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La pianta del caffè appartiene alla famiglia delle Rubiacee così come il genere Camelia da cui si ottiene il the. E’ una pianta ben ambientata nelle regioni a clima caldo umido comprese tra il Tropico del cancro e il Tropico del capricorno, benchè l’areale di origine sia l’altopiano etiope nella regione del Kaffa dove ancora oggi viene coltivata.

Le specie che meglio si sono adattate ad essere coltivate sono prevalentemente due: Coffea Arabica Linnei comunemente chiamata arabica che produce chicchi di sapore dolce con aromi piacevoli e la specie Coffea Canefora Pierre conosciuta come Robusta qualitativamente inferiore all’Arabica e che rende l’estratto più corposo e libera aromi pungenti talvolta con retrogusto legnoso. 

Il caffè è una bevanda largamente consumata nel mondo seppure con modalità di preparazione spesso molto differenti. Nei paesi di cultura araba infatti è moto diffuso il caffè “alla turca” preparato con il tipico Mud, mentre nei paesi anglosassoni il caffè viene preparato come bevanda da consumare durante i pasti. In Italia invece vi è una vera e propria tradizione nel consumo del caffè e le tecniche di estrazione sono la caffettiera napoletana, la moka e l’espresso.

L’Italia nel 2004 ha registrato un incremento dell’1,8% nelle importazioni di caffè verde mentre le esportazioni di caffè torrefatto hanno confermato la tendenza degli ultimi anni per un crescente interesse nel caffè italiano da parte dei mercati esteri.

Da un punto di vista tecnologico una delle fasi più importanti nella lavorazione del caffè è senza dubbio la torrefazione. Durante questa fase avvengono infatti numerosi cambiamenti chimco-fisici nel chicco che perde molta acqua, aumenta di volume, diventa spugnoso e friabile ed il colore, a causa delle reazioni di Maillard e Strecker, cambia dal giallo al bruno più o meno intenso. Con la tostatura inoltre si originano numerose sostanze aromatiche che  caratterizzano le singole varietà e le miscele che andranno a costituire. E’ quindi evidente che questa fase debba essere attentamente controllata dalle aziende che producono caffè al fine di garantire una costanza di produzione ed una elevata qualità del prodotto.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di definire le migliori condizioni di tostatura presso l’azienda “Casa del Caffè Vergnano S.p.A.” in occasione dell’inserimento di una nuova tostatrice.

Le prove sono state eseguite su miscele particolarmente importanti per l’azienda quali l’arabica Africano, l’Arabica Brasialino, l’Arabica centro Amercicano e la Robusta Asiatico e la valutazione dei risultati è stata effettuata mediante un approccio colorimetrico ed uno sensoriale.

Sulla base dei risultati del colore e della valutazione degli assaggiatori è stato così possibile definire le temperature di tostatura per ciascuna coppia miscela – tostatrice e di ottimizzare i risultati ottenibili.

In particolare le prove hanno evidenziato che la nuova tostatrice oltre ad avere una potenza produttiva superiore deve lavorare in tutti i casi esaminati ad una temperature costantemente più bassa dai 2 ai 6°C rispetto alle altre tostarici consentendo però il raggiungimento di un gradiente di colore simile a quello delle altre macchine.

I caffè che hanno soddisfatto maggiormente il panel di assaggio sono risultati caratterizzati da un valore medio di tostatura per arabica mentre i robusta sono stati preferiti i prodotti meno tostati al fine di far risaltare meglio le caratteristiche gusto - olfattive.

