bei der ersten Versuchs-
reihe hat man 400 mg Coffein in
vier Stunden und bei der zweiten 800 mg
Coffein in 24 Stunden einnehmen lassen.

Vom physiologischen Standpunkt hat
man wdhrend einer Standardmuskelar-
beit bei einer Umgebungstemperatur
von 32°C folgendes verzeichnet :

— eine leichte Verlangsamung der
Herzfrequenz,

— eine leichte Steigerung der rekta-
len Temperatur,

— keineWirkung auf die Harn-und
Schweissausscheidung,

— eine Steigerung der Noradrenalin-
absonderung im Harn.

Vom psychologischen Standpunkt hat
man bei der Durchfiihrung einer synthe-
tischen Arbeit, die eine vielfache Aus-
wahl und Aufsicht erforderte, folgendes
festgestellt :

— eine Beschleunigung der Beant-
wortung,

— eine Verminderung der Fehler-
haufigkeit,

— eine Wachsamkeitserhéhung.

Beim Schlafen hat man folgendes
festgestellt :

— eine Yermehrung der Bewegungs-
hdufigkeit,

— eine Verkirzung der Ruhezeiten,

— eine Verlangsamung der Herzfre-
quenz,

— eine Verminderung der rektalen
Temperatur wdhrend der zweiten Hdalfte
der Nachtim Gegensatzzu der hoheren
beim Einschlafen vorhandenen Tempe-
ratur.

Schlussfolgerung

Fir die ungefdhren Coffeinmengen,
die durch mdssige Kaffeetrinker einge-
nommen werden, verzeichnet man
neben der unverziiglichen Wachsam-
keitsverbesserung eine wenigstens wah-
rend der ersten Hdlfte der Nacht vor-
handene Verminderung der Tiefe des
Schlafes, die — durch eine noch zu
erforschende kumulative Wirkung im
Falle von Uber mehrere Tage erstreckte
Coffeineinfihrungen — die vorteilhafte
Coffeinwirkung auf die Wachsamkeit
wdhrend des Tages durchaus vernichten
konnte.

MEeTz. (B.). — Acciones fisiolégicas
y psicolégicas de la cafeina en el
hombre normal mientras trabaja
y duerme. 1¢r colloque internatio-
nal sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VIT,n°4, oct.-déc. 1963,
p. 347-348.

Efectudronse dos series de experimen-
tos, una con 9 individuos, otra con 12,
para poner en evidencia varios efectos
fisiolégicos y psicolégicos de la cafeina
comparados con los de un placebo sumi-
nistrado en condiciones idénticas. En la
primera serie 400 mg de cafeina fueron
ingeridos en un espacio de cuatro horas,
en la segunda 800 mg en 24 horas.

Desde el punto de vista fisioldgico
durante un trabajo muscular estandard
hecho en un ambiente a 320 C, se
observo :

— una ligera disminucién de la fre-
cuencia cardiaca ;

— una pequeiia elevacién de la tem-
peratura rectal ;

— ningun efecto sobre la cantidad de
orina y de sudor ;

— un aumento de la secreciéon de
noradrenalina en la orina ;

Desde el punto de vista psicologico,
en la execucién de un trabajo sintético
que se acompaiia de decisiéon y de un
trabajo de control, se noto :

— una aceleracién del ritmo de res-
puesta ;

— una disminucién de frecuencia de
los errores ;

— un aumento de vigilancia.

Durante el suefio se observé :

— un incremento del nimero de
movimientos ;

— una menor duracién de los perio-
dos de tranquilidad ;

— una disminucién de la frecuencia
cardiaca ;

— unadisminucién dela temperatura
rectal durante la segunda mitad de la
noche, contrastando con el nivel de tem-
peratura mds alto cuando el individuo
estd para dormirse.

En conclusién, una dosis de cafeina
correspondiente a un uso moderado de
café se acompana de una mejora inme-
diata de la vigilancia, pero con la des-
ventaja de disminuir, por lo menos
durante la primera mitad de la noche,
la profundidad del suefio; el efecto de
cumulacién de este fendmeno que no ha
sido aun estudiado podria, cuando las
ingestiones de cafeina se continGan
durante varios dias, anular completa-
mente el efecto benéfico de la cafeina
sobre la vigilancia diurna.



RECHERCHE DU BENZO 3,4 PYRENE DANS LE CAFE VERT
ET TORREFIE ET DANS LES SOUS-PRODUITS DE TORREFACTION

F. CHASSEVENT
Chimiste-physicienne a I’l.F. C.C.

M. HEROS

Laboratoire Municipal de la Ville de Paris

I. INTRODUCTION

Ces derniéres années de nombreux travaux ont été
publiés sur la présence d’hydrocarbures polycycliques
aromatiques et plus particuliérement d’hydrocarbures
polycycliques aromatiques cancérigénes dans les pous-
siéres atmosphériques (WALLERR. E.! ; COOPERR. L.2;
KOTIN P., FALK H. L., MADER P. et THOMAS M.?%), dans
les produits pyrolysés (KURATSUNE M.4, LATARJET R.,
CUSIN ]. L., HUBERT-HABART M., MUEL B., ROYER?),
dans divers aliments fumés comme le poisson (BAILEY E.
J. et DUNGAL N.®, GORELOVA N. D. et DEEKOON
P. P.7), dans des animaux marins (CAHNMANN H. J. et
KURATSUNE M.%, LALOU G., MALLET L., HEROS M.9).

DAVIES W. et WILMSHURST J. R.1° ont conclu a la
formation de 3,4 Benzopyréne a partir d’amidon traité a
370-390 °C. KURATSUNE et HUEPER!1.12 ont recherché
les hydrocarbures polycycliques aromatiques dans des
suies de torréfaction de café, dans des mélanges com-
merciaux de cafés (Arabica ?) diversement torréfiés et
ont obtenu des réactions positives sur plusieurs échan-
tillons. D’autre part HUEPER et PAYNE!?® ont étudié les
propriétés cancérigénes des suies de torréfaction de
café sur des animaux de laboratoire et concluent a la
possibilité, pour les suies de torréfaction, de contribuer
en partie a la mortalité élevée en Nouvelle-Orléans, par
cancer des voies respiratoires. Précédemment, plusieurs
auteurs, dont ROFFO A. M.11.15.16 ' WIDMARK E. M. P.17,
EICHLER O. et VOLLMER H.'8 s’étaient penchés sur des
problémes semblables.

Nous avons entrepris une nouvelle étude en utilisant
surtout des cafés Robusta et en nous attachant plus spé-
cialement a la recherche du Benzo 3,4 pyréne, corps
reconnu, depuis longtemps, par de nombreux auteurs,
pour son pouvoir fortement cancérigéne.

Nous avons pris comme produit de base un café vert
Robusta de Nouvelle-Calédonie et un café vert Arabica
également de Nouvelle-Calédonie. Ces échantillons de
base ont été torréfiés a quatre degrés différents, clair,
moyen, foncé, carbonisé, dans un torréfacteur expéri-
mental. Un peu plus tard, disposant d’un nouveau torré-
facteur expérimental, muni de dispositifs permettant un
réglage et une mesure de la température centrale du
tambour plus précis, nous avons repris les essais sur un
café Robusta de Nouvelle-Calédonie, torréfié a cing
degrés différents, c’est-a-dire torréfactions commen-
¢ante, claire, moyenne, foncée, carbonisée. Nous avons,
dans la deuxiéme série d’essais, rassemblé les pelli-
cules argentées séparées du café Robusta torréfié.

Nous n’avons pas pu recueillir les suies trop peu abon-
dantes engendrées au cours des torréfactions expéri-
mentales, mais nous avons pu nous procurer des suies
de torréfaction industrielle.

Les recherches du Benzo 3,4 pyréne ont été effectuées
par chromatographie et spectrophotométrie de fluo-
rescence sur les fractions extractibles par 1’éther de
pétrole.
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2. PREPARATION DES ECHANTILLONS

Les torréfactions de la premiére série d’essais ont été
effectuées dans un torréfacteur expérimental a chauffage
électrique indirect et mesure de la température par un
thermomeétre A dilatation disposé en dehors du tambour.
Cette mesure étant trés insuffisante, nous avons placé un
thermomeétre a mercure a la sortie de la cheminée du
torréfacteur et relevé les températures indiquées au
début et a la fin de chaque torréfaction. Ces valeurs ne
fournissent d’ailleurs qu'une indication de la température
des fumées, puisqu’il était impossible de déterminer la
température a l'intérieur du tambour de torréfaction.

Les indications de température, perte de masse, gon-
flement apparent et durée des torréfactions claire,

moyenne, foncée, carbonisée, des cafés Robusta et
Arabica de Nouvelle-Calédonie ainsi traités sont ras-
semblées dans les tableaux I et II.

Nous avons refait des essais sur du café Robusta avec
un nouveau torréfacteur expérimental, également a
chauffage électrique indirect. Ce second appareil se
différencie du premier par un réglage assez fin et une
mesure précise, par thermocouple, de la température
régnant au centre du tambour. Il comporte en outre un
systéme de ventilation réversible uniformisant la tem-
pérature dans le tambour au cours de la torréfaction et
permettant un refroidissement rapide du café sur le
crible de réception en fin d’opération, avec récolte des

TABLEAU 1

Degrés de torréfaction pour la recherche du Benzo 3,4 pyréne

Café Robusta Nouvelle-Calédonie

Température | Température | Durée de Perte de Gonflement
Dearé de torréfaction initiale, °C finale, °C torréfaction, masse brute, apparent,
g (cheminée) | (cheminée) mn % %
Torréfaction claire ................. | 235 238 8,5 13,1 58
Torréfaction moyenne............... 210 235 18 16,5 78
Premiére torréfaction foncée ........ 240 245 11 24,6 100
Deuxiéme torréfaction foncée ....... 220 230 11,5 28,8 98
Torréfaction carbonisée ............ 270 265 12 49,2 125
TABLEAU II
Degrés de torréfaction pour la recherche du Benzo 3,4 pyréne
Café Arabica Nouvelle-Calédonie
Température | Température Durée de Perte de Gonflement
Degré de torréfaction initiale, °C finale, °C torréfaction, | masse brute, | apparent,
(cheminée) (cheminée) mn % : %
i P—
Torréfaction claire ................. 260 250 7 12,9 X 69
Torréfaction moyenne............... 240 245 9 16 88
Premiére torréfaction foncée ........ 235 248 11 27,2 100
Deuxiéme torréfaction foncée ....... 230 230 10 27,5 i 110
|
Torréfaction carbonisée ............ 280 246 15 45 ; 98
|
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vert tcommencante

pellicules argentées. Nous avons fait cing torréfactions
différentes : commencante, claire, moyenne, foncée,
carbonisée (cf. fig. 1), en conservant toujours la méme
température initiale 180 °C et la méme température
finale 250 °C, la seule variable étant la durée de tor-
réfaction :

8 minutes pour la torréfaction commencante,
10 minutes pour la torréfaction claire,
12 minutes pour la torréfaction moyenne,
14 minutes pour la torréfaction foncée,

17 minutes pour la torréfaction carbonisee.

Les valeurs de la perte de masse et du gonflement
apparent pour ces torréfactions sont rassemblées dans
le tableau III.

Aprés torréfaction, on a procédé a la mouture des
divers échantillons avec un broyeur Forplex pour le
café vert et un moulin électrique ménager pour le café
torréfié.

3. TECHNIQUE

La méthode qui nous a semblé le mieux convenir ala
recherche du Benzo 3,4 pyréne dans nos échantillons est
celle mise au point au Laboratoire municipal de la ville
de Paris par KLING A. et Mme M. HEROS 9.2, Cette
technique comprend une séparation chromatographique

&
[

Fig. 1 café ayant subi
cing degrés de torréfaction
différents.

TABLEAU III

Degrés de torréfaction pour la recherche du Benzo
3,4 pyréne

Café Robusta Nouvelle-Calédonie

1‘ i Durée de | Perte de | Gonfle- f
i . . . torréfac- masse ment
iDegre de torrefacnon\ tion brute |apparent
| | mn % %
| Torréfaction com- | ‘
mencante ........ 3 8 | 6 35
| — | S— — P ——
| Torréfaction claire . ‘1 10 9,5 58 ‘
| ! —
Torréfaction moyen-| | |
ne ......ooenn. 12 13 77 |
i | — |—
| Torréfaction foncée | 14 | 185 | 92
[ - | e
Torréfaction carbo-i
nisée ............ | 17 | 28 | 100

ANALYTIQUE

sur colonne d’alumine des substances préalablement
extraites par I'éther de pétrole et 'examen des spectres
de fluorescence des différentes fractions obtenues. Nous
préciserons dans les différentes parties de la méthode
les raisons nous ayant poussés a ce choix.
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ECHANTILLONS ETUDIES

Robusta (Nouvelle-Calédonie) vert
Torréfaction claire
Torréfaction moyenne
1re torréfaction foncée
2¢ torréfaction foncée
Premiére Torréfaction carbonisée
série Arabica (Nouvelle-Calédonie) vert
d’essais Torréfaction claire
Torréfaction moyenne
1re torréfaction foncée
2¢ torréfaction foncée
Torréfaction carbonisée
\ Suies de torréfaction industrielle

Robusta (Nouvelle-Calédonie) vert
Torréfaction commengante
Torréfaction claire
Deuxiéme | Torréfaction moyenne
série ¢ Torréfaction foncée

d’essais Torréfaction carbonisée
Endosperme de Robusta (Nouvelle-
Calédonie) torréfié
| Suies de torréfaction industrielle
REACTIFS

Ether de pétrole 35-75 purifié par adsorption chroma-
tographique sur alumine.

Solution alcoolique de potasse 1 N.

a/e\‘
Fig. 2 : !'Benzo 3,4 pyréne,

70 4 solution dans I'éther de pétrole
0,4 pg/ml.
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Spectre de fluorescence

Solution d’acide sulfurique a 10 9.

Alcool méthylique.

Alumine Merck standardisée d’aprés BROCKMANN.
Benzo 3,4 pyréne (HOFFMANN-LA ROCHE).

Benzo 3,4 pyréne (PROLABO).

a) Extraction

Les échantillons de la premiére série d’essais, comme
ceux de la seconde, sont épuisés a I'éther de pétrole
pendant six heures dans un appareil d’extraction continu
BBS. Apres évaporation compléte de I'éther de pétrole,
on saponifie pendant une heure, par la solution alcoo-
lique de potasse 1 N. On place ensuite les extraits dans
des ampoules a décanter et on extrait de nouveau
avec 50 cm? d’éther de pétrole, par agitation, '’opération
étant répétée cing fois. Les extraits en solution dans
I’éther de pétrole sont alors rassemblés dans de nou-
velles ampoules a décanter, traités deux fois par 30 cm?
de la solution d’acide sulfurique a 10 9, et finalement
lavés a I'eau distillée. Aprés concentration, on procéde
la séparation chromatographique des extraits obtenus.

b) Chromatographie

Parmi les diverses méthodes envisagées, chromato-
graphie en couche mince (selon la technique de STAHL?),
chromatographie de partage sur papier 22, la chroma-
tographie de colonne utilisant comme absorbant I'alu-
mine Merck standardisée d’aprés Brockmann et comme
solvant I’éther de pétrole nous a semblé la plus intéres-
sante.

Nous avons employé pour la premiére série d’échan-
tillons des colonnes 140 X 10 mm garnies aux trois
quarts d’alumine entre deux tampons de coton hydro-
phile et pour la seconde série des colonnes 480 x 6 mm,
remplies de la méme fagon. Les nouvelles colonnes nous
ont permis d’écourter la durée d’élution, ce qui est inté-
ressant si l'on considére que la perte en Benzo 3,4
pyréne éventuel est d’autant plus élevée que le temps de
séjour de cet hydrocarbure sur I'alumine est plus long
(MUEL B. 23). Ces colonnes plus étroites assurent d’autre

A myp
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part une séparation plus fine, évitant, dans le cas de
détection du Benzo 3,4 pyréne, de recourir a une deu-
xiéme séparation chromatographique, comme nous y
avons été amenés avec les colonnes plus larges. Au
cours de la séparation chromatographique, toutes les
colonnes sont entourées de papier noir pour éviter la
photooxydation des hydrocarbures. Les solutions concen-
trées sont versées directement sur les colonnes et éluées
par l'éther de pétrole. Pour activer la séparation, on
peut poursuivre l'élution avec un mélange éther de
pétrole-benzéne (95 : 8). Les colonnes sont examinées
régulierement a la lumiére de Wood pour constater la
migration des différentes substances présentes, en évi-
tant une exposition trop longue qui conduirait a une
photooxydation. On observe, a la lumiére de Wood,
dans chaque colonne, les diverses zones de fluores-
cence. Les colonnes se présentent généralement de la
facon suivante, de haut en bas :

Zone jaune

Zone -+ bleue

Zone - violette

Zone -+ bleue

Zone - violette

Aprés migration suffisante, les différentes zones chro-
matographiques de chaque colonne sont séparées par
découpage et chacune placée dans un petit cristal-
lisoir (*).

c¢) Spectrophotométrie

Nous avons préféré 'examen des spectres de fluores-
cence des différentes fractions plutdt que celui des spec-
tres d’absorption. En effet, la méthode par absorption
est beaucoup moins sensible et des essais comparatifs

* Nota : la méthode consistant a recueillir les divers
géluats au moyen d'un collecteur de fraction fournit des
séparations moins bonnes, 1'élution étant plus rapide a
I'intérieur de la colonne qu'a la périphérie.

ont montré que par fluorescence de trés petites quantités
de Benzo 3,4 pyréne sont observables alors que le
spectre d’absorption ne donne aucune bande caracté-
ristique. La méthode est basée sur la proportionnalité
de lintensité de fluorescence avec la concentration
lorsque celle-ci reste faible.

Nous avons utilisé pour 1'étude des spectres de fluo-
rescence un spectrophotométre enregistreur (LERES
type T 2 D) pour la premiére série d’essais et un spec-
trophotomeétre a lecture directe pour la deuxiéme série
(ZEISS PM Q II), tous deux étant munis d'un dispositif de
fluorescence.

Le spectre de fluorescence du Benzo 3,4 pyréne
témoin, en solution dans I’éther de pétrole, présente les
bandes caractéristiques suivantes :

404 my bande ultime
409,5 my
419,5 my.
427 my bande ultime
454 mp

cf. fig. 2.

Nous avons tracé les courbes : intensité de fluores-
cence en fonction de la concentration, a deux ampli-
fications différentes, pour les deux raies ultimes 404 et
427 my, pour 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 ug de Benzo 3,4
pyréne pour 1 ml d’éther de pétrole, et nous avons ainsi
constaté que la courbe concernant la raie ultime 427 my
est celle qui tend le plus vers une droite. De sorte que
dans tous les cas ou le Benzo 3,4 pyréne a été décelé,
nous avons effectué le dosage en comparant les inten-
sités de fluorescence pour cette bande a celles de
solutions témoins et en mesurant la hauteur des pics a
partir des lignes de base de COOPER?.

Nous avons procédé de la maniére suivante : chaque
zone chromatographique présentant une fluorescence
bleue ou violette en lumiére de Wood est reprise par
3,5 cm? d’éther de pétrole + 2 gouttes d’alcool méthy-
lique et le spectre de fluorescence de cette solution est
étudié de 390 a 500 my.

4. RESULTATS

Les spectres de fluorescence obtenus a partir des
extraits de café Robusta vert, clair, moyen, foncé, car-
bonisé, de café Arabica vert, clair, moyen, carbonisé,
pour la premiére série, et de café Robusta vert, de tor-
réfaction commencante, claire, moyenne, foncée, car-
bonisée, pour la deuxiéme série d’essais, présentent des
courbes en cloche avec maximum entre 440 et 480 mu
correspondant a un produit exempt d’hydrocarbures
polycondensés.

Dans aucun des échantilloms cités ci-dessus, nous
n’avons mis en évidence le Benzo 3,4 pyréne, la quantité
limite décelable par la méthode étant de 0,01 ug.

Par contre, une zone de fluorescence bleue du café
Arabica, premiére torréfaction foncée, a donné un spec-
tre de fluorescence présentant les bandes caractéris-
tiques du spectre de fluorescence du Benzo 3,4 pyréne
avec des impuretés interférentes. Pour doser ce Benzo
3,4 pyréne, nous avons procédé par la méthode de
« dilutions successives » (KLING et HEROS2?-24) suivies
de surcharges par du Benzo 3,4 pyréne témoin : la solu-
tion est diluée jusqu’a 'obtention d’une courbe ne pré-
sentant que trés faiblement les bandes ultimes 404 et
427 my, puis on ajoute des quantités déterminées de
Benzo 3,4 pyréne témoin et on compare les intensités de
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Fig. 8 : Présence de Benzo 3,4 pyréne dans I'endosperme
de café Robusta (Nlle-Calédonie) torréfié.
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TABLEAU IV

Premiére série d’essais (Robusta)

TABLEAU V

Premiére série d’essais (Arabica)

Produit étudié

Benzo 3,4 pyréne présent
en pg pour 100 g de
produit tel quel

Café Robusta (Nelle-Ca-
lédonie) vert ..........

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction claire

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction moyenne . ..

Absence ou quantité infé-
rieure 3 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)

Premiére torréfaction
foncée ................

Deuxiéme torréfaction
foncée ................

Absence ou quantité infé-

rieure a 0,01

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction carbonisée. .

Absence ou quantité infé-
rieure 2 0,01

Produit étudié

Benzo 3,4 pyréne présent
en ug pour 100 g de
produit tel quel

Café Arabica (Nelle-Calé-
donie) vert

Absence ou quantité infé-
rieure 3 0,01

Café Arabica (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction claire ......

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

| Café Arabica (Nelle-Calé-

donie)
Torréfaction moyenne ...

Absence ou quantité infé-
rieure a4 0,01

Café Arabica (Nelle-Calé-
donie)

Premiére torréfaction
foncée ................
Deuxiéme torréfaction
foncée ................

0,12

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

Café Arabica (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction carbonisée. .

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

i
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TABLEAU VI

Deuxiéme série d’essais (Robusta)

Produit étudié

Benzo 3,4 pyréne présent
en pug pour 100 g de
| produit tel quel

|

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie) vert ...........

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction commengante

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction trés claire. . .

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction moyenne ..

.|Absence ou quantité infé-

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-

donie)
Torréfaction foncée. . ....

Absence ou quantité infé-
.rieure a 0,01

Café Robusta (Nelle-Calé-
donie)
Torréfaction carbonisée. .

Absence ou quantité infé-
rieure a 0,01

|

e 2one 1 de Fluorescence
——.— Zone 2 de _ d°_

______ Solvant:Ether de péetrole

TABLEAU VII

Essais sur endosperme et suies

Produit étudié

;jBenzo 3,4 pyréne présent
en ug pour 100 g de
produit tel quel

Endosperme de café Ro-
busta (Nelle-Calédonie)

torréfié................ 18
Suies industrielles (pre- 1
miére série d’essai). ... . 26 :
Suies industrielles (deu- !
xiéme série d’essai).... 28

Amp

Fig. 4 : Présence de Benzo 3,4 pyréene
dans des suies de torréfaction industrielle.

fluorescence des diverses dilutions pour les raies 404
et 427 my. a celles des surcharges. Ceci permet de
comparer la solution a doser a une solution témoin ren-
fermant sensiblement les mémes impuretés.

Nous avons ainsi dosé :

0,12 png de Benzo 3,4 pyréne dans 100 g de café
Arabica de torréfaction foncée 1, tel quel.

Devant ce résultat, nous avons essayé de refaire une
torréfaction foncée semblable avec le méme café de
base et sur cette torréfaction foncée 2 nous avons recher-
ché le Benzo 3,4 pyréne comme précédemment. Celui-ci
n’a pas été décelé. Pour une fraction chromatographique
présentant une fluorescence bleue,nous avons obtenuun
spectre avec deux maxima 417,7 et 443,8 mu, dénotant
un début de polycyclisation.

Les spectres de deux fractions chromatographiques,
de fluorescence bleue et violette obtenus a partir des
extraits d’endosperme (pellicules) de café Robusta tor-
réfié ont présenté les bandes caractéristiques du spectre

137



de fluorescence du Benzo 3,4 pyréne (fig. 3). Nous avons
dosé celui-ci en comparant l'intensité de la bande 427 mu
a celles de solutions témoins et en mesurant la hauteur
des pics a partir des lignes de base de COOPER?.

Nous avons dosé :
15 g de Benzo 3,4 pyréne pour 100 g d’endosperme

de Robusta torréfié.

Les spectres de fluorescence des extraits de suies de
torréfaction industrielle ont montré également les bandes
caractéristiques du Benzo 3,4 pyréne.

Dans la premiére série d’essais, nous avons procédé
au dosage par la méthode des surcharges et nous avons
dosé :

26 pg de Benzo 3,4 pyréne pour 100 g de suies.

Dans la deuxiéme série (voir fig. 4) sur le méme

échantillon, nous avons dosé par comparaison a des
solutions témoins :

28 pg de Benzo 3,4 pyréne pour 100 g de suies.

Tous les résultats sont consignés dans les tableaux
v, v, VI, VII.

5. CONCLUSIONS

D’aprés ces résultats, il ne semble pas qu’une torré-
faction effectuée dans des conditions normales, c’est-
a-dire a température relativement basse (= 250 °C)
sous une ventilation uniformisant bien la tempéra-
ture a lintérieur du tambour de torréfaction, puisse
entrainer la formation de quantités tant soit peu
nocives de Benzo 3,4 pyréne dans le café destiné
a la consommation.

En effet, les essais relatés ont fourni des résultats néga-
tifs avec une méthode extrémement sensible, et le seul
résultat positif que nous ayons observé (tableau V) cor-

respondrait a 0,012 pg de benzopyréne pour 10 g de
café torréfié, c’est-a-dire qu’en absorbant une tasse de
boisson supposée contenir cette dose, la quantité absor-
bée serait de l'ordre de celle que 1'on rencontre dans
1 m® d’atmosphére urbaine, atmosphére dont nous
absorbons chaque jour plusieurs dizaines de m3,

En revanche, les quantités de Benzo 3,4 pyréne dosées
dans des pellicules de café torréfié et dans des suies de
torréfaction industrielle montrent qu’il convient d’éli-
miner celles-ci du café torréfié et d’envisager avec
prudence leur utilisation ultérieure.
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DISCUSSION

M. NAVELLIER : Ce travail est le résultat des premiéres recherches réalisées dans les laboratoires de I'IFCC.

Cet exposé est une réponse indirecte @ M. SPENCER qui, dans son allocution, faisait allusion au Benzo 3,4 pyrene.
C’est aussi une réponse au journal belge alarmiste qui, il y a trois ans, soulevait la question.

Dans les essais relatés, la torréfaction n'a pas provoqué la formation de produits cancérigénes dans le café et
cette éventualité nous parait improbable, mais la vente pour des usages alimentaires des suies de torréfaction est-elle
sans danger ? Le laboratoire de I'[FCC pourrait, & la demande des intéressés, faire des études sur ces suies.

M. SIMON : Il serait intéressant de rechercher le Benzo 3,4 pyrene dans des cafés torréfiés industriellement ; le
facteur temps de torréfaction joue certainement un réle important.

M. PERCHERON : L'importance de la ventilation au cours de la torréfaction a-t-elle été examinée ? Une ventilation
insuffisante pourrait empécher I'élimination de divers produits de pyrogénation. Il faudrait faire des études comparées

en fonction de la ventilation.

M. SIMON : Il existe en effet certaines techniques industrielles, qui, en fin de torréfaction, diminuent le tirage. Le
Benzo 3,4 pyrene a-t-il tendance a se former & ce stade ? C’est une question importante qui Intéresse directement les

professionnels.

M. HEESTERMAN demande qu'on lui précise le sens du mot « suie »

CHasSEVENT (F.), HEROS (M.). — Recherche du Benzo 3,4 pyréne dans le café vert et torréfié et dans les sous-
produits de torréfaction. 1¢' colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 349-358, fig., réf.

Le Benzo 3,4 pyréne a été recherché dans des cafés Robusta et Arabica verts et de degrés de torréfaction différents, ainsi
que dans les pellicules et dans des suies de torréfaction. Les extraits obtenus par I’éther de pétrole & partir des divers échantillons
ont été fractionnés par chromatographie sur alumine. Les spectres de fluorescence des différentes fractions ont été examinés par

spectrophotométrie.

Le Benzo 3,4 pyréne n’a pas été décelé dans les cafés Robusta et Arabica verts ou torréfiés étudids, a ’exception d’un seul
de ces derniers qui en contient de faibles traces. En revanche, les auteurs ont dosé 0,015 mg de Benzo 3,4 pyréne pour 100 g de
pellicules séparées du café torréfié et 0,028 mg pour 100 g de suies.

Il ne semble donc pas qu’une forréfaction effectuée dans des conditions normales entraine la formation de Benzo 3,4 pyréne
dans le café destiné a la consommation. Il convient cependant d’éliminer les pellicules et les suies et d’envisager avec prudence

leur utilisation ultérieure.

Cuassevent (F.), Hiros (M.). —
Determination of 3,4 Benzopyren
in raw and roasted coffee and in
roasting by-products. 1¢r collo-
que international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
n° 4, oct.-déc. 1963, p. 349-358,
fig., réf.

The 3,4 Benzopyren was tested in
Robusta and Arabica coffees, green and
roasted to different degrees, as well as
inthe skins and in the roasting soofs.
The extracts obtained with petroleum
ether, from the various samples were
fractioned by alumine column chromato-
graphy. The fluorescence spectra of the
different fractions were studied by
spectrophotometry.

Cuassgvent (F.), Hiros (M.). —
Untersuchung des 3,4 Benzpy-
rens im rohen und gerdsteten
Kaffee und in den Réstneben-
produkten. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct-déc.
1963, p. 349-358, fig., réf.

Das 3,4 Benzpyren wurde in rohen
und in mehr oder weniger gerdsteten
Robusta undArabica Kaffeesorten sowie
in den Hdutchen und im Kaffeeruss
untersucht. Die durch Petroldther erhal-
tenen Extrakte von verschiedenen Pro-
ben sind durch Sdulenchromatographie
verteilt worden. Die Fluoreszenzspectra
der verschiedenen Fraktionen sind spek-
trophotometrisch geprift worden.

Cuassevent (F.), Héros (M.). -—
Investigacion del Benzo 3,4 pireno
en el café verde, el café tostado y
los subproductos de la tostadura.
1¢r colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, vol. VII,
ne 4, oct.-déc. 1963, p. 349-358,
fig., réf.

Se ha investigado el Benzo 3,4 pireno
en los cafés Robusta y Arabica verdes
y sometidos a varios grados de tosta-
dura, asi como en las peliculas y el
hollin de la tostadura. Los extractos
obtenidos con éter de petréleo a partir
de varias muestras se fraccionaron por
cromatografia sobre alumina. Los espec-
tros de fluorescencia de las fracciones
se examinaron por espectrofotometria.
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The 3,4 Benzopyren was not found in
the tested raw and roasted Robusta and
Arabica coffees, except in one of the
latter which contains some traces of 3,4
Benzopyren. On the other hand, the
authors have found 0,015 mg of 3,4
Benzopyren for 100 g of skins remo-
ved from roasted coffee and 0,028 mg
for 100 g of soots.

Therefore it does not seem that nor-
mal roasting is conducive to the forma-
tion of 3,4 Benzopyren in commercial
coffee. However, it is necessary to
remove skins and soots and to consider
their further use with care.
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Das 3,4 Benzpyren ist in den rohen
oder gerdsteten untersuchten Robusta
und Arabica Kaffeesorten mit der Aus-
nahme eines einzigen Rostkaffees, der
leichte Spuren davon enthdlt, nicht
entdeckt worden. Dagegen haben die
Verfasser 0,015 mg 3,4 Benzpyren in
100 g Réstkaffeehdutchen und 0,028 mg
in 100 g Kaffeeruss bestimmt.

Bei einer unter normalen Umstdn-
den durchgefihrten Rdstung bildet sich
anscheinend kein 3,4 Benzpyren im
gebrauchsfertigen Kaffee. Es ist jedoch
ratsam, die Hdutchen und den Kaffee-
russ wegzuschaffen und sie bei ihrer
weiteren Verwendung vorsichtig zu
behandeln.

No se ha detectado Benzo 3,4 pireno
en los cafés Robusta y Arabica verdes o
tostados, a excepcion de algunos rastros
en un café Arabica tostado. Pero los
autores han hallado 0,015 mg de Benzo
3,4 pireno en 100 g de peliculas separa-
das del café tostado y 0,028 mg en 100 g
de hollin.

Parece, pues, que una tostadura
efectuada en condiciones normales no
provoca la formacién de Benzo 3,4
pireno en el café destinado al consumo.
Sin embargo es préciso eliminar las
peliculas y el hollin y examinar con
prudencia la posibilidad de su utiliza-
cién ulterior.



SYNTHESE DE LA NIACINE AU COURS DE LA TORREFACTION
DU CAFE ET SON EFFICACITE BIOLOGIQUE

La torréfaction du café constitue un procédé techno-
logique trés brutal, puisque la température dépasse
200 °C, et qui différe a de nombreux points de vue des
autres traitements thermiques appliqués a des denrées
alimentaires.

Dans la majorité des cas, les températures élevées
sont préjudiciables a la valeur nutritionnelle des ali-
ments, soit en diminuant leur qualité protidique, soit en
détruisant partiellement leurs vitamines.

A notre connaissance, en aucun cas, un grillage
comparable a la torréfaction du café n’apporte de béné-
fice sur le plan nutritionnel. Aussil’enrichissement massif

J. ADRIAN

Centre de Recherches sur la Nutrition
du C. N. R. S., Bellevue, S. & 0.

du grain de café en niacine (*) au cours de son grillage
constitue-t-il une exception tout a fait remarquable.

C’est la raison qui justifie cet exposé consacré a la
synthése de la niacine dans le café et a son utilisation
biologique. La premiére partie traitera de l'aspect
chimique du probléeme et des conditions qui déter-
minent l'intensité de la synthése au cours de la torré-
faction ; la portée et la signification biologique de la
niacine ainsi synthétisée seront examinées dans une
seconde partie, dans laquelle nous tirerons les consé-
quences nutritionnelles pratiques de la consommation
de café dans I’alimentation humaine.

