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1° La torréfaction :

Les mutations du café pendant la torréfaction :sSedfet de la chaleur, les sucres {8
I'eau vont donner des caramels. A la dixiéme minakers qu'il n’y aura plus d'eau, k%
les sucres et les acides vont développer les arditesord au nombre de trois, puigs
jusqu’a un millier. Ce sont les réactions de Mailladu nom du chimiste qui a étudi
ce phénoméne complexe.

m La torréfaction traditionnelle :

Elle s’effectue dans des torréfacteurs au gaz blb@surs chauffent I'enceinte, a 220 °C. Via uéeiie, le café
vert est envoye vers cette enceinte. L'arrivéeetlie cnasse de matiére froide fait chuter la tenipera 120°.
Elle remontera a 220° en 20 minutes. Le controléaderréfaction est automatique pendant les 1jgnes
minutes. Puis I’'homme intervient en faisant appkel @sion, I'odorat et I'ouie. Pour cela, il disgwnotamment
d'une sonde avec laquelle il peut retirer quelggresns. Quand le café est prét, il tombe dans undm
refroidissement. La fumée bleue qui 'accompagneespond a la présence d'anhydride carbonique,aan g
porteur d'arbmes. Le café une fois torréfié auradpe20 % de son poids mais gagné 60 % de volume
supplémentaire. Il existe une seconde méthode fieidissement, a I'eau. Cette méthode n'a rien de
frauduleux, car la Loi autorise une humidité de pé4ar le café torréfié mais elle présente des inénients :
I'eau oxyde le café, bloque les arbmes et joudlendans le poids du paquet vendu.

m La torréfaction rapide en 10 minutes :Le café est placé dans des « tours » ou un aiedampeérature tres
élevée (360°) est pulsé puissamment par des tarldiees0 HP. Il est torréfié en 10 minutes, ce dgnise
gu’'on a arrété la cuisson au moment précis ou doise produire les réactions de Maillard. On olbténsi un
café qui a, certes changé de pigmentation, madupsn acidité, gagné de I'amertume et dévelogyzéne 30

% de ses arébmes. De plus, ce café est a unedwmifgtature qu’il ne peut étre refroidi qu’a I'eau.

La torréfaction « flash » en 90 secondesLe café est torréfié a tres haute températuraipdrombardement
d’'ondes. A cette température et a cette vitesserdactions de Maillard ne peuvent se produirecdfé est
simplement carbonisé sur sa surface et cru arleote Il est également refroidi a I'eau. C'est,ldie, la
méthode la plus économique - les grands torréfextmondiaux I'utilisent - mais aussi la plus mageai

@ Disparition des acides = Perte d'acidité
Digparition des suaes = Gaind’amertume

® Disparition de |'eau et des acides = Perte de poids : -20%
Dégazage d'anhydride calbonique = gainde volume:: + 60%
Processus de caramélisation du grain

o ACDE 5 10 15 20 AMER 25 NOR 28

i Reactionsiie héngement de pigmentation : le café qui était vert devient brun foncé

Réactions de Maillard fe
_sucres ef eau (?(}nnen? des caramels sucres et acides déve?oppent les arbmes p N

La torréfaction blonde se pratique en Finlandeagtsdes pays nordiques. Elle produit un café léggde, pas
amer. La torréfaction « froc de moine », en Allgmaet aux Etats-Unis, le café est Iéger, un pensraxide,
a peine un peu plus amer. La torréfaction contalenten France et en lItalie du nord, est a mi-chedei
l'acidité et de I'amertume. Enfin la torréfacticapnlitaine ou espagnole, produit un café qui ndss du tout
acide mais tres amer.



