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RIASSUNTO

La bevanda ottenuta mescolando acqua calda e caffè macinato, comunemente definita “caffè”, è sicuramente tra le più diffuse al mondo; il suo uso ha origini lontane nel tempo e non sempre fu apprezzata soprattutto per il leggero effetto eccitante che provocava.

Il caffè viene oggi prodotto in oltre 50 Paesi del mondo, distribuiti principalmente nell’America del Sud, in Africa e nel sud-est asiatico. 
I chicchi di caffè derivano da una pianta sempreverde appartenente alla famiglia delle Rubiacee, genere Coffea; delle circa 80 specie che il genere comprende, le più diffuse sono Coffea arabica, conosciuta semplicemente come “arabica”, e Coffea canephora, conosciuta semplicemente come “robusta”. La pianta del caffè, normalmente allevata come arbusto, presenta foglie ovali, fiori bianchi e profumati. La prima fioritura avviene dopo tre anni dalla semina mentre il primo raccolto si effettua dopo quattro. Il frutto, comunemente chiamato ciliegia, è una drupa di forma ovoidale, all’interno della quale sono racchiusi i due semi, la quale, dopo 6-7 mesi, maturando, da verde diventa rossa.

Nei Paesi d’origine, le drupe possono essere attaccate da diversi insetti che penetrano nell’endosperma scavando delle gallerie, dove depositano le uova, deprezzando cosi notevolmente il prodotto.

 Le operazioni per la preparazione dei grani del caffè iniziano subito dopo la raccolta mediante l’essicazione; in seguito le drupe vengono decorticate e i chicchi di caffè verde, liberati dai diversi involucri che li avvolgevano, sono pronti per l’esportazione.

Giunto a destinazione il caffè, viene stoccato nei magazzini, dove vengono svolte tutte le pratiche doganali e i controlli sanitari imposti dalle norme vigenti. Durante il lungo viaggio che dai Paesi produttori giunge fino alle centrali di torrefazione, molti sono i punti critici per l’attacco di insetti, non solo specifici ma anche e soprattutto generici, o altri animali.

Il processo di tostatura, indispensabile per ottenere gli aromi tipici del prodotto utilizzato per preparare la bevanda, pur raggiungendo temperature elevate (200-220°C), non è in grado di distrugge l’esoscheletro degli insetti che così essiccato, durante la macinazione, si frantuma in decine di minuscoli frammenti.. 

 La legislazione alimentare pone dei precisi limiti di accettabilità per il caffè verde, infatti le impurità di origine minerale o animale non devono superare l’1% del prodotto e i chicchi con lesioni (soprattutto fori) non devono superare il 10%; non viene però preso in considerazione il  caffè macinato proprio quello oggi maggiormente consumato a livello familiare.

Si è perciò pensato di effettuare un’indagine, mediante la tecnica del filth-test, per rilevare la frequenza delle contaminazioni entomatiche nei caffè macinati posti in commercio e fornire indicazioni utili a individuare i punti critici nelle varie fasi di lavorazione del prodotto. 

Sono stati acquistati 26 campioni di caffè macinato in 4 diverse tipologie di punti vendita: discount, grande distribuzione, eco-solidali e torrefazioni.

Da ciascun campione sono stati pesati 25 g, messi, per 10 minuti, in un beaker da 800 ml con 400 ml di acqua a 60 °C e 30 ml di tensioattivo (teepol), e continuamente mescolati. Dopo il passaggio in setaccio da 230 mesh, il caffè viene versato in un beaker, di dimensioni adeguate, con 500 ml di acqua e fatto bollire per 30 minuti. Il passaggio successivo prevede, dopo il raffreddamento, l’impiego della beuta Wildman da 2 litri, dove viene versate la sospensione con l’aggiunta di 50 ml di olio di vaselina; dopo un’agitazione, mediante agitatore magnetico, di 2 minuti, si porta a volume e si lascia decantare per circa 30 minuti. Si filtra quindi il surnatante con filtro di carta in un imbuto Buchner aiutandosi con una pompa da vuoto. L’operazione viene quindi ripetuta con altro olio di vaselina e un altro filtro. Il materiale depositato sul filtro viene quindi osservato con un microscopio ottico per individuare i frammenti di insetti e tutto ciò che risulta estraneo al caffè. Nei casi di difficile interpretazione sono stati allestiti preparati per l’osservazione al SEM.

Il filth-test ha messo in evidenza, nella maggior parte dei campioni di caffè esaminati, frammenti di insetti costituiti da elitre, zampe e parti di addome; più rari sono invece stati i ritrovamenti di porzioni di torace e di capo, di squame di lepidotteri e parti di ali membranose. Sono inoltre stati individuati: un pelo di roditore, dei pezzetti di fibre vegetali, un frammento di fibra sintetica e particelle di metallo. Per quanto riguarda l’identificazione degli insetti attraverso l’esame dei frammenti ritrovati, a causa delle loro modeste dimensioni, si sono incontrate notevoli difficoltà che, salvo in pochi casi, non hanno permesso di andare oltre l’ordine o la famiglia.

Dall’esame dei risultati, si è potuto notare che i campioni maggiormente inquinati sono quelli provenienti dagli ipermercati e dalle torrefazioni.

Dall’attenta disamina dei risultati ottenuti si può dedurre che non sempre vengono eseguiti accurati controlli per individuare popolazioni di insetti, specifici e non, in sviluppo; non sempre vengono attuati interventi volti ad allontanare insetti, loro parti o altri elementi inquinanti quali fibre tessili.

La presenza di particelle metalliche fa supporre un’inadeguata manutenzione delle attrezzature impiegate. Ha poi lasciato spazio a molti interrogativi la presenza di un pelo di roditore chiaro segno di norme igieniche disattese.

È pertanto auspicabile che nella complessa filiera del caffè, soprattutto per quello macinato, vengano applicati più rigorosi controlli per debellare, sul nascere, queste preoccupanti forme di inquinamenti e si faccia meno affidamento sulla impossibilità della loro individuazione soprattutto da parte del consumatore.
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