I. ASPECT CHIMIQUE

Synthése de la niacine au cours de la torré-
faction du café

La torréfaction entraine certaines modifications dans
la composition chimique du grain et les plus importantes
quantitativement sont la perte de masse et 'augmenta-
tion des substances extractibles a I’éther.

Les variations de ces derniéres ont été notamment
observées par 1'équipe de BRESSANI (5, 7) qui a mis en
évidence un parallélisme entre l'accroissement du taux
de ces substances et l'augmentation de la teneur en
vitamine PP.

Cette relation apparait trés nettement dans un travail de
ces auteurs (8) qui analysent 32 variétés de café avant et
apres torréfaction. L’évolution du taux des matiéres qui
nous intéressent est la suivante :

Café vert Café grillé

Extrait éthéré (enp. 100)...... 8,9 15,7
Niacine (en mg p. 100)........ 1,26 22,34

Ces mémes auteurs (7) avaient montré antérieurement
que ces faits se retrouvent aussi bien avec des cafés de
qualité différente que pour des torréfactions d’intensité

variable (lorsque la température se situe entre 180° et
275 oC).

Cependant cette relation « extrait éthéré-niacine » ne
saurait expliquer la synthése de la vitamine pendant la
torréfaction du café ; on ne connait aucun lien de causa-
lité entre I’évolution des deux phénomeénes.

Il en est de méme de l'observation faite par TEPLY et
coll. (13) montrant qu'un autoclavage en milieu alcalin
augmente le taux de niacine du café, notamment si la
graine se trouve a l’état vert :

Teneur du café en niacine

(mg p. 100)

Autoclavage de Café Café
1 h en milieu : vert grillé
AQueux ...........c.iia.. 1,3 9,2
NaOHN ..........cooiinn.. 6,6 10,2
NaOHSBN ........ccoiviiinn. 9,5 17,2

(*) La niacine, ou acide nicotinique, ou vitamine PP
est un membre du complexe vitaminique B. Sa déficience
dans la ration alimentaire de I'Homme entraine l'appa-
rition de la pellagre, maladie caractéristique des régions
ou le mais constitue la base de l'alimentation.

141



Selon ces auteurs, il existe dans le café, principale-
ment lorsque ce dernier n’est pas torréfié, des précur-
seurs qui peuvent présenter une activité vitaminique PP
apreés un traitement en milieu alcalin. Bien que le fait soit
indéniable, il ne saurait constituer pour nous une explica-
tion de I'augmentation massive de la niacine au cours de
la torréfaction. D’une part, ces formes « inactives » de la
vitamine PP ne sont pas une caractéristique de la graine
de café, mais au contraire se retrouvent dans de trés
nombreux échantillons d’origine végétale (céréales, légu-
mineuses, etc...) qui voient leur teneur en niacine s’ac-
croitre aprés un traitement alcalin (in ADRIAN, 2). Or,
dans le cas de ces végétaux, un simple chauffage ou
méme un grillage n’a jamais amélioré le potentiel en
niacine : pour obtenir un tel résultat, il estindispensable
de se placer en milieu franchement alcalin. D’autre part,
les augmentations enregistrées aprés un tel traitement
demeurent toujours extrémement faibles par rapport
aux variations observées au cours de la torréfaction du
café.

Enfin, et c’est 1a une raison péremptoire, HUGUES et
SMITH (12) ont analysé parfaitement le mécanisme de la
synthése de la niacine au cours de la torréfaction, et leur
démonstration ne semble pas devoir faire appel a I'ob-
servation de TEPLY et coll. Le travail de HUGUES et
SMITH est basé sur le fait qu'apres la torréfaction (a des
températures de l'ordre de 200°) une partie considé-
rable de la trigonelline contenue dans le café vert a
disparu : on n’en retrouve que 15 p. 100 aprés un trai-
tement de 30 mn a 200° ou de 15 mn a 230°.

Or, sur le plan chimique, la trigonelline s’apparente
de trés prés a la niacine, étant donné qu’elle en est la
N-bétaine. Dit en d’autres termes, pour que la conversion
ait lieu, il suffit que la torréfaction du café réalise une
coupure du groupement méthyle de la trigonelline.

Les formules de la pyridine, de la trigonelline et de
la niacine sont données en bas de page.

HUGUES et SMITH ont apporté la preuve expérimen-
tale que cette opération était possible dans les condi-
tions voisines de celles ou a lieu le grillage du café en
portant a des températures variées de la trigonelline
pure introduite dans des tubes scellés. Aprés chauffage
les auteurs ont décelé d’une part une forte odeur de
pyridine et d’autre part ils ont dosé des quantités non
négligeables de vitamine PP.
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TABLEAU 1

Evolution de la trigonelline pure chauffée dans
des conditions voisines de la torréfaction

| . En p. 100 de la
‘ trigonelline mise en|

a jeu
| Modalités de chauffage  —— —
| Trgonel | Niacine

. |
| restant formée |
L 10mna1800 ...l | 92,0 0,2
| 30mnald0° ............... | 93,0 0,3
| 60mna 1300 ..., | 31,0 | 1.8
| chauffage 4 1600 ............ | 30,5 4,8
; — 1900 .. ..o, | 255 5,4

— 2180 ............ I 4,1

|

Leurs résultats expérimentaux sont rassemblés dans le
tableau I et font apparaitre l'influence relative de la
durée et de l'intensité du traitement thermique.

En ce qui concerne la trigonelline, on enregistre une
perte semblable apres 1 h de chauffage a 130° ou lorsque
la température atteint un instant 160°. C’est dire qu'un
chauffage modéré et suffisamment long provoque le
méme effet qu'une application de chaleur intense mais
de courte durée.

La synthése de la niacine n’apparait pas entiérement
proportionnelle a la destruction de la trigonelline. C’est
ainsi que les deux traitements qui aboutissent a une perte
de trigonelline de 70 p. 100 (1 h a 130° ou une « pointe »
a 160°) provoquent des taux de synthése de niacine trés
différents.

La formation de la vitamine PP semble beaucoup plus
sous la dépendance de l'intensité de la température que
de la durée du chauffage : d’aprés HUGUES et SMITH, il
faudrait que la température atteigne 160° pour que la
synthése vitaminique devienne importante.

Par ailleurs, une température trop élevée (218°) sem-
blerait réduire le taux de vitamine formée. C’est un
point que nous avons confirmé (3), mais qu’il était inté-
ressant de souligner dans cet essai faisant appel a la
trigonelline pure.

En résumé, selon les résultats de HUGUES et SMITH, si
la niacine est synthétisable a partir de la trigonelline,

|
N/

N

/\”coo— /\°°2“
/

Acide nicotinique
(niacine)



I'opération exige des conditions de températures bien
précises qui se situent dans une zone allant environ de
150° a 200°. En deg¢a et au-dela, la synthése vitaminique
est pratiquement nulle.

Il faut signaler, du reste, que le rendement de la trans-
formation demeure toujours trés faible — méme dans les
meilleures conditions — puisqu’il ne dépasse jamais
5,4 p. 100 avec de la trigonelline pure.

La corrélation entre la disparition de la trigonelline
et la synthése de la vitamine PP au cours de la torréfac-
tion a été confirmée par ADAMO (1) en étudiant I’évolu-
tion de ces deux constituants dans des cafés a I’état
vert ou torréfié et provenant d’origines diverses. Cet
auteur a donc pleinement confirmé, en utilisant le grain
entier de café, les conclusions de HUGUES et SMITH
s’appliquant a la trigonelline isolée.

TABLEAU I

Evolution des teneurs de trigonelline et de niacine
au cours de la torréfaction de différents cafés

5 | Trigonelline Niacine
Type ‘f (en p. 100)
de café | Café ‘ Café | Café | Café
| vert ‘ grillé vert ‘ grillé
| | 1
| Santos ......... 1,21 ; 0,28 | < 0,001’ 0,050
| Porto-Rico ...... 1,25 l 0,33 | < 0,001| 0,045
Moka........... l 1L,19 | 0,33 |< 0,001] 0,043
Hag ........... ’ | 0,18 { 0,032
|

Nous donnons dans le tableau II les analyses
d’ADAMO, car les teneurs en niacine qu'il rapporte
pour les cafés grillés sont les plus élevées que nous
ayons rencontrées. Indirectement, elles font ressortir
que la plupart des torréfactions commerciales demeu-
rent en dessous de la zone ou la synthése de niacine
est maximum et, d’aprés ces données, la torréfaction
de type « italien » tendrait a s’en approcher.

La synthése de la niacine a donc effectivement lieu au
cours de la torréfaction du grain de café entier et nous
lattribuons sans contestation a la « déméthylation » de la
trigonelline, en nous basant sur le travail de HUGUES
et SMITH (12).

En utilisant de la trigonelline pure, ces auteurs avaient
mis en évidence le rdle trés particulier de la tempé-
rature dans cette synthése ; il en est de méme en ce qui
concerne la torréfaction du grain entier ainsi qu’il res-
sort de I’étude que nous avons entreprise avec un échan-
tillon de C. arabica et un de C. robusta. Nous avons
soumis ces deux produits & des torréfactions expérimen-
tales progressives de maniére a mettre en lumiére la
cinétique de la synthése vitaminique.

Ceci nous a permis de constater que le taux de niacine
commence a augmenter dés les premiéres phases de la

torréfaction (perte de masse inférieure a 5 p. 100),
puis passe par un maximum correspondant & une tor-
réfaction provoquant une perte de masse de 10 a 20 p.100.
Si le grillage se poursuit au-deld de cette intensité, la
teneur en niacine décroit alors rapidement, comme il
apparait dans le graphique n° 1 page suivante (ADRIAN
et NAVELLIER, 3). Cette chute de la teneur vitaminique
lors des grillages particuliérement intenses doit s’expli-
quer par le fait que la niacine — bien que réputée ther-
mostable — ne saurait résister sans dommage a des
températures qui provoquent une carbonisation partielle
du grain de café.

Ces résultats de laboratoire sont recoupés par de
nombreuses observations concernant les taux de niacine
dans les cafés torréfiés. TEPLY et PRIER (14), par exem-
ple, ont mis en lumiére la richesse du café en niacine
selon l'intensité de la torréfaction :

Teneur en niacine
(en mg p. 100)

Cafévert ......................... 2,2
Grillage « américain » ............. 13,0
Crillage « frangais » ............... 24,9
Grillage « italien » ................. 41,6

Ainsi, les produits peu grillés, de type américain,
contiennent déja 6 fois plus de vitamine que le grain a
I’état vert ; mais ils en renferment encore 3 fois moins
que les cafés fortement grillés, tels que ceux réclamés
par les consommateurs italiens, par exemple.

De toutes fagons, la torréfaction augmente considé-
rablement la richesse du café en niacine. Ce fait est
confirmé par plusieurs travaux effectués dans des condi-
tions voisines de la torréfaction de type commercial.
Selon l'intensité du traitement le café torréfié renferme
de 13 a 25 fois plus de vitamine que le café vert corres-
pondant, et, en moyenne, la torréfaction multiplie par
18 le taux de niacine du café (tableau III).

TABLEAU III

Comparaison de la teneur en niacine des cafés
avant et apres torréfaction

; |
| Taux |
. ., |d’augmen-
Café Cgfg tation de la
Auteurs vert grillé niacine
(mg/100) (mg/100)| T0TE
| réfaction
_ | |
| )
' BRESSANI et coll. ®)..] 1,2 20,4 17 3
DAUM (10) .......... 1,8 30,7 | 17 |
CRAVIOTO etcoll. (9).| 1,3 32,0 | 25
TEPLY etcoll. (14)....| 2,2 43,6 | 20 |
BRESSANI et coll. (8).., 1,25 22,3 18
HUGUES et coll. (12)..| 3,0 17,0 13
ADRIAN et coll. (3)...| 2,1 39,7 19
|




On constate, par ailleurs, dans les cafés grillés
comme dans les cafés verts, qu'il existe une varia-
bilité dans les teneurs en niacine : les premiers ren-
ferment de 17 & 44 mg de vitamine et les seconds de
1,2a 3,0 mg.

Cependant, il n’apparait aucune relation entre la
teneur initiale de la graine crue et le niveau vitaminique
atteint aprés torréfaction. Cette affirmation ressort non
seulement des valeurs rassemblées dans le tableau
III, mais encore d’autres observations. C’est ainsi que
dans des torréfactions expérimentales nous avons utilisé
un C. arabica dont les graines a 1'état vert renfermaient
1,6 mg de niacine p. 100 et un C. robusta qui en conte-
nait 2,7 mg. Or, avec ces deux échantillons, les teneurs
enregistrées aprés torréfaction (« torréfaction brune »)
étaient respectivement de 38,2 et 40,3 mg p. 100, soit
des taux identiques, compte tenu des différences exis-
tant au départ.

Pour BRESSANI et coll. (5), si le taux de niacine dans le
café vert est imputable & des facteurs génétiques, ces
auteurs constatent également qu’il n'y a pas de relation
entre la teneur dans la graine crue et la richesse du
produit torréfié.

D’aprés tout ce qui vient d’étre dit, il est, en effet,
normal que les différences botaniques n’interviennent
pas dans le taux vitaminique du café torréfié.

Cependant, tout récemment, CARVALHO (8) a soutenu
que par sélection il était possible d’isoler des lignées
susceptibles de fournir des teneurs vitaminiques plus
élevées apreés torréfaction.

C’est un point intéressant et a ce sujet nous voudrions
attirer l'attention sur les difficultés de mesurer la teneur
vitaminique maximum d’un café. En effet, si on se rap-
porte au graphique n° 1 concernant précisément la
cinétique de la synthése de la niacine, il apparait que le
sommet des courbes est trés étroit et par conséquent
qu'il est difficile de conduire une torréfaction qui abou-
tisse avec précision a la teneur maximum de la
vitamine PP. D’autre part, toujours d’aprés ce gra-
phique, la perte de masse ne constitue pas un indice
valable pour déterminer la synthése vitaminique maxi-
mum : en effet, il semble bien que le café Arabica et
I’échantillon de Robusta ne donnent pas leur taux
maximum pour une torréfaction entrainant une perte
de masse identique.

Teneur en niacine des cafés du commerce

L’intensité de la torréfaction déterminant avant tout
la teneur en niacine du café grillé, on doit s’attendre a
de grandes variations dans le taux vitaminique des
produits du commerce selon que les consommateurs
réclament un café peu grillé ou, au contraire, « trés
noir ».

Actuellement, nous ne disposons pas d'un nombre
suffisant d’analyses pour dresser une carte générale de
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Graph. 1 : Influence de I'intensité de la torréfaction
sur la teneur en niacine d'un échantillon de C. arabica
et de C. robusta (variation apparente)

la teneur en niacine des cafés, mais les premiers docu-
ments qui ont été publiés font ressortir pleinement
I'influence des habitudes alimentaires sur la richesse du
café en vitamine PP.

Nous examinerons tout d’abord les teneurs des
cafés entiers, non décaféinés, puis nous rapporterons
les rares renseignements que nous possédons sur
les produits plus élaborés : produits décaféinés et
extraits solubles.

CAFES ENTIERS NON DECAFEINES

Sil'on classe les pays selon la richesse en niacine
de leurs cafés, et par ordre croissant, les U. S. A.
viennent en premiére position avec les produits les
moins riches : selon TEPLY et coll. (13), les cafés
américains renfermeraient de 9 & 10 mg de vitamine
PP p. 100.

Dans les autres pays, pour lesquels nous disposons
de renseignements, les cafés renferment des quantités
de niacine nettement plus élevées. C’est ainsi que I’ana-
lyse de 8 échantillons de cafés commerciaux prélevés
dans la région parisienne a fourni des teneurs allant
de 19,8 mg a 28,4 mg p. 100, avec une moyenne de
24,5 mg + 2,5, soit une richesse 2,5 fois plus grande
que celle des cafés américains (ADRIAN et NAVEL-
LIER, 4).



De son c6té, DAUM (10) a trouvé au Vénézuéla dans
15 échantillons de café une teneur moyenne de 33,9 mg
+ 2,7 et nous rappelons les chiffres trés élevés rappor-
tés pour I'ltalie par ADAMO (1) : de 32 & 50 mg p. 100
avec 3 échantillons sur 4 qui renferment plus de 40 mg
de vitamine PP p. 100.

Il ne nous parait donc pas possible d’attribuer au café
grillé une valeur fixe en niacine. L’intensité de la torré-
faction modifie trop profondément le taux de la synthése
vitaminique. Il semble seulement possible de fixer les
valeurs extrémes : dans le cas de torréfactions trés
légéres, on peut adopter le chiffre de 10 mg p. 100
comme un minimum ; dans les produits trés grillés, une
teneur de 40 mg p. 100 n’est pas exceptionnelle.

En bref, selon les torréfactions, on peutconsidérer que
les teneurs des produits commerciaux peuvent varier
dans un rapportde 1 a 4, sinonmémede 1a85.

CAFES DECAFEINES

Peu de recherches ont trait aux cafés décaféinés, mais
cependant les quelques résultats les concernant méri-
tent d’étre rapportés. Aux U. S. A., TEPLY et coll. (13)
constatent qu’un échantillon de produit décaféiné ne
renferme que la moitié de la niacine des cafés « entiers »
(4,5 mg aulieude 10 mg p. 100).

De notre c6té, nous avons analysé 8 échantillons de
produits décaféinés du commerce et nos résultats recou-
pent sensiblement ceux de TEPLY, en ce sens que les
cafés décaféinés renferment en moyenne 35 p. 100 de
moins de niacine que des produits « entiers ».

Il. ASPECT

En comparant les teneurs en niacine du café avec
celles des principaux aliments, il est possible de situer
U'intérét nutritionnel de ce produit comme source pos-
sible de vitamine PP. Le café se classe parmi les meil-
leures sources de niacine (tableau IV). Seule la levure
séche lui est nettement supérieure, tandis que beaucoup
d’aliments renferment des quantités infiniment moindres
de vitamine PP.

Néanmoins, le café représente un cas particulier
étant donné qu'il n’est pas consommé nature et que seule
la boisson correspondant a une extraction a 'eau bouil-
lante entre dans ’alimentation de ’'Homme.

Ceci revient a dire que lintérét vitaminique du
café ne sera réel que dans la mesure ou la niacine
qu’il renferme pourra étre extraite a l'eau bouil-
lante.

Voici ’essentiel de nos résultats :

Cafés entiers Cafés déca-

féinés
Nombre d’échantillons .. ... 8 8
Teneur moyenne (mg %,)... 24,0 +2,5 16,8 + 6,0
Teneur maximum (mg %) .. 28,4 26,4
Teneur minimum (mg 9%,). . . 19,8 6,6

Ces remarques laissent supposer que les procédés de
décaféination tendent a diminuer la richesse des cafés
en niacine par suite d’une élimination partielle de la tri-
gonelline. On peut remarquer de plus que les teneurs
sont beaucoup plus dispersées dans les produits déca-
féinés que dans les échantillons « entiers ».

EXTRAITS SOLUBLES

Dans les extraits solubles de café, la teneur en vita-
mine PP correspond-elle a la totalité de la niacine conte-
nue dans le café de départ ? C’est une question a laquelle
il n'est pas possible de répondre a 'heure actuelle,
aucune étude systématique n’ayant été effectuée jusqu’a
présent.

Nous ne pouvons rapporter qu'un essai préliminaire
concernant 'analyse de 2 extraits solubles de café entier
non décaféiné et de 2 extraits de produit préalablement
décaféiné (ADRIAN et NAVELLIER, 4).

Ces produits renfermaient les quantités suivantes de
vitamine PP : 31,5 et 85,5 mg pour 100 et 52,8 et 64,5 mg
p. 100 respectivement. De tels résultats permettent
seulement de constater qu’au moins une grande pro-
portion de la niacine du café se retrouve dans les ex-
traits solubles.

NUTRITIONNEL

TABLEAU IV

Teneurs des principaux aliments en niacine

|
En mg p. 100
| Café 1 grain torréfié........ 10 a 40
| Levure :séche............... 50 a 62
| Céréales :grain ............... 1 a 7
ISOM ...l 25 a 140
| Arachide : tourteau ............ 25
| Légumes :verts ............... 0,2 a 1
1SECS i 3 a 7,5
| Fruits tfrais ...l | 0,1 a 0,9
| 1SECS ..., 2 a 8
| Foie ........oooiiiiiiiiin.n. 5 a 24
% Viande................ ... ..... 3 a 8
| Lait poudre ............. 1
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Le tableau V fait état d’essais poursuivis par diffé-
rents auteurs afin de déterminer la part de niacine du
grain torréfié susceptible de « passer » dans la boisson.
D’aprés les résultats acquis, on peut admettre que 85 p.
100 au moins de la vitamine est extractible a I’eau bouil-
lante. Dans ces conditions, le café doit étre considéré
comme une source effective de vitamine PP.

TABLEAU V

Possibilité d’extraction de la niacine
du café par l'eau bouillante

Pourcentage de
i Auteurs niacine pouvant
i « passer » dans
‘ la boisson
|
| CRAVIOTO et coll. (9).......... 77 a 81
| HUGUES etcoll. (12)............ 92 a 98
| DAUM(10) ..o 81a95
| BRESSANIetcoll.(8)............ 73484
| ADRIAN etcoll. (4)............. 87 a 97

Utilisation biologique de la niacine du café

Dans certains cas, bien qu'un aliment renferme une
vitamine déterminée, celle-ci est mal utilisée par un
organisme supérieur — Homme ou animal — par suite
d’un manque d’efficacité digestive ou métabolique.

On s’est posé la question de savoir sila niacine décelée
analytiquement dans le café aprés torréfaction corres-
pondait effectivement a la vitamine biologiquement active
et, dans ce but, différents auteurs ont étudié sur Homme
ou sur animaux l'efficacité de la vitamine PP présente
dans le café grillé.

Les premiers, TEPLY et coll. (13) ont abordé ce pro-
bléme en allouant au rat 5 p. 100 de café grillé et moulu
dans la ration. Dans ces conditions, les animaux ont
manifesté certains troubles qui ont faussé l’expérience
prévue. C’est pourquoi ces mémes auteurs (14) ont
repris la question en donnant cette fois un extrait de
café aux animaux. TEPLY et coll. (14) n’ont alors observé
aucune différence significative entre la teneur mesurée
in vitro par les moyens analytiques classiques et la
mesure de lefficacité vitaminique déterminée a l'aide
du rat.

C’est & une conclusion semblable qu’aboutissent BRES-
SANI et coll. (6) en comparant chez le poussin l'utilisa-
tion de la niacine extraite du café et celle de la vitamine
chimiquement pure.

Enfin GOLDSMITH et coll. (11) ont mesuré lefficacité
de la vitamine PP chez trois hommes et deux femmes
adultes. Les sujets recevaient, en plus d’'une ration de
base déficiente en niacine, quatre tasses de café qui
contenaient chacune de 2,4 & 3,4 mg de vitamine, c’est-
a-dire que le café apportait journellement de 9,6 a

146

13,4 mg de niacine. Dans ces conditions, en examinan
I’excrétion urinaire des dérivés de la vitamine PP, les
auteurs concluent que la vitamine apportée par le café
est utilisable de la méme maniére que la vitamine pure.

En résumé, les trois expériences effectuées en faisant
appel a des organismes supérieurs pour déterminer
V'efficacité de la niacine du café sont tout a fait concor-
dantes et concluent toutes a une pleine utilisation méta-
bolique de la vitamine synthétisée au cours de la torré-
faction.

Intérét nutritionnel du café comme source
de niacine

La niacine contenue dans le café « passant » dans la
boisson et étant pleinement efficiente pour I'Homme,
dans quelle mesure 'usage de cette boisson couvrira-t-
elle son besoin en vitamine PP ? Telle est la question qui
reste a examiner, afin de pouvoir estimer les consé-
quences pratiques des faits que nous venons d’exposer.

En premiére approximation, on peut admettre qu'une
tasse de café exige 10 g de produit torréfié qui peut
contenir 10 mg p. 100 de niacine s’il s’agit d’un café de
type « américain » ou, au contraire, 40 mg p. 100 dans
le cas d’une torréfaction trés poussée, de type « italien ».
De plus, 85 p. 100 de la vitamine contenue dans le café
se retrouveront dans la boisson.

En partant de telles suppositions, on voit qu’'une tasse
de café « américain » apporte environ 0,85 mg de nia-
cine, tandis que le produit analogue de type « italien »
fournira 3,8 mg de vitamine PP, ces deux valeurs pou-
vant étre considérées comme extrémes.

Dans la pratique,‘ les résultats sont trés voisins: en
effet, aux U.S. A., TEPLY et coll. (13) ont observé que
dans les lieux publics les tasses de café renfermaient
en moyenne 1 mg de niacine, tandis que DAUM (10)
notait qu'au Venezuela, ou le grillage est plus intense,
les tasses apportaient de 1,9 a 3,4 mg de vitamine PP
(moyenne 2,6 mg).

Nous manquons de données chiffrées en ce qui
concerne la richesse de la tasse de café « francais »,
mais en se basant sur nos propres résultats (ADRIAN et
NAVELLIER, 4) et en faisant les mémes suppositions que
précédemment il est possible d’avancer qu’en France la
consommation d’une tasse de café apporte 2,1 mg de
niacine. On peut ajouter qu’en dosant la vitamine extrac-
tible & I'eau au cours d'un autoclavage rapide nous
aboutissions a la conclusion qu’'une tasse faite avec 10 g
de café apportait 2,2 mg de vitamine PP au consom-
mateur.

En définitive, étant donné d’une part que la richesse
du café est déterminée avant tout par le degré de torré-
faction et d’autre part que le pourcentage de vitamine
« passant » dans la boisson est apparemment constant,
il en résulte que la consommation d'une tasse de café
apportera a l'organisme des quantités variables de
niacine : aux U.S. A., ou la torréfaction est légére, une



tasse contient environ 1 mg de niacine et dans les
contrées ou le grillage est plus poussé cette boisson
pourra fournir des quantités de vitamine PP nettement
plus fortes : 2 mg, 3 mg et méme peut-étre davantage.

Si on admet que le besoin de ’'Homme est de 'ordre
de 18 mg par jour, il devient possible de calculer la
part de ce besoin qui pourra étre couverte parlaconsom-
mation de café.

Ainsi, une tasse de café de type « américain » renfer-
mant 1 mg de niacine ne couvrira que 7 p. 100 des
besoins, c¢’est-a-dire que la consommation de 3 1/2 tasses
apportera exactement 1/4 de la niacine nécessaire a
I'Homme.

Par contre, dans les régions ou le consommateur
réclame un café plus «noir», l'intérét vitaminique de
cette boisson s’accroit: au Venezuela, par exemple,
‘une tasse contenant en moyenne 2,6 mg de niacine
couvrira 17 p. 100 du besoin et si on calcule toujours le
contenu de 3 1/2 tasses on constate qu'ici cette quantité
couvre avec précision les 2/3 des besoins.

En se plagant dans des conditions expérimentales
probablement assez rigoureuses au point de vue torré-
faction du café et extraction de la niacine, GOLDSMITH
et coll. (11) sont arrivés a faire « passer» dans 4 tasses
de café une quantité de niacine telle, qu’elle couvre de
64 a 89 p. 100 des besoins de 'Homme.

De leur c6té, BRESSANI et coll. (7) se sont livrés a des
enquétes sur la consommation du café en Amérique
Centrale et ont conclu que dans de nombreuses régions
du Guatémala, les habitants buvaient un peu plus de
3 tasses par jour en moyenne et que chacune renfer-

mait un peu plus de 1 mg de niacine. D’ou1 un apport
en niacine de 4 mg par jour assuré uniquement par la
consommation de café.

Il est important de replacer cette donnée dans son
contexte pour en comprendre toute 'importance nutri-
tionnelle.

L’Amérique Centrale est une région qui souffre
actuellement de sous-alimentation et ses populations
consomment des quantités trop abondantes de mais
pour que leur ration soit équilibrée, d’ou le risque
d’apparition de pellagre. Or, d’aprés BRESSANI et coll.,
la consommation de café — aussi bien dans les régions
urbaines que rurales — fournirait au moins 25 p. 100
des besoins en vitamine PP.

Dans un tel cas, il ne semble pas exagéré de soutenir
que la consommation de café contribue largement a
prévenir 'apparition des symptémes aigus de lapellagre.

On peut donc admettre comme conclusion que si dans
les pays dits a civilisation industrielle la consommation
de café représente avant tout un plaisir gustatif, dans des
contrées moins favorisées, cette consommation peut
contribuer a couvrir le besoin en vitamine PP et par
conséquent présenter un réel intérét d’ordre nutri-
tionnel (*).

(*) Il n'est pas sans intérét de mentionner ici le rdle
vitaminique d'une autre boisson d’agrement, a savoir
le thé, qui, d’aprés des études anglaises, constituait en
Grande-Bretagne 'une des sources abondantes de ribo-
flavine (vitamine B,) lors de la derniere guerre.
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DISCUSSION

Le Président, M. MULLER, ne pense pas que la vitamine PP est un facteur d'identification d'un café trés intéressant.

ADRIAN (J.). —

- Synthése de la niacine au cours de la torréfaction du café et son efficacité biologique. 1¢* colloque

international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963, Ca/é,

Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 359-367, fig., réf.

Différents travaux ont mis en évidence un taux exceptionnellement élevé de niacine (vitamine PP) dans les cafés torréfiés.

En fait, au fur et @ mesure de la torréfaction, le taux de niacine augmente, passe par un maximum et peut ensuite décroitre
fortement si le chauffage est trop poussé (carbonisation partielle). Dans les cas les plus favorables, le grillage permet d’obtenir
une teneur 20 fois supérieure a celle du café vert.

Il n’apparait pas que I'intensité de la synthése soit conditionnée par des caractéres botaniques.

Par contre, cette synthése est liée a une disparition massive de trigonelline pendant la torréfaction. Etant donné la parenté
chimique entre ces deux substances, il est trés vraisemblable que la vitamine prenne naissance aux dépens de la trigonelline.

On connait mal le réle de la décaféination et de la préparation des extraits solubles sur la richesse de ces produits en

niacine.

La vitamine synthétisée pendant la torréfaction est totalement extractible & I'eau et on peut estimer qu’au moins 80 9, se

retrouvent dans la boisson.

De plus, cette vitamine présentant une efficacité biologique entiérement satisfaisante, il en découle que cette boisson cons-
titue une source appréciable de niacine dans la ration de I’Homme. Ces faits peuvent présenter un intérét tout particulier dans cer-

taines régions, notamment celles ou la consommation de mais est importante.

Apmrian (J.). — The niacin synthe-
tic process in coffee roasting and
the biological efficiency of niacin.
1er colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris, vol.
VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 359-
367, fig., réf.

Various investigations have served to
bring out the exceptionally high level of
niacin (vitamin PP) in roasted coffees.

Actually, as the roasting proceeds, the
percentage of niacin increases, reaches
a maximum point and may afterwards
decrease considerably in the event of
overheating (partial carbonization) ;
under the most favourable conditions,
roasting enables a percentage of niacin
twenty times higher than that existing
in raw coffee to be obtained.

The intensity of the synthetic process
seems to be uninfluenced by botanical
factors.

This synthesis is however bound up
with a large decrease of trigonelline in
the course of roasting. In view of the
chemical relationship between these two
substances, it is quite likely that the vita-
min is formed at the expense of the tri-
gonelline.

Little is known of the impact of
decaffeinating and the formation of solu-
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Apriax (J.). — Aufbau des Nia-
cins beim Kaffeerosten und ihre
biologische Wirkung. 1€ colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs dé-
rivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 4,
oct.-déec. 1963, p. 359-367, fig., réf.

Mehrere Arbeiten haben einen ausser-
ordentlich hohen Niacingehalt (P. P.
Vitamin) im gerosteten Kaffee nachge-
wiesen.

In der Tat steigt der Niacingehalt mit
dem Kaffeerdsten und erreicht ein Ma-
ximum ; er sinkt dann stark, wenn das
Heizen zu intensiv wird (teilweise Ver-
kohlung). In den ginstigsten Fdllen
ermdglicht das Résten einen zwanzigmal
hoheren Gehalt zu erreichen, als denje-
nigen des grinen Kaffees.

Die Aufbauintensitdt ist anscheinend
nicht durch die botanischen Merkmale
bedingt.

Dagegen ist dieser Aufbau beim Ros-
ten mit einem starken Trigonellinver-
schwinden verbunden. Da beide chemi-
sche Substanzen verwandt sind, ist es
sehr wahrscheinlich, dass das Vitamin
aus dem Trigonellin entsteht.

Man kennt nicht sehr gut die Wir-
kung der Entkofféinierung und der Zu-
bereitung von Kaffee-Extraktpulver auf

Abrian (J.). — Sintesis de la nia
cina durante la tostadura del café
y su eficacia biolégica.1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs déri-
vés, Paris, 20-22 mai 1963. Café
Cacao Thé, Paris, vol. VII, no° 4,
oct.-déc. 1963, p.359-367, fig., réf.

Varios trabajos revelaron la presen-
cia de un contenido considerable de
niacina (vitamina PP) en los cafés tosta-
dos.

Efectivamente a medida que progresa
la tostadura, el contenido de niacina
aumenta, alcanza un valor mdximo ¥y
después puede disminuir mucho si el
calentamiento es excesivo (carboniza-
cién parcial). En los casos mds favora-
bles, con la tostadura se obtiene un
contenido de niacina veinte veces supe-
rior al del café verde.

La intensidad de la sintesis no parece
depender de los cardcteres botdnicos.

Sin embargo se halla una relacién
entre esta sintesis y la desaparicién
masiva de trigonelina durante la tosta-
dura. Dados los vinculos quimicos que
unen las dos substancias, muy probable-
mente la vitamina se forma a costa de
trigonelina.

Se conoce poco el efecto de la deca-



ble extracts on the niacin content of
these products.

The vitamin synthetized in the roas-
ting process is entirely water extracta-
ble and it is feasible to assume that at
least 80 9, of the niacin in roasted cof-
fee pass into the beverage itself.