Torréfaction Blonde

2° La caféiné :

Le café contient plusieurs centaines de substamees c'est surtout la caféine qui lui confere dést®e De
nombreuses études a travers le monde ont démastréffets bénéfiques de la caféine a différentsaniy,
dont nous vous proposons quelques exemples ci-apeexaféine, molécule appartenant au groupe des
alcaloides, est une substance chimigue contenueefiament dans le café dans des proportions \agden
moyenne de 0,5 a 4%). Découverte et isolée par ®engl819, on la trouve également dans de nombreu
autres végétaux comme le thé, le maté ou le colaeEqui concerne le café, la teneur en caféine dfabica
varie en moyenne de 0,5 a 1,5 % tandis que le talamscontient généralement de 1,5 a 4 %. La @afshun
stimulant et un excitant naturel, parfois indiquénsl certains traitements thérapeutiques au vu de se
nombreuses propriétés. La caféine est inodorenst saveur, sinon tres légerement amer (elle paetioour
10% a la saveur amére du café torréfié). Peu soldahs I'eau, son extraction dépend de la finessta d
mouture utilisée, de la température de I'eau etesaps d’infusion. Préférez donc le soir un Arabfpau
chargé en caféine) tres serré et trés court, fagpresso, plutét qu’'un café long. Apres ingestmuodféine est
rapidement absorbée, a raison de 20% par I'est@inde 80% par I'intestin. La demi-vie de la caféuagie
selon les sujets entre 4 et 6 heures.

3° Le décaféiné :

La caféine a été découverte et isolée par Runds8&9. La durée de la caféine (temps séparant Binge de
I'élimination du produit) est de 8 heures avec Ind5 heures. Cela expliqgue qu'un café absorbé lzelires
peut étre cause d'un endormissement difficile,satprun café dégusté juste avant de se coucheosergp
aucun probleme. La caféine est le seul élémentbkoldu café. Plus on injectera d'eau sur du café et
plus longtemps on le fera, plus on extraira deisaféAutrement dit, et cela peut sembler un paradax café
court contient peu de caféine alors qu'un café lengaura beaucoup plus. Pour avoir droit a I'appeti

« Décaféiné » un café ne doit pas contenir plug,d& % de caféine. La décaféinisation s'effectudesgafé
vert.

o Il existe trois méthodes de traitement :

. La méthode traditionnelle, a base de solvants (aléo de Méthyléne ou d
trichloréthylene)

. Le procédeé de Zosel a base de gaz carbonique paneo

. La décaféinisation a I'eau qui reste évidemmenm&thode la plus naturelle maig.

egalement la plus chére. En Europe, deux usindsmsent décaféinisent le café.

4° Les Propriétés du café :

4°1° Les propriétés stimulantes :

Le café contient de la caféine, alcaloide ayartteesutres, des propriétés stimulantes. Pour caiten, il est
surtout consommeé le matin ou pendant les heurésadail, et, parfois, tard dans la nuit, par ceuk\cpulent
rester éveillés et concentrés. Le café décaféiné aéca », dont I'essentiel de la caféine a été rpermet de
profiter du goQt du café sans la stimulation. isexaussi des tisanes dont le golt s'approchafdy mais qui
ne contiennent pas de caféine. Lors de la prépardtun café, plus la durée de contact avec I'sagrande et
plus le taux d'extraction de la caféine est impurt®onc, contrairement a une idée précongue, neszo
allongé sera plus excitant qu'un café serré, cdutée de contact eau/café est plus important@liBe plus la



surface de contact entre le café et I'eau est autgeepar exemple en moulant le café plus fin, pusafé
obtenu aura un taux de caféine élevé. L'arabica, gréreux que le robusta, contient plus de sateupins de
caféine. C'est pour cette raison que I'on trouwweat des mélanges d'arabica et de robusta.

4°2° Propriétés gustatives :

Comme pour d'autres produits, tels que le vinoiae joue un rdle prépondérant dans le plaisir géjmouve

a boire une tasse de café. Cet arbme est perclapaugueuse nasale soit directement, par le net, so
rétronasalement par le pharynx lorsque les compesésils remontent vers la muqueuse olfactive.On
dénombre au moins 1 000 composés chimiques daoafée Leur proportion et leur nature déterminent la
spécificité du café en question. A titre d’exemp@epour citer quelques composés majoritairesyauve : la
vanilline, le gaiacol et le 4-éthylguaiacol (phémaés et épicés), la 2,3-butadione (arbme de beuae2-
méthoxy-3-isobutylpyrazine (terreux), le méthiof@mme de terre et sucre) et enfin le 2-furfurgtifarome,
simplement, de café€). D’autres composeés procuresitsénsations de noisette, noix, caramel et, am falgis
surprenante, de champignon, viande, etc. La plujgades composés se dégradent a l'air et a la landé qui
explique le conseil usuel de conserver le café malans un récipient hermétique sous vide, a I'dbrila
chaleur et de la lumiéere. Conserver le café soumdale grains et le moudre au dernier moment msairta
surface de contact avec I'air, et donc la probigbie dégradation des arémes.

