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Il caffè utilizzato come bevanda ha origine nel corno d’Africa, più precisamente nella regione di Kaffa, circa nel 15° secolo D.C.

Botanicamente la pianta di caffè appartiene alla famiglia delle Rubiaceae genere Coffea, che comprende circa 80 specie delle quali le più utilizzate per le piantagioni industriali sono C. Arabica, C. robusta, C. excelsia e C. Liberica.

Il frutto della pianta di caffè è una drupa, che contiene al suo interno due semi con faccia dorsale convessa e ventrale piana e solcata.

La coltivazione del caffè è diffusa nelle regioni comprese tra il Tropico del Cancro e il Tropico del Capricorno; le zone di produzione possono essere suddivise in: 

· Area centro sud Americana: Brasile, Bolivia, Perù, Colombia, Messico, Guatemala.

· Area Africana: Uganda, Kenia, Costa d’Avorio, Cameroun, Etiopia.

· Area Asiatica: Vietnam, Indonesia, India, Thailandia.

· Area Oceanica: Papua Nuova Guinea, Filippine.
La produzione annua complessiva del caffè risulta essere di 7.208.627 t, di cui vengono esportate  circa 5.804.754 t pari all’80% della produzione.

I quattro maggiori produttori di caffè verde sono Brasile, Vietnam, Colombia e Indonesia che risultano essere anche i maggiori esportatori. Per quanto riguarda l’importazione i più importanti sono USA, Germania, Italia e Giappone.

Una fase fondamentale per la lavorazione del caffè è la raccolta, che viene effettuata in vari periodi dell’anno a seconda della zona geografica di produzione, in Brasile infatti la raccolta viene effettuata da maggio a settembre, in America centrale da ottobre a marzo, in Africa da marzo a settembre. La raccolta può essere effettuata manualmente o meccanicamente, in entrambi i casi può essere effettuata o con il metodo “Strip picked”, che prevede la raccolta dell’intera produzione in un solo passaggio, o con il metodo “Selectively picked”, ovvero con la raccolta selezionata delle drupe giunte al giusto stadio di maturazione.

Altro passaggio fondamentale è il metodo di essiccazione del seme che può avvenire con metodo naturale (detto a secco) oppure con metodo lavato (detto umido).

Il metodo naturale consiste nella selezione dei frutti per l’eliminazione di elementi estranei come terra, foglie, rami, drupe acerbe o senescenti, prosegue con l’ essiccazione della drupa al sole su battuti di terra o cemento ricoperti di stuoie, o in celle di essiccazione o con un insieme dei due metodi, e termina con la spolpatura dei frutti essiccati, con appositi macchinari. 

Il metodo lavato invece richiede maggior meccanizzazione del sistema e disponibilità d’acqua. Il primo passaggio è rappresentato da una selezione dei frutti come nel metodo precedente cui segue la spolpatura del frutto con appositi macchinari; successivamente avviene la macerazione del seme, passaggio fondamentale per eliminare lo strato mucillaginoso che lo avvolge; in seguito si effettua un lavaggio in acqua per allontanare i residui di questa mucillaggine. Infine il seme viene essiccato o con esposizione diretta al sole su battuti di cemento o distese di mattoni, o con l’uso di celle di essiccazione o con un insieme dei due metodi.

Il D.P.R. del 16 febbraio 1973 n°470, Regolamento per la disciplina igienica della produzione e del commercio del caffè e dei suoi derivati, determina che le impurità di origine animale o minerale devono essere presenti in misura non superiore all’1%, le impurità di origine vegetale in misura non superiore al 5% e i chicchi con lesioni derivanti dall’azione dello Stephanoderes spp. e Araecerus spp. in misura non superiore al 10%.

Le tipologie di infestanti che possono intaccare i semi di caffè possono essere distinte in quelle che attaccano il frutto durante la produzione e quelle che attaccano il seme durante lo stoccaggio. Le specie in grado di attaccare il frutto durante la produzione sono: i coleotteri Stephanoderes coffeae e Araecerus fasciculatus; i lepidotteri Perileucoptera coffeella  e Thliptoceras octoguttale; gli Afidi Aphis spp. e le cocciniglie bianca, bruna, nera e verde. Le specie capaci di attaccare la derrata in magazzino sono invece molteplici e riconducibili principalmente a infestanti altamente polifagi come: Anobidae, Tenebrionidae, Psocopterae, Pyralidae, Cucujidae, Silvanidae.
Vista la quantità di specie infestanti in grado di attaccare il caffè, e considerato che nessuna partita di questo prodotto è completamente immune a questi attacchi, prima dell’esportazione e spesso anche dopo l’arrivo nel paese di destinazione i chicchi di caffè vengono trattati mediante fumigazioni. In molti paesi di origine le fumigazioni sono effettuate con bromuro di metile o in alternativa con fosfina, in Europa dopo la decisione 2008/753/CE del 18 settembre 2008 è vietato l’uso di tale sostanza, quindi si ricorre, all’occorrenza, a  trattamenti con fosfina.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di effettuare una ricerca di tracce entomatiche in campioni di caffè crudo così come lo si trova al momento dell’importazione, per valutare il livello e la tipologia delle infestazioni presenti e per effettuare delle considerazioni sulla gestione degli attacchi della derrata da parte di animali infestanti a partire dai paesi d’origine fino a giungere allo stoccaggio nei magazzini dei Paesi trasformatori, come l’Italia. 
Nonostante le lavorazioni cui il caffè è sottoposto nei paesi d’origine, accade con una certa frequenza che alcuni di questi insetti rimangano all’interno del seme di caffè anche fino al processo di torrefazione, e possano arrivare fino al consumatore finale nel caffè macinato. Il problema delle infestazioni deriva in primo luogo sicuramente dai Paesi di origine, dove durante la coltivazione e nei processi di essicazione, la possibilità che il prodotto possa essere infestato è molto elevata. Specialmente nei processi di essicazione naturale e particolarmente in specie più sensibili a questo tipo di attacchi, come C. robusta, le infestazioni possono raggiungere dimensioni notevoli se il processo di essicazione non è gestito correttamente. 