Moreover, this vitamin is fully satis-
fying from the point of view of biologi-
cal efficiency with the result that this
beverage goesto make avaluable source
of niacin for dietary requirements. These
facts may hold out special interest in
certain areas, especially those where
maize-consumption is high.

den Niacingehalt dieser Erzeugnisse.

Das beim Rdsten hergestellt Vitamin
ist vollig mit Wasser extrahierbar und
man schatzt, dass wenigstens 80 9 sich
im Getrdnk wiederfinden.

Da dieses Vitamin ausserdem eine
vollkommen zufriedenstellende biologi-
sche Wirkung aufweist, stellt dieses Ge-
trank folglich eine schadtzenswerte Nia-
cinquelle in der Menschenerndhrung
dar. Diese Tatsachen koénnen in gewis-
sen Gegenden namentlich in denjeni-
gen, wo der Maisverbrauch bedeutend
ist, von ganz besonderen Interesse
sein.

feinacion y de la preparacién de los
extractos solubles sobre el contenido de
niacina de dichos productos.

La vitamina sintetizada durante la
tostadura se extrae totalmente con el
agua y por lo menos un 80 9, de dicha
vitamina se halla en la bebida.

Ademds presenta una eficacia biolo-
gica absolutamente satisfactoria. Por eso
la bebida constituye una fuente valiosa
de niacina para el hombre. Estas carac-
teristicas pueden revelarse sumamente
interesantes en varias regiones, especial-
mente en las donde el consumo de maiz
es muy importante.
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AMELIORATION DE LA QUALITE DU CAFE ROBUSTA
PAR DES TORREFACTIONS SPECIALES

Le café Robusta inconnu en Allemagne avantla guerre,
n’est pas encore considéré chez nous comme un café,
mais plutét comme une sorte de succédané de café. On
préfére les infusions du café Arabica d'un goft plus fin,
dit acide. On n’aime pas le goiit terreux du café Robusta.
Lorsque le café Robusta est torréfié a une couleur aussi
foncée que celle du café en France ou méme de l'es-
presso ou du café turc, le gofit terreux disparait en faveur
du gofit fort de torréfaction. Une torréfaction a une cou-
leur foncée estle moyenle plus simple pour améliorer le
café Robusta. Mais en Allemagne on refuse également
le gofit fort de torréfaction. C’est la raison pour laquelle
la consommation méme du café « espresso » est de
minime importance, bien que de nombreux cafés « es-
presso » aient été ouverts pour les ouvriers étrangers.
Cependant, on peut observer que méme les consomma-
teurs étrangers préférent, aprés quelque temps, les
infusions de café Arabica d'un degré de torréfaction
plus faible.

A nous experts incombe donc la tache difficile d’amé-
liorer le gotit du café Robusta afin d’assurer de meilleurs
débouchés a la production africaine. Le fait que le café
Robusta est moins cher que le café Arabica importe peu.
Aucun ouvrier dans la République fédérale, désireux de
faire plaisir a sa femme en fin de semaine, ne regarde
a la dépense. Des mélanges de café bon marché
s’écoulent relativement mal. En conséquence, un pro-
cédé d’amélioration des cafés verts tel que tor-
réfiés ceux-ci donnent des infusions équivalentes au
café Arabica, serait tout a fait justifié, sans mettre en
considération les frais qui en résulteraient.

J’ai collaboré, il y a 30 ans, & la recherche d’une solu-
tion a ce probléme, par des essais pratiques de sélection
et de traitement ultérieur en Angola. Ainsi je suis un des
auteurs du café dit Libolo, qui est considéré aujourd’hui
comme un des meilleurs cafés Robusta. Cependant,
comme le gofit terreux ne peut jamais étre éliminé entié-
rement de cette fagon, j'étais déja a cette époque-la
convaincu que des torréfactions spéciales étaient, en
outre, nécessaires pour atteindre le but recherché.
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Forschungslabor fiir Kaffee, Kakao, Tee, Hambourg

J’ai traité de ces torréfactions spéciales, ces dix der-
niéres années, dans l’enseignement que je donne aux
experts en cafés et aux torréfacteurs. On témoignait de
Tintérét pour ces questions non seulement en Allemagne
mais également en Suisse, en Autriche, aux Pays-Bas et
dans les pays scandinaves. Il est & remarquer que la
couleur du café torréfié au Danemark, en Suéde et en
Finlande est encore plus claire que chez nous.

En faisant ces essais, j’ai constaté qu’'une torréfaction a
plus haute température n’est pas absolument nécessaire
pour diminuer le gofit terreux du café Robusta. On
atteint ce but également par une torréfaction pro-



longée a plus basse température ; de cette fagon, on
évite de donner au café un goiit trop fort de torréfaction.
Au lieu de torréfier seulement pendant 8 a 10 minutes,
comme on le fait généralement, on torréfie pendant
13 a4 15 minutes a une température inférieure, afin d’ob-
tenir des féves de la méme couleur. Bien que les pertes
dues a la torréfaction soient d'un quart & un demi pour
cent plus grandes, le goiit terreux du café Robusta
diminue de sorte qu'on peut mélanger les féves par
quantités déterminées aux mélanges de café Arabica
sans nuire d’une fagon sensible a leur gofit.

La torréfaction prolongée équivaut a une torréfac-
tion « & cceur ». On procéde de la maniére suivante :

Le café vert est mis dans le torréfacteur lorsque le
pyromeétre indique la température de 220 °C. Le gaz
de chauffage et la ventilation sont d’abord coupés pen-
dant 5 minutes. De cette fagon, le café est chauffé, len-
tement, seulement par la chaleur qu'émet le tambour.
La température du tambour qui s’éléve en général a
250 °C est abaissée pendant ce procédé a 100 °C. Le
café atteint & peu prés la méme température et on
empéche un séchage trop rapide en supprimant l'aé-
ration. Le café est pour ainsi dire préalablement bouilli
dans son propre jus, car a l'état vert et humide il est
un meilleur conducteur de la température qu’a l'état
torréfié. Le coeur des féves doit étre chauffé lors de ce
traitement préalable a une température plus élevée que
celle des procédés normaux, ol ’on finit la torréfaction
a plein feu pendant 8 a 10 minutes.

La température de gonflement des grains est abaissée
de cette fagon de 10° ; le procédé pyrogénique est donc
plus lent que le procédé normal.

Le deuxiéme procédé de torréfaction particuliere-
ment destiné & améliorer le café Robusta, et que je peux
en outre recommander, est le procédé de torréfaction
sous pression, breveté en Suisse et dans d’autres pays,
trouvé par Willi BRANDL, Zurich. La torréfaction du
café Robusta se fait dans des autoclaves sous une pres-
sion de plusieurs atmosphéres, chauffés extérieurement
au gaz ou au mazout. Le refroidissement du café se
fait également dans cet autoclave par injection d’eau
sous pression. La maison Elcador AG a Aarau a construit
des torréfacteurs, dits Presca, utilisant ce procédé, qui
sont commandés électroniquement.

Contrairement au procédé de torréfaction «a cceur»
par traitement préalable, les pertes dues a la torréfac-
tion sont plus faibles en ce qui concerne ce procédé de
torréfaction sous pression qu'en ce qui concerne la
torréfaction normale. Ce phénoméne est évidemment di
au fait que le procédé pyrogéne a lieu sous pression a
la fin de la torréfaction. On torréfie toujours pendant
20 minutes, c'est pourquoi le goiit terreux du café
Robusta est enlevé dans sa plus grande partie.

J'ai constaté jusqu’a présent que le café traité par les
deux procédés de torréfaction sus-mentionnés montre
en général un taux d’oxydation plus élevé, et une teneur
en hydrogéne sulfuré et en mercaptan plus élevée que

Analyses totales du café robusta torréfié normalement,
d’une fagon prolongée et sous pression

Robusta de Cdte d’'Ivoire

Torréfaction Torréfaction

normale « acoeur »
Pertes .................. 16,5 9, 16,9 9,
Bau ..ooveveeeeiiiinns 2,19, 2,0 9,
Taux d’oxydation (1)...... 5,4 5,7
Mercaptan sous forme de
sulfhydryl (— SH) (2)... 0,3 mg/kg 0,4 mg/kg
Hydrogéne sulfuré (3) .... 3,4 mg/kg 3,4 mg/kg
Sucre interverti .......... 18,7 9% 21,7 9,
Acide chlorogénique (4) .. 6,09, 5,8 9,
Matiéres tannantes (8) .... 7,29 7,0 9%
Caféine ................. 2,2 9, 2,2 9,
Azote ............ ...l 2,0 9%, 2,0 %,
Teneur en extrait......... 26,2 9, 25,9 9,
Substances solubles dans
I’éther éthylique........ 6,7 9% 7,29,
Substances solubles dans
I’éther de pétrole....... 6,7 9%, 8,6 9%,
Cendres ................ 3,8 9%, 3,8 9,
Robusta de I’Ouganda
Torréfaction Torréfaction
normale sous pression
Pertes ............... ... 16,3 %, 13,8 9,
Eau ... 1,6 9, 2,9 9,
Taux d’oxydation (1) ..... 5,8 ,
Acide chlorogénique (4) .. 5,19 5,7 9,
Teneur en extrait ........ 24,2 9%, 27,8 9,
Robusta du Congo
Torréfaction Torréfaction
normale sous pression
Pertes ..........c..iovnnnn. 16,6 9, 14,3 9 g
2N P 2,2 9, 4,0 9
Taux d’oxydation (1)........ 4,2 5,4
Mercaptan sous forme de
sulfhydryl (— SH) (2)..... 0,3 mg/kg 0,9 mg/kg
Hydrogéne sulfuré (3) ...... 1,4 mg/kg 3,4 mg/kg
Sucre interverti ............ 19,4 9%, 22,2 %,
Acide chlorogénique (4) .... 5,69 5,7 9%
Matiéres tannantes (8) ...... 6,1 9%, 7,7 9%
Caféine ................... 1,8 9, 1,8 9,
BZOte .o 2,8 9%, 2,89,
Teneur enextrait ........... 24,6 9, 30,5 9%,
Substances solubles dans
I’éther éthylique.......... 7,3 9%, 8,7 9%,
Substances solubles dans
I’éther de pétrole ........ 7,1 9% 8,39,
Cendres ..............enen 4,19, 4,4 9,

(Les pourcentages de substances sont a chaque fois
calculés sur des substances sans eau).

(1) Selon Wurziger.

(2) Méthode personnelle.

(3) Méthode personnelle.

(4) Selon Hopfner/Pliicker/Keilholz.
(5) Selon la méthode internationale.
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d’ordinaire. En outre, les teneurs en substances du café
solubles dans I’éther éthylique et dans I’éther de pétrole
sont plus élevées dans ces deux cas. Ceci résulte de
I'apergu page précédente de quelques analyses totales
comparatives. La teneur en acide chlorogénique était,
dans la plupart des cas, plus faible que la normale, tandis
qu’elle était plus élevée en ce qui concerne le procédé
de torréfaction sous pression. Il en était de méme quant a
la teneur en extrait. Au point de vue chimique, la torré-

faction « a cceur » et la torréfaction sous pression ne sont
pas semblables, bien que toutes les deux améliorent
le café.

On ne sait pas encore quelle substance chimique du
café Robusta est a 'origine de son gofit terreux. Cepen-
dant, le fait que les composés sulfureux de l’aréme
jouent un réle important laisse supposer que le goit
terreux du café Robusta est en relation avec la teneur en
protéines du café et de ses corps de décomposition.

DISCUSSION

M. WILBAUX : « le golt terreux de certains Robusta » serait une meilleure expression que « le gout terreux des
Robusta ». Dans les examens que j'al faits, 7 Robusta sur 10 n'avaient pas ce goit terreux. Bien des cafés ne I'ont pas,
méme dans les régions ol ce goit est répandu.

M. KADEN : « de gustibus non est disputandum ».

KADEN (O. I.). — Amélioration de la qualité du café Robusta par des torréfactions spéciales. 1er colloque inter-
national sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963, Café, Cacao, Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 368-371.

Rendre les boissons de café Robusta savoureuses aux buveurs de café dans les pays ou I’'on boit de préférence du café Arabica
est un probléme d’actualité, assez difficile toutefois. On n’est pas encore parvenu a le résoudre d’une fagon irréprochable. II s’agit
pour cela de retirer au café Robusta son « go0t terreux » qui n’est pas accepté par les buveurs d’Arabica.

Etant donné que dans les pays en question on pratique d’autre part une torréfaction relativement claire, on ne peut rien
obtenir a cet égard par une torréfaction foncée comme dans les pays latins ou en Turquie. Cette sorte de torréfaction particuliére,
dont fait partie la torréfaction dite « espresso», est donc & écarter pour cette raison.

Par contre, la torréfaction « & cceur » par traitement préalable, introduite par I’Auteur depuis déja dix ans, puis la torré-
faction dite Presca, découverte ultérieurement en Suisse, ont acquis aujourd’hui une certaine importance pour I'amélioration du
café Robusta.

Le mode d’action de ces procédés de torréfaction est décrit et comparé aux torréfactions normales correspondantes. Dans
la mesure oU ceci est déja possible, il est également expliqué chimiquement.

KapeN (0. F.). — Quality impro-
vement of Robusta coffee by spe-
cial roastings. 1¢ colloque inter-
national surla chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Cajé,
Cacao, Thé, Paris, vol. VII,
no 4, oct.-déc. 1963, p. 368-371.

KapeN (O. IF.)). — Qualitédtsver-
besserung von Robustakaffee
durch Spezialrostungen. 1¢r col-
loque international sur la chi-
mie des cafés verts, torréfiés et
leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café, Cacao, Thé, Paris,
vol. VII, no 4, oct.-déc. 1963,
p. 368-371.

KapeEN (0. F.). -~ Mejora de la
calidad del café Robusta con
tostaduras especiales. 1¢r collo-
que international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et
leurs  dérivés, Paris, 20-
22 mai 1963. Café, Cacao, Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 368-371.

Die Aufgiisse von Robustakaffee den
Kaffeetrinkern in Ldndern schmack-
haft zu machen, in denen vorzugs-
weise Arabicakaffee getrunken wird,
ist eine aktuelle, jedoch ziemlich
schwierige Aufgabe. Sie zu Iosen ist
noch nicht einwandfrei gegliickt. Es
handelt sich darum, dem Robusta-
kaffee seinen erdigen Geschmack zu

Volver sabrosas las bedidas de
café Robusta en los paises donde se
consume preferentemente café Arabica
es un problema bastante dificil que se
plantea actualmente. Adn no se ha
podido resolver perfectamente. Para
eso es preciso quitarle el « gusto

A topical and at the same arduous
problem consists in making Robusta
coffee beverages full-flavoured for cof-
fee drinkers in countries where the
Arabica variety is preferred. This snag
has yet to be settled to the satisfaction
of all. Thesolution liesin ridding Robusta

coffee of an « earthy taste » unaccep-
table to Arabica drinkers.
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nehmen, der von den Arabica-Trin-
kern abgelehnt wird.

terroso » desagradable para los aficio-
nados a Arabica.



Moreover, as a relatively light roast
is made in the countries concerned,
there is nothing to be gained from a
dark roast as in the Latin countries
and Turkey. This kind of special
roasting, which includes the so-called
« espressso» variety, must, therefore
be ruled out for this reason.

However, « heart roasting » by pre-
liminary treatment, as introduced by
the Author as far back as ten years
ago, and the so-called Presca roasting
discovered since in Switzerland, have
become fairly significant aids ‘to the
improvement of Robusta coffee.

The mechanism of these roasting
processes is described and compared
with the normal roastings correspon-
ding. It is also explained in chemical
terms so far as possible.

Da in den fraglichen Ldndern zudem
noch verhdltnismdssig hell geréstet
wird, ist durch eine Dunkelréstung,
wie in den romanischen Ldndern oder
in der Tirkei in dieser Hinsicht nichts
zu erreichen. Diese Art Spezialréstung,
worunter die sogenannte Espresso-
Rostung  zdhlt, scheidet demnach
bei dieser Betrachtung aus.

Dagegen haben die vom Verfasser
schon vor zehn Jahren eingefihrte
Kernréstung durch  Vorbehandlung,
ferner die sogenannte Presca-Réstung,
die eine Schweizer Erfindung ist,
heute eine gewisse Bedeutung erlangt,
um den Robustakaffee zu veredeln.

Die Wirkungsweise dieser Rdstver-
fahren wird im Vergleich zu ents-
prechenden Normalrdstungen geschil-
dert werden und, soweit es zur Zeit
schon moglich ist, auch chemisch
erklart werden.

Como en dichos paises se practica
una tostadura relativamente clara,
no hay posibilidad de correccién con
tostadura oscura, como la que se hace
en los paises latinos y en Turquia.
Este tipo de tostadura especial al cual
pertenece la tostadura llamada « es-
presso» debe pues eliminarse.

Por lo contrario se atribuye bas-
tante importancia, en lo tocante a la
mejora del café Robusta, a la « tos-
tadura de corazén» previo trata-
miento que fué introducida por el
Autor hace diez afios y a la tostadura
llamada Presca que fué descubierta
ulteriormente en Suiza.

Describese y compdrase con las
tostaduras normales correspondientes
el modo de accién de estas tostaduras
especiales. Se explica también desde
el punto de vista quimico con los datos
actualmente disponibles.

Atelier de technologie de I'[FCC



LES BASES SCIENTIFIQUES ET QUELQUES PROBLEMES

DE L’INDUSTRIE DES EXTRAITS SOLUBLES

Il est un fait que parmi les produits dérivés des
cafés destinés a la consommation, les extraits de café en
poudre ont évolué ces dix derniéres années d'une
maniére spectaculaire. La participation de cette industrie
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dans la consommation du café vert est devenue un fac-
teur considérable. Citons ici qu’en Europe seulement on
peut estimer, pour 1963, que 10 9, environ du café vert
importé sera utilisé pour la fabrication du café soluble,
pourcentage qui représente plus du double de celui
d’il y a 10 ans. Ceci constitue une augmentation de la
consommation totale de café. Une amélioration constante
dela qualité, la réduction des prix, ainsi que la tendance
manifestée par le consommateur d’acheter des aliments
préts a 'emploi ont stimulé ce développement.

Parallélement a cette évolution, la recherche de base
s’est considérablement développée par l'étude de la
matiére premiére et des méthodes de contrdle des diffé-
rentes phases de la fabrication. En méme temps, le
développement technologique des opérations unitaires
du procédé de fabrication, dont le principe est bien
connu, évolue a un rythme accéléré.

J'aimerais tracer maintenant en quelques mots les
principaux domaines ou la recherche de base et I'infor-
mation scientifique plus poussées sont nécessaires. Je
regrette de vous décevoir en ce sens que je n’entrerai
pas dans les détails de la fabrication ni dans celui des
résultats des recherches, domaine pourtant fort inté-
ressant.



Au point de vue scientifique, on peut définir I'ultime
but recherché comme étant ’obtention d'un produit qui
organoleptiquement soit identique a une boisson fraiche-
ment préparée a partir de café torréfié, qui soit tout
aussi acceptable, dont la préparation offre un maximum
de facilités, dont la conservation des qualités organo-
leptiques soit parfaite durant un temps de stockage rela-
tivement long et dont le prix soit avantageux.

Il va sans dire qu'un tel but est trés ambitieux et ne
signifie en fait rien d’autre que faire mieux que la nature.
La mise en ceuvre de toutes les possibilités scientifiques
est nécessaire pour avancer. Si le progrés dans cette
direction est difficile et lent, ce n’est pas sans raisons ;
examinons-en quelques-unes :

1) Connaissance encore insuffisante de la nature des
composants clés, de leur comportement a partir de la
torréfaction du café vert et au cours des différentes
phases du procédé.

2) Complexité des mélanges de substances, mélange
de substances trés réactives et souvent en quantités
minimes.

3) La chimie des corps naturels est compliquée et
extrémement diversifiée. Citons simplement dans ce
rapport les différentes classes de substances réactives
de l'aréme de café, la chimie des hydrates de carbone,
celle des protéines et des polyphénols, etc. Ce que nous
avons entendu au cours de cette réunion en est une
preuve.

4) Le manque de corrélation — et peut-étre I'impos-
sibilit¢ d’en établir une — entre la composition chi-
mique et la qualité organoleptique permettant d’évaluer
et d’accélérer le progres technique.

Je reviendrai plus loin sur ce point.
Les facteurs principaux influencant la qualité de
I'extrait en poudre sont les suivants :

— qualité organoleptique du café vert mis en ceuvre,
— mélange,

— technique et degré de torréfaction,

— procédé d’extraction et de séchage.

Les défauts organoleptiques qui se trouvent dans les
cafés verts, tel par exemple le goiit fermenté, terreux,
rioté, etc., dus a des traitements incorrects de ces cafés
pendant la préparation, supportent généralement le
procédé de fabrication et se retrouvent dans le produit
final. Il est donc indispensable que des limites de qualité
soient définies et respectées ; ceci nécessite ’établis-
sement d’un systéme d’évaluation organoleptique et de
contrdle qui permette de veiller a la conformité de la
matiére premiére avec ces limites de qualité. L’'appré-
ciation organoleptique doit étre le critére décisif pour le
choix de la matiére premiére. A partir de 'achat du
café vert, toutes les phases intermédiaires de la fabri-
cation sont étroitement suivies par un contrdle organo-
leptique jusqu’a obtention du produit final. Dans ce
domaine, les méthodes scientifiques n’ont encore donné
qu’un appui bien restreint. Il ne fait pas de doute que les
exigences des fabricants de café soluble en ce qui

concerne la qualité du café vert devraient intéresser et
influencer de plus en plus les producteurs de café.

Le choixdu mélange, la technique et la régularité de la
torréfaction sont de la méme importance. Ces facteurs
permettent au fabricant de varier et d’influencer la qualité
de son produit, selon le goiit du pays, par exemple.

Le degré de reproduction de ces facteurs et la qualité
organoleptique dans le produit final dépendent du
traitement que le café torréfié subit au cours des diffé-
rentes phases du procédé de fabrication. C’est la aussi
que les différents critéres de qualité appréciés dans le
café torréfié ou dans un bon extrait frais diminuent ou se
perdent ; des éléments organoleptiques indésirables
peuvent méme apparaitre.

Le vaste champ de travail du technicien s’ouvre ici
et les tendances peuvent se résumer comme suit :

— récupération des arédmes volatils et réduction des
pertes d’aréme au minimum,

— choix des conditions optimum d’extraction afin
d’obtenir des extraits dont les qualités organoleptiques
soient exemptes de caractéres indésirables et adapta-
tion de la technique d’extraction aux propriétés des cafés
mis en ceuvre,

— développement de méthodes de concentration et
de séchage laissant intacts les composants non volatils
et importants pour le goft,

— amélioration des méthodes de contrdle du procédé
de fabrication par l'introduction de critéres plus repré-
sentatifs que certains composants facilement analysables,
mais sans rapport avec les qualités gustatives.

La conduite des travaux de développement exige des
connaissances toujours plus complétes de la composi-
tion de la matiére premiére ; le but en est une utilisa-
tion aussi bonne que possible, une reproduction aussi
fidéle que possible des qualités de départ dans le pro-
duit fini et 'assurance que ce dernier posséde les qua-
lités d’'une marchandise parfaitement saine et propre a
la consommation.

J’aimerais revenir & ce qui a été dit plus haut ; c’est le
manque de corrélation entre la composition d’un extrait
de café soluble et sa qualité organoleptique. Il est bien
évident que la qualité organoleptique d'un produit
soluble ne peut pas étre définie, ni par la teneur en
cendres, ni par celle en caféine et surtout pas par la
quantité de café vert mise en ceuvre, car le choix de la
matiére premiére et le procédé utilisé par les fabricants
peuventfaire un bon ou un mauvais produita partir de la
méme quantité de café vert. De méme, iln’existe pas non
plus de méthode standard pour la préparation d'un
café-boisson, méthode « ménagére ». En d’autres
termes, il n’y a pas nécessairement corrélation entre
le taux d’extraction — tout en restant dans certaines
limites — et la qualité du produit final. Par contre, une
bonne utilisation de la matiére premiére est dans l'intérét
du consommateur et du fabricant en ce qui concerne
le prix. Maintenir et ajuster le niveau de qualité d’un café
soluble a 'appréciation des consommateurs doivent étre
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considérés comme le but primordial du fabricant, mais
pour y parvenir, il faudrait qu’il soit parfaitement
libre d’utiliser le procédé qu’il estime le mieux appro-
prié.

En conclusion, on peut dire que dans la fabrication des
extraits de café soluble on applique au maximum les
connaissances scientifiques sur le café vert et torréfié et
on cherche a les intégrer dans la technologie. On est
amené a développer des techniques de fabrication de
plus en plus raffinées, qui ont pour but de produire un
article présentant des qualités organoleptiques cons-
tamment améliorées et parfaitement sain dans son
emploi. L’on peut espérer que, contrairement a ce qui
s’est parfois produit dans le domaine si vaste des
denrées alimentaires, des prescriptions légales ne
s’opposerontpas a cette évolution dans ce qu’elle a de
légitime.

M. WILBAUX, présidant la séance
consacrée aux produits dérivés du café
et aux aperc¢us technologiques.

MULLER (F. L.). — Les bases scientifiques et quelques problémes de I’industrie des extraits solubles. 1¢r colloque
international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963, Café,
Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 372-375.

Au cours des dix derniéres années, on a pu constater une évolution spectaculaire des extraits de café en poudre. Parallé-
lement, la recherche fondamentale et la technologie des différentes phases de fabrication se sont considérablement développées.
Cependant, la lenteur des progrés est due a :

~— la connaissance encore insuffisante de la nature des composants clés et de leur comportement au cours des différentes
phases de fabrication depuis la torréfaction,

— la complexité des mélanges de substances,

— la complexité et la diversité de la chimie des corps naturels,

— le manque de corrélation entre la composition chimique (taux d’extraction) et la qualité organoleptique de I'extrait de café
soluble.

Les principaux facteurs qui influencent la qualité de I’extrait en poudre sont : la qualité organoleptique du café vert mis en
ceuvre, le mélange, la technique et le degré de torréfaction, le procédé d’extraction et de séchage.

Les techniciens axent actuellement leurs travaux sur les points suivants :
— Récupération des arémes volatils et réduction des pertes d’aréme,

— Choix des conditions optima d’extraction pour éliminer les caractéristiques indésirables présentes dans le café mis en ceuvre
et adapter la technique d’extraction aux propriétés de ces cafés.

— Mise au point de méthodes de concentration et de séchage laissant intacts les composants non volatils et importants pour le
go0t.

— Amélioration des méthodes de contréle du procédé de fabrication.

On voit que dans la fabrication des extraits de café soluble on est amené a développer des techniques de plus en plus raffi-

nées, ayant pour but la production d’un article présentant des qualités organoleptiques constamment améliorées et parfaitement
sain.
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MicLer (F. L.). — The scientific
basis of soluble-extract manufac-
ture and the problems to which it
gives rise. 1¢' colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai1963. Café Cacao
Thé, Paris vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 372-375.

The past decade has witnessed spec-
tacular progress in the matter of instant-
coffee, powder extracts. Running paral-
lel to this evolution, basic technological
research into the various phases of
manufacture has also developed consi-
derably. The slow rate of progress here
is due to :

— our still inadequate knowledge of
the nature of key components and the
way they react to the various stages of
manufacture from roasting onwards ;

— the complexity of the substances
mingled ;

— the lack of correlation between
the chemical composition (degree of
extraction) and the organoleptic nature
of the soluble coffee extract.

The principle factors at play in the
quality of powder extracts are: the
organoleptic value of the green coffee
employed, the blending and the tech-
nique and degree of roasting, ihe ex-
tracting and drying process.

Technical experts are now concen-
trating on :

— the recuperation of volatile aromas
and the reduction of loss of smell ;

— the choice of optimum extracting
conditions in order to eliminate undesi-
rable features in the coffee used and to
adapt extraction methods to the proper-
ties of these coffees ;

— the perfecting of concentration and
drying methods such as leave intact the
non-volatile  components influencing
taste ;

— the improving of means to check
manufacture. ’

It is thus obvious that the manufacture
of instant coffee extracts gives rise to in-
creasingly delicate techniques, the pur-
pose being to produce a perfectly healthy
product the organoleptic qualities of
which are in a state of continual impro-
vement.

MtLLer (I, L.). — Die wissen-
schaftlichen  Grundlagen und
einige Problemen der Kaffee-Ex-
traktpulverindustrie. 1¢r colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs déri-

vés, Paris, 20-22 mai 1963. Café

Cacao Thé, Paris, vol. VII, n° 4,
oct.-déc. 1963, p. 372-375.

Wadhrend der letzten zehn Jahren hat
man eine auffallende Entwicklung der
Kaffee-Extraktpulver feststellen kénnen.
Die Grundlagenforschung und die Tech-
nologie der verschiedenen Herstellungs-
phasen sind gleichfalls betrdchtlich
entwickelt worden. Die langsamen Fort-
schritte erkldren sich :

—durchdienoch ungeniigende Kennt-
niss Uber die Beschaffenheit der
Haupt- und Grundbestandteile und ihr
Verhalten wdhrend der verschiedenen
Herstellungsphasen vom Résten auf-
wadrts,

— durch die Kompliziertheit der
Substanzmischungen,

— durch die Kompliziertheit und
Verschiedenheit der pflanzlichen Che-
mie,

— dyrch den Mangel an Wechsel-
beziehung zwischen der chemischen
Zusammensetzung (Extraktionprozent-
satz) und dem organoleptischen Wert
des Kaffee-Extraktpulvers.

Die Hauptfaktoren, die die Qualitat
des Kaffee-Extraktpulvers beeinflussen,
sind : der organoleptische Wert des
grinen bearbeiteten Kaffees, die Mi-
schung, die Technik und der Réstungs-
grad, das Extraktions- und Trocknungs-
verfahren.

Die Arbeiten der Techniker drehen
sich um folgende Fragen :

— Wiedergewinnung der flichtigen
Aromen und Verminderung der Aroma-
verluste,

— Woabhl der optimalen Extraktions-
bedingungen, um die unerwinschten
im behandelten Kaffee vorhandenen
Merkmale wegzuschaffen und die Ex-
traktionstechnik an die Eigenschaften
dieser Kaffeesorten anzugleichen,

— Ausarbeitung der Konzentrations-
und Trocknungsmethoden, die die nicht-
flichtigen und fir den Geschmack wich-
tigen Bestandteile unberihrt lassen,

— Verbesserung der Kontrollmetho-
den des Herstellungsverfahrens.

Es ist ersichtlich, dass man bei der
Herstellung von Kaffee-Extraktpulvern
dazu genétigt ist, immer verfeinertere
Techniken zu entwickeln, um eine voll-
kommen gesunde Ware zu erzeugen,
die fortwdhrend verbesserte organolep-
tische Eigenschaften aufweist.

MitLrer (F. L.). — Las bases cien-
tificas y algunos problemas de la
industria de los extractos solu-
bles. 1er colloque international
sur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc.
1963, p. 372-375.

Durante los Gltimos diez afios se ha
observado una extraordinaria evolu-
cion en los extractos de café en polvo.
Paralelamente la investigacién bdsica y
la tecnologia de las varias fases de
elaboracién del producto se desarro-
llaron considerablemente. Sin embargo
los progresos son lentos debido a :

— un conocimiento aun insuficiente
de la naturaleza de los componentes
de importancia primordial y de su
comportamiento durante las varias
fases de fabricacién del producto a
partir de la tostadura,

— la complexidad de las mezclas de
substancias,

— la complexidad y diversidad de la
quimica de los cuerpos naturales,

— la falta de correlacién entre la
composicion quimica (porcentaje de
extracciény y la calidad organoléptica
del extracto de café soluble.

Los principales factores que influyen
sobre la calidad del extracto en polvo
son : la calidad organoléptica del café
verde elaborado, la mezcla, la técnica
y el grado de tostadura, el método de
extraccién y desecacion.

Actualmente los técnicos estudian fos
puntos siguientes :

— recuperacién de los aromas vold-
tiles y reduccién de las pérdidas de aro-
ma,

— eleccién de las condiciones ptimas
de extraccién para eliminar las carac-
teristicas indeseables presentes en el
café que se estd elaborando y adaptar
la técnica de extraccién a las propie-
dades del café,

— desarrollo de métodos de concen-
traciéon y desecacién que no alteren los
componentes no voldtiles e importantes
para el gusto,

— mejora de los métodos de control
de la técnica de fabricacion.

Vése pues que en la fabricacion de
extractos de café soluble es necesario
desarrollar técnicas siempre mds refina-
das adecudndolas a un fin determinado,
la obtencién de un producto presen-
tando calidadesorganolépticas constan-
temente mejoradas y perfectamente
sano.



REMARQUES SUR UN APPAREIL STANDARD
DE TORREFACTION *

1) Schéma du principe d’un
standard de torréfaction

appareil

La nécessité d’adopter, dans le domaine de la recher-
che sur le café torréfié, un appareil standard de tor-
réfaction, permettant de préparer des échantillons
reproductibles de café torréfié, a déja été ressentie par
les chercheurs.

Dans l'article « On the color of coffee » (1), C. A.
LITTLE et G. MACKINNEY décrivent un torréfacteur
construit par la société Jabez Burns. Ils le modifiérent en
ajoutant un appareil de contréle qui permet, lorsque I'on
mesure la température du grain, de régler le briileur a
I'aide d'un systéme de rétroaction et d’établir un cycle
de torréfaction avec une température du grain sensi-
blement constante.

L’appareil est de plus muni d'un dispositif de refroi-
dissement par courant d’air, & convections forcées, qui
normalise la phase de refroidissement de la charge.

L’équilibre physico-chimique qui caractérise le pro-
cessus de torréfaction étant influencé par les deux fac-
teurs fondamentaux suivants :

a) la loi d’admission de la chaleur dans la chambre
de torréfaction pendant la durée de la torréfaction,

b) les caractéristiques du milieu dans lequel a lieu le
phénoméne (réducteur, oxydant ou neutre),

nous considérons que 'appareil devrait étre medifié de
fagon a pouvoir réaliser plus facilement un cycle de
torréfaction donné, en respectant les deux conditions
énoncées ci-dessus.

