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INTRODUZIONE

|| caffé espresso € una bevanda preparata facendo attraversare la polvere di caffe finemente macinata da desiderato. Il processo produttivo, fase molto delicata e importante, consente di trasformare i chicchi verdi
acqgua sottopressione, circa 9 bar, a una temperatura di 92 - 95° C per circa 30 secondi. La tazzina contiene nei noti e apprezzati chicchi tostati, commercializzati poi in grani o polvere. Studiare e successivamente mo-
all’incirca 25-30 ml di bevanda; non € noto pero il peso ottimale di caffe macinato, il volume della bevanda e nitorare I’'intero ciclo produttivo € la condizione necessaria per ottenere una bevanda di eccellente qualita.

le condizioni di estrazione (pressione e temperatura) per ottenere un caffe espresso di alta qualita (llly e Viani, |l successo del caffe € dovuto alla presenza di una sostanza a effetto stimolante, ovvero alla caffeina, che
1995; Petracco, 1989), giudicato in termini di aroma e composizione (Nunes et al., 1997). La preparazione del risulta essere anche una sostanza chimica molto studiata per i suoi effetti benefici sulla salute umana. Di re-
caffe espresso, infatti, € influenzata da vari fattori, quali caffe, acqua e condizioni tecniche operative legate cente peraltro, a causa della convinzione che I'ingestione eccessiva di caffeina possa avere effetti negativi
alla macchina del caffe (Andueza et al., 2003). sulla salute, e cresciuta la domanda da parte dei consumatori di un prodotto che abbia un ridotto tenore di
Le variabili che influenzano la concentrazione finale della caffeina presente nella tazzina di caffe, sono la caffeina. Da qui scaturisce I'idea progettuale di realizzare un caffe a ridotto tenore in caffeina con apprezza-
pressione e la temperatura dell’acqua, oltre alla varieta del caffe (Caprioli et al., 2014); cio rende necessario bili qualita sensoriali, agendo sulla selezione della materia prima e sul controllo dei parametri di processo di
standardizzare il processo e valutare quali siano le condizioni operative migliori per poter ottenere il risultato tostatura ed estrazione del caffe.

OBIETTIVI DEL PROGRAMMA DI RICERCA

® Selezionare caffe verdi di varia origine e coltivazione, sui quali effettuare analisi sul tenore di caffeina presente, al fine di proporre al consumatore
miscele di caffe con bassi valori di caffeina dichiarati in etichetta in modo da far scegliere al consumatore stesso, il caffe> con una ridotta specifica
quantita di caffeina, anche in relazione alle condizioni di salute del soggetto.

® |ndividuare la giusta tecnologia di torrefazione attraverso anche analisi sensoriale, per ottenere miscele di caffe con valori di caffeina certificati.

® Consentire all’azienda di proporre prodotti che vadano oltre il decaffeinato permettendo (anche sulla linea cialde e distributori automatici), al
consumatore una scelta in relazione all’orario ed ai gusti aumentare le tipologie di produzioni sia per saturare gli impianti da un punto di vista di
produzione torrefazione sia per consentire all’azienda di aumentare il portafoglio clienti con azioni commerciali mirate.

RISULTATI E DISCUSSIONI

..,r:p?‘;;\. gy | - . " - Le informazioni ottenute dalla ricerca bibliografica sono state uti- | risultati dell’analisi della varianza hanno evidenziato un effetto si-
f"f.-_, ,,.,.,. Q 51.,,‘ ’35%&," LN < lizzate dalla Ditta RI.DIS. srl per reperire campioni di caffé poten- gnificativo del grado di tostatura (p < 0,05) sul contenuto finale di

1% 5’35 ;_ 11-&:«@?1 : . W . Y- zialmente adatti per I'impiego nel prosieguo della sperimenta- caffeina (mg/ml) nel caffé espresso. Il test LSD95% ha permesso di

| s- 5“ .. a { e ' _ zione. In particolare sono stati ottenuti n. 54 campioni di Coffea identificare i campioni di caffe espresso diversi fra loro in termini di

arabica (Fig. 1) ed uno di controllo di Coffea canephora (var. Ro- contenuto di caffeina. In tabella i campioni diversi sono identificati da
busta) provenienti da vari continenti, Asia, Africa e America. Per apici con lettere diverse. Nello specifico risultano significative le diffe-
quanto riguarda il contenuto in caffeina, il range di variazione nei  fénze fra i campioni A e B che sono diversi significativamente anche

campioni indagati & risultato sempre molto inferiore a quello pro- dai campioni C e D che invece non presentano differenze significative

prio della cv Robusta che si & attestato su 2,57 g/100 g s.s.. se confrontanti I'uno con Ialtro.
Relativamente all’obiettivo della ricerca e evidente come, tranne il cam-

pione A, tutti i campioni sperimentali rispettano quanto previsto dall’o-
biettivo della ricerca. | campioni B, C e D sono infatti risultati caratteriz-
zati da un contenuto in caffeina nel caffe espresso inferiore ai 2,6 mg/
ml. Considerando il volume finale della bevanda, 25 ml, ai campioni B,
C e D e associato un tenore di caffeina “in tazza” inferiore ai 60 mg.