Il lavoro è stato eseguito su 22 campioni di caffè verde messi a disposizione dall’azienda “Romani & C. S.p.A.”  che si occupa di importazione di caffè verde dai Paesi produttori, della lavorazione, cernita e preparazione per la vendita ad aziende di trasformazione italiane. Tutti i campioni sono stati prelevati direttamente dai sacchi di importazione, senza aver quindi subito alcun tipo di pulizia o separazione del prodotto conforme da quello presentante impurità, appartengono alle specie C. Arabica e C. robusta, essiccati in parte con metodo lavato e in parte con metodo naturale.

In primo luogo per ogni campione sono stati suddivisi i semi con imperfezioni da quelli sani, successivamente sono stati contati e pesati i semi difettosi ed è stato fatto un rapporto con lo stesso numero di semi integri, tutto ciò è stato effettuato per evidenziare la differenza di peso riscontrabile tra un chicco difettoso e uno integro e per calcolare il peso medio di un chicco non attaccato da agenti infestanti rispetto a uno attaccato. I chicchi risultati palesemente bacati sono stati sezionati per poter osservare al meglio le imperfezioni e il loro contenuto; in seguito si è passati ad effettuare delle analisi al microscopio stereoscopico e al microscopio elettronico a scansione (SEM). I semi sono stati esaminati singolarmente in modo da avere un quadro completo dei danni e della tipologia di infestanti presenti.

Tutti i semi nei quali sono state riscontrate tracce entomatiche di ogni genere come: adulti, larve, pupe, stadi giovanili e frammenti di varia entità, sono stati fotografati con il microscopio stereoscopico e con il microscopio elettronico a scansione. Inoltre con il SEM sono state scattate fotografie di dettaglio dei chicchi nelle parti  nelle quali si riscontravano ammuffimenti, gallerie, bacature, erosioni.

Dall’osservazione dei semi con imperfezioni è emerso che i campioni più fortemente colpiti appartenevano, come confermato in letteratura, alla specie C. robusta e sotto il profilo delle lavorazioni a quella naturale, cioè con metodo di essicazione secco che risulta quello più soggetto a contaminazioni entomatiche. Nei campioni analizzati la percentuale media di chicchi infestati risulta essere del  5,24%, con valori compresi tra 11,75% e 1,39%. Considerando le zone di origine si evidenzia come i campioni del Centro-Sud America presentino percentuali di imperfezioni del seme molto basse, comprese tra 1,39% e 2,30% , ampiamente al di sotto del limite massimo del 10% fissato dal D.P.R. 16 febbraio 1973, n° 470. I campioni più infestati invece sono risultati appartenere alle zone indiane, indonesiane e ai Paesi africani. Da questa analisi emerge che tra i semi migliori e i semi peggiori esiste una variabilità media compresa tra  il 4,54% e il 4,90%. 
Dall’analisi microscopia è emerso che tutti i campioni presentavano nei chicchi infestati caratteristiche simili sia per quanto riguarda la tipologia di danno che per la specie di insetto infestante rinvenuta all’interno. Infatti, ad eccezione di due campioni nei quali sono stati individuati anche pochi frammenti di individui appartenenti ad altre specie, probabilmente imenotteri braconidi e betilidi, è stato rinvenuto il coleottero S. coffeae sia sottoforma di individui adulti che di larve o pupe, a testimonianza della diffusione di questo insetto in tutte le zone di produzione del mondo.

I danni rinvenuti, attribuibili all’attacco di S. coffeae, sono rappresentati da erosioni e bacature che, nella maggior parte dei casi, presentano una patina verdastra che avvolge le pareti della galleria scavata dall’insetto. Dall’analisi con il microscopio elettronico a scansione si è potuto osservare che questi strati verdastri, in taluni casi anche molto sviluppati, sono rappresentati da ammassi fungini.
I sistemi di cernita e vagliatura, adottati dalle ditte di importazione di caffè verde, sono in grado di separare efficacemente i semi sani da quelli colpiti.
Una spinta al miglioramento produttivo e della qualità del prodotto potrebbe essere interessante per quei produttori, soprattutto dell’Africa o dell’Asia, che vedono le loro produzioni di robusta pagate circa 1,5 $ kg contro i quasi 4 $ al kg pagati per le produzioni di Arabica in sud America.