En fait, on ne devrait pas tant mesurer et contrdler la
température des grains qu’établir une certaine configu-
ration de I’équilibre énergétique.

A cet égard, il est utile de séparer la source de cha-
leur de la chambre de torréfaction, puisqu’avec ce sys-
téme la chaleur est intégralement fournie par convection,
au moyen du produit de combustion, ce qui élimine les

(1) Food technology, vol. XIII, n° 10, 1959.
(*) Communication présentée en anglais.
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phénomeénes de conduction et de radiation que l'on
trouve dans les torréfacteurs usuels, tant industriels
qu’expérimentaux, dotés d’'une chambre de combustion
adjacente a la chambre de torréfaction.

De plus, le fait d’avoir utilisé pour véhiculer la chaleur
les produits de combustion eux-mémes, provenant du
briileur, cause certaines difficultés et erreurs dans les
évaluations calorimétriques quantitatives, par suite de la
nécessité de déterminer la composition des fumées qui,
de plus, sont toujours altérées par les impuretés du
combustible.

C’est pourquoi, pour faciliter I’évaluation calorimé-
trique quantitative mentionnée ci-dessus et en méme
temps satisfaire aux exigences du point b) concernant
1’établissement de conditions de milieu bien définies, il
convient de substituer a la chambre de combustion un
échangeur de températures avec une source de chaleur
variable, laissant pénétrer dans la chambre de torré-
faction un courant de gaz donnés.

Dans ses grandes lignes, l'appareil standard de tor-
réfaction devra par conséquent étre constitué d’une
source de chaleur E, qui fournira de la chaleur, par

Graphique |. — Schéma du principe
de I'appareil standard de torréfaction
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G = Générateur du mélange de gaz.
S = Echangeur de températures.
E = Source de chaleur.
C = Chambre de torréfaction.
Re, Ry = Enregistreurs de températures.
F = Régulateur de débit.
M = Appareil pour mesurer la température de la paroi.



lintermédiaire de I’échangeur de températures S, aux
gaz provenant du générateur G.

Les gaz pénétreront alors dans la chambre de torré-
faction calorifugée de fagon appropriée, abandonnant
une partie de leur chaleur aux échantillons de café
normalisés et effectuant ainsi 'opération de torréfaction.

Sila chambre de torréfaction est, comme nous ’avons
déja dit, calorifugée et si sa capacité thermique est
maintenue trés basse au moyen d’un artifice de construc-
tion, et si de plus elle est amenée & une des conditions
de régime standard convenables, les pertes de chaleur
peuvent alors étre considérées comme négligeables et
I’équation thermique devient :

(1) Q¢ — Q, = chaleur absorbée par le café = A Q

avec:

Qe = quantité de chaleur (entalpie) des gaz a leur
entrée,

Qu = quantité de chaleur (entalpie) des gaz a leur
sortie.

2) Calcul de la quantité de chaleur absorbée
par le café

Pendant un certain intervalle de temps At, la quantité
de chaleur AQ absorbée par le café, dans les conditions
indiquées en (1), est donnée par la formule :

A%
(Z) AQ = Q. — Q, = m o (Te InTe—T, In T,) At

dans laquelle :

V = débit du mélange de gaz chauffants (m?/sec)

o = chaleur spécifique, a pression constante, d’une
molécule du mélange mentionné (Cal/Mol)

T, = température du mélange a 'entrée (K°)

T, = température du mélange a la sortie (K°)

La chaleur spécifique est la moyenne des chaleurs
spécifiques des différents composants, valeurs que I’on
peut trouver dans la littérature technique.

En rendant V constant a I’'aide d’un régulateur de débit
F, les seules quantités a mesurer dans lintervalle de
temps At sont T, et T, au moyen de couples thermo-
électriques et d’enregistreurs électroniques.

En adoptant finalement pour ces derniéres mesures
des enregistreurs synchronisés qui donnentles valeurs
a des intervalles de temps égaux a At, il n’est pas utile
d’introduire la formule (2) pour le temps t. se rapportant
au cycle de torréfaction ; il est suffisant de faire le total
et nous avons ainsi :

te
(3) Z AQ = chaleur absorbée par le café pendant le
0

cycle de torréfaction.

3) Remarques

La fonction T, sera toujours une résultante, tandis que
la fonction d’alimentation T, peut étre considérée comme
une fonction pilote pour le procédé au moyen d’un
réglage a rétroaction a partir de lenregistreur R,
jusqu’a la source de chaleur E, déterminant ainsi une
loi préétablie.

On remarquera de plus que la relation fondamentale(1)
de laquelle nous sommes partis est exacte, a moins que
nous ne tenions compte de la chaleur dégagée par le
café lui-méme, a l'intérieur de la chambre de torréfac-
tion, et des effets annexes de la torréfaction elle-méme
qui est exothermique dans sa seconde phase.

La mesure de cette quantité de chaleur nécessiterait
la détermination de la chaleur spécifique du café aux
différentes températures, valeur qui, dans la phase
exothermique, aurait un signe opposé.

Cependant, si on ne peut utiliser la formule (1) sans
une telle étude préalable pour les recherches sur le
phénoméne de torréfaction, elle est acceptable pour la
normalisation du procédé pour des travaux comparatifs,
car on peut présumer que l'erreur due a l'ignorance
de la quantité de chaleur émise par le café lui-méme est,
au moins dans certaines limites, constante et indépen-
dante de la qualité.

Rappelons qu’un tel effet est imputable aux processus
de distillation a sec des substances que I’on trouve dans
tous les types de café telles que lignine, cellulose et
hydrates de carbone qui, avec ’eau, représentent en
moyenne plus de 50 9, des constituants du café.

Finalement, nous remarquons que, pour le condition-
nement de la chambre de torréfaction, il faudra porter
cette derniére a une température donnée, dans un temps
donné, et maintenir cette température pendant un cer-
tain temps, également fixé a ’avance.

Dans ce but, il serait bon de mesurer la température
de la paroi t, en un ou plusieurs points caractéristiques.
De plus, on pourrait mesurer la température des grains,
comme donnée auxiliaire.

4) Refroidissement de la charge

Pour normaliser I’échantillon de café torréfié destiné a
subir la succession des opérations d’extraction, c’est-a-
dire de préparation de la boisson, il n’est pas suffisant
de normaliser uniquement le processus de torréfaction
en utilisant, comme nous le suggérons, un appareil
standard de torréfaction ; il faut aussi standardiser la
phase de refroidissement de la charge qui suit.

Pour une telle opération, il suffit d’utiliser une autre
chambre calorifugée, dans laquelle le café torréfié est
refroidi par convection au moyen d’un courant d’'un gaz
donné.

Il n’y aura qu’a fixer la capacité, la température des
gaz admis et le temps de passage, régle qui de plus a
déja été adoptée par les chercheurs cités.
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Burro (T.), IrLy (E.). — Remarques sur un appareil standard de torréfaction. 1¢* colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris,
vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 376-378, fig.

Tous les chercheurs sentent la nécessité d’adopter un appareil standard de torréfaction permettant de préparer des échan-
tillons reproductibles de café torréfié. Un tel appareil devrait étre constitué d’une source de chaleur qui, par I'intermédiaire d’un
échangeur de températures, fournirait de la chaleur & des gaz provenant d’un générateur. Ces gaz chauds pénétreraient dans
une chambre de torréfaction calorifugée, ou ils abandonneraient aux échantillons de café normalisés une partie de leur chaleur,

effectuant ainsi I'opération de torréfaction.

L’équation thermique et le mode de calcul de la quantité de chaleur absorbée par le café sont donnés et commentés.

Il n’est pas suffisant de normaliser le processus de torréfaction pour obtenir des échantillons de café torréfié standards ;
il faut aussi normaliser "opération de refroidissement de la charge. Pour cela, il suffit d’utiliser une autre chambre calorifugée
dans laquelle le café torréfié est refroidi par convection au moyen d’un courant d’'un gaz donné.

Burro (T.), Iy (E.). Com-
ment on a standard coffee roas-
ter.1¢r colloque international sur
la chimie des cafés verts torréfiés
et leurs dérivés, Paris 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris, vol.
VII, no 4, oct.-déc. 1963, p. 376-
378, fig.

All research workers are aware of
the need to adopt a standard roaster
such as would enable roasted coffee sam-
ples to be prepared in view of reproduc-
tion. A roaster on these lines would have
to be based on asource of heating which
would supply caloriestogasfrom agene-
rator by means of a temperature exchan-
ger. These warm gases would enter into
an insulated roasting chamber where
part of their heat would be turned over
to the standardized coffee samples, thus
enabling the roasting process to take
place.

The thermal equation and means of
reckoning the amount of heat absorbed
by coffee are given and analysed.

It is not enough to standardize the ro-
asting processto obtainstandard samples
of roasted coffee : the cooling operation
must also be standardized. For this pur-
pose, another insulated chamber is em-
ployed in which roasted coffee is cooled
by convection thanks to the flow of a
given gas.
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Burto (T.), IrLy (E.). — Bemer-
kungen Uber eine Standard-
kaffeeréstmaschine. 1¢ colloque
international surla chimie des ca-
fés verts, torréfiés et leurs dériveés,
Paris 20-22 mai 1963. Café cacao
thé, Paris, vol. VII, no 4, oct.-
déc. 1963, p. 376-378, fig.

Alle Forscher verstehen, dass es noi-
wendig ist, eine Standardkaffeerdstma-
schine anzuschaffen, die ermdglichen
wirde, wie ererzeugbare Rostkaffee-
proben zuzubereiten. In eine solche
Kaffeeréstmaschine sollte eine Warme-
quelleeingebautwerden, diedurch einen
Temperaturaustauscher den von einem
Generator entstehenden Gasen dieWar-
me liefern wiirde.

Diese warmen Gase wirden in eine
wdrmeisolierte Réstkammer eindringen,
wo sie den normalisierten Kaffeepro-
ben einen Teil ihrer Wdrme iberlassen
und dabei das Résten vollziehen wiirden.

Die thermische Gleichung und die
Rechnungsart der durch den Kaffee
absorbierten Wdrmemenge sind gege-
ben und erklart.

Um Standardrostkaffeeproben zu er-
halten, geniigt es nicht das Réstungsver-
fahren sondern den Abkihlungsprozess
zu normalisieren. Dafir reicht es eine
andere wdrme isolierte Kammer zu ver-
wenden, in welcherder Rostkaffee mittels
eines gegebenen Gasstromes durch Kon-
vektion abgekihlt wird.

Buwvo (T.), Itry (E.). — Notas so=
bre un tostador estandard. 1¢r col-
loque international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris 20-22 mai1963, Café
Cacao Thé, Paris, vol. VII, no 4,
oct-déc. 1963, p. 376-378, fig.

Todos los investigadores sienten la
necesidad de adoptar un tostador estan-
dard permitiendo la preparacién de
muestras reproducibles de café tostado.
El tostador estd constituido por unafuen-
te de calor, la cual, mediante un cam-
biador de temperaturas, calentaria los
gases procedientes de un generador. Los
gases calientes penetrarian en una cdma-
ra calorifugada de tostadura donde
abandonarian parte de su calor a las
muestras de café normalizadas, efec-
tuando asi la operacién de tostadura.

Se presentan y comentan la ecuacién
térmica y el modo de calcular la canti-
dad de calor absorbida por el café.

Para obtener muestras estandard de
café tostado, no basta normalizar el pro-
ceso de tostadura ; es preciso también
normalizarla operacién de enfriamiento
del café. Para eso basta utilizar otra
cdmara calorifugada en la cual el café
tostado se enfria por conveccién medi-
ante una corriente de un gas determi-
nado.



CONTRIBUTION A L’ETUDE TECHNOLOGIQUE
DU GONFLEMENT DU CAFE AU COURS DE LA TORREFACTION

Pour une méme qualité, un café gonflant beaucoup a la
torréfaction permettra de présenter a l'acheteur des
paquets plus gros qu'un café gonflant peu. Le gonfle-
ment du café doit donc étre considéré quant a « l'effet
psychologique » grdce auquel on peut rendre la vente
du produit plus facile.

Nous avons montré précédemment que le gonflement
n’était pas subit mais progressif et qu’'il pouvait étre
effectué enplusieurs étapes. Nous avons montré aussi qu’il
était d’autant plus important que la température de tor-
réfaction était plus élevée. Nous avons enfin décrit la part
prise par divers phénoménes dans I'augmentation globale
du volume (gonflement cellulaire, gonflement lacunaire,
libération des contraintes, déroulement de ’albumen).

Nous n’avons pas l'intention d’aborder aujourd’hui la
dynamique du phénoméne. Nous voudrions simplement
mettre l'accent sur deux facteurs du gonflement qui
m’ont semblé importants.

En effet, vous savez que le gonflement du café dépend
non seulement du déroulement de la torréfaction, mais
aussi de la variété ou de I’espéce productrice (Arabica,
Robusta), de sa provenance, de la grosseur des grains
et de leur humidité. Ces facteurs interférent beaucoup,
mais dans les différences que 'on met sur le compte de
la variété, de la provenance ou du déroulement de la
torréfaction, on observe que la grosseur des grains et
leur teneur en eau sont souventaussi encause. Ilnous aété
dit & plusieurs reprises que les Robusta de Madagascar
gonflaient plus a la torréfaction que les Robusta de Céte
d'Ivoire. Ce n’est pas une régle absolue ainsi que nous le
verrons plus loin etil nous a semblé que les différences
constatées étaient associées de différences de granulo-
métrie et de teneur en eau, les Robusta de Madagascar
étant souvent & grains plus gros et plus humides (jusqu'a
149,). Aussi, nous voudrions montrer dans ce cas parti-
culier le réle de ces deux derniers facteurs dans les
différences constatées.

H. RABECHAULT

Laboratoire de Physiologie végétale
ORSTOM, Paris

Matériel et méthode

Nous avons pris comme matériau des lots de Robusta
recueillis sur des arbres sélectionnés en République
Malgache et en République de Cdte d’Ivoire et préparés
selon la méme technique que le café commercial.

La torréfaction a été effectuée dans un torréfacteur de
laboratoire permettant de griller simultanément une
dizaine d’échantillons de 100 a 250 g de café vert ou
dans un appareil comportant une sonde rotative tournant
au centre d’'un four électrique thermo-régulé et qui
permettait de traiter quelques grains de café seulement
dans des conditions satisfaisantes.

Les mesures de volume apparent étaient prises a
I’éprouvette avec un tassement toujours égal provoqué
par des chocs de méme force et de nombre constant.
Nous nous sommes servis enfin du volumétre d’Amsler a
mercure ou de la méthode au sable pour le calcul du
volume réel.

Résultats

Nous examinerons successivement : la granulométrie
et ’humidité des grains, mais il est bien évident que les
deux facteurs sont plus ou moins liés. En effet, 'humidi-
fication des grains de café secs provoque une légére
augmentation de leur volume.

GRANULOMETRIE

Pour montrer son influence, il suffit de tamiser un lot
de café a travers une série de tamis a mailles de plus en
plus fines : 8,0 ; 7,5 ; 7,0 ; 6,5 ; 6,0 ; 5,5 ; etc. et de
torréfier une méme quantité de grains de chacune des
fractions obtenues, aprés s’étre assuré que leur teneur
en eau est identique. On se rend compte que le gonfle-
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ment final dépend du nombre de grains par lot ou de la
grosseur des grains au départ.

Sur le graphique I, nous avons reporté en abscisse les
granulométries d’un café Robusta de Madagascar et en
ordonnées le nombre de graines pour 100 g, le volume
apparent de 100 g et le gonflement pour 100 des grains
de chacune des fractions. Vous voyez que les courbes du
nombre de grains par fraction granulométrique et celles
de leur volume ont des allures identiques, mais sont
inversées. Quand au gonflement apparent, il est peu
variable bien que légérement en faveur des faibles
granulométries. On peut penser que le gonflement d’un
café est d’autant plus important que les grains sont gros
ou que la proportion de gros grains est importante.

Le graphique II montre d’ailleurs que le gonflement
réel d'un méme nombre de grains (ici ce nombre a été
rapporté a 10) est en effet plus important pour les fortes
granulométries que pour les faibles. Il s’agit ici d’une
question de volume du matériau mis en ceuvre au départ.
Si nous regardons a présent la distribution des fré-
quences de trois cafés Robusta de provenances diverses,
il n’est pas besoin d’analyse statistique pour voir qu’ils
différent quant a la proportion de leurs diverses granu-
lométries (graphique IIl). Ici on peut supposer que le
Robusta INEAC gonflera davantage que les deux autres.
C’est ce qui est mis en évidence dans le tableau I ci-
aprés ou nous avons classé les différents Robusta selon la
fréquence maxima de leur granulométrie. Dans la der-
niére colonne, nous avons indiqué le gonflement corres-
pondant de ces divers cafés ; vous voyez que plus les
fréquences maxima dans les granulométries (chiffres en

gras) sont vers la droite, c’est-a-dire se déplacent vers
les classes de grains les plus gros, plus le gonflement
a été important, et que l'on trouve aussi bien chez
les Robusta en provenance de Coéte d’Ivoire que chez
les Robusta en provenance de Madagascar des gon-
flements importants.

Dans l'avant-derniére colonne, nous avons inscrit les
pourcentages de teneur en eau de ces divers cafés, cette
teneur qui se situe aux environs de 9,08 a 9,73 9, est peu
différente d'une variété a l'autre et n’a pas influencé
considérablement le gonflement.

HUMIDITE

Il est certain que I’humidité agit sur la granulométrie
et la densité des grains de café vert.

CELTON (1), le premier, a montré 'influence de I'’hu-
midité sur le gonflement du café et il a trouvé que le
gonflement était en relation avec la perte de poids. Un
café vert sec perd 25 9, de son poids pour un gonfle-
ment de 55 9%,, tandis qu'un café humide a une perte de
poids de 26 %, lorsque son gonflement est de 30 9%,. On
peut supposer que ce dernier aurait une perte de poids
plus importante que le café sec si son gonflement était
de 80 9,, mais ce n’est pas évident.

Nous sommes partis de lots de 100 g d’un café Robusta
de Céte d’Ivoire, desséchés a l'étuve a 60 °C jusqu’a
4 9/ . Ces lots ont été ensuite réhumidifiés progressive-
ment, en les placant dans une enceinte a 18 °C ou l'at-
mospheére était saturée d’eau. On voit tout d’abord sur
le graphique IV l'augmentation de volume et du pour-

TABLEAU 1

Pourcentage de gonflement de divers cafés en fonction de la distribution de leur granulométrie
(Les variétés de Madagascar sont précédées d’'un M, celles de Céte d’Ivoire d’un C)

] ‘ | [ ! | aees
T 5 | 55 | 6.5 7 175 ’ HuI;’Eldlte Gonﬂ(t)e-
| r | [ % ment 9, |
. - | — | S — _—
Cafés de Céte d’Ivoire: | ! | |

Clava ............. 0,33 6,13 21,711 40,29 20,49 4,77 | 0,18 | 9,43 78,18
CCongoC8........ 0,58 5,08 21,66 36,85 28,10 1,7 | 9,73 80,74
CINEACT.V....... 0,28 2,26 13,23 23,29 29,67 21,71 3,713 | 9,40 87,02 |
C Kissidougou ...... 1,10 8,26 24,32 35,21 29,02 2,07 | 9,30 91,47
Cafés de Madagascar : ‘ v
MRos25 ........... 0,27 6,23 36,42 42,07 11,74 2,29 1,19 9,68 64,53
MCar34........... 1,58 8,25 23,16 35,13 23,58 7,76 0,87 9,34 71,94
MCar29........... 0,21 1,22 5,67 317,48 39,29 15,20 0,93 9,08 77,62
MRHP25........... 0,13 1,09 4,47 8,53 29,28 54,64 2,08 9,51 86,25
Examen comparatif : | |
MRos25 ........... 0,27 6,23 36,42 42,07 11,74 2,29 | 1,19 9,68 64,53
MCar34........... | 1,88 8,25 23,16 35,13 23,58 7,76 | 0,57 9,34 71,94
MCar29........... 0,21 1,22 5,67 37,48 39,29 15,20 | 0,93 9,08 | 77,62
CINEACCT ........ [ 0,14 1,90 8,93 23,04 33,62 21,58 4,74 9,91 | 84,73
CINEACT.V.......]| 0,28 | 2,26 13,23 23,29 | 29,61 27,71 | 3,73 9,4 | 87,02
C Kissidougou ...... | 1,10 8,26 | 24,32 | 35,21 29,02 | 2,07 | 9,30 | 791,47
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centage de reprise d’eau des grains lorsque les lots
sont restés dans I’enceinte pendant des temps échelonnés
entre 0 et 120 h.

Pendant les premiéres heures (graphique V), pour une
reprise d’eau de 1 a 2 9%,, on remarque une augmen-
tation évidente du taux de gonflement par rapport au
volume initial de grains secs mis enceuvre. Le gonfle-
ment passe rapidement de 78 a 86 9%,. Il se maintient
ensuite, puis baisse chez les échantillons dont le séjour
en chambre humide égale ou dépasse 96 h, soit pour une
reprise de 12a 13 9.

Nous avons donc constaté un tres léger effet de 'aug-
mentation de la teneur en eau sur l'augmentation du
volume du café vert (graphique IV). Mais cette aug-
mentation du volume initial qui se produit vers la fin de
I'humidification, n’influe pas sensiblement sur le taux
de gonflement qui est alors stable. L’augmentation de la
teneur en eau améliore sensiblement le gonflement,

mais dans une certaine limite qui est rapidement atteinte.
CELTON (loc. cit.) n'a d’ailleurs pas obtenu avec des
cafés Malgaches de gonflement supérieur a 86 9.

Conclusions

A égalité d’humidité,la granulométrie semble étre I'un
des facteurs principaux du gonflement du café. Dans ce
cas, des cafés Robusta a grains relativement gros comme
le Robusta INEAC cultivé en République de Céte d’Ivoire
gonflent davantage que la plupart des cafés Robusta
Malgaches.

L’augmentation de la teneur en eau chez un Robusta
de Céte d’Ivoire améliore sensiblement son gonflement
jusqu'a une certaine limite (86 9,). La perte de poids
semble inversement proportionnelle au gonflement chez
les cafés humidifiés. Elle est d’autant plus importante que
la teneur en eau est plus grande ; elle correspondrait
donc au départ de cette derniére au cours de la torré-
faction.

En définitive, il semble que beaucoup de cafés Robusta
de Madagascar gonflent quelquefois plus que les
Robusta de Cote d’lIvoire, parce que leurs grains sont
plus gros et renferment plus d’eau. L’effet de 'augmen-
tation de la teneur en eau n’est certainement pas la
méme chez tous les cafés Robusta et ce point mériterait
une étude plus approfondie.
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DISCUSSION

M. SIMON : avez-vous étudié les systémes de torréfaction dans lesquels on vaporise de I'eau pendant la marche de

l'appareil ?

— M. RABECHAULT : non, mais cette réhumidification du café au moment de la torréfaction ne peut qu'améliorer le

gonflement.
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RasicHAuLt (H.). — Contribution a I’étude technologique du gonflement du café au cours de la torréfaction.
1er colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 379-383, fig., réf.

Le gonflement des cafés au cours de la torréfaction dépend de plusieurs facteurs

: la variété, la provenance (région de cul-

ture), le déroulement de la torréfaction (température, temps de torréfaction), la granulométrie et I’humidité des grains.

La granulométrie et I’lhumidité sont les deux points particuliers qui sont abordés ici. Il faut noter que lorsque la teneur en
eau des grains augmente leur volume augmente aussi et, par conséquent, la granulométrie. Il y a donc une interaction entre les
deux facteurs. Il existe une relation entre le pourcentage des grains de fort diameétre d’un lot et sa capacité de gonflement.

L’hygrométrie ou teneur en eau des grains ne semble pas aussi bénéfique pour le gonflement qu’on le pensait et il n’y a
une augmentation du pourcentage de gonflement que lorsque la teneur en eau évolue entre certaines limites. Ainsi le gonflement
passe de 78 a 86 9, chez des Robusta de Céte d’lvoire lorsque I’humidité globale des grains passe de 4 a 8 %,.

Rasiécnavrr (H.). — Contribution
to the study of coffee swelling
during roasting. 1¢r colloque in-
ternational surla chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 379-383, fig., réf.

The swelling of coffees during roas-
ting depends on several factors : the
variety, the origin (area of cultivation),
the characteristics of roasting (fempera-
ture, duration), the granulometry and
the moisture content of the beans.

The granulometry and the moisture
are both special points which are dealt
with here. It has to be pointed out that
when the water content of beans increa-
ses, their volume increases too and
so in consequence does their granulo-
metry. Then there is aninteraction bet-
ween both factors and a relation bet-
ween the percentage of great diameter
beans contained in a lot and the swel-
ling capacity.

The hygrometry or water content of
the beans does not seem so good for
swelling as was thought formerly and
there is only an increase in the per-
centage of swelling when the water con-
tentis maintained between certain limits.
In this way the swelling changes from
78 to 86 9, for Ivory Coast robusta
when the global moisture of the beans
changes from 4 to 8 9.

Rasgcuavrr (H.). — Beitrag zur
Untersuchung der Anschwellung
des Kaffees beim Résten. 1¢r col-
loque international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
n° 4, oct-déc. 1963, p. 379-383,
fig., ref.

Die Anschwellung des Kaffees beim
Rosten hdngt von mehreren Faktoren
ab : der Sorte, der Herkunft (Anbau-
gebiet), dem Réstverlauf (Temperatur,
Roéstendauer), der Granulometrie und
der Bohnenfeuchtigkeit.

Es handelt sich hier besonders um die
Granulometrie und die Bohnenfeuchtig-
keit. Man soll festhalten, dass wenn
der Bohnenwassergehalt zunimmt, ihr
Volumen und infolgedessen ihre Gra-
nulometrie auch zunehmen. Es gibt
also eine Wechselwirkung zwischen
beiden Faktoren. Der Prozentsatz der
Bohnen mit grossem Durchmesser in
einem Muster und ihre Anschwellungs-
fahigkeit stehen in einer Beziehung
zueinander.

Der Bohnenwassergehaltscheint nicht
so vorteilhaft fir die Anschwellung zu
sein, wie man dachte, und der An-
schwellungsprozentsatz erhohtsich nur,
wenn der Wassergehalt zwischen ge-
wissen Grenzen schwankt. So steigt die
Anschwellung von 78 auf 86 9 beiden
Robustabohnen der Elfenbeinkiste,
wenn die Gesamtbohnenfeuchtigkeit
von 4 auf 8 9, steigt.

Rasicuavrr (H.). — Contribucién
al estudio tecnolégico del aumento
de volumen del café durante la
tostadura. 1¢ colloque interna-
tional surlachimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc.
1963, p. 379-383, fig., réf.

El aumento de volumen de los cafés
durante la tostadura depende de distin-
tos factores : la variedad, la proceden-
cia (region de cultivo), el proceso de la
tostadura (temperatura, duracién de la
operacion), la granulometriay la hume-
dad de los granos.

En el presente estudio se examinan
los dos factores granulometria y hume-
dad. Es preciso notar que cuando
aumenta el contenido deaguadelos gra-
nos, también aumenta su volumen y por
consecuencia la granulometria. Existe
pues una interaccién entre los dos facto-
res. Hay una relaciéon entre el conte-
nido de granos de gran didmetro de un
lote y su capacidad para aumentar de
volumen.

La higrometria o contenido de agua
de los granos no parece tan benéfica
como se pensaba para el aumento de
volumen y sélo cuando el contenido de
agua fluctta dentro de determinados
limites crece el porcentage de aumento
de volumen. En cafés Robustadela Costa
de Marfil éste es de 78 9, cuando la
humedad global de los granos es de 4 9,
y alcanza un 86 Y, cuando dicha hume-
dad es de 89,.
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ANALYSE DE CAFES FORTEMENT TORREFIES
ET FINEMENT MOULUS *

Les exigences internes de lindustrie, relatives au
contréle du produit fini et & son emploi, ont attiré notre
attention sur une des phases les plus délicates et les
plus importantes de la manipulation du café torréfié au
cours de la préparation d'un « espresso». Il s’agit de
la fagon dont le café est moulu.

Dans le rapport de lingénieur BULLO (p.395), le
procédé d’expulsion d'une boisson a été examiné a
fond et c’est pourquoi nous pouvons nous référer direc-
tement & la formule fondamentale qui représente dans sa
totalité le procédé mentionné :

Pc = Pa + Px‘ + PL'

Nous avons déja vu comment, parmi le grand nombre
de quantités variables qui apparaissent dans la formule,
certaines dépendent directement des caractéristiques
de la machine (F, S,, etc...), et d’autres au contraire
dépendent seulement du préparateur (M, Cn, Qu).
Evidemment, dans la pratique quotidienne, seules ces
derniéres restent des quantités « variables » et présen-
tent un intérét réel.

Parmi celles-ci, nous avons estimé que la mouture
avait une importance particuliere.

En consultant la bibliographie, on constate que des
études spécialisées ont déja été faites dans le domaine
des cafés moulus par le Coffee Brewing Institute (1),
mais, en examinant les travaux d’autres chercheurs,
nous apprenons aussi qu'en Amérique on a senti depuis
longtemps la nécessité d’adopter un systéme standard
d’analyse granulométrique.

Un tel systéme d’analyse est basé (aprés une phase de
mélange minutieuse) sur la séparation granulométrique

# Communication présentée en anglais.

(1) E. LOCKHART : « Analysis of coffee grinds ». The
Coffee Brewing Institute. publication nv 32,
avril 1958.

E. ILLY et L. RUZZIER
illy & Hausbrandt, Trieste

au moyen de tamis normaux, gradués de fagon adéquate,
dont les mailles carrées ont un calibre variant entre un
maximum de 1,65 mm et un minimum de 0,59 mm. Mais
ces dimensions sont telles qu'il est simplement impos-
sible d’adopter une telle série de tamis pour analyser
nos cafés trés torréfiés et moulus trés fin.

Cependant, méme si toute la série de tamis était
modifiée de fagon & comporter des mailles de plus
petits calibres, le systéme américain demeurerait ina-
déquat pour analyser les cafés moulus trés fin. Les
raisons en sont faciles a deviner:

1) En premier lieu, la surface du café torréfié a la
maniére italienne (avec une perte de poids de 20 9, et
une température finale du café de 230 °C) est huileuse,
ce qui n’est pas le cas des cafés torréfiés légérement,
comme dans les pays nordiques et en Amérique (avec
une perte de poids de 144 16 9%,).

Le fort pourcentage d’huiles en surface, en particu-
lier dans le cas des cafés trés torréfiés, tend a faire coller
les poudres fines sur les particules les plus grosses,
changeant ainsi les proportions réelles entre les diffé-
rentes fractions granulométriques (comme on le voit
sur la photo 1).

Photo 1. — Café moulu pour « espresso »
et pas encore déshuilé (agr. x 44)




2) De plus, nos cafés sont moulus particuliérement fin,
car ils sont destinés aux machines espresso, dans les-
quelles, comme nous l'avons déja vu, le gateau de café
moulu doit offrir une forte résistance au passage de 'eau
afin de compenser la pression considérable. En consé-
quence, nos cafés moulus comprennent une partie de
poudre qui représente plus de 50 9, du poids total. Cette
poudre obstrue rapidement les mailles du réseau métalli-
que, modifiant ainsi le résultat et la stireté du tamisage.

Apres examendelanature desinconvénientscités, ilsem-
ble que le plus important soitle pourcentage élevé d’huiles
recouvrant les particules. Pour y remédier, on a essayé
d’analyser le café moulu aprés déshuilage etséchage.

Les résultats n’ont cependant pas été bons. En fait, si
d’une part on a réussi a éliminer I'obstruction des mailles
métalliques et la pesée d’une partie des poudres plus
fines avec les particules plus grosses, d’autre part les
particules isolées sont devenues beaucoup plus cassantes
et étaient donc exceptionnellement sensibles tant au
frottement du réseau métallique qu'aux heurts contre
les parois et contre les autres particules.

Il en a donc résulté que la distribution granulométrique
dépendait non seulement de la durée du tamisage, mais
aussi du degré de déshuilage, du nombre et de l’am-
plitude des vibrations. C’est pourquoi cette méthode qui
dépendait de trop de quantités variables a été écartée.

EXPERIENCES

Il s’ensuit de ce qui a été dit plus haut la nécessité de
chercher une méthode efficace de séparation granulo-
métrique, convenant au café moulu trés fin.

Qualitativement, le probléme a été facilement résolu
par une sédimentation du café moulu dans la triéline et
par une filtration lente.

La photographie (2) montre clairement comment la
distribution granulométrique d’un café moulu italien (b)
et de cafés étrangers (a) est fondamentalement différente.

La photographie (3) montre d’autre part combien la
distribution granulométrique varie aussi entre nos cafés,
moulus au méme degré, torréfiés a4 des degrés diffé-
rents : légérement (a), normalement (b), fortement (c).

Photo 2. — Stratification densimétrique d’'un café moulu
pour « espresso » (b) et de cafés étrangers (a).

a

Photo 3. — Stratification densimétrique de cafés moulus
pour « espresso » difféeremment torréfiés :

a) torréfaction légere, b) normale, c) forte.
b

_ ’ a

Quant au probléme quantitatif, il a été résolu par la
découverte d’une méthode d’analyse, qui est basée sur
la séparation densimétrique des particules.

Description de I’appareil

L’appareil utilisé pour la séparation densimétrique est
constitué par un tube en verre (B) dans lequel la réparti-
tion de la poudre par couches, au moyen de solutions
de densités différentes, a lieu. Le tube (B) est relié a sa
partie inférieure a une colonne de mercure (C), et a sa
partie supérieure a un tube collecteur (&), pourvu d’'une
vidange latérale (graphique 1).

Greph. 1. — Appareil pour la séparation
densimétrique.



Des solutions de trichlor-éthyléne et d’acétone ont été
mélangées dans des proportions différentes, afin d’obte-
nir des densités variant d’'un maximum de 1,455 a un
minimum de 0,798. Pour la plupart des analyses, des
solutions de densité 1,455 — 1,236 — 1,017 — 0,798,
avec une différence de densité de 0,2, ont été choisies.
Les analyses ont été effectuées sur des échantillons de
0,5 g de café moulu, qui avaient été pesésavec précision
avec une balance analytique.