La progettazione di un nuovo prodotto non puo prescindere dalla va-
lutazione dell’accettabilita e della preferenza dello stesso. Sono stati
allo scopo coinvolti 60 consumatori abituali di caffe a ciascuno dei
quali e stato chiesto di esprimere un punteggio di preferenza re-
lativo alla preferenza globale.

| ’analisi della varianza ad una via, computata sui dati sperimentali, ha
evidenziato un effetto significativo del fattore “tostatura” (p<0,05) sul-
la preferenza dei consumatori. | risultati del test della minima differen-
za significativa (LSD,,,) hanno evidenziato, altresi, come i campioni A
e C siano quelli maggiormente preferiti dai consumatori. E’ evidente

| risultati hanno evidenziato, altresi, come i caffe provenienti
dall’America meridionale si presentino con un contenuto in caf-
feina sostanzialmente meno variabile e pari a circa 1,24 g/100 g
s.s.. All’interno di questo gruppo rientra il caffe SO0308 a basso
tenore di caffeina (1,15 g/100g s.s.) selezionato per il prosieguo
della ricerca.

Selezionato il campione, la ricerca e proseguita con la verifica
dell’incidenza dei parametri tecnologici sul contenuto di caffeina
della bevanda preparata con il metodo espresso.

Il processo di tostatura € determinante nello sviluppo di specifiche
proprieta aromatiche di un caffe, ma non dovrebbe influenzarne
In maniera significativa il contenuto in caffeina. Al fine di verificare
I’effetto della tostatura sulle caratteristiche organolettiche e sul
contenuto in caffeina dei caffe selezionati, sono state condotte
prove di tostatura presso un impianto pilota allestito presso i la-

boratori della Scuola di Scienze Agrarie Ambientali ed Alimentari
dell’Universita della Basilicata. | dati ottenuti, sono stati sottopo-
sti all’analisi della varianza ad una via al fine di verificare I’effetto
delle condizioni di tostatura sul contenuto di caffeina dei grani
tostati. | risultati dell’analisi della varianza hanno confermato che
il grado di tostatura non genera variazioni significative della con-
centrazione di caffeina nei grani tostati (p>=0,05).

| campioni del caffe selezionato S0308 a diverso grado di tosta-
tura sono stati utilizzati per la preparazione di caffe espresso. |
caffe preparati sono stati caratterizzati dal punto di vista senso-
riale e sugli stessi e stato determinato il contenuto di caffeina in
mg/ml.

| dati ottenuti, riportati nella Tabella 1, sono stati sottoposti all’a-
nalisi della varianza ad una via al fine di verificare I'effetto delle
condizioni di tostatura sul contenuto di caffeina dei grani nei re-
lativi caffe espresso.

Campioni TOSTATURA Caffeina mg/ml
A S0308 1°livello T 250°C t 15 minuti 2,692
B S0308 2° livello T 250°C t 13 minuti 1,09°
C S0308 3° livello T 240°C t 15 minuti 1,84°
D S0308 4° livello T 240°C t 13 minuti 1,84°

Tabella 1. Contenuto di Caffeina dei caffe espresso S0308 in funzione dei diversi gradi di tostatura

altresi come i campioni B e D, invece, non abbiano superato la so-
glia di accettabilita fissata nel punteggio minimo di 5. Sulla base dei
punteggi di preferenza per I’analisi descrittiva sono stati utilizzati solo
| campioni A e C (Tab. 2).

| risultati della QDA espressi come medie delle tre repliche di valuta-
zione eseguite sui campioni A e C sono illustrati graficamente dallo
spider plot riportato dalla Figura 2.

Campioni TOSTATURA Punteggio Preferenza
A S0308 1°livello T 250°C t 15 minuti 7,92
B S0308 2° livello T 250°C t 13 minuti 4,7°¢
C S0308 3° livello T 240°C t 15 minuti 6,9
D S0308 4° livello T 240°C t 13 minuti 4,4°

Tabella 2. Punteggi di preferenza dei campioni di caffe

| risultati della MIXED ANOVA condotta sui dati sensoriali hanno evi-
denziato un effetto significativo dei campioni (o < 0,05) limitatamente
agli attributi “corpo”. Nessun effetto significativo e stato evidenziato
per il fattore “repliche”. Entrambi i campioni soddisfano i requisiti in-
dicati dal profilo di riferimento ottenuto nelle prime fasi delle valuta-
zioni sensoriali. Il campione A e risultato caratterizzato da un corpo
maggiore, mentre non ci sono differenze significative per tutti gli
altri descrittori.

CONCLUSIONI

2,00

| risultati sperimentali hanno consentito di raggiungere I'obiettivo prefissato. E’ stata individuato un

caffeina pari a 1,84 mg/ml. |l caffe selezionato, preparato con la modalita espresso secondo precise

istruzioni operative (da specificare in etichetta), consente di ottenere un caffe in tazza con un conte-

nuto di caffeina inferiore ai 60 mgq.

Tuttavia, se si volesse migliorare il “corpo” del prodotto finale, si potrebbe ipotizzare di immettere sul 050
mercato una miscela composta dal 30% del campione A e dal 70% del campione C. Cio dovrebbe

caffe (S0308) caratterizzato da un punteggio di accettabilita pari a 6,9 e da una concentrazione di | Atrica Centrale m
consentire un miglioramento del “corpo” del prodotto, mantenendo i valori di caffeina al di sotto del .00 S L;

limite prefissato.
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Figura 1. Contenuto in caffeina del caffé verde analizzato ripartito per area geografica di origine Figura 2. Profilo sensoriale dei Campioni A e C
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