L'UTILIZZO DELL'ANALISI SENSORIALE PER L'OTTIMIZZAZIONE DEL PROCESSO DI TOSTATURA DEL CAFFÈ

LO PRINZI CRISTINA

Non esiste una data certa sulla nascita del caffè. Alcune leggende arabe, persiane e dell'oriente cristiano si contendono la scoperta della pianta e anche la sua origine come bevanda sono avvolte da leggende fantastiche.

Quello che però è certo è la sua origine dagli altipiani etiopici della ragione del Kaffa alla quale non si deve però il nome della bevanda, in quanto il nome "caffè" deriva dalla parola araba qahwa utilizzata per indicare qualsiasi tipo di bevanda a base di vegetali ( vino, birra, ecc). Infatti quando la bevanda giunse in Europa all'inizio del XVII secolo fu chiamata "il vino d'Arabia".

Il caffè è quindi una bevanda molto antica e oggi anche una delle più diffuse nel Mondo.

Secondo l'Organizzazione Mondiale della Sanità, infatti, si consumano circa un miliardo e mezzo di tazze di caffè al giorno di cui circa novanta milioni solo in Italia.

L'attuale consumatore di caffè è sempre più attento alla qualità del prodotto che consuma e quindi le aziende devono costantemente controllare la qualità dei loro prodotti.

Uno dei parametri principali nella produzione di un caffè è certamente il colore del prodotto che deriva dall'intensità di tostatura e che ogni Azienda definisce e controlla accuratamente.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di verificare se fosse possibile variare i parametri di produzione di una miscela di caffè senza che si avesse una variazione percepibile delle caratteristiche sensoriali del prodotto. In particolare si è voluto verificare se fosse possibile ottenere caffè meno tostati, e quindi più "chiari", senza determinare variazioni sensoriali e se questa variazione determinasse un risparmio energetico significativo.

Sono state effettuate quattro produzioni: una rispetto i parametri standard aziendali e le altre tre variando in torrefazione l'intesità della tostatura e quindi dell'indice di colore.

Le miscele così prodotte sono state confrontate con la miscela standard mediante un duo-trio test e dei test triangolari per verificare fino a che punto fosse possibile spingersi nel tostare più chiaro.

Per evidenziare la presenza di un risparmio energetico sono state inoltre effettuate 20 tostate di Arabica e 20 tostate di Robusta con il colore standard ed altrettante con il colore più chiaro.

I risultati ottenuti hanno evidenziato che è possibile diminuire l'intensità della tostatura passando da un indice di colore di 53 DL sino a 58 Dl senza che si evidenzi alcuna variazione percepibile in termini di caratteristiche sensoriali del prodotto finito.

Questo consente di ampliare significativamente il range dei valori obbiettivo posti dall'azienda nel proprio sistema qualità diminuendo così il numero dei prodotti non conformi e quindi i relativi costi di gestione.

A questa variazione di colore non ha corrisposto però un significativo risparmio energetico in quanto troppo esigue le differenze in termini di condizioni di tostatura fra la produzione standard e quelle più chiare