Les expériences ont été faites réguliérement et de
agon paralleéle avec deux pesées et plus.

Méthode de travail

Dans le tube (B), contenant déja 2 a 3 cm® de mercure,
on introduit 0,5 g de café qui vient d’étre moulu et minu-
tieusement mélangé. On ajoute 3 cm® de triéline et on
relie soigneusement le mercure du tube (C) avec le
mercure du tube (B) en actionnant les robinets 3 et 4. De
cette facon, l'air qui reste entre (B) et (C) passe dans la
suspension de café et y produit un utile mélange. On
ajoute encore 2 cm® de triéline pour laver le tube et
ensuite, toujours soigneusement et lentement, les autres
solutions de densités réguliérement décroissantes. Ces
opérations prennent en général 5 minutes environ. A la
fin, on relie (&) et (B) et on laisse reposer la colonne de
liquide pendant 5 minutes, afin d’achever la répartition
en couches.

Tandis que le robinet 1 reste fermé, on fait monter le
liquide lentement dans le tube (A), en actionnant le robi-
net 3, jusqu’a ce que la couche supérieure soit entiére-
ment passée en (A) et que la couche suivante affleure
juste sous le robinet 2. On ferme alors le robinet 3 et
aprés 10 secondes le robinet 2, on ouvre le robinet 1
eton lave (B) avec le liquide qui a une densité correspon-
dant a celle de la fraction granulométrique évacuée.
Les fractions successives sont recueillies dans des cap-
sules pesées exactement et, aprés avoir été séchées
dans le four a 110 °C, sont pesées a nouveau.

Des traces de poudre impalpable peuvent facilement
coller au tube B, créant des erreurs de calcul. Celles-ci
sont cependant totalement éliminées, en vidant et en
remplissant le tube de mercure (B) grace aux robinets 3
et 4, et en lavant le tube lui-méme avec de la triéline
afin de recueillir les derniéres traces de poudre collant
aux parois.

Commentaires sur la méthode d’analyse

Afin d’étre sir de pouvoir reproduire les résultats, il
est nécessaire :

1) de disposer d’un échantillon initial soigneusement
prélevé et mélangé ;

2) d’employer a chaque fois la méme durée pour
chacune des phases de 'opération. En fait, la premieére
action des liquides choisis pour la répartition en couches
est de déshuiler le café, et il est évident que le degré de

déshuilage et donc le poids spécifique des particules
sont directement fonction du temps.

On devrait de plus se souvenir que le degré d’imbi-
bition du liquide dans les pores des particules est aussi
fonction du temps et que le degré d’imbibition peut
modifier d’'une fagon importante la distribution densi-
métrique.

Si les analyses sont faites soigneusement, le pour-
centage du poids de la fraction pulvérulente peut étre
déduit par soustraction, sans comporter pratiquement
d’erreurs importantes d’évaluation. En fait, les résultats
(tableaux 1-7) de l'analyse que nous avons faite montrent
que la somme des pourcentages en poids de toutes les
fractions granulométriques comporte au plus une erreur
d’environ -+ 0,5 9. Sila mouture a, au moment de l'ana-
lyse, une teneur en eau inférieure a 0,5 9%,, il n’est pas
nécessaire de corriger les résultats, si les analyses,
comme celles mentionnées plus haut, représentent le
travail quotidien.

Les corrections deviennent au contraire nécessaires
quand I'analyse doit étre précise ou quand la teneur en
eau se situe entre 0,5 et 1 9.

Pour des teneurs en eau supérieures, les résultats de
I’analyse ne sont pas strs.

Interprétation de la méthode d’analyse

Notre curiosité est maintenant aiguisée et il nous faut
trouver une explication acceptable et plausible de ce
systéme d’analyse. L’expérience montre que la poudre
la plus fine se dépose toujours dans le liquide ayant la
densité la plus élevée ; que dans des liquides de densités
réguliérement décroissantes les particules de dimensions
croissantes se déposent jusqu’a ce que les plus grosses
particules se rassemblent dans le liquide le plus léger.
Comment expliquer ce phénoméne ?

Photo 4. — Particule de café moulu et déshuilé
(agr. x 125).
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Photo 5. —— Particules de café moulu isolées
dans la fraction moyenne (agr. X 44).

Nous suggérons ’hypothése suivante :

On sait que,'pendant la torréfaction, les grains de café
subissent un accroissement considérable en volume,
tandis qu’a l'intérieur du grain de profondes transfor-
mations chimiques ont lieu, qui se traduisent partielle-
ment, en surface, par une perte sensible des substances
volatiles. On sait aussi que le procédé de la torréfaction
a pour résultat une diminution du poids et une augmen-
tation de volume, qui entrainent une variation trés sen-
sible du poids spécifique « apparent ». Ces variations
deviennent logiquement plus marquées lorsque le
degré de torréfaction est plus élevé, et il est permis de
penser qu'une modification de structure radicale a un
rapport avec celles-ci.

En effet, le grain de café devient de plus en plus léger
et poreux : les matiéres solides diminuent en volume
et les « vides » augmentent (photo 4).

11 est évident que la mouture a un effet plus destructif
sur le café trés torréfié (qui est plus poreux) en le rédui-
sant en particules plus petites. Les particules les plus
grosses comportent un plus grand nombre de « vides »
et il s’ensuit que leur poids spécifique « apparenty est
considérablement réduit par rapport a celui des parti-
cules plus petites ou les plus petites, dans lesquelles les
pores sont peu importants ou méme inexistants : dans ce
cas limite, le poids spécifique « apparent » devrait cor-
respondre au poids « réel » de la matiére brute.

Le concept de la structure poreuse du grain étant
accepté, les raisons pour lesquelles la méthode densimé-
trique que nous avons adoptée peut étre utilisée en pra-
tique pour connaitre la distribution granulométrique d’un
café moulu trés fin deviennent évidentes. Une confirma-
tion des faits mentionnés ci-dessus est donnée par
I'analyse au microscope, qui montre comment les dimen-
sions moyennes des particules de chaque fraction isolée
sont suffisamment constantes (photo 5).
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Pour chacune des quatre fractions, les dimensions
sont respectivement de 750 w, 440 ©, 310 1, < 220 w.

Nous parlons de dimensions moyennes, parce qu'en
fait des pourcentages trés faibles de particules plus
petites ou plus grosses que la moyenne sont aussi pré-
sents dans chaque fraction.

Pour justifier ce fait, nous proposons deux explications :

1) La mouture a causé fortuitement une augmentation
ou une diminution exceptionnelle des pores dans la
particule ;

2) On sait que la nature chimique du grain de café
n’est pas constante dans sa masse totale ; il est donc
permis de penser, indépendamment de toute consi-
dération sur la structure poreuse, que pendant le pro-
cédé de torréfaction le poids spécifique « réel » subit de
légéres variations dans certaines zones du grain : ces
variations sont compensées dans notre analyse par de
petites variations de volume correspondantes.

A ce propos, observons qu'il sera particuliérement
intéressant dans la pratique de préparer un café-boisson
pour analyser la nature chimique des différentes frac-
tions granulométriques et en particulier des fractions
pulvérulentes, qui ont davantage tendance a étre en
suspension dans la boisson et qui influencent donc
directement cette derniére. Une telle étude pourrait
permettre de définir la localisation dans les fractions
granulométriques des différentes sortes de substances
qui constituent le café : les substances protéiques, phé-
noliques, sulfurées, etc...

Effet du degré de torréfaction

En ce qui concerne les paragraphes précédents, nous
avons voulu démontrer par une série d’analyses com-
ment le degré de torréfaction influengait la distribution
granulométrique d'un café moulu trés fin,

A cette fin, un moulin a café *, avec deslames coniques
(du type Faema) et dont le degré de mouture a ét¢ main-
tenu constant, a été utilisé. Pour les essais, nous avons
utilisé notre mélange habituel et les échantillons ont été
classés selon le pourcentage de perte au feu total et
I'indice leucométrique. Les données ont été rassemblées
dans le tableau I et représentées sur le graphique 2.

Le graphique montre que le degré de torréfaction ne
fait pas varier les fractions « poudreuse » et « fine »
dans lesquelles le pourcentage des pores est nul ou
presque. Les différences sont au contraire sensibles
pour les fractions « intermédiaire » et « & grosses par-
ticules » dans lesquelles les pores sont effectivement
importants. Les variations sont grandes dans le cas d’une
torréfaction légére, mais aprés un certain degré de
torréfaction elles deviennent assez stables. A cet égard,
il serait intéressant de mieux connaitre les effets du

(*) Les caractéristiques de ce moulin sont données
« In fine ».
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TABLEAU II-IV

Colombie, Medellin excelso — Moulin & lames plates

pourcentage de pertes en poids et de ’accroissement
en volume des cafés plus ou moins torréfiés. En effet, il
est probable qu’en tenant compte du coefficient de
laccroissement en volume on réussirait a trouver une
relation assez simple entre la porosité des grains de café
et la distribution granulométrique de la mouture.

Effet de 'humidité

L’analyse a été faite avec un Colombie, Medellin
excelso, moulu, afin de contrdler les variations de la
distribution granulométrique du café moulu en fonction
de la teneur en eau du café et des différents degrés de
mouture.

Pour les premiéres séries de mesures, nous avons
utilisé un Colombie torréfié avec une teneur en eau de
0,65 %,.

Pour les secondes séries de mesures, le méme café a
été trempé dans de l'eau distillée et laissé en attente
pendant 24 heures, afin de rendre uniforme le degré
d’humidité (U = 8,5 %)). Le café a ensuite été moulu et
séché dans le four a 150 °C (U = 0,2 9, d’humidité).

Pour ces essais, nous avons utilisé un moulin'avec des
lames plates (type Cimbali). Le premier prélévement a
été fait aprés avoir entendu 8 bruits secs (clic) au point
de contact des lames. D’autres prélévements ont été
faits & un intervalle régulier de 4 « clics ». En tenant
compte de I'avancement et du nombre total de « clics » &
chaque tour du support de la lame fixe, nous avons cal-
culé la distance entre les lames en (., en multipliant le
nombre de « clics » par 'avance moyenne du support a
chaque « clic ».

Les analyses ont fourni les données des tableaux II et
III, reportées sur le graphique 3. En abscisse, les dis-
tances des lames sont indiquées en |1 et en ordonnée
sont donnés les pourcentages en poids des fractions gra-
nulaires.

Il est évident que la distribution granulométrique est
complétement différente, selon que la poudre provient
d’un café a faible teneur en eau (0,65 %), ou & teneur
élevée (8,5 9,).
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. 1 Urrr; ins — 8,5 ?/ - Umou[u = 0;2 0/ Ugruins = 8;5 (3 - Umou!u = § 0 |

N° de 1la Dlséance oo ¢ o ? o '
graduation lar::s 9% en poids des fractions densimétriques | % en poids des fractions densimétriques |
du moulin en W '“' T | - 0/0 Unlouln"’ . T . |
Gros | Moyen| Fin |Poudre| Total | Gros | Moyen! Fin Poudre Total |

— 1 1 ——] — 1 | i S j N S [
8 166,4 — | - = — | — — | - = - = — |

12 249,6 — 1 8,80 | 28,80 | 62,3 4 99,9 47 | — | 1,55 | 29,94 | 62,43 | 99,92 |

16 332,8 1,23 | 35,68 | 18,12 | 45,08 | 100,11 5 | — | 3548 | 19,55 | 44,53 | 100,15 j,

20 | 416,0 6,70 | 47,92 | 11,48 ' 33,83 | 99,93 4,3 ‘ 3,10 | 51,36 | 11,40 | 34,10 | 99,96

24 | 499,2 18,72 ! 45,30 ‘ 7,96 ' 28,52 | 100,50 48 | 14,14 50,26 | 830 | 27,29 ‘ 99,99 ;

| \ | ! | | i ‘

En général, il s’ensuit que la poudre provenant d’un
café trempé dans 'eau comprend un poids moindre de
particules pulvérulentes et de grosses particules, tandis
que le poids des autres fractions (et en particulier la
fraction intermédiaire) a sensiblement augmenté, et
ceci est logique puisqu’un café humide est certainement
moins cassant qu'un café sec.

Nous avons fait quelques mesures sur le Colombie
moulu d'une teneur en eau de 8,5 9,, mais seulement
séché en partie avant I'analyse ; sa teneur en eau était
de 5 9,. Le graphique obtenu et comparé au précé-
dent (3) montre clairement que la répartition en couches
n'est pas réguliére, en particulier pour les grosses
particules moyennes.

Les premiéres, qui devaient se fractionner dans le
liquide de densité 0,798, sont plus lourdes a cause de
leur teneur en eau, et se rassemblent dans le liquide
de densité 1,01.

Cet exemple montre la nécessité de travailler toujours
sur des moutures de faibles teneurs en eau.

Effet des lames coniques et plates

Les mesures qui ont été faites sur le café de Colombie
ont été répétées sur des moutures d’un café de notre
marque, qui se compose d'un mélange de différentes
sortes d’Arabica. Les données sont rassemblées dans
le tableau V et le graphique 5.

Si on compare les graphiques 3 et 5, on constate qu’ils
montrent les mémes caractéristiques.

Le probléme se pose & partir de ces connaissances de
comparer les moutures obtenues avec les lames plates
(du type Cimbali) avec celles obtenues avec les lames
coniques (du type Faema). Comme mesure de référence,
le méme café provenant du méme lot a encore été
employé. Les prélévements ont été faits (comme pour
le Cimbali) en tenant compte du nombre de « clics »
émis par les lames rotatives entrant en contact les unes
avec les autres.



TABLEAU V-VI

Notre marque de café

Ugmins - 0;48 (,)(/) - Umnulu = 015 0()

1 K] § “ 9 é %“;) en poids des fractions densimétriques
2 | 3

S 3 .5:.2 g |

=) g L n 0 .

= 8 Q Gros \Moyen Fin 1Poudre‘ Total
o ‘ A T ‘ 1

_____ { I P PO _— -

Lames plates (du type Cimbali)
8 | 166,4 — 1,56 | 8,82 | 89,90 | 100,28
12 | 249,6 0,827 14,06 | 10,50 | 75,32 | 100,40
16 | 332,8 5,75, 25,64 7,85 | 60,58 99,82
18 | 374,4 | 11,80 | 24,98 6,86 | 56,65 | 100,29
20 | 416,0 18,26 ‘ 25,15 6,50 | 50,44 | 100,35
24 | 499,2 45,94 | 16,08 5,20 | 33,12 | 100,31
\ | "

i Lames coniques (du type Faema)

i 16 | 168,1 1,86 | 17,48 | 13,65 | 67,62 | 100,31

| 24  282,1 | 17,32 | 25,60 6,74 | 50,52 | 100,18

| 28  294,2 | 24,18 | 24,07 5,72 ‘ 45,80 99,77

| 82 336,2 | 32,92 | 21,92 5,13 | 40,09 | 100,03

| 40 | 420,2 | 42,90 ' 16,62 4,64 | 36,23 | 100,39
48 | 804,3 | 52,12 14,00 | 4,10 | 29,94 | 100,16

En ce qui concerne les lames coniques, nous n’avons
pas tenu compte dans le calcul des distances axiales p
des lames, mais de leur distance réelle d. Puisque la
conicité des lames femelles est de 189, la distance réelle d
a été calculée par la formule : d = p sin 18°.

Les résultats sont reportés dans le tableau VI et le
graphique 6, et il est intéressant de comparer ce gra-
phique avec le graphique 5.

Comme on pouvait le prévoir, la distribution granu-
lométrique différente des moutures provenant des deux
types de lames est évidente.

Les lames plates du type Cimbali, quand elles sont
trés pres, ne permettent pas la sortie des particules plus
grosses que la distance des lames : c’est pourquoi,
jusqu’a un certain degré de mouture, nous remarquons
que la fraction grossiére manque totalement et qu’au
contraire la fraction pulvérulente domine. Ensuite, avec
laugmentation de la distance entre les lames, les
fractions grosses et moyennes augmentent et la poudre
diminue.

Pour les moulins du type Faema, la situation est trés
différente, puisque les deux lames (male et femelle) sont
différemment rainées, et il est possible qu’au début les
plus grosses particules puissent passer, méme si cette
possibilité est faible comme 1’a montré 'analyse.

Comparaison entre les moutures corres-

pondant aux cafés-boissons optima

Apres avoir démontré par ces séries de mesures que
chaque moulin a une action caractéristique différente,
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nous désirons connaitre leur influence pratique pendant
le procédé de préparation de la boisson.

A cette fin, nous avons choisi un groupe « Gaggia »,
que nous avons modifié pour permettre des mesures
toujours vérifiables et répétables. Pour presser le
géteau, un appareil expérimental a été utilisé.

Les essais ont été faits parallélement sur des boissons
préparées avec des moutures « Faema » et « Cimbali »,
en changeant a chaque fois le degré de mouture et la
pression du géteau. En ce qui concerne les 2 boissons
optimales, nous avons fait une analyse densimétrique des
deux moutures.

Le degré de mouture optimal pour les deux séries a
montré que la distance était de 373 . pour les lames
plates et de 320 p pour les lames coniques, confirmant
ce que nous avons déja observé, en particulier que la
distribution granulométrique est influencée non seule-
ment par la distance entre les lames mais aussi par leurs
rainures différentes et par la vitesse de rotation. Les
analyses préliminaires (avec la répartition habituelle en
4 couches) ont donné, a notre surprise, des résultats
pratiquement identiques. Puisque les deux boissons
(jugées les meilleures en ce qui concerne les deux
séries d’échantillons) avaient un aréme et une persis-
tance de goit différents, nous avons pensé qu’il était
utile de répéter les analyses en employant des moutures
plus fines.

En supposant que la différence de persistance du
golt puisse dépendre du fait que les particules plus
petites passent dans la boisson pendant ’expulsion,
nous avons attaché une attention particuliére a la frac-
tion pulvérulente.

A cette fin, nous avons utilisé une solution de poids
spécifique différent de 0,05 seulement.

Les poids obtenus étaient égaux d’'une fagon surpre-
nante. Il n’y a que les fractions collectées dans les solu-
tions de densités la plus faible et la plus élevée qui aient
montré des différences trés petites. Par I'analyse granu-
lométrique, nous ne pouvons pas expliquer ni justifier
les différences d’aréme et de persistance de gofit. Nous
avons établi les résultats suivants :

En travaillant a une pression aubouilleurde 14 1,1 atm.,
nous avons obtenu la meilleure boisson avec un temps
normal d’expulsion de 40 a 45 sec., pour 70 cm?, seule-
ment lorsque le gateau a été pressé a une pression, pour
les deux moutures, de 1,5 atm.

Les pressions différentes exercées sur le gateau de
différentes moutures ont donné des boissons moins aro-
matisées et a persistance de goiit moindre. Avec I'essai
de dégustation, nous avons montré que le rendement
maximum de qualité était obtenu dans des conditions
d’expérience identiques et quand le degré de mouture
produisait des échantillons de distribution granulomé-
trique égale.

Nous espérons avoir montré par ces expériences
I'importance considérable du degré de mouture dans la
préparation de boissons de bonne qualité.
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TABLEAU VII

Notre marque de café

| 9% en poids des fractions |
| densimétriques ‘
| | Dimensions
Poids spécifique ~— | moyennes
de la solution Lames | des parti-
| cules en
Plates Coniques
0,798 13,14 11,60 755
1,017 26,00 24,32 | 440
1,236 6,35 7,41 310
1,291 0,71 0,82 220 |
1,345 1,08 1,04 180 E
1,395 2,87 2,49 130 |
1,455 50,38 52,48 130 §
f i
7]
pe z
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Graph. 7. — Densité des deux boissons optimales
correspondant aux moutures « Faema » et « Cimbali ».

—— mouture « Faema ».
— .— mouture « Cimbali ».
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APPAREIL ET MATERIEL

2) Café : torréfié par un torréfacteur industriel a char-
bon ; température moyenne de la fumée : 235°.

1) Moulin :

— alames plates (du type Cimbali)

I
|
|

. . ) o o
hauteur : 1 mm % § o o0 g‘ 3 .g 2 %
48 clics pour un tour complet o 2 g g2 = 5 g3 j2 < eoE
o O O o8 < =
avance axiale pour un clic : 0,0208 mm 3 K gg 8 “Z’,'é Q| ‘E’ 0 8 % "GE’ |
TPM : 1440 g b g'gﬂc’ gg%; g‘g 2 u‘:g
o Sl )
expulsion du café moulu par effet centrifuge 2 s B OB Ulpg o 4
— alames coniques (du type Faema) Colombie 1170 | 2330 a1 20,3 | 40
hauteur : 1,5 mm 1 | 1050 | 2250 | 18'30" | 182 | — |
44 clics pour un tour complet 2 1120 | 2260 19’ 18,9 56
pe e N 3 | 1200 | 2270 | 19’ 19,1 51
avance axiale pour 1 clic: 0,034 mm otre 4 1180 | 2300 |20'30" | 19,5 | 43
« distance utile » pour 1 « clic » : 0,0105 mm maraue 5 1080 | 2350 | 23 20,3 ‘ 82
6 1190 | 2350 |23’ | 20,7 | 30
TPM : 446 7 1120 | 2380 | 23'30" ‘ 21,4 |24 |
expulsion du café moulu par gravité 8 1100 | 231° | 20° | 19,8 | 41 |
InLy (E.), Ruzzier (L.). — Analyse de cafés fortement torréfiés et finement moulus. 1¢r colloque international

sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22] mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris,
vol. VII, no 4, oct.-déc. 1963, p. 385-394, fig.

La préparation de « I’espresso » italien exige un café tres torréfié et moulu trés fin. La qualité de la boisson obtenue dépend
de nombreux facteurs, dont quelques-uns seulement peuvent étre directement contrdlés par le préparateur.

Un de ces facteurs (et peut-étre le principal) est le degré de mouture du café. C’est pourquoi il est nécessaire, en ce qui nous
concerne, de trouver un systéme d’analyse afin de définir la qualité d’un café moulu trés fin pour connaitre sa distribution granu-
lométrique.

A cette fin, une méthode d’analyse de type densimétrique a été établie.

Ce systéme a montré, toujours dans le domaine de la mouture fine naturellement, combien le systéme granulométrique
dépend surtout du degré de torréfaction, de la teneur en eau et du type de lames employées (plates ou coniques).

Tiry (R.), Ruzzier (L.). — Analysis Itvy (E.), Ruzzier (L.). — Ana- Inny (E.), Ruzzier (L.). — Andli-

of well-roasted and fine-ground
coffee. 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts, torré-
fiés et leurs dérivés, Paris, 20-22
mai 1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963,
p. 385-394, fig.

lyse der stark gerosteten und fein
gemahlenen Kaffeesorten. 1¢r col-
loque international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
n°4, oct.-déc. 1963, p. 385-394, fig.

Die Vorbereitung des italienischen

sis de cafés muy tostados y fina-
mente molidos. 1¢r colloque in-
ternational sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 385-394, fig.

Para preparar el « espresso» italia-

The preparation of ltalian« espresso »
calls for well-roasted and fine-ground
coffee. The quality of the beverage ob-
tained depends upon a number of fac-

n> se necesita café muy tostado y hecho
polvo fino. La calidad de la bebida
depende de numerosos factores entre
los cuales unos pocos solamente pueden

« Espresso» erfordert einen stark ge-
rosteten und sehr fein gemahlenen
Kaffee. Die Qualitdt des erhaltenen
Getrdnkes hdngtvon mehreren Faktoren
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tors only a few of which can be influen-
ced directly by the actual preparer.

One of these factors (poséible the out-
standing one) is the degree of grinding.
Hence the need, so far as we are con-
cerned, for a system of analysis in order
to ascertain the quality of very finely
ground coffee with a view to learning
its granulometric distribution.

For this purpose a densimetrical me-
thod of analysis has been established.

This system has revealed, within the
compass of fine grinding fo be sure, to
what a large extent the granulometric
system relies on the extent of roasting,
the water content and the kind of blades
employed (flat or conical)

ab, unter denen nur einige durch den
Zubereiter unmittelbar kontrolliert wer-
den konnen.

Einer dieser Faktoren (und vielleicht
der Hauptfaktor) ist der Vermahlungs
grad des Kaffees. Deswegen ist es nétig,
was uns betrifft, ein Analysenverfahren
zur Bestimmung der Qualitdt eines sehr
fein gemahlenen Kaffees zu finden, um
seine granulometrische Verteilung zu
erfahren.

Zu diesem Zweck wurde eine der
Dichtemessungsanalyse dhnliche Metho-
de ausgearbeitet.

Was das feine Mahlgut betrifft, so hat
dieses System bewiesen, dass die gra-
nulometrische Methode iberhaupt von
dem R&stungsgrad, dem Wassergehalt
und den (flachen oder kegelférmigen)
Schneideinstrumenten abhdngt.

ser directamente controlados por el pre-
parador.

Uno de dichos factores (tal vez el
mds importante) es el grado de molien-
da del café. Por eso es necesario hallar
un sistema de andlisis para definir la
calidad de un café hecho polvo finoy
conocer su distribucién granulomé-
trico.

Para este fin se ha desarrollado un
método de andlisis de tipo densimé-
trico.

Esta técnica ha mostrado, siempre en
lo tocante al café finamente molido cé-
mo el sistema granulométrico depende
sobre todo del grado de tostadura, del
contenido de agua y del tipo de cuchil-
las utilizadas (llanas o cénicas).



CONSIDERATIONS SUR LE PROCEDE D’EXTRACTION *

(préparation de la boisson)

. Loi de Pexpulsion

Un café-boisson, mis a part le cas du café moulu solu-
bilisé par mélange direct dans l'eau (café turc), est
toujours préparé (quel que soit le type de machine
employé) en faisant passer une certaine quantité d’eau,
dotée de certaines caractéristiques (dureté, tempéra-
ture, pression), a travers un gateau de café moulu, qui
posséde lui aussi certaines caractéristiques, contenu
dans un récipient avec un fond a trous multiples (filtre).

Les éléments fondamentaux de l'unité d’extraction
d’une machine quelle qu’elle soit sont donc au nombre
de trois, dans l'ordre suivant :

1. — Eau pour l'extraction,
2. — Gateau de café moulu,
3. — Filtre.

Les caractéristiques de la boisson obtenue, considérée
comme une solution, une suspension et une émulsion
dans l'eau, dépendent de celles des trois éléments men-
tionnés ci-dessus, qui sont aussi fonction d’un nombre
considérable de quantités variables a action conjuguée.

La détermination des différentes interactions causales
entre les différentes quantités variables est trés impor-
tante en ce qui concerne la recherche de la boisson
optimale, afin de trouver quelles variables influencent
le travail du torréfacteur et celui du cafetier ; ceux-ci
sont tous les deux responsables du but final : une tasse
de bon café.

La relation fondamentale, a laquelle on peut rapporter

* Communication présentée en anglais.

E. ILLY et T. BULLO
llly & Hausbrandt, Trieste

toutes les autres, est celle « de l'expulsion », qui est
obtenue en appliquant la loi de Bernouilli aux deux
extrémités du circuit hydraulique (chambre, géteau,
filtre).

Facteurs de la relation :

P. = pression motrice
chambre en kg/cm? ;

pression de l'eau dans la

P, == chute de pression due a la résistance dans le
circuit en kg/cm? ;

P, = chute de la pression cinétique en kg/cm? ;

P, = pression atmosphérique en kg/cm?.

Nous obtenons la loi de « I’expulsion » suivante :
(1) Po, = Pr } P(- + Pu

On sait que la variable cinétique peut étre exprimée
de la fagon suivante :

2

avec:
v = poids spécifique du liquide en kg/cm?,

v = vitesse de sortie du liquide du circuit (par le
tube) en m/sec.

De plus, la résistance peut étre exprimée en fonction
de y et de ¢ (coefficient de résistance du circuit en cm)
par :

P, = cy

Les résistances sont localisées dans le filtre et dans le
gateau comme nous le verrons.
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LOI DE L'EXPULSION

pression dans le circuit

prassioni lungo il circuito

chambre

camera [
géateau doccia |
tissu pamello |
filtre filtro &~

porte-filtre  vortafittro 1

I1. Quelques observations sur la loi de P’ex-
pulsion

Il est intéressant de remarquer que :

a) la pression motrice P, dépend du type de machine
utilisée et peut toujours étre réglée par le préparateur,
tout au moins dans une certaine mesure ;

b) la pression atmosphérique P, est évidemment
donnée ;

c) la chute de pression P, due a la résistance dépend
du filtre et du géateau, c’est pourquoi elle peut dépendre
soit du barman qui a la faculté de choisir un filtre et qui
moud le café et prépare le gateau en le pressant, soit du
torréfacteur, si celui-ci fournit le café moulu ;

d) la chute de la pression cinétique P, est le résultat
des trois autres pressions et dépend donc indirectement
du préparateur.

Ceci étant établi, nous estimons que, pour utiliser le
café et la machine correctement afin d’obtenir la qualité
optimum, il faut que le préparateur et finalement le
torréfacteur réglent l'appareil et le moulin de telle
fagon qu’'une condition prédéterminée optimale soit
respectée.

Avec la loi de « I'expulsion », il est trés facile prati-
quement de faire le réglage dans chaque cas.

Sans entrer dans les détails, puisque la pression
cinétique est le résultat des autres et que la vitesse de
passage de l'eau en dépend, nous indiquerons que la
donnée de référence fondamentale sera facilement
mesurable : temps pendant lequel une certaine quantité
d’eau, ayant une certaine température, doit passer a
travers une certaine quantité de café.

Etant donné que nous ne pouvons guére faire varier
les autres facteurs, il s’ensuit que 'on devrait modifier
la chute de pression P, due a la résistance en choi-
sissant un filtre adéquat et surtout la mouture et la pres-
sion afin de respecter le temps total du passage de
Teau.
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P, = pression motrice
P, = chute de pression due a la résistance du
circuit (cy)

;2
P. = chute de la pression cinétique ( _Zé Y)

P, = pression atmosphérique.

En ce qui concerne « ’espresso » italien, par exemple,
qui est obtenu dans un appareil a pression d’eau, nous
avons établi les données suivantes qui servent de régle
aux employés de nos services techniques :

— quantité d’eau pour deux doses... 80 cm?
— températuredel'eau............. 90 a 94 °C
— quantité de café moulu pour deux
dOSes ...t 183 g
— temps total de ’extraction. ...... 40 sec.

ll. Résistance du filtre et du giteau

Bien qu'une analyse plus compléte du facteur P.
(pression motrice) puisse étre intéressante pour les fabri-
cants de machines, nous pensons qu'il serait plus utile
d’ajouter quelques mots sur les facteurs qui influencent
la résistance du filtre et surtout celle du gateau qui est
un des facteurs sur lequel on peut facilement agir en
réglant de facon adéquate le degré de mouture. L'im-
portance de cette variable deviendra ainsi plus évi-
dente, de méme que la nécessité d'une méthode
standard permettant de la déterminer, comme il le sera
démontré dans un autre exposé.

La résistance totale P, = cy est obtenue en ajoutant
deux facteurs :
résistance du filtre = cry
résistance du gateau = ¢,y
c; étant le coefficient de résistance du filtre,
¢, étant le coefficient de résistance du gateau.

Puisque nous pouvons considérer que le poids spéci-
fique vy de la boisson est constant, la résistance dépend
donc seulement des coefficients.

En ce qui concerne c; nous avons la fonction suivante :

1
(3) Cf = f(é; . F. KQT) h = f(QnF)



Etant donné ceci, le coefficient de résistance du filtre :

— dépend de la forme F du filtre,

— est inversement proportionnel a la section totale
des trous (Sn),

— dépend des caractéristiques de la boisson K; a la
température t et au temps T.

De la relation (3), nous pouvons faire différentes déduc-
tions.

Par exemple :

— un filtre avec un petit nombre de trous a petite
section crée une grande résistance et par conséquent
contribue a accroitre le temps de passage de l'eau ;

— la hauteur h du gateau dépend, pour un méme poids,
de la forme F du filtre. Par exemple, avec un filtre
conique, la hauteur du géateau est plus grande qu’avec
un filtre cylindrique.

En ce qui concerne ¢, nous obtenons la fonction :

4 c, = (h. K,T. Pi)

T
Le coefficient de résistance du gateau dépend donc:

— de la hauteur h du géteau,
— des caractéristiques du fluide K,

— de la porosité structurale du gateau au temps T.

On peut déduire de ces résultats :

— qu’'un géateau trés haut crée une grande résistance,

— qu'un gateau avec une faible porosité structurale
crée aussi beaucoup de résistance, de telle sorte que
dans les deux cas, le café-boisson tend a passer lente-
ment.

Finalement, nous avons la relation fondamentale qui
montre quelles sont les variables qui influencent la
porosité structurale Py :

©Pr 1, (M )+ 5 ©

. 1
avec (8 bis) M = (— - G. O)
Ul

La porosité structurale P; du giteau au temps T
montre comment la résistance du gateau varie
pendant le procédé d’extraction, du fait des modi-
fications de structure se produisant dans le gateau
lui-méme.

Le premier terme de la formule (5) dépend :

— du degré de mouture M, qui est inversement pro-
portionnel a la teneur en eau (en pour cent) des grains
de café et réciproquement proportionnel au degré de
torréfaction G et fonction de la qualité Q du café ; c’est-
a-dire que, dans des conditions semblables, on obtient
une mouture plus fine pour les cafés secs et plus tor-
réfiés ;

— du degré de pression C, du giteau, en « n »
couches, en kg/cm? ;

En général, au bar, le gateau est pressé en une seule
couche, c’est-a-dire que le filtre est rempli compléte-
ment en totalité et qu'il est pressé ensuite a une pression
qui devrait atteindre 1,5 a 2 kg/cm?2.

La porosité structurale est inversement proportionnelle
au degré de pression, c’est pourquoi un gateau pressé
trés fort crée une résistance considérable et, selon la loi
de l'expulsion, a pour résultat de faire passer le café-
boisson lentement ;

— de 'humidité U,, en pour cent du café moulu ; il lui
est inversement proportionnel, c’est-a-dire que lorsque
la mouture est humide elle est peu poreuse et par suite
le gateau présente une forte résistance.

Enfin, le premier terme de la formule (5) représente la
porosité structurale initiale du géiteau sec et montre
qu’elle dépend du préparateur et aussi du torréfacteur,
si celui-ci fournit du café moulu.

Considérons ensuite la formule :
(6) K[T = f(Y wt. 15)
(6 bis) ig = (s. g)

La premiére formule définit les caractéristiques de la
boisson qui dépendent :

— du poids spécifique v,
— de la viscosité du liquide wt a la température t,

— de l'indice d’écume is, ou de la tendance du liquide
a former de I’écume, élément qui est considéré comme
important (au moins par le public italien) pour I'aspect de
la tasse de café.

Cet indice dépend de la tension s de surface et de la
teneur en gaz g du géateau.

IV. Conclusions

Les relations fonctionnelles exposées donnent une
description compléte de linteraction des quantités
variables dont dépend le procédé d’extraction et il est
possible grace a ces variables d’amener ce procéde a
une condition optimum.

Lorsqu'on examine les relations, il apparait évident
que la possibilité d’influencer la plus grande partie des
variables est limitée ou méme inexistante ; en parti-
culier, toutes celles qui dépendent du choix de la qualité
du café et de l'appareil dont on dispose. D’autres
variables (comme le poids) sont limitées par des consi-
dérations de caractére économique. C’est pourquoi la
liberté possible et la plus adéquate du réglage est liee
au groupe de variables concernant la préparation du
gateau ; parmi celles-ci, les plus significatives sont
le degré de pression et en particulier le degré de
mouture.
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DISCUSSION

M. SMITH Dans quelle mesure I'aréme du café espresso différe-t-il de celui des autres cafés ? Est-ce di a la tempé-
rature plus élevée de I'extraction ou & la plus forte torréfaction ?

—— M. ILLY : la différence de goiit dépend de plusieurs facteurs. L' extraction n'est pas trop poussée, le goit élant moins
agréable lorsque celle-ci dépasse 25-26 Y%,. Parmi les facteurs ayant une influence sur la différence de gout, on peut
citer : le taux d’extraction, la présence d’huile en émulsion dans la préparation espresso, la température de I'eau, la
présence de particules en suspension, le fractionnement au moment de la mouture.

M. PAARDEKOOPER : par « degré de mouture » vous entendez peut-étre aussi distribution de la taille des particules ?

Burro (T.), ILLy (E.). — Considérations sur le procédé d’extraction (préparation de la boisson). 1¢* colloque
international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao,
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct. déc. 1963, p. 395-399, fig.

Les caractéristiques de la boisson obtenue, toujours préparée en faisant passer une quantité d’eau a travers un gdteau de
café moulu, dépendent de ’eau d’extraction, du gateau de café moulu, du filtre.
La relation fondamentale de I’expulsion est obtenue en appliquant la loi de Bernouilli aux deux extrémités du circuit hydrau-

lique (chambre, géteau, filtre).

On remarque que la pression motrice dépend du type de machine utilisée, que la pression atmosphérique est donnée, que
la chute de pression dépend de la résistance du filtre et du gdteau. On constate qu’il n’y a que la chute de pression due & la résis-
tance qui puisse étre modifiée, en choisissant un filtre adéquat, la mouture et la pression, afin de respecter le temps total de passage

de 'eau.

La résistance du filtre dépend de sa forme, est inversement proportionnelle a la section des trous et dépend des caractéris-

tiques de la boisson.

La résistance du gateau dépend de sa hauteur, de sa porosité et des caractéristiques du fluide. La porosité varie pendant
I’extraction du fait des modifications de structure. Elle dépend du degré de mouture et de pression, de I’humidité du café moulu.

Lorsqu’on examine ces variables, il apparait que la possibilité d’influencer la plus grande partie d’entre elles est limitée ou
méme inexistante. Les variables sur lesquelles on peut le plus facilement agir sont le degré de pression et de mouture.

Buivro (T.), ItLy (E.). — Notes on
the extraction process (Beverage
preparation). 1¢r colloque inter-
national sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-
déc. 1963, p. 395-399, fig.

The features of the beverage obtained
by filtering water through a cake of
ground coffee depend on the water em-
ployed, the ground-coffee cake and the
filtering process itself.

The basic outlet ratio is obtained by
applying Bernouilli’s Law to both ends
of the water circuit (chamber, cake,
filter).

It will be remarked that the motor
pressure depends on the type of appa-
ratus employed, that the atmospheric
pressure is given and that the fall in
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Buiro (T.), lLLy (E.). — Betrach-
tungen iUber das Extraktionsver-
fahren (Vorbereitung des Getrdn-
kes). 1°¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts, tor-
réfiés et leurs dérivés, Paris, 20-
22 mai 1963. Café cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc.
1963, p. 395-399, fig.

Die Eigenschaften des Getrdnkes, dass
man immer noch beim Durchlaufen
einer Wassermenge durch einen Ku-
chen von gemahlenem Kaffee erhdlt,
hdngen von dem Extraktionswasser,
dem Kaffeekuchen und dem Filter ab.

Die Grundgleichung des Abflusses
wird bei der Anwendung des Bernouil-
lischen Gesetzes an den beiden Enden
des hydraulischen Kreises (Kammer,
Kaffeekuchen und Filter) erhalten.

Man stellt fest, dass die treibende
Kraft von der angewandten Maschine
abhdngt, der Luftdruck gegeben ist und
die Druckverminderung von dem Filter-

Burro (T.), Ity (E.). — Conside-
raciones sobre la técnica de ex-
traccion (Preparacion de la be-
bida). 1¢r colloque international
sur la chimie des cafés verts, tor-
réfiés et leurs dérivés, Paris 20-22
mai 1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n°o 4, oct.-déc. 1963,
p. 395-399, fig.

Las caracteristicas de la bebida obte-
nida, siempre preparada haciendo pasar
una cantidad determinada de agua a
través de una masa de café molido, de-
penden del agua de extraccién, de la
masa de café molido, del filtro.

La relacion bdsica de la expulsion se
obtiene aplicando la ley de Bernovilli a
los dos extremos del circuito hidrdulico
(cdmara, masa de café, filtro).

Obsérvase que la presiéon motriz de-
pende del tipo de mdquina utilizada,
que se tiene una presiéon atmosférica



pressure depends on filter and cake re-
sistance. It will be observed that only
fall in pressure due to resistance can be
modified, this through the choice of an
adequate filter, grinding and pressure
in order to respect the total time taken
by the water to pass through.

The filter resistance depends on its
shape, is inversely proportional to the
hole section and subject to the features
of the beverage itself.

The cake resistance depends on its
height, its porous qualities and the cha-
racteristics of the fluid. The porous qua-
lity varies in the course of extraction
due to structural modifications. It is sub-
ject to the degree of grinding and pres-
sure, likewise to the moisture of ground
coffee.

When these variable factors are exa-
mined, it becomes obvious that there is
little or no possibility of influencing the
majority of them. The variable factors,
that can be most easily influenced, are
the degree of pressure and grinding.

und Kaffeekuchenwiderstand abhdngig
ist. Man stellt weiter fest, dass nur die
vom Widerstand entstehende Druckver-
minderung mit der Wahl eines entspre-
chenden Filters, der Mahlung und des
Druckes verdndert werden kann, um
die ganze Daver des Wasserdurchlau-
fens beizubehalten.

Der Filterwiderstand hangt von der
Filterform ab, steht mit dem L&cher-
durchmesser im umgekehrten Verhdltnis
und ist von den Getrdnkseigenschaften
abhdngig.

Der Kaffeekuchenwiderstand hdngt
von der Hohe des Kaffeekuchens, seiner
Porositdt und den Flissigkeitseigen-
schaften ab. Die Porositdt verdndert
sich wahrend der Extraktion durch die
Strukturabdnderungen. Sie ist von der
Feuchtigkeit des gemahlenen Kaffees
abhéngig.

Wenn man diese Variablen beoba-
chtet, scheint es fast nicht oder sogar
Uberhaupt nicht moglich die meisten
von ihnen zu beeinflussen. Die Varia-
blen, die man am leichtesten beeinflus-
sen kann, sind der Druck-und der Ver-
mahlungsgrad.

determinada, que la disminucion de
presion depende de la resistencia del
filtro y de la masa de café. También se
nota que solo la disminucién de pre-
sion debida a la resistencia puede mo-
dificarse con laeleccién de un filtro ade-
cuado, del grado de molienda y de la
presién, para respetar la duracién
total de filtracién del agua.

La resistencia del filtro depende de
su forma, es inversamente proporcional
a la seccién de las perforaciones y de-
pendede las caracteristicas de la bedida.

La resistencia de la masa de café
molido depende de su espesor, su poro-
sidad y las caracteristicas del fluido.
Durante la extraccion la porosidad
varia debido a las modificaciones de es-
tructura. Depende del grado de
molienda y de presién, de la humedad
del café molido.

El examen de estas variables mues-
tra que es limitada o adn inexistente la
posibilidad de influir sobre la mayor
parte de ellas. El nivel de presion y la
molienda son las variables sobre las
cuales se puede influir mds fdacilmente.
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EVOLUTION ET TENDANCES DE LA REGLEMENTATION FRANCAISE
RELATIVE AU COMMERCE DES CAFES, PRODUITS DERIVES
ET SUCCEDANES

Bien que le titre du colloque porte exclusivement sur
la chimie du café, il n’est pas apparu inutile aux organi-
sateurs que l'aspect réglementaire soit envisagé et
c’est la raison pour laquelle j'essaierai de vous entre-
tenir, de fagon pas trop ardue, des questions concer-
nant les regles relatives au commerce du café : cafés
verts, cafés torréfiés, produits dérivés et succédanés
du café, en France, laissant a mon collégue, Maitre
KIEFE, le soin de procéder a une étude comparative des
réglementations des divers pays qui se sont intéresseés a
cette question.

En ce qui concerne la réglementation actuellement
en vigueur en France, il faut mentionner deux sortes
de réglements :

— l'un est issu de la loi fondamentale du 1¢' aofit
1905 sur la répression des fraudes et des falsifications
dans le commerce des marchandises. C’est un décret
qui a déja une trentaine d’années, puisqu’il date du
7 octobre 1932. Il concerne surtout le café torréfié et il
faut méme préciser qu'il vise surtout le stade de la vente
au consommateur ;

— l'autre, malheureusement ou heureusement — cela
dépend du point de vue auquel on se place — est ac-
tuellement tombé en désuétude, du fait de 1’accession
de nos possessions d’Afrique a l'indépendance. C’est
un décret du 2 juillet 1948, pris en application d’un
décret-loi du 27 aofit 1937, sur le conditionnement des
cafés exportés de nos ex-territoires d’outre-mer vers
la métropole.

Je voudrais donner rapidement un apercu de ces
deux textes, parce que ce sont des régles qui ont leur
valeur.
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R. A. DEHOVE

Service central de la répression des fraudes, Paris

A. — Décret du 7 octobre 1932

Les régles qui découlent de ce texte ont été étudiées
depuis trés longtemps : elles sont basées sur les réso-
lutions prises aux congrés de Genéve et de Paris (1908
et 1909) sur la répression des Fraudes. Ce sont des
régles issues de principes valables dans le temps et
dans l'espace, qui sont d’ailleurs reprises, dans une
certaine mesure, dans la nouvelle réglementation actuel-
lement a I'étude.

Le décret de 1932 a appliqué au café un principe géné-
ral : c’est que le nom de café ne doit étre donné qu’au
produit qui a droit a cette dénomination et qu'il ne peut
étre utilisé pour autre chose que du café.

A I'époque ol ce texte a été préparé, il y avait eu des
abus ; par exemple, des produits que 1'on appelle main-
tenant des succédanés ou des substituts portaient le
mot café dans leur dénomination ; il a fallu s’opposer a
cela et on a donc réservé le mot café a la graine du
caféier répondant a certaines conditions.

Cette définition du café était extrémement stricte et,
pendant longtemps, on a admis que le mot café était
réservé au seul café en grains.

Un probléeme s'est donc posé dés l'apparition du café
moulu : la vente de café moulu est-elle une chose licite
ou au contraire une chose interdite ?

Comme dans d’autres domaines, il a fallu tenir compte
de l'évolution des tendances commerciales, dés l'instant
qu’elles se font dans le cadre de la loyauté des transac-
tions et qu'elles garantissent la protection du consom-
mateur. La position de principe a donc été assouplie et



il a été admis de vendre du café a 1'état moulu sous cer-
taines conditions d'emballage et de conservation.

A larticle 2 du texte de 1932, on a prévu — comme
c’est I'habitude dans ce genre de reglement — les opé-
rations licites en matiére de préparation du café. Ces
opérations sont assez limitées. Dans ces opérations, il y
en a une qui s’appelle I'enrobage et qui a souvent donné
lieu a des discussions. Toute la question semble étre de
savoir si’enrobage du café peut étre considéré comme
une opération nécessaire, s'il s'agit simplement d’une
opération d’embellissement du café ou si, au contraire,
il s’agit vraiment d'une opération techniquement indis-
pensable dans certains cas.

Je vous ai dit précédemment que le mot café avait été
réservé a la graine du caféier et cependant, dés 1932, il
a été nécessaire d'admettre que ce mot pouvait étre
utilisé, accompagné du qualificatif idoine, pour désigner
le café décaféineé.

C’est dire que, depuis 1932, la décaféination du café
a été considérée comme une opération licite et que la
vente de café décaféiné est autorisée a condition que la
proportion de caféine ne soit pas supérieure a 0,5 g
par kg.

Le décret de 1932 avait visé aussi les succédanés du
café, qui ont connu une certaine vogue pendantla période
des hostilités. Pour ces produits, l'utilisation du mot café
n'est pas autorisée ; de plus, en vertu d'une réglemen-
tation plus générale (article 3 de la loi du 28 juillet 1912
complétant 'article 4 de la loi du 1¢r aofit 1905), il est
obligatoire de porter sur l'étiquette l'indication des
eléments entrant dans leur composition.

B. — Décret du 2 juillet 1948

Ce texte, qui vise surtout les cafés verts, réglemente
notamment ’admission a 'importation dans la métropole
des cafés originaires ou en provenance des territoires
francais d'outre-mer. Comme je l'ai déja dit, ce texte est
pratiquement tombé en désuétude.

Parce que le décret de 1932 a trente ans et qu'il s’ap-
plique surtout au café torréfié au moment de sa vente
au consommateur, parce que, d'autre part, le décret
de 1948 est virtuellement abrogé, 'administration a été
amenée a envisager une modification du décret de 1932,
en y incluant des dispositions visant le café vert.

C’est surtout de cela que je voudrais vous entretenir et
vous indiquer, sinon le contenu exact des modifications
envisagées, du moins les problémes qui se posent a
I'occasion de ces modifications.

Le principe de réserver le mot café a la graine du
caféier a été évidemment maintenu, mais explicité ; on
admet que le mot café figure, dans certaines conditions,
sur les emballages de produits qui, sans étre du café pur,

sont cependant des produits pour la préparation des-
quels du café a été mis en ceuvre. C’est une précision qui
était a faire parce que cela correspond vraiment a la
réalité, est conforme aux exigences de la loyauté com-
merciale et n’exclut pas la protection du consommateur.

Une des plus importantes modifications prévues est
celle relative au commerce en France des cafés verts qui,
comme je l'ai déja dit, n’étaient réglementés que lors-
qu'ils provenaient des territoires d’outre-mer et seule-
ment jusqu’a leur importation en France. Le décret de
1948 ne s’appliquait ni aux cafés importés de l'étranger,
ni aux cafés verts commercialisés en France. Pour cette
modification, on s’est inspiré trés largement des dispo-
sitions du décret de 1948 sur le conditionnement, aussi
bien en ce qui concerne les espéces que le classement,
les défauts, etc.

En matiere de cafés torréfiés, une innovation est a
signaler : la définition, dans un but de promotion de la
qualité, des cafés « supérieurs », c’est-a-dire de tous les
cafés pour lesquels il est fait état d’'une mention de supé-
riorité, telle que « supérieur, choix, de qualité », etc...
Pour ces qualités supérieures, qui devront évidemment
étre de bonne dégustation, « bonne tasse », comme on
dit, la teneur en défauts devra étre sensiblement moindre
que pour les cafés courants ; de plus, ils ne devront
contenir aucune substance étrangere telle que pierres
ou débris. Leur teneur en humidité devra, non seule-
ment étre inférieure a celle des cafés courants, mais
encore garantie jusqu'au consommateur a une teneur
inférieure au maximum fixé. Ceci revient a dire que les
emballages utilisés pour ces cafés devront étre tels que
les cafés supérieurs parviennent secs au consommateur.

Ceci constitue une différence notable avec les cafés
courants, dont la teneur maximum en humidité est fixée
a 5 pour 100 depuis 1932, mais qui pouvaient reprendre
de I'’humidité en cours de commercialisation, a condition
que le poids de café contenu dans le paquet, supposé a
5 pour 100 d'eau, soit conforme a l'indication portée
sur 'emballage.

Le nouveau texte admettra également que le café moulu
est licite, ce qui n'avait été prévu jusqu’a présent que par
mesure de tolérance. La vente du café moulu correspond
a des usages nouveaux et ce qu'il faut exiger, c'est qu’il
provienne exclusivement de la mouture de café torréfié
tel que défini. Evidemment, le café moulu doit étre en
emballages tels que la conservation de ses qualités soit
assurée jusqu’au stade de la consommation.

Une autre innovation du prochain texte est la défini-
tion du café-boisson, qui avait déja été envisagée lors
des congreés de Genéve et de Paris. Nous avons en effet
pensé que, pour que la question du café soit réglementée
depuis sa production — je veux dire de son importation
puisque nous ne sommes pas producteurs — jusqu'au
consommateur, il était indispensable que le café-boisson
fat deéfini.

Que demande-t-on du café-boisson ? Qu’'il soit fait a
partir de café tel que défini évidemment, mais aussi que
la quantité de café mise enceuvre soit supérieure a un
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seuil limite au-dessous duquel la boisson obtenue n'a
plus droit a la dénomination de café.

Le projet en préparation fait aussi état des extraits
de café, qui n’avaient pas été définis par le décret de
1932, mais qui font depuis un certain temps déja l'objet
d’un commerce important ; il s’agit des extraits liquides
et des extraits en poudre que 'on connait plus commu-
nément sous le nom de « cafés solubles ». Pour ces pro-
duits, il n'y a pas de probléme particulier ; ils doivent
provenir de café torréfié et correspondre a certaines
caractéristiques qui n’appellent pas de commentaires
spéciaux.

En ce qui concerne les opérations licites, c’est-a-dire
ce qu'il est permis de faire pour la préparation du café,
les régles établies en 1932 sont généralement reprises,
mais il y a tout de méme une petite innovation dans ce
domaine en ce sens qu’il ne sera plus fait état dans le
projet en cours des opérations interdites.

Il faut en effet préciser qu'actuellement, dans les régle-
ments issus de la loi de 1905, il y a deux articles que l'on
retrouve toujours : 'un qui donne la liste des opérations
licites, 'autre qui rappelle les opérations interdites.

Or une question se pose souvent, c’est celle de savoir
ce qu'il en est d’'opérations qui ne sont énumeérées ni
dans les opérations licites, ni dans les opérations inter-
dites. Ceci donne lieu a contestations et je crois que la
meilleure solution a apporter a ce probléme est de
n’énumérer que les opérations licites et, a contrario,
d’estimer que tout ce qui n’est pas licite est interdit.

Laboratoire de technologie de I'IFCC : la microchocolaterie.
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Ceci doit résoudre des difficultés et éviter des dis-
cussions.

En ce qui concerne les cafés verts, le nombre des
défauts est évidemment une chose extrémement déli-
cate et un chiffre maximum doit étre fixé. Cependant,
étant donné les accords commerciaux d’aide de la
France aux pays d'Afrique producteurs de café, nou-
vellement indépendants, il est nécessaire de prévoir,
en accord d’ailleurs avec d’autres départements minis-
tériels, des mesures transitoires. C’est dire que pendant
un certain temps, jusqu'a ce que I'évolution de la produc-
tion des pays d’Afrique ait atteint, dans le sens d’une
recherche de la qualité, de meilleurs classements, il
sera nécessaire de prévoir la commercialisation de cafés
de classements inférieurs au minimum fixé, donc d’au-
toriser l'importation de cafés présentant un nombre de
défauts supérieurs au minimum souhaitable.

Un probléme assez curieux s’est posé pour la France,
qui ne semble pas se poser pour nos partenaires du
Marché Commun au sein de la Communauté Economique
Européenne ; il a trait aux paquets de café torrefiés
vendus en emballages préparés a l'avance. Je veux
parler du probléme des paquets de 200 g et des paquets
de 250 g — c’estainsi qu'onl'appelle — etil semble bien
qu’il n'y ait qu'en France que ce probléme se pose.

Ce probléme qu'’il faut résoudre, et qui est fort difficile
a résoudre, provient du fait que le paquet de 250 g
correspond & un usage traditionnel et que l’apparition
sur le marché de paquets de 200 g seulement présen-
terait pour le consommateur des risques de confusions.

La meilleure solution serait d’abord d’obliger a l'ins-
cription du poids net en gros caractéres, pour que le
consommateur puisse se rendre compte sans ambiguité
de la quantité exacte qui lui est livrée. Ensuite, si cette
solution n'apportait pas une amélioration, c’est-a-dire la
disparition de toute confusion, de normaliser les poids
soit dans le cadre national, soit sur le plan du Marché
Commun. Personnellement, je ne crois pas que cette
question soit tellement difficile a résoudre, parce que la
vente en paquets de 200 g n’est pas un usage chez nos
partenaires du Marché Commun. Or, dans la perspective
d’une harmonisation des législations, il faudra bien
prendre des dispositions communes qui seront valables
aussi bien en France que chez nos partenaires et il
semble assez difficile, a priori, pour la France de sou-
tenir un point de vue qu’elle serait seule a défendre.

Voila, je crois, les problémes qui se posent a propos
de la réglementation des cafés et je dois vous prier de
m’excuser si mon propos a été un peu indigeste ; les
questions de réglementation sont un peu spéciales et
n’ont rien de particuliérement humoristique.

Je ne voudrais pas terminer sans dire un mot des
perspectives dans le cadre du Marché Commun. Actuel-
lement, ni sur le plan de la Communauté Economique
Européenne, ni sur le plan du Conseil de I'Europe, le
probléme de la réglementation des cafés n’a été abordé.
Nous en sommes encore au stade des directives géné-
rales relatives aux additifs autorisés dans les denrées



alimentaires. La question du café sera nécessairement
envisagée comme toutes les questions d’harmonisation
de législation. Mais je ne voudrais pas empiéter sur la
communication de Maitre KIEFE. Ce sera pourtant un
probléme assez ardu car, comme cela a été dit tout a
I'heure dans la commission n° 1 a propos de la régle-
mentation et de la normalisation, les réglementations des
pays du Marché Commun ne parlent souvent pas des

mémes choses, méme quand il s’agit du méme sujet.

En tout cas, je reste persuadé que tous les problémes
d’ordre technologique qui se posent en matiéres de
cafés, cafés verts et cafés torréfiés, sont en liaison
étroite avec les problémes réglementaires, puisque les
premiers tendent a la commercialisation d’un produit et
que les seconds tendent a assurer une commercialisation
loyale et honnéte.

Denove (R. A.). — Evolution et tendances de la réglementation francaise relative au commerce des cafés, produits
dérivés et succédanés 1¢r colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963, p. 400-404.

L’Auteur examine les régles relatives au commerce des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés en France.

Il'y a actuellement deux sortes de réglements :

I’'un issu de la loi générale du 1€T aoGt 1905 sur la répression des fraudes et

des falsifications dans le commerce des marchandises et datant de 1932 qui concerne surtout le café torréfié. L’autre, un peu
tombé en désuétude, est le décret du 2 juillet 1948, sur le conditionnement des produits exportés des territoires d’outre-mer vers la

métropole.

Un apergu du premier texte, basé sur des principes toujours valables, et des difficultés qui ont surgi est donné : par exemple,
dans le décret de 1932, il est dit que le mot café ne doit s’appliquer qu’au café en grains ; des problémes se sont donc posés au
moment de I'apparition sur le marché du café moulu, des extraits de café, etc., et les conceptions ont di s’assouplir. Dans ce méme

décret, les opérations licites concernant le café sont énumérées ; parmi elles, I’enrobage a souvent donné lieu a discussions.

Des modifications a ces réglements sont en cours d’étude : pour le café vert, on s’inspire du décret de 1948 en ce qui concerne
les espéces, le classement, les défauts, efc... Pour le café torréfié, des innovations sont prévues : définition du café dit supérieur, du
café décaféiné, du café-boisson, des extraits de café. Les problémes d’étiquetage sont de méme envisagés.

Sur le plan de la C. E. E., il y a actuellement confrontation des réglementations des divers pays ; lorsque celles relatives au
café seront abordées, il y aura évidemment une harmonisation a réaliser.

Denove (R. A.). — The deve-
lopmentand trend of Frenchregu-
lations concerning the coffee trade
and that of derived products.
1er colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés et
leurs dérivés, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963,
p. 400-404.

The Author goes into the regulations
concerning the green and roasted coffee
trade and that of their derived products.

At the present time, two kinds of
regulations exist : one, resulting from
general legislation adopted on 1st Au-
gust 1905 against fraud and sophisti-
cation on the food and commodity mar-
ket, dates from 1932 and affects mostly
roast coffee. The other is a somewhat
obsolete measure, adopted on 2nd July
1948, with respect to the conditioning of

Drenove (R. A.). — Entwicklung
und Tendenz der franzosischen
auf den Handel von Kaffeesorten,
Neben- und Ersatzprodukten
beziiglichen Verordnung. 1€ col-
loque international surla chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 4, oct.-déc. 1963, p. 400-404.

Der Verfasser betrachtet die auf den
Handel von rohen und gerGsteten
Kaffeesorten und deren Nebenproduk-
ten beziglichen franzésischen Veror-
dnung.

Zurzeit gibt es zwei Verordnungen :
Die eine stammt von dem Hauptgesetz
vom 1. August 1905 iber die Betrugs-
und Verfdlschungskontrolle im Waren-
handel ab, wurde im Jahre 1932 ver-
fasst und betrifft besonders den Réstkaf-
fee. Die andere ist etwas ausser Ge-
brauch geraten : es ist der Erlass vom 2.
Juli 1948 iber die Verpackung dervon

den Uberseegebiefen nach dem Mutter-
land eingefhirten Waren.

Denove (R. A). — Evoluciéon y
tendencia de la reglamentacion
francesa relativa al comercio de
los cafés, productos derivados y
suceddaneos. 1¢ colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts,torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, no 4, oct.-
déc. 1963, p. 400-404.

El Autor examina las reglas relativas
al comercio de los cafés verdes, tostados
y de sus derivados en Francia.

Existen actualmente dos tipos de re-
glamentos : uno procediente de la ley
general del 1ero de agosto de 1905
sobre la represién de los fraudes y
falsificaciones en el comercio de las
mercancias y datando de 1932, concer-
niente sobre todo al café tostado ; otro,
un poco desusado, es el decreto del 2 de
julio de 1948 sobre el condicionamiento
de los productos de los territorios de
Ultramar exportados en Francia.
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goods exported to Metropolitan France
from overseas ferritories.

A summary of the first text based on
principles which remain binding to-day,
and of difficulties that have arisen is
given in this study. Thus, in the 1932
decree, it is specified that the word
coffee can apply to one product only,
namely — coffee beans —. Thus the
appearance of ground coffee, coffee
extracts, etc. on the market was a
source of difficulty which led to more
flexible conceptions. The same decree
details all lawful operations with respect
to coffee ; among these the coating pro-
cess has often been a source of contro-
versy.

An overhaul of these regulations is
now in the study stage : guidance is
forthcoming from the 1948 legislation
so far as concerns species, grading,
defects of green coffee...With respect to
roasted coffee, innovations are expected
such as the defining of high-grade coffee
as it is called, decaffeinated coffes,
beverage-coffee, coffee extracts. Even
problems connected with labelling are
taken into consideration.

So far as the E. E. C. is concerned,
regulations in various countries are now
being compared. Once the coffee ques-
tion is broached, it is obvious that va-
rious conceptions will have to be attuned.
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Eine Ubersicht Uber den ersten auf
immer noch giltigen Grundsdtzen be-
grindeten Text und die hervorgekom-
menen Schwierigkeiten wird gegeben :
zum Beispiel wird es im Erlass vom
Jahre 1932 gesagt, dass das Wort « Ka-
ffee » nur fir ein einziges Produkt —den
Bohnenkaffee — angewendet werden
soll. Schwierigkeiten entstanden, als die
gemahlenen Kaffee und Kaffee-Extraki-
pulver usw. auf dem Markt erschienen,
und Auffassungen mussten elastischer
ausgelegt werden. Im selben Erlass sind
die auf den Kaffee beziiglichen zulds-
sigen Behandlungen aufgezdhlt, unter

denen das Uberziehen oft zur Erdrte-
rung Anlass gegeben hat.

Verdnderungen dieser Verordnungen
werden zur Prifung vorgelegt : fir den
rohen Kaffee ist man in Bezug auf die
Sorte, die Klassifizierung, die Fehler
usw. durch den Erlass vom Jahre 1948
beeinflusst. Fir den Rostkaffee sind
Neuerungen vorgesehen : Bestimmung
des sogenannten Edelkaffees, des ent-
kofféinierten Kaffees, des Kaffeegetrdan-
kes und des Kaffee-Extraktpulvers. Das
Etikettieren wird sogar in Betracht gezo-
gen.

Im Rahmen der EWG vergleicht man
zurzeit die Verordnungen der verschie-
denen Ldnder. Wenn die den Kaffee be-
treffenden Verordnungen erortert wer-
den, so wird man selbstverstdndlich

dazu kommen, eine Ubereinstimmung
zu schaffen.

Ddse una idea del primer texto
basado sobre principios siempre vale-
deros y de las dificultades que surgiron:
por ejemplo, en el decreto de 1932 se
dice que la palabra café debe aplicarse
a un Unico producto, el café en granos ;
debido a los problemas que se plantea-
ron cuando aparecieron en el mercado
el café molido, los extractas de café, etc...,
las concepciones deberon de volverse
mds flexibles. En el mismo decreto se
enumeran las operaciones licitas concer-
nientes al café : entre ellas fué muchas
veces objeto de discusiones la técnica
que consiste en revestir el café con una
substancia determinada.

Se estdn estudiando actualmente unas
modificaciones de los reglamentos
para los cafés verdes se toma como
modelo el decreto de 1948 en lo tocante
a las especies, a la clasificacién, a los
defectos, eic..., para el café tostado estdn
previstas unas innovaciones : definicién
del café denominado superior, del café
decafeinado, de la bebida de café, de
los extractos de café. También han de
examinarse los problemas de rotu-
lacién.

En el marco de la C. E. E. se confron-
tan actualmente las reglamentaciones
de los varios paises ; en lotocante a las
del café una harmonizacién es eviden-
temente necesaria.



TABLEAU COMPARE
DES LOIS ET REGLEMENTS
CONCERNANT LE CAFE

DANS DIVERS PAYS

Examen du probléme de leur harmonisation

C’est avec quelque confusion que moi, modeste juriste,
je prends la parole dans cette assemblée d’éminents
savants et techniciens. M. COSTE et M. NAVELLIER ont
bien voulu me faire ’honneur de me demander de pré-
senter un tableau comparé des lois et des réglements
concernant le café dans divers pays et d’examiner
surtout le probléme de leur harmonisation. Je vous avoue
immédiatement que j’ai été assez embarrassé en compul-
sant les textes que j’ai pu réunir, parce que j’ai I'impres-
sion que les différents textes n’ont pas été du tout éla-
borés d’aprés le méme schéma, d’apres le méme plan,
et quil y a méme en ce qui concerne les termes
employés des confusions possibles, bien plus, inévi-
tables ; c’est pourquoi je suis convaincu qu’un colloque
tel que celui que vous avez eu I'’heureuse idée de réunir
rendra les plus grands services pour dissiper des malen-
tendus inévitables.

*
* *

Quelles sont les espéces de caféiers ? Vous le savez
mieux que moi, elles sont trés nombreuses, on dit, je
crois, 70 environ ; parmi elles, une dizaine seulement

offrent un réel intérét et les spécialistes expérimentés
que vous avez entendus nous ont précisé ce point. Je le

Me R. KIEFE,
Avocat a la Cour d’Appel de Paris

rappelle simplement parce que la diversité des espéces
a obligatoirement des conséquences sur le plan législatif
et réglementaire comme 'ont d’ailleurs les différences
dans la composition chimique, les propriétés physio-
logiques et le gofit du café. Le café a une composition
chimique trés complexe dont dépendent ses proprié-
tés physiologiques, lesquelles intéressent au premier
chef les consommateurs, que les lois et réglements ont,
ou doivent avoir, pour objet de protéger au maxi-
mum, comme ils doivent d’ailleurs sauvegarder les
intéréts légitimes des producteurs et des négociants,
ainsi 'a rappelé avant-hier M. le Président Monnet.
* * *

Apres la cueillette, les cerises subissent une prépara-
tion fort complexe en vue de la vente, qui donne éga-
lement lieu, au moins dans certains pays, a une régle-
mentation. Avant leur expédition, les cafés sont classés
d’aprés des types commerciaux bien définis et 1a encore
nous avons un probléme juridique bien difficile : les
classements varient d’un pays a l'autre ; mais de plus en
plus ils tendent & s’unifier et & se conformer aux normes
appliquées sur les principaux marchés. Nous verrons ce
point tout a I’heure.
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Les torréfacteurs effectuent souvent des mélanges
avec des cafés de diverses provenances, pour obtenir
des lots ayant des qualités bien définies quant a leur
aréme, leur force, leur finesse ; par conséquent, sur ce
point encore, réglementation nécessaire.

Il y a aussi le café décaféiné ; actuellement, les pro-
cédés de préparation permettent de supprimer, ou au
moins de réduire considérablement la caféine sans
toucher aux substances aromatiques ; naturellement le
café décaféiné coiite plus cher que le café normal et
comme il s’agit d’'un produit de régime, puisqu’actuel-
lement les médecins attribuent une grande importance a
T'effet favorable ou défavorable de la caféine selon les
organismes, il doit étre particuliérement contrélé ; en
conséquence, comme pour tous les produits de régime,
une réglementation rigoureuse s’impose, ainsi qu’un
contrdle énergique et attentif. Voyons maintenant le
café soluble : la guerre de 39-45, vous le savez, en a
accéléré la fabrication & grande échelle qui com-
prend plusieurs étapes: d’abord le choix des cafés verts
employés, voici encore un point qui doit é&tre régle-
menté, on utilise le plus souvent des mélanges présen-
tant des qualités complémentaires ; la torréfaction est
contrlée soit a l'aide d’appareils électroniques, soit
par des spécialistes. particuliérement exercés ; ici
encore je crois qu'une réglementation minutieuse s’im-
pose. Puis il y a le broyage, 'extraction & I’eau chaude,
qui a pour but d’obtenir un extrait de café liquide en vue
de la préparation du café soluble, enfin 1’élimination
de 'eau par une évaporation, a la suite de laquelle le
café peut étre recueilli en poudre fine. Ce sont des ques-
tions que vous connaissez mieux que moi, ce sont sim-
plement des tétes de chapitres que je veux rappeler ;
ce tableau extrémement résumé nous rappelle les pro-
blémes que pose le commerce du café et nous donne
par conséquent le plan de la législation et de la régle-
mentation qui existe actuellement dans divers pays et
surtout la liste des problémes que le législateur a tenté
de résoudre. Je vais recommander tout a 'heure, dans
ma conclusion, une unification de la législation et de la
réglementation ; je vais le faire & la fois avec quelque
confusion et avec grand plaisir ; en effet, je vais répéter
ce que contiennent les textes des résolutions adoptées ;
ma proposition sera, en somme, un exposé des motifs
a posteriori des décisions que le colloque a prises.

Ceci posé, voyons la législation et la réglementation
dans quelques pays : je n’ai pas suivi l'ordre alphabé-
tique, j’espére que les ressortissants des divers pays ne
s’en formaliseront pas ; j'ai établi mon plan tout simple-
ment au hasard des documents qui m’ont été fournis les
uns aprés les autres. En ce qui concerne la France, je ne
vous dirai rien, 'exposé trés savant, trés complet et
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trés clair que vous a présenté M. DEHOVE me dispense
d’y revenir.

Grande-Bretagne : les dispositions relatives au café
sont contenues dans divers textes ; une ordonnance
du 17 septembre 1952 relative au mélange des cafés
dispose que :

1. — Les mélanges de café et de chicorée, y
compris « le café francais », devront étre des mélanges
de café et de chicorée seulement ; ces mélanges ne
devront pas contenir moins de 51 9, en poids de café pur.
Pourquoi ce nom de « café francais » est-il donné a ce
mélange, je n’en sais rien et je n’en suis pas trés fier.

2. — Les cafés avec une saveur de figue, y compris
le « café viennois », seront des mélanges de café et de
figues seulement. Chaque mélange ne devra pas conte-
nir moins de 85 9%, en poids de café pur.

3. — En ce qui concerne les extraits de café liquides,
les qualifications auxquelles ils doivent répondre sont
réglementées par un autre texte, une ordonnance du
12 avril 1948, dont je ne vous donne pas les détails.

République Fédérale Allemande : la matiére a été
réglementée par une ordonnance trés détaillée du
10 mai 1930. Le texte prévoit 19 cas de falsifications et
11 cas de fautes d’étiquetage. Je me permets de dire a
nos amis Allemands qu’il vaudrait peut-&étre mieux ne
pas énumérer tous les cas possibles de falsifications : sile
législateur définit 19 cas de falsifications, on peut crain-
dre que les fraudeurs ne découvrent une vingtiéme
méthode pour tromper les consommateurs, méthode
qui ne tomberait pas sous le coup de la loi. IL’ordonnance
est d’ailleurs d’accord avec les autres législations en ce
qui concerne la teneur en humidité du café torréfié.

Je souligne qu’en ce qui concerne le commentaire
officiel de cette ordonnance, résumé dans le document
qui m'a été communiqué, figurent certains termes qui
justifient la conclusion que je vous présenterai : la
nécessité d'unifier la terminologie. En effet, je lis au
paragraphe 1, n° 8: comme synonyme du mot « mélange
de café », qui est le terme allemand, il faut considérer
par exemple le mot « mélange » terme francais et ses
composés comme « Volksmélange ». Voilda par consé-
quent un exemple typique ; on a I'impression que dans
les différents pays on emploie le terme « mélange »
avec un sens différent.

En Argentine : le réglement alimentaire de la Répu-
blique d’Argentine (décret n° 141 de 1953) traite du café
dans les articles 655 a 665 inclus. Il s’agit 1a d’un gros
volume qui traite non seulement du café, mais de toutes
les matieres alimentaires. L’article 655 précise que par la
dénomination café, café vert, café brut, il faut entendre
du café Arabica, ou autres espéces du méme genre non
décaféinés. Le café vert ou brut doit contenir moins de
10 % d’impuretés (grains déformés, avortés, noirs,
etc...). L’article 6587 précise que sous le nom de café
torréfié en grains ou moulu, il faut entendre le café



normal qui, sous l'action de la chaleur, a acquis une
couleur sombre et un ardme caractéristique. Le café
torréfié doit présenter un aspect homogeéne, et répondre
aux exigences suivantes :

1. Ne pas renfermer plus de 5 9%, d’humidité.

2. Ne pas contenir plus de 2 9, de sucre.

3. Contenir au moins 7 9, de matiéres grasses
et 0,75 %, de caféine.

En Belgique : le café est réglementé par un texte
spécial, l'arrété royal du 28 septembre 1891, « portant
réglement sur le commerce des cafés », qui a été modifié
par un arrété royal du 30 novembre 1904. Je ne vous
donne pas tous les détails de cette législation, qui d’ail-
leurs ressemble beaucoup a la législation francgaise.

L’article 3 précise que sera considéré comme café
mouillé, le café torréfié perdant a 100° plus de 5 9, de
son poids. Pour la chicorée, un arrété spécial est inter-
venu, en date du 14 aofit 1947.

Italie : c’est une loi du 15 octobre 1925 qui a régle-
menté le café : elle contient 12 articles sur les disposi-
tions tendant a combattre la fraude dans la torréfaction
des cafés, puis un décret d’application du 19 décembre
1926 qui contient 16 articles. L’article premier interdit
d’ajouter au café torréfié des matiéres étrangéres a ce
produit, il est défendu d’ajouter de l'eau au café tor-
réfié, dansl’intention d’enaugmenter le poids, naturelle-
ment, I'article 3 dispose qu'’il est interdit d’importer du
café dont la torréfaction serait atteinte des vices prévus
par l'article premier.

Pays-Bas : un décret sur le café et le thé a été pro-
mulgué le 27 janvier 1947 ; mentionnons également un
décret de 1925 modifié ultérieurement par les décrets du
24 juin 1947, du 19 janvier 1954 et du 17 aott 1954. Je
ne veux pas vous analyser ces longs textes, je veux
simplement retenir que le plan suivi par le législateur
n’est pas le méme que celui des textes précédemment
analysés. Les régles sont, avec plus de détails minu-
tieux, pratiquement les mémes que celles des autres
législations. Mais, encore une fois, ce qui frappe, surtout
pour un profane comme moi, dans la lecture de ces
textes, c’est qu'il n’y a aucune unité dans le plan de
présentation, unité qui seule permettrait & des personnes
n’appartenant pas au pays de la législation consultée d’en
saisir exactement la portée, or cette intelligence des
textes s’impose en raison des nécessités du commerce
international.

Portugal : j’espére que je n’ai pas commis d’erreur
de traduction, je m’en excuse d’avance aupres de
M. BAIAO ESTEVES, du réglement pour la classification
des cafés coloniaux portugais du 12 janvier 1925, révisé
le 31 aofit 1959. L’exposé des motifs insiste sur la néces-
sité d’'une plus grande simplification des méthodes, de
1’amélioration de la qualité des cafés portugais et sur

l'opportunité aussi d’arbitrer les litiges entre les per-
sonnes intéressées au commerce du café. Les dispo-
sitions générales sont les suivantes :

— l'article 1 donne la définition des grains mirs, secs,
de forme commerciale courante, produits par les
caféiers,

— l’article 2 donne la classification des cafés qui est
faite par la Junte d’exportation,

— les articles 3 et 4 traitent des emballages et des
marques, et précisent que les sacs neufs de jute, ou de
fibres semblables doivent avoir un poids brut de 61 kg,
les dimensions des sacs, leurs caractéristiques de résis-
tance sont contrdlées et approuvées par la Junte ; et
l'article 4 dit que tous les sacs pour I'exportation devront
porter une marque officielle, conforme a un modéle
déterminé ;

— l’article 6 traite des classifications selon les diffé-
rentes origines ; j’ai été frappé par le grand effort de
présentation logique que révéle le texte portugais :

a) Origine géographique : les cafés portugais sont
classés selon la province d’Outre-Mer et la région pro-
ductrice ; en Angola, on reconnait comme région pro-
ductrice : Cabinda, Ambriz, Cazengo et Amboim ;

b) Origine botanique : Arabica, Robusta, Libérica ;

c) Classification en qualité : Grado, medio, miudo et
corrente ;

— Tarticle 10 prévoit 11 catégories d’impuretés et
d’infractions ;

— Yarticle 13 donne une classification aprés torré-
faction ;

— l'article 14, une classification d’aprés la saveur ;
trois degrés dans cette classification ;

— l’article 15 donne une classification commerciale et
les articles 17 et 18 traitent des bulletins et des certificats;

— enfin, un dernier article traite des réclamations et
recours contre les décisions et classifications prises
par la Junte, qui peut d’ailleurs infliger des sanctions,
non pénales mais commerciales.

Suisse : un texte général, c’est 'ordonnance réglant
le commerce des denrées alimentaires et de divers
objets usuels, de toutes les denrées alimentaires ; il
forme un gros volume. C’est 'ordonnance du 25 mai 1936
avec les modifications apportées jusqu’au 31 mars 1952,
ce volume traite du café et des succédanés du café et du
thé également dans le chapitre XXV, et il est traité du
café dans les articles 291 a 299 inclus. Cette ordonnance
a été prise en application de la loi fédérale du 8 décem-
bre 1905, sur le commerce des denrées alimentaires et
de divers objets usuels. Vous voyez que la loi suisse sur
les fraudes est & peu prés contemporaine a laloifrangaise
sur les fraudes du 1¢r aofit 1905. Les régles posées par
la législation suisse me paraissent sensiblement les
mémes que celles des textes précédemment cités et
notamment de la législation francaise.
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* «

Je ne veux pas insister sur ces textes que vous con-
naissez beaucoup mieux que moi, je voulais tout simple-
ment essayer de les résumer, au risque d’étre confus,
pour en tirer un petit « discours sur la méthode ». Que
faut-il conclure de cette bréve, trop bréve et trop som-
maire revue de la législation ? d’abord, comme je vous
le disais, je n’ai pu vous donner un apercu de la légis-
lation de tous les pays, parce que pour certains d’entre
eux, il m’a été impossible de me procurer la documen-
tation nécessaire. Je me félicite par conséquent que le
colloque ait décidé d’instituer une commission perma-
nente en vue de réunir cette documentation, tdche préa-
lable a tout travail utile et constructif ; mais je tiens a
rendre hommage a mes colléegues du Service Francais
de la Répression des Fraudes, notamment 8 MM. DEHOVE
et SOUVERAIN, qui ont bien voulu me communiquer la
documentation trés riche de leur service.

Ce qui me frappe ensuite, c’est la diversité des régle-
mentations. Et j’ai I'impression, je me trompe peut-étre
parce que je suis un profane, que cette diversité est
souvent plus apparente que réelle, car les termes
employés sont différents et c’est de nature, je crois,
a créer des équivoques regrettables. Et, une des pre-
miéres taches du colloque, il 'a décidée et je 'en félicite
encore, sera par conséquent d’établir une terminologie
commune évitant les erreurs et les malentendus ; cette
terminologie unifiée évitera aussi les injustices, car,
dans le commerce international, les gens peuvent se
trouver inculpés de fraudes, alors qu’en réalité ils ont
mal compris les textes, trompés sur 'équivoque créée
par le manque d’unité dans la terminologie.

Troisiéme point : je tiens a souligner la difficulté que
nous avons les uns et les autres a connaitre a fond la
réglementation et la législation de divers pays, et la
nécessité de rassembler par voie d’échanges, d’une
maniére que vous avez déja déterminée, je vous en
félicite encore, des archives complétes et tenues & jour,
qui permettront a tous ceux qui s’intéressent profes-
sionnellement au café de se mettre rapidement au cou-
rant de la réglementation dans chaque pays ; cette docu-
mentation permettra de tirer les conclusions qui s’im-
posent, de constater les divergences qui ne manque-
ront pas de se manifester, de faire les efforts néces-
saires pour unifier la réglementation dans 'intérét bien
compris des producteurs et des consommateurs.

J’avais inscrit dans les notes de mon exposé un pres-
sant appel a tous les participants au colloque d’envoyer a
PInstitut Francais du Café la documentation concernant
leur pays ; j'arrive trop tard, puisque vous en avez ainsi
décidé, ce dont je me félicite et vous félicite chaleu-
reusement.

Car voyez-vous, et ¢’est un point sur lequel je voudrais
insister également, il ne suffit pas que nous soyons en
possession du texte des lois et réglements de tous les
pays ; il faut aussi que nous connaissions, et c’est ce qu’a
décidé tout a I'heure la commission de réglementation,
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Yinterprétation des lois et réglements au sujet des prin-
cipaux problémes que pose le café, d’autant plus que
des contresens peuvent trés bien étre commis lorsque
nous lisons une loi étrangére, étant donné que les plans
de présentation sont trés divers. Par conséquent, je crois
que sur tous ces points nous devons faire un gros effort.

M. le Ministre Georges MONNET a insisté sur la
nécessité d’une organisation mondiale, sur la nécessité
aussi de conjuguer 'augmentation du rendement avec la
réduction des surfaces pour éviter la surproduction.
Nous devons constamment penser a ce double devoir:
d’une part, protéger les consommateurs, qui ont droit a
avoir un café nutritif et sain, d’autre part, protéger les
intéréts légitimes des producteurs, qui ont le droit & une
juste rémunération de leur travail. A cette conciliation
de deux obligations sociales, nous devons inlassable-
ment nous attacher ; nous y parviendrons par I’examen
des textes et 1’étude des produits.

M. le Président JANS a conclu dans le méme sens,
ainsi que M. ILLY. Ils ont trés judicieusement demandé
une standardisation des lois et des normes de contréle
pour combattre la fraude ; ce qui est trés important
également, comme M. JANS a bien fait de le souligner,
c’est I'unification des méthodes de prélévement et leur
précision, car ces méthodes constituent une garantie
judiciaire essentielle pour les producteurs et pour les
commergants.

M. NAVELLIER, aux incomparables efforts duquel je
suis heureux de rendre hommage, a insisté sur la néces-
sité de poursuivre apreés le colloque les travaux entre-
pris. Je me félicite qu'il ait été si bien entendu, par vous,
et cette fois encore, je n’ai plus d’effort de démonstra-
tion a faire, puisque ce que je désirais et nous désirions
tous a été adopté a I’'unanimité.

Je voudrais encore vous apporter une information :
I’Association Internationale de ’Expertise Chimique, qui
a son siége a Paris et dont le Président est M. JANS, et
dont j’ai 'honneur d’étre le Secrétaire Général, se met a
votre entiére disposition, puisque vous avez décidé de
collaborer, et vous avez bien fait, avec tous les orga-
nismes existants, je crois que cette association pourrait
se mettre utilement a votre service et vous apporter
le concours de tous ses membres, tant étrangers que
frangais. Je vous rappelle son programme d’action, tel
qu’il figure a la fin de ses statuts : son objet est d’établir
une doctrine internationale de l’expertise chimique sur
les plans scientifique, technique et juridique, dans l'in-
térét commun des producteurs, consommateurs et
usagers. Par quels moyens ? 1) Un inventaire comparé
des régles de 'expertise judiciaire en matiére de fraudes
et de toxicologie. 2) Un inventaire comparé de l'utili-
sation des méthodes d’analyse dans toutes les formes
d’expertise chimique. 3) Naturellement, ces deux inven-
taires faciliteront la recherche des possibilités d’harmo-
nisation des régles de l'expertise judiciaire, en matiére
de fraudes et de toxicologie. 4) Inventaire de la légis-
lation et de la réglementation en matiére de fraudes et
de toxicologie, et recherche des possibilités d'unifica-



cherche et de documentation, en vue d’unifier la légis-
lation et la réglementation dans l'intérét commun des
producteurs, qui, encore une fois, ontle droitde vivre du
produit de leur travail, et des consommateurs, qui ont
le droit d’exiger des produits d’excellente qualité ; le
colloque a fait du bon, de l'excellent travail en décidant
la création d’organismes permanents d’étude.

tion de la législation et de la réglementation. Vous
voyez que les buts de cette association coincident exac-
tement avec ceux que vous avez fixés dans les résolu-
tions votées tout a I’heure et, par conséquent, je suis
convaincu qu'une collaboration féconde pourrait s’ins-
tituer.

Il faut créer un véritable réseau permanent de re-

Krergé (R.). — Tableau comparé des lois et réglements concernant le café dans divers pays. Examen du
probléme de leur harmonisation. 1¢v colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et
leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963. Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n¢ 4, oct.-déc. 1963, p. 405-410.

Dans sa communication, Me Kiefé a présenté un tableau comparé des lois et des réglements concernant le café dans divers
pays et a examiné surfout le probléme de leur harmonisation. Ces textes n’ont pas été élaborés d’aprés le méme schéma et le méme
plan et il y a en ce qui concerne les termes employés des confusions possibles et inévitables ; le colloque rendra donc les plus
grands services pour dissiper ces malentendus.

La diversité des espéces, les différences dans la composition chimique, les propriétés physiologiques et le goit du café ont
des conséquences sur le plan législatif et réglementaire. Le classement des cafés avant I'expédition souléve des problémes juri-
diques. En ce qui concerne les mélanges de café effectués par les torréfacteurs, le café décaféiné, le café soluble, une réglementation
est encore nécessaire.

Les textes législatifs, concernant les dispositions relatives au café, en Grande-Bretagne, en République fédérale allemande,
en Argentine, en Belgique, en Italie, aux PaysBas, au Portugal, en Suisse, sont alors passés en revue.

Ce qui frappe, c’est la diversité des réglementations ; une des premiéres tdches du colloque sera par conséquent d’établir
une terminologie commune ; enfin, la difficulté pour connaitre la législation et la réglementation de divers pays nécessite de ras-
sembler des archives y ayant trait, d’inferpréter les lois et réglements, ce qui a d’ailleurs été décidé au colloque. Par I’examen des
textes et I'étude des produits, nous parviendrons a concilier deux obligations sociales : la protection des consommateurs et des
producteurs.

Me Kiefé nous apporte en outre une information utile : I'Association Internationale de I'Expertise chimique se met a la dis-
position de I’Institut Frangais du Café pour apporter le concours de fous ses membres.

Me Kiefé conclut en disant qu’il faut créer un réseau permanent de recherche et de documentation pour unifier la législa-

tion et la réglementation. Le colloque a donc fait un excellent travail en décidant la création d'organismes permanents d’étude.

Kiert (R.). — Comparative table
of the laws and regulations affec-
ting coffee in various countries.
The problem of attuning them.
1er colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérives, Paris, 20-22 mai
1963. Café Cacao Thé, Paris, vol.
VII, no 4, oct.-déc. 1963, p. 405-
410,

Mr Kiefé's paper consists of a compa-
rative study of the laws and regulations
affecting coffee in various countries with
special reference to the problem of attu-
ning them. These texts were not all draf-
ted in accordance with the same diagram
and the same plan and confusions are
likely or inevitable as to the terms em-
ployed. Thus the colloquy will render
yeoman service from this point of view
since it will serve to dispel misunderstan-
ding.

The diversity of species, differences
in chemical composition, the physiologi-
cal properties and taste of coffee have
an impact on laws and regulations, and

Kieri (R.). — Vergleichende Uber-
sicht der in verschiedenen Ldn-
dern den Kaffee betreffenden
Gesetze und Verordnungen. Die

Frage ihrer Ubereinstimmung.
1er colloque international sur la
chimie des cafés verts, torréfiés
et leurs dérives, Paris, 20-22, mai
1963. Café Cacao Thé, Paris,
vol. VII, n° 4, oct.-déc. 1963,
p. 405-410.

In seiner Mitteilung hat Herr Dr Kiefé

eine vergleichende Ubersicht der in
verschiedenen Ldndern den Kaffee be-
treffenden Gesetze und Verordnungen

vorgetragen und hat ihre Ubereinstim-
mung besonders untersucht. Diese Texte
sind nicht nach dem selben Grundriss
und dem selben Plan ausgearbeitet wor-
den und es besteht die Moglichkeit und
sogar Unvermeidlichkeit gewisser Ver-
wechselungen zwischen den angewen-
deten Ausdricken. Das Kolloquium
wird also viel dazu tun, um diese Miss-
verstdndnisse zu beseitigen.

Die Mannigfaltigkeit der Sorten, die
Unterschiede zwischen den chemischen
Zusammensetzungen, die physiologi-
schen Eigenschaftenund der Kaffeege-
schmack Uben auf die Gesetzgebung und

Kizrg (R.). — Cuadro comparado
de las leyes y reglamentos con-
cernientes al café en varios pai-
ses. Examen del problema de su
harmonizacién. 1¢"  colloque
international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs
dérivés, Paris, 20-22 mai 1963,
Café Cacao Thé, Paris, vol. VII,
ne 4, oct.-déc. 1963, p. 405-410.

En este informe el Autor ha presen-
tado un cuadro comparado de las leyes
y reglamentos concernientes al caféen
varios paises y ha examinado sobre
todo el problema de su harmonizacién.
Los textos no han sido elaborados sigui-
endo el mismo esquema y el mismo
plan y, en lo tocante a los términos
utilizados, hay confusiones posibles e
inevitables ; el coloquio serd, pues, muy
Gtil para disipar las equivocaciones.

La diversidad de las especies, las
diferencias relativas a la composicién
quimica, las propiedades fisiologicas y
el gusto del café influyen sobre la legis-
lacion y la reglamentacién. La clasifi-
cacion de los cafés antes de su expedi-
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coffee-grading, prior to shipment, gives
rise to legal problems. In respect of mix-
tures made by coffee roasters — decaf-
feinated and instant coffees — the need
for regulation remains.

Legislative texts concerning coffee
measures in Great Britain, Federal Ger-
many, Argentine, Belgium, Italy, The
Netherlands, Portugal and Switzerland
are then reviewed.

What strikes one particularly is the
diversity of existing rules and regula-
tions. Thus one of the main tasks of this
meeting will beto draw up a common
terminology. Finally, the difficulty of get-
ting to know the regulations prevalent in
various countries makes it necessary to
pool the archives concerning them and
to interpret these and the laws corres-
ponding. Moreover, this has been deci-
ded upon inthe course of the gathering.
By dint of examining the texts and stu-
dying products, we shall be able to
reconcile two social obligations : the
protection of consumers and producers.

Mr Kiefé also brings useful tidings :
The Infernational Chemical Expertise
Association is placing itself at the dis-
posal of the French Coffee Institute with
which all its members will co-operate.

Mr Kiefé emphasizes by way of con-
clusion the need for astanding network
of research and documentation in
order tc wunify laws and regulations.
Thus the colloquy has done excellent
work in deciding to set up permanent
research bodies.

die Verordnung einen Einfluss aus. Die
Kaffeeklassifizierung vor der Versen-
dungstellt Rechtsfragen. Wasdie vonden
Kaffeeréstern hergestellten Kaffeemi-
schungen, den entkofféinierten Kaffee
und das Kaffee-Extraktpulver anbetrifft,
so ist eine Verordnung notwendig.

Die gesetzgebenden Texte, die in
Grossbritannien, in der Bundesrepublik,
in Argentinien, Belgien, ltalien, Porfu-
gal, in den Niederlanden und in der
Schweiz den Kaffee betreffen, werden
dann vorgetragen.

Die Verschiedenheit der Verordnun-
gen Uberrascht. Eine der ersten Aufga-
ben des Kolloquiums wird infolgedessen
darausbestehen, eine gemeinsame Ter-
minologie auszuarbeiten. Schliesslich,
da es schwierig ist, die Gesetzgebung
und Verordnung verschiedener Ldnder
zu kennen, ist es erforderlich, Archive
dariber anzuschaffen und Gesetze und
Verordnungen auszulegen, was Ubri-
gens im Kolloquium beschlossen wurde.
Durch die Prifung der Texte und der
Produkte wird es uns gelingen, zwei

soziale Verpflichtungen in Uberein-
stimmung zu bringen : die Verteidigung
der Verbraucher und der Hersteller.

Herr Dr Kiefé erteilt uns ubrigens
eine nitzliche Auskunft : Die Interna-
tionale Verbindung fir chemische Fach-
prifungen stellt sich dem franzosischen
Institut fur Kaffee und Kakao zur Ver
fugung, um ihm die Beihilfe ihrer Mit
glieder zu sichern.

Herr Dr Kiefé schliesst mit dem
Gedanken, dass ein standiger Versuchs-
und Dokumentationsaustausch gebildet
werden soll, um die Gesetzgebung und

die Verordnung in Ubereinstimmung
zu bringen. Das Kolloquium hat also
eine ausgezeichnete Arbeit durchge-
fuhrt, als es die Schaffung standiger
Prifungsorganismen beschlossen hat.

ciéon  plantea problemas de orden
juridico. Una reglamentacion es todavia
necesaria en lo que respecta a las mez-
clas de café hechas por los fostadores,
al café decafeinado y al café soluble.

Después se revistan los textos legis-
lativos concernientes a las disposiciones
relativas al café en Inglaterra, en Ale-
mania Occidental, en la Argentina, en
Bélgica, en ltalia, en Holanda, en Por-
tugal y en Suiza.

Es sorprendente la diversidad de las
reglamentaciones. Pues uno de los pri-
meros trabajos del coloquio consistira
en establecer una terminologia comun.
Ademds es dificil conocer lalegislacién
y la reglamentacion de los distintos
paises ; por eso son necesarios archi-
vos, asi como una interpretacion de las
leyes y reglamentos ; cabe notarse que
unas decisiones fueron fornados a este
respecto en el coloquio. Con un examen
de los textos y el estudio de los produc-
tos podriamos conciliar dosobligaciones
morales :la proteccion de los consu-
midores y la de los productores.

Ademas el Autor da un informe Util :
la Asociacion Internacional de la Peri-
tacion quimica ofrece la colaboracion
de todos sus miembros al Instituto Fran
cés del café.

Afirma en conclusion que es preciso
crear una red permanente deinvestiga-
ciones ¥ de documentacion para unifi-
car la legislacién y lareglamentacion. El
coloquio hizo pues un buen trabajo
cuando decidid la creacion de organis-
mos permanentes de estudio.



L’ORGANISATION INTERNATIONALE DE NORMALISATION

Son objet, ses projets en ce qui concerne le café

La place importante qu'occupe le café dans le com-
merce international, le rdle qu'il joue dans de nom-
breuses économies, l'intérét multiple que suscite I'étude
de tous les problémes qu'il pose, toutes ces raisons, qui
ont motivé ces journées d’étude sur le café, ne pou-
vaient pas laisser indifférente 1'Organisation I[nterna-
tionale de Normalisation.

C’est en 1926 que les organismes de normalisation qui
existaient alors dans une vingtaine de pays décidérent
de se grouper en une Fédération Internationale des
Associations Nationales de Normalisation, connue sous
le sigle ISA.

L’'ISA cessa officiellement ses travaux pendant la
derniére guerre et fut reconstituée, en 1946, sous la
nouvelle appellation « Organisation Internationale de
Normalisation », dont le sigle dans les trois langues offi-
cielles de I'Organisation (Anglais, Frangais et Russe)
est ISO.

L'ISO groupe aujourd’hui les organismes de norma-
lisation des 49 pays suivants répartis dans le monde
entier :

Albanie — Allemagne — Argentine — Australie —
Autriche — Belgique — Birmanie — Brésil — Bulgarie —
Canada — Chili — Colombie —Corée — Cuba — Dane-
mark — Egypte — Espagne — Finlande — France —
Gréce — Hongrie — Inde — Indonésie — Iran —
Irlande — Israél — Italie — Japon — Liban — Maroc —
Mexique — Norvége — Nouvelle-Zélande — Pakistan —
Pays-Bas — Pérou — Pologne — Portugal — Répu-
blique Sud-Africaine — Roumanie — Royaume-Uni —
Suéde — Suisse — Tchécoslovaquie — Turquie —
URSS — USA — Vénézuéla — Yougoslavie.

Parmi ces organismes, nous pouvons citer :

Le Deutscher Normenausschuss (DNA) pour I'Alle-
magne,
L’Institut Belge de Normalisation (IBN) pour la Belgique,

G. CASTAN

Association Francaise de Normalisation

L’Ente Nazionale Italiano di Unificazione (UNI) pour
I'ltalie,

L'Office Hongrois de Normalisation (MSZH) pour la
Hongrie,

Le Stichting Nederlands Normalisatie-Institut (NNI)
pour les Pays-Bas,

Le Reparticio de Normalizagao (IGPAI) pour le Por-
tugal, .

La British Standards Institution (BSI) pour le Royaume-

Uni,

L’ Association Suisse de Normalisation (SNV) pour la
Suisse,

LI’American Standards Association (ASA) pour les
Etats-Unis,

L’Association Frangaise de Normalisation (AFNOR)
pour la France.

L’ISO est une organisation internationale non gouver-
nementale qui jouit du statut consultatif auprés des
Nations-Unies pour tout ce qui concerne la normali-
sation.

Son objet, d’aprés ses statuts, est de favoriser le
développement de la normalisation dans le monde, en
vue de faciliter entre les nations les échanges de mar-
chandises et les prestations de service, et de réaliser
une entente mutuelle dans les domaines intellectuel,
scientifique, technique et économique.

L’ISO a son siége établi a Genéve.

Les organes de travail de I'ISO sont constitués par des
comités techniques qui sont créés lorsqu'une nouvelle
normalisation est demandée, aprés avis des comités
membres. Chaque comité technique a son secrétariat
assuré par un des comités membres de I'ISO, qui est
désigné par vote.

Ces comités peuvent créer des sous-comités pour
étudier des groupes de questions appartenant au do-
maine d’activité du comité. Pour étudier en outre des
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points spéciaux, ces comités et sous-comités peuvent
étre amenés a constituer des groupes de travail.

Parmi les 107 comités techniques existants et qui cou-
vrent I'ensemble des activités humaines, deux comités
intéressent le présent colloque, tout d’abord le comité
ISO/TC 24 « Tamis », qui élabore actuellement une liste
d’ouvertures de mailles qui, lorsqu’elle sera adoptée,
rendra aux professionnels du café un service important.
Le comité intéressant cependant le plus ces journées est
le comité ISO/TC 34 « Produits agricoles alimentaires »,
dont le secrétariat est assuré par le comité membre
hongrois ; le président des trois réunions qui se sont
tenues jusqu'a présent, le Professeur TELEGDY-
KOVATS, est présent a ce colloque.

Lors de sa premiére réunion, le comité ISO/TC 34 a
constitué T sous-comités pour étudier :

1. les moyens de reproduction (secrétariat FRANCE)

2. les graines et fruits oléagineux (secrétariat ROU-
MANIE)

. les fruits et légumes (secrétariat POLOGNE)

. les céréales et légumineuses (secrétariat HONGRIE)

. le lait et les produits laitiers (secrétariat PAYS-BAS)

. les viandes et dérivés (secrétariat ALLEMAGNE)

. les épices (secrétariat INDE).

N O bW

Le café et les autres stimulants, bien que n’apparais-
sant pas dans cette énumération, étaient cependant
explicitement cités dans le domaine des travaux du
comité, qui est le suivant :

« Normalisation des produits d'origine agricole uti-
« lisés pour I'alimentation humaine et animale, y compris
« ceux utilisés comme stimulants (tels que thé, café)
« consommeés a l'état naturel, préparés ou transformés.

« Normalisation des moyens de reproduction de tous
« ces produits agricoles. »

Lors de sa 3¢ réunion, tenue a Paris en juin 1962, le
comité ISO/TC 34 prit la résolution suivante :

« Les délégations présentes sont d’accord pour cons-
tituer un nouveau sous-comité 8 pour l'étude des stimu-
lants et en attribuer éventuellement le secrétariat au
comité membre indien. »

L’enquéte sur cette constitution est en cours, mais on
peut souhaiter que le plus possible de comités membres
représentant des pays producteurs et utilisateurs par-
ticipent aux travaux de ce nouveau sous-comité.

Certes, nombre de pays producteurs ne possédent
pas encore d’organisme national de normalisation et ne
sont pas, par suite, représentés a I'ISO. On peut cepen-
dant espérer que petit & petit cette difficulté pourra étre
résolue d'une maniére ou d’une autre.

Quel sera le programme de travail de ce sous-comité ?
On ne peut certes augurer actuellement de ses décisions,
mais différents travaux peuvent étre envisagés sur le
plan de la normalisation ; du point de vue de la termino-
logie, on peut envisager 1’étude d’un vocabulaire inté-
ressant la production du café ; se comprendre est en
effet une impérieuse nécessité en commerce interna-
tional, et I'établissement de définitions claires doit étre
le premier souci du normalisateur. Sous l'angle des spé-
cifications, des recommandations peuvent aussi étre envi-
sagées, et 'on peut penser en particulier au probléme
posé par la classification des cafés ; des recommanda-
tions peuvent aussi étre édictées en matiére d’emballage.
Du point de vue des méthodes d’analyse enfin, ce n'est
pas aux experts présents qu'il faut démontrer l'intérét
d’un accord international sur les méthodes d’analyse de
ce produit, l'établissement de méthodes précises et
reproductibles apparaissant indispensable pour résou-
dre les litiges.

Une liaison étroite devra naturellement étre établie
entre les organisations internationales intéressées a ces
problémes afin d’éviter une duplication des efforts et
permettre a chaque organisation de profiter de I'expé-
rience acquise et des travaux qu’elles ont effectués ou
doivent entreprendre.

Aussi doit-on inciter tous les délégués présents a
entrer en contact ou a maintenir une liaison, si elle
existe déja, avec leur organisme de normalisation, afin
qu'aussi bien sur les plans nationaux que sur le plan
international, un véritable travail d’équipe puisse étre
effectué dans l'intérét général de cette production.

CastaN (G.). — L’Organisation Internationale de Normalisation : son objet, ses projets en ce qui concerne le café.
1er colloque international sur la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés, Paris, 20-22 mai 1963.
Café, Cacao, Thé, Paris, vol. VII, n° 4, ocl.-déc. 1963, p. 411-414.

La place importante qu'occupe le café dans le commerce international ne pouvait laisser indifférente I'Organisation Inter-

nationale de Normalisation.

C’est en 1926 que les organismes de normalisation qui existaient dans une vingtaine de pays se groupérent en une Fédération

Internationale des Associations Nationales de Normalisation (ISA). L’ISA fut reconstituée en 1946 sous I'appellation « Organisation
Internationale de Normalisation » (ISO). L’ISC groupe les organismes de normalisation de 49 pays répartis dans le monde entier ;
c¢’est une organisation internationale non gouvernementale, dont I'objet est de favoriser le développement de la normalisation dans
le monde, en vue de faciliter entre les nations les échanges de marchandises et les prestations de service.
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Le siége de I'ISO est a Genéve ; ses organes de travail sont constitués par des comités techniques créés lorsqu’une nouvelle
normalisation est demandée, aprés avis des comités membres. Les comités techniques peuvent créer des sous-comités qui peuvent
eux-mémes étre amenés a constituer des groupes de travail.

Parmi les 107 comités techniques existants, deux intéressent le café : ISO/TC 24 « Tamis » et ISO/TC 34 « Produits agricoles
alimentaires ». Lors de sa 3¢ réunion (Paris, juin 1962), le comité ISO/TC 34 prit la résolution suivante : « les délégations présentes
sont d’accord pour constituer un nouveau sous-comité 8 pour I’étude des stimulants et en attribuer éventuellement le secrétariat

au comité membre indien ».

Parmi les travaux de ce sous-comité, on pourrait envisager I’étude d’un vocabulaire intéressant la production de café, des
recommandations pour la classification des cafés, pour I’emballage, un accord sur les méthodes d’analyse.

Une liaison étroite devra étre établie entre les organisations internationales intéressées a ces problémes, afin d’éviter une

duplication des efforts.

CastaN (G.). — The International
Standardizing Organization : its
purpose and plans with respect
to coffee. 1¢r colloque internatio-
nalsur la chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct-déc.
1963, p. 411-414.

The importance of coffee in interna-
tional trade could not fail to attract the
International  Standardizing Organi-
zation.

It was in 1926 that normalizing agen-
cies in a score of countries formed an
International Federation of National
Standardizing Associations (ISA). This
body was reconstituted in 1946 under
the name of ISO (The International
Standardizing Organization). ISO com-
prises the normalizing agencies of 49
countries from all over the world ; it is
a non-governmental international orga-
nization which aims to promote the
development of standardization through-
out the world in view of easier ex-
changes of goods and rendering of ser-
vices.

The headquarters of ISO is at
Geneva ; its working agencies are
formed by technical committees set up
when some new standardization is cal-
led for in the view of member commit-
tees. The technical committees may set
up sub-committees which can in turn
appoint working groups.

Among the 107 existing technical com-
mittees there are two which deal with
coffee questions : ISO/TC24« Screens»
and ISO/TC 34 « Agricultural food pro-
ducts ». In the course of its Third Mee-
ting in Paris in June 1962, the ISO/TC 34
adopted the following resolution :« The
delegations present have agreed to set
up a new sub-committee for the study of
stimulants and to entrust any secretariat
to which it may give rise to the Indian
member committee ».

The possible work of this sub-com-

Castan (G.). — Die Internatio-
nale Normungsorganisation : lhr
Zweck und ihre den Kaffee betref-
fenden Pldne. 1¢7 colloque interna-
tional surla chimie des cafés verts,
torréfiés et leurs dérivés, Paris,
20-22 mai 1963. Café Cacao Thé,
Paris, vol. VII, n° 4, oct.-déc.
1963, p. 411-414.

Der wichtige Platz, den der Kaffee
im internationalen Handel einnimmt,
konnte die Internationale Normungsor-
ganisation nicht gleichgiltig lassen.

1926 versammelten sich die Normungs-
organismen, die in etwa zwanzig Lan-
dern bestanden, zu einer Internationalen
Vereinigung der nationalen Normungs-
verbindungen (ISA). Die ISA wurde
1946 unter dem Name « Internationale
Normungsorganisation » (ISO) wie-
deraufgestellt. Die ISO verbindet die
nationalen Organismenvon49indergan-
zen Welt verteilten Ldndern ; es ist eine
regierungsunabhdngige internationale
Organisation, die bezweckt, die Nor-
mungsentwicklung in der Welt zu for-
dern, um die Warenaustausche und
Dienstleistungen zwischen Nationen zu
erleichtern.

Der Sitz der ISO liegt in Genf ;
ihre Exekutionsorgane bestehen aus
technischen Ausschissen, die nach Rat-
schlag der Mitglieder begrindet werden,
wenn eine neue Normung gefordert ist.
Die technischen Ausschiisse kénnen Un-
terausschisse bilden, die ihrerseits Ar-
beitsgruppen schaffen kénnen.

Unter den 107 bestehenden technis-
chen Ausschissen beschdftigen sich zwei
mit dem Kaffee : ISO/TC 24 « Siebe »
und ISO/TC 34 « Landwirtschaftliche Er-
ndhrungsprodukte ». Beim dritten Zu-
sammentreffen (Paris, Juni 1962) fasste
der ISO/TC 34 Ausschuss den folgenden
Entschluss : « die vorhandenen Kommis-
sionen stimmen dazu bei, einen neuen
Unterausschuss Nr. 8 fir die Untersu-
chung die Reizmittel zu bilden und sein
Sekretariat dem indischen Mitgliedsaus-
schuss zuzuteilen ».

Unter den Arbeiten dieses Unteraus-
schusses konnte man das Ausarbeiten

CastaNn (G.). — La Organizacién
Internacional de Normalizacién :
su objeto, sus projectos en lo to-
cante al café. 1¢r colloque interna-
tional sur la chimie des cafés
verts, torréfiés et leurs dérivés,
Paris, 20-22 mai 1963. Café Cacao
Thé, Paris, vol. VII, no 4, oct.-
déc. 1963, p. 411-414.

Dado el lugar importante que ocupa
el café en el comercio internacional, la
Organizacién internacional de Norma-
lizacién no podia no interesarse en dicho
producto.

Fué en 1926 cuando los organismos
de normalizacién que existian en unos
veinte paises se agruparon para formar
una Federacidén internacional de las
Asociaciones Nacionales de Normaliza-
cién (ISA). En 1946 fué reconstituida
la ISA y se llamé Organizacién in-
ternacional de Normalizacién (ISO).
La SO incluye los organismos de
normalizacién de 49 naciones del mun-
do. Es una organizacién internacional
no gubernamental cuyo objeto es fo-
mentar el desarrollo de la normaliza-
cion en el mundo para facilitar los
cambios de productos y las prestaciones
de servicios entre las naciones.

La residencia de la I1SO se halla
en Ginebra ; sus 6rganos de trabajo es-
tan constituidos por comités técnicos que
se crean cuando se pide una nueva nor-
malizacién, después de consultados los
comités miembros. Los comités técnicos
tienen la facultad de crear subcomités
que pueden a su vez constituir grupos
de trabajo.

Entre los 107 comités técnicos existen-
tes, dos se interesan en asuntos de café :
ISO/TC 24 « Tamiz» e ISO/TC 34 « Pro-
ductos agricolas alimentarios ». Duran-
te su tercera reunién (Paris, junio de
1962), el comité ISO/TC 34 tomé la re-
solucién siguiente : « las delegaciones
presentes estdn de acuerdo para consti-
tuir un nuevo subcomité 8 dedicado al
estudio de los productos estimulantes y
para atribuir eventualmente su secre-
taria al comité miembro indio».

En los trabajos del subcomité se podria
incluir el estudio de un vocabulario rela-
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mittee might include the study of a voca-
bulary connected with coffee-growing
and recommendations for classifying
coffee, packing and an agreement on
means of analysis.

Close co-operation should be ensured
between international organizations
concerned with these problems in order
to avoid overlapping.
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eines die Kaffeeproduktion betreffen-
denWortschatzes, Empfehlungen fir die
Kaffeeklassifizierung sowie die Verpa-
ckung und einen Vertrag iber die Ana-
lysenmethoden in Betracht ziehen.

Die an diesen Fragen interessierten
internationalen Organisationen sollen in
enger Yerbindung stehen, um doppelte
Arbeiten zu vermeiden.

tivo a laf roduccién de café, recomen-
daciones acerca de la clasificaciéon de
los cafés, el embalaje, un acuerdo sobre
los métodos de andlisis.

Serd necesario establecer relaciones
estrechas entre las organizaciones in-
ternacionales que se dedican a estos
problemas, para evitar una duplicacién
de los esfuerzos.



RESOLUTIONS ET V@EUX

Les deux derniéres séances du colloque sont consacrées a la préparation des conclusions et

a leur examen. Nous donnons ci-aprés la teneur du rapport de synthése qui les concerne.

La NEUVIEME SEANCE, destinée a la préparation des
conclusions du colloque, est alors ouverte sous la présidence
du Dr BAIAO ESTEVES (Portugal).

Le président donne la parole a M. COSTE qui, au nom de
I'l. F. C. C., remercie les participants pour leur efficace colla-
boration. Il les prie d’excuser quelques imperfections maté-
rielles dans I'organisation du colloque. Elles résultent notam-
ment de la présence d’un nombre de visiteurs supérieur a
celui qui était primitivement escompté ainsi que de I"'ampleur
des travaux présentés et des discussions qui les ont suivis, ce
dont il faut se féliciter par ailleurs. En outre, I'interpréte,
souffrant, a d0 quitter la réunion dés le premier jour, mais la
courtoisie des participants et leurs connaissances linguistiques
ont permis de parer a cette défaillance.

Le président exprime alors le souhait que ce premier col-
loque ne soit pas le dernier, et demande aux participants
s’ils désirent poursuivre leurs échanges de vues au dela de
la présente réunion, en créant des Commissions d’Etude.

M. Kaden estime que le maintien des contacts est nécessaire
et suggére que M. BAIAO ESTEVES préside les futures com-
missions.

Une discussion générale s’engage alors sur le nombre et les
attributions des commissions & prévoir. Il est proposé, soit
d’en envisager un nombre trés restreint (deux) pour ne pas
disperser les efforts, soit au contraire, de les multiplier pour
mieux en définir la tache. L’assemblée se rallie enfin au projet
présenté par le président, consistant a créer quatre commis-
sions qui pourraient éventuellement se subdiviser en sous-
commissions et en groupes de travail.

La premiére commission serait chargée de rassem-
bler, d’étudier et de diffuser la documentation concer-
nant la chimie des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés,
ainsi que les réglements et les normes concernant ces
produits. Le président rappelle qu’il existe un recueil annuel
portugais de la documentation concernant les cafés.

La seconde commission devrait examiner les mé-
thodes d’analyse existantes, en étudier de nouvelles et
proposer celles qu’elle jugerait actuellement préfé-
rables.

La troisiéme commission considérerait les relations
entre la chimie et la technologie, c’est-a-dire les réac-
tions chimiques qui interviennent au cours des pro-
cessus technologiques, et I’influence de la composition
chimique des produits mis en ceuvre sur les opérations
technologiques.

La quatrieme commission étudierait les actions
physiologiques, sur ’organisme des consommateurs,
des constituants chimiques du café et tout particuliére-
ment les effets sur les organes des sens, c’est-a-dire les
propriétés organoleptiques.

Le Dr ALBANESE propose de diviser cette commission en
deux, dont I'une s’occuperait des caractéres organoleptiques
et 'autre des effets physiologiques.

Il est alors admis que deux sous-commissions pourraient
étre constituées.

Le Dr ILLY estime nécessaire de créer une organisation
pyramidale, avec une présidence générale pour I’ensemble
des commissions.

Le professeur HEESTERMAN est d’accord sur le principe,
mais redoute que I'on ne s’engage dans un travail trop lourd,
qu’il serait difficile de mener a bien. Il pense que la répartition
en quaire commissions est bonne. Il souhaite que chaque
pays posséde un représentant national auprés de toutes les
commissions. Il accepterait d’assumer ce réle en ce qui con-
cerne les Pays-Bas.

M. MOREAU s’enquiert de la répartition du travail. Le
président BAIAO ESTEVES lui répond que, par exemple,
une méthode d’analyse intéressante serait signalée par la
1r¢ commission et des membres de la 2¢ commission I'étudie-
raient au laboratoire.
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M. NAVELLIER insiste sur la nécessité de donner un ordre
de priorité aux travaux : si I'on aborde a la fois trop de pro-
blémes, on risque de n’en résoudre aucun. Il pense que ’on
ne peut pas étudier cette question en séance pléniére, mais
plutét dans les groupes de travail créés au sein des commis-
sions. Lorsque ces groupes auraient abouti a un résultat, par
exemple la mise au point d’une méthode d’analyse, un projet
serait transmis par la commission n° 2 & la commission inté-
ressée, par exemple la commission n° 1.

M. KADEN désire que chaque pays soit représenté dans
chaque commission et qu'un président général assure les
liaisons nécessaires.

Le Dr ILLY suggére que cette présidence revienne a I'l. F. C.
C., qui a organisé ce colloque. Il veut donner immédiatement
un aspect pratique a sa proposition: a son avis, non seulement
P’l. F. C. C. devrait centraliser les travaux, mais il
devrait aussi les diffuser, étant donné qu’il dispose déja
de la revue « Café Cacao Thé», dont I'orateur fait Iéloge.
Il demande qu’une rubrique de cette revue soit spécialement
consacrée aux études et informations résultant du colloque.
Il pense que, pour remplir pleinement son réle, cette publication
devrait accroitre son ampleur et le nombre de ses lecteurs
et trouver les subsides nécessaires dans les abonnements, des
subventions et la publicité.

Il estime que M. COSTE est tout désigné pour exer-
cer la présidence générale de I’organisme envisagé.

Les propositions du Dr ILLY recueillent I'approbation de
toute I’assistance.

M. COSTE remercie le Dr ILLY de sa flatteuse proposition.
Il accepte que I’I. F. C. C. assure les liaisons nécessaires
apres le colloque, mais il pense que ce n’est la qu’une solu-
tion transitoire, en attendant qu’un organisme interna-
tional ait été créé avec un cadre juridique approprié.

Pour la méme raison, il décline ’offre du titre de
président général, mais puisque I’l. F. C. C. va assurer
le secrétariat général des commissions d’étude, il
accepte, comme on le lvi demande, d’en étre temporai-
rement le secrétaire général.

Maitre KIEFE accepte d’étudier les bases juridiques de I’Or-
ganisme international envisagé.

Le Dr ILLY demande que le secrétaire général prenne
contact avec les autres organismes, nationaux ou internatio-
naux, intéressés.

Le président BAIAO ESTEVES demande alors aux partici-
pants de s’inscrire dans les commissions d’étude de leur choix.
Ces commissions sont constituées (voir annexe).
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Le président propose aux commissions d’élire leurs bureaux.

Aprés divers échanges de vue, ceux-ci sont constitués (voir
page 200).

Une DIXIEME SEANCE est ouverte sous la présidence
de M. COSTE, sécrétaire général des commissions. Les
rapports suivants sont présentés :

Le Dr BAIAO ESTEVES, président de la 1'¢ commission
(Documentation, Réglementation, Normalisation), expose
qu’il a été décidé, en vue de I’'harmonisation des différents
réglements concernant le café :

10 de rechercher la bibliographie ;

20 de rassembler les documents codifiant les usages com-
merciaux (contrats, etc.) ;

30 de réunir les documents Iégislatifs relatifs a la répression
des fraudes.

En ce qui concerne la documentation scientifique, elle sera
établie en liaison avec les autres commissions.

Le Pr TELEGDY KOVATS, président de la 2¢ commission,
charge le secrétaire, M. NAVELLIER, de faire part des déci-
sions prises :

Le but recherché est de définir :
10 des méthodes de référence ;

20 des méthodes pratiques communes a tous les laboratoires,
pour faciliter la comparaison des résultats. La commission
examinera les méthodes déja officielles ou normalisées, ainsi
que les méthodes relevées dans la documentation et les modi-
fications ou méthodes nouvelles proposées par ses membres.

Le domaine de ses travaux comprendra également I’échan-
tillonnage et I'expression des résultats.

Le Président TELEGDY KOVATS propose de retenir la
présentation des résultats que M. NAVELLIER et Mme BRU-
NIN ont exposée au colloque. Il estime que, pour commencer,
un nombre restreint de déterminations doit &tre mis a I’étude,
et les reponsables des groupes de travail correspondants sont
désignés. La répartition est la suivante :

~ Dosage de I’eau, responsable : M. SMITH.

— Détermination des cendres, responsable : M. NAVEL-
LIER.

— Dosage de la caféine, responsable proposé: Dr ENGEL.

Il est souhaité que les projets de méthodes correspondants
soient présentés au colloque de 1964.

Pour ce faire, M. COSTE accepte de faire parvenir aux
intéressés des échantillons de cafés verts, dans des conditions
qui ont été précisées.



En ce qui concerne I’eau, les membres du groupe de travail
demandent a recevoir en prét le matériel mis au point par
M. GUILBOT pour la méthode de référence ou tout au moins
les indications précises permettant de le faire réaliser.

Le président TELEGDY KOVATS estime que quatre méthodes
doivent étre mises a I’étude pour chaque dosage.

M. NAVELLIER demande que cette étude ne commence pas
par les méthodes déja officialisées, amplement étudiées,
mais par des méthodes non encore officielles mais jugées
intéressantes et éventuellement appelées a remplacer les
méthodes actueiiement officielles.

Ce point de vue est adopté.

Le Professeur HEESTERMAN se déclare d’accord pour
demander au Dr WEURMAN de prendre !a responsabilité
d’un groupe de travail pour I'étude des constituanis de
’aréme du café par chromatographie en phase gazeuse.

M. NAVELLIER se réjouit de ce projet car, si I’on ne peut en
attendre la mise au point prochaine d’une méthode d’analyse,
la complexité et I'importance de cette question justifient de
I’aborder dés maintenant dans un groupe de travail.

M. KADEN, président de la 3¢ commission (Chimie dans
ses relations avec la technologie), charge le secrétaire, M. WIL-
BAUX, de présenter le compte rendu suivant :

Le président reconnait I’étendue considérable des attri-
butions de sa commission qui vont de la préparation du
café vert au café torréfié et ses dérivés.

It se félicite de la présence de M. WILBAUX pour couvrir
le premier champ d’activité.

Dans une premiére phase d’information, il propose de
dresser I'inventaire des travaux en cours chez les divers
membres et qui seraient publiables dans un court laps de
temps :

M. WILBAUX (. F. C. C.). — Etude de l'influence du trai-
tement technologique au lieu de production, temps de
récolte (séchage notamment), sur les propriétés chi-
miques (pH-acidité de ’huile), physiques (classification
commerciale) et organoleptiques.

M. BARBERA. — Influence de la pression lors de la torréfac-
tion sur le comportement de la cellule et les propriétés
organoleptiques.

M. COGGIOLA. — Influence des divers traitements techno-
logiques du café Robusta (décaféination) dans I'amé-
lioration des qualités organoleptiques du café torréfié.

Mlle RUZZIER. — Influence de la nature de I’atmosphére
de torréfaction (inerte-oxydante-réductrice) sur la qua-
lité organoleptique du café torréfié.

M. SIMON. — Influence de la désorbtion de CO, sur le

conditionnement en sacs plastiques sous vide du café
torréfié en grain.

M. ALBANESE. — Amélioration de la qualité des extraits
de café sous I'influence de la méthode d’extraction
par I'eau et les traitements ultérieurs.

Dr KADEN. — Amélioration du café Robusta et des Arabica
« riotés» par des procédés spéciaux de torréfaction.

Le président souhaite qu’un travail en collaboration sur
divers problémes a définir puisse s’instaurer dans une
deuxiéme phase.

A cette occasion, il est suggéré d’établir une liaison étroite,
d’une part, avec la commission n° 2 (Méthodes d’analyses) en
vue d’uniformiser les méthodes de contréle chimique des
essais technologiques, d’autre part avec la commision n° 4
pour la standardisation de la préparation des échantillons
a déguster ou & analyser.

La nécessité de baser les recherches fondamentales sur des
matiéres premiéres parfaitement référencées fait souhaiter
que I'l. F. C. C. se charge de fournir de tels échantillons verts
ou torréfiés aux différents laboratoires intéressés dans un
travail en collaboration.

La commission souhaite que les grands laboratoires veuillent
bien vulgariser les résultats obtenus dans un passé relativement
lointain et ne méritant plus d’étre couvert par le secret pro-
fessionnel.

La commission souhaite pouvoir se réunir a nouveau dans
un délai qui pourrait étre d’un an, afin de faire le point et
d’établir des programmes de recherches en collaboration.

M. MUELLER, président de la 4¢ commission (caractéres
organoleptiques et effets physiologiques), indique les sujets
d’étude retenus :

Sous-commission des caractéres organoleptiques :

10 codifier le langage en ce qui concerne les défauts et les
qualités. Rassembler les méthodes d’examen,

20 adopter une méthode générale,
30 travailler en collaboration avec les autres groupes.
Dégustations d’échantillons définis.

Sous-commission des effets physiologiques :

10 réunir la documentation en vue d’orienter les recherches,

20 étudier les actions physiologiques des produits du
commerce : cafés torréfiés et extraits de café, décaféinés ou
non.

Le président remercie les rapporteurs et félicite les commis-
sions d’avoir ainsi abordé leur tache et préparé I'avenir.

Il demande alors @ M. NAVELLIER de présenter les textes
des projets de résolution.

Aprés de bréves discussions et des modifications de détail,
les résolutions et le veeu suivants sont adoptés :
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RESOLUTIONS

Les participants du Colloque décident a I'unanimité :
19 Que le titre de ce colloque sera :

Premier colloque international sur la chimie des
cafés verts, torréfiés et leurs dérivés

20 De constituer quatre commissions d’étude permanentes :
p

PREMIERE COMMISSION : Documentation, régle-
mentation et normali-

sation

SECONDE COMMISSION : Méthodes d’analyses

TROISIEME COMMISSION : Chimie dans ses rela-
tions avec la technolo-
gie

QUATRIEME COMMISSION : Caractéres  organo-
leptiques et effets phy-
siologiques.

- 3% De constituer comme indiqué dans le tableau ci-dessous
les bureaux de ces commissions.

40 Que les commissions, initialement composées par des
participants au 1¢r Colloque, pourront faire appel a toute
personnalité compétente qu’elles jugeront utile de s’associer.

50 De confier a I'lLF.C.C. le secrétariat général des
commissions ainsi constituées.

6° De désigner M. R. COSTE, directeur général de
I'l. F. C. C., comme secrétaire général de ces commissions, en
attendant qu’une organisation juridique internationale soit
constituée.

7° De charger le secrétaire général d’établir les contacts
nécessaires avec les autres organismes intéressés.

VEUX

Les participants du Colloque international sur la chimie
des cafés verts, torréfiés et leurs dérivés émettent a I'unani-
mité le veeu qu’'un Second Colloque International soit
organisé en 1964, pour prendre connaissance des résultats
des travaux des commissions permanentes et promouvoir de
nouvelles recherches.

BUREAU DES COMMISSIONS

Président Vice-Président Secrétaire
1Te commission ............ Dr BAIAO ESTEVES Dr ILLY Me KIEFE
2€ commission ............ Pr TELEGDY KOVATS Pr THALER M. NAVELLIER
3¢ commission ............ Dr KADEN M. MOREAU M. WILBAUX
4¢ commission ............ ‘ Dr MULLER Dr METZ Mlle CHASSEVENT




Premiére Commission

DOCUMENTATION-REGLEMENTATION
NORMALISATION

Bureau

Président : M. BAIAO ESTEVES (A.), Ingénieur-Agronome,
Missdo de Estudos Agronomicos do Ultramar (Portugal).

Vice-Président : Dr ILLY (E.), Docteur en chimie, Directeur
de llly et Hausbrandt, Industria Nazionale Caffé (ltalie).

Secrétaire : M¢ KIEFE (R.), Avocat ala Cour d’Appel de Paris
(France).

Membres

Mme BRUNIN (R.), Laboratoire Municipal de Paris (France).
M. CASTAN (M.), Ingénieur-Agronome a I’AFNOR (France).

M. CUSTOT (F.), Directeur du Laboratoire Coopératif d’Ana-
lyses et de Recherches (France).

M. DEHOVE (R. A.), Ingénieur-Chimiste E. N. S. C. ., Inspec-
teur divisionnaire au Service Central de la Répression
des Fraudes, Expert a la F. A. O (France).

M. FATIN, Ingénieur-Chimiste, Laboratoires de recherches
de la SOPAD (Nestlé) (France).

Pr HEESTERMAN (J. E.), Chef des Laboratoires chimiques et
biologiques (Section des produits tropicaux), Institut
Royal des Régions Tropicales (Pays-Bas).

M. JANS (V.), Ingénieur en Chef, Directeur des Laboratoires
du Ministére des Finances (France).

M. MULLER (F. L), Directeur de Recherches, AFICO (S.A.)
Nestlé (Suisse).

M. ’'ORNANO (M.), Ingénieur & I'l. F. C. C. (France).

M. RABECHAULT (H.), Laboratoire de Physiologie végétale,
Office de la Recherche Scientifique Outre-Mer (France).

M. SMITH (R. F.), Service de Recherches J. Lyons et CO Ltd.
(Royaume-Uni).

Pr TELEGDY KOVATS, Professeur de chimie bromatolo-
gique a I’Université polytechnique de Budapest, Président
du Comité ISO. TC 34 (Normalisation Internationale des
Produits Agricoles Alimentaires) (Hongrie).

Deuxiéme Commission

METHODES D’ANALYSES

Bureau

Président Pr TELEGDY KOVATS, Professeur de chimie
bromatologique a I'Université polytechnique de Buda-
pest, Président du Comité ISO.TC 34 (Normalisation
Internationale des Produits Agricoles Alimentaires)
(Hongrie).

Vice-Président : Pr Dr THALER (H.), Direktor des Instituts
fir Lebensmittelchemie der Technischen Hochschlule.
Braunschweig (Rép. Féd. Allemande).

Secrétaire : M. NAVELLIER (P.), Laboratoire Municipal de
Paris, Conseiller scientifique de I'l. F. C. C. (France).
Membres

M. BAIAO ESTEVES (A.), Ingénieur-Agronome, Missdo de
Estudos Agronomicos do Ultramar (Portugal).

Mlle CHASSEVENT (F.), Chimiste-Physicienne a I'l. F. C. C.
(France).

Pr COURTOIS (J. E.), Professeur de Chimie Biologique a la
Faculté de Pharmacie de Paris (France).

M. CUSTOT (F.), Directeur du Laboratoire Coopératif d’Ana-
lyses et de Recherches (France).

Dr DORO (B.), Directeur du« Laboratorio Provinciale d’lgiéne
Profilassi », Reparto Chimico, Trieste (ltalie).

Dr ENGEL (C.), Directeur du Central Institute for Nutrition
and Food Research T. N. O. (Pays-Bas).

M. FATIN, Ingénieur-Chimiste, Laboratoires de recherches
de la SOPAD (Nestlé) (France).

M. GLOMAUD (l. C.), Pharmacien (France).

M. GUILBOT (A.), Directeur des Laboratoires de Biochimie
et de Physico-Chimie des céréales de I'Institut National
des Recherches Agronomiques, CERDIA (France).

Mme HEROS (M.), Laboratoire Municipal de Paris (France).

Pr HEESTERMAN (J. E.), Chef des Laboratoires chimiques
et biologiques (Section des produits tropicaux), Institut
Royal des Régions Tropicales (Pays-Bas).

M. JANS (V.), Ingénieur en Chef, Directeur des Laboratoires
du Ministére des Finances (France).

M. d’ORNANO (M.), Ingénieur a I’l. F. C. C. (France).

M. PERCHERON (F.), Maitre de Conférence agrégé, Faculté
de Pharmacie (France).

M. de SAINT RAT (L.), Bureau International Permanent de
Chimie Analytique (France).

M. SMITH (R. F.), Service de Recherches J. Lyons and C° Ltd.,
(Royaume-Uni).

Dr WEURMAN (C.), Central Institute for Nutrition and Food
Research T. N. O. (Pays-Bas).

Dr Ing. WURZIGER (J.), Hygienisches Institut, Hambourg
(Rép. Féd. Allemande).
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Troisieme Commission

CHIMIE DANS SES RELATIONS AVEC
LA TECHNOLOGIE

Bureau

Président : Dr. KADEN (O. F.) Dr Forschungslabor fir Kaffee,
Kakao, Tee und andere pflanzliche Rohstoffe der Tropen
(Rép. Féd. Allemande).

Vice-Président : M. MOREAU, Directeur de I'Usine Nestlé,
St-Menet (France).

Secrétaire : M. WILBAUX (R.), Ingénieur Agronome Gx.,
Chef du Service de Technologie a I'l. F. C. C. (Belgique).

Membres

Dr ALBANESE (F.), Chemiker der Hag (A. G.) Wissenschaf-
tliche Abteilung (Rép. Féd. Allemande).

Dr BARBERA (C. E.), Chimico, Food Technologist, IFT/AAAS
(Italie).

M. BRUNNER (M.), Directeur de COFFEX (A. G.) (Suisse).

M. CAMBRONY (H.), Ingénieur en chef a I'l. F. C. C. (France).

Dr COGGIOLA (M.), Directeur de fabrication, Sté Crippa
(Italie).

Pr HEESTERMAN (J. E.), Chef des Laboratoires chimiques et

biologiques (Section produits tropicaux), Institut Royal
des Régions Tropicales (Pays-Bas).

Dr ILLY (E.), Dr en chimie, Directeur de llly et Hausbrandt,
Industria Nazionale Caffé (Italie).

M. MULLER (F. L.), Directeur de Recherches, AFICO (S. A.)
Nestlé (Suisse).

M. SIMON (J.), Chef des Laboratoires des Ets. Damoy (France).

M. SMITH (R. F.), Service de Recherches, J.Lyons et CoLtd.,
(Royaume-Uni).

Quatrieme Commission

CARACTERES ORGANOLEPTIQUES
ET EFFETS PHYSIOLOGIQUES

Bureau

Président : M. MULLER (F. L.), Directeur de Recherches
AFICO (S. A.) Nestlé (Suisse).

Vice-Président : Pr METZ (B.), Docteur en Médecine, Chef
du Laboratoire de physiologie appliquée, Faculté de
Médecine de Strasbourg (France).

Secrétaire : Mlle CHASSEVENT (F.), Chimiste-Physicienne a
I'l. F. C. C. (France).

Membres

M. ADRIAN (J.), Centre National de la Recherche Scienti-
fique (France).

Dr ALBANESE (F.), Chemiker der HAG (A. G.), Wissenschaf-
tliche Abteilung (Rép. Féd. Allemande).

Pr HEESTERMAN (J. E.), Chef des Laboratoires chimiques et
biologiques (Section produits tropicaux), Institut Royal
des Régions Tropicales (Pays-Bas).

Dr KADEN (O. F.), Dr Forschungslabor fir Kaffee, Kakao,
Tee und andere pflanzliche Rohstoffe der Tropen
(Rép. Féd. Allemande).

M. MOREAU , Directeur de I'Usine Nestlé, St-Menet (France).

M. NAVELLIER (P.), Laboratoire Municipal de Paris, Conseil-
ler scientifique de I'l. F. C. C. (France).

M. SIMON (J.), Chef des Laboratoires des Ets. Damoy (France).

M. SMITH (R. F.), Service de Recherches, J. Lyons et CO Ltd.,
(Royaume-Uni).

Dr WURZIGER (J.), Hygienisches Institut, Hambourg
(Rép. Féd. Allemande).



M. LHUILLIER, délégué par M. TRIBOULET, Ministre de la Coopération, prononce I'allocution de
cléture du colloque. A ses cétés, M. R. COSTE, Directeur Général de I'I[FCC, et M. NAVELLIER, Conseiller
scientifique de I'IFCC.

ALLOCUTION DE CLOTURE

Prononcée par M. LHUILLIER
attaché au cabinet du Ministre de la Coopération

Avant de prononcer la cléture de ce colloque, il m’est agréable, au nom de
M. TRIBOULET, Ministre de la Coopération, de remercier les personnalités qui ont par-
ticipé a ces journées de la chimie des cafés et plus spécialement encore MM. les repré-
sentants des pays étrangers.

Si, sur le plan technique et scientifique, vos travaux doivent éclairer et préciser de
nombreux points d’un grand secteur économique, il convient surtout de souligner le carac-
tere international de votre colloque, lequel traduit et affirme I'esprit de coopération qui
anime nos pays respectifs. Plus que jamais, dans le domaine et de la science et de latech-
nique, une collaboration étroite s’avére une absolue nécessité pour aboutir au résultat
que nous souhaitons et que les Etats bénéficiaires de notre aide attendent comme I’élé-
ment favorable a I"évolution de leurs économies,

M. TRIBOULET souhaite donc que ce colloque ne soit qu’une premiére rencontre et
que, dans I'avenir, vous vous retrouviez pour confronter vos travaux.

Enfin, M. le Ministre de la Coopération m’a chargé de féliciter I'Institut Francais du Café
et du Cacao de son heureuse initiative et plus particulierement M. COSTE, son éminent Direc-
teur.
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