4°3° Propriétés thérapeutiques :

Il est intéressant de noter que dans I'histoirecdi¢ a travers le monde, la consommation de cevageua
toujours débuté en tant que médicament, avanted&ipréhendée en tant qu’aliment. En 1592, on &ibewn
Europe du café chez quelques apothicaires, en itggantinimes et sous le nom de caova et les mésleain
alors commencé a le prescrire.

m La caféine pour combattre la migraine : La café@sé une substance anti-migraineuse, elle prévent
migraines, diminue l'intensité des crises et pabae I'effet analgésique de l'aspirine. Au stads signes
annonciateurs de la migraine, prendre un caféaidsserrer les vaisseaux sanguins cérébraux ojudsatés
en cas de crise. La caféine a en effet une actenconstrictrice sur la circulation cérébrale.

m La caféine allonge la durée de vigilance, retdagarition de la sensation de fatigue, notamnhast des
taches intellectuelles ou répétitives. On la reteoainsi dans la composition de psychostimulants.

- Elle stimule les capacités intellectuelles, augi@da concentration et favorise la mémorisatiomnégrvenant
sur le systeme nerveux au niveau des réceptedieiéaosine.

- Elle diminue la sensation de sommeil et augmientggilance.

- Elle permet de synchroniser les rythmes veiferhmeil. Des expériences ont montré que la cataimdiore
la récupération aprés un décalage horaire.

m Café et digestion: Le café facilite la digestiem activant les contractions de l'intestin et devdaicule
biliaire. En le consommant a la fin du repas, il @3 digestif tres appréciable. Le café apportecerain
nombre de vitamines et de minéraux importants §saian, magnésium phosphore, vitamines B5 et B6) pou
'organisme et, a moins d’y ajouter du sucre oulaty une tasse contient tres peu de caloriesimiubd la
sécrétion du suc pancréatique et le transit imaisti

m Le café pour lutter contre le diabéte : Des étudestrent un impact de la consommation de café @aluste
contre le diabéte, notamment le diabéte sucrémie2y maladie liée au surpoids et a la sédentauiiée cesse
de gagner du terrain dans nos sociétés moderndienLentre consommation de café et préventionidoete a
fait 'objet de nombreuses études. Une étude galdn 2004 par le Journal International de Médeauatre
par exemple que le café diminue le risque de dialobiez les personnes agées de 39 a 65 ans. Un
consommation de 2 a 6 tasses de café par jour eminin effet protecteur tant chez les hommes qae &s
femmes. Néanmoins a ce jour les mécanismes li&t afiet bénéfigue du café sur la prévention dibétia
n'ont pas été clairement mis a jour. L'effet decédéine est avance, tout comme celui d’autres cearmie du
café (potassium, magnésium ou acide chlorogénigDennées tirées de "Santé et Café News").

m Le café: source d’antioxydant : Le café, commegtand nombre de denrées alimentaires (tomate,ehé v
brocoli, olives, graine de soja...) contient des@tilants. Une étude américaine a méme mis en as&lot)
une étude publiée a l'occasion du congres annukdl 8eciété Américaine de Chimie (ACS) en 2005, lgue
café pourrait étre la premiere source d'antioxyslant



- Les oxydants sont des composants actifs de léngga l'origine de dégats oxydatifs que subissent |
molécules biologiques et peuvent étre a lorigine diverses maladies (cancers ou problémes
cardiovasculaires).

- Les antioxydants sont quant a elles des moléadpables de neutraliser des radicaux libres agiast un
réle de défense au sein de la membrane ou delldecel

Le café contient des polyphénols, dont l'acide wigénique, qui est un puissant antioxydant naturel,
permettant le retardement dans la fixation desugaal’athéromes sur les artéres et retardant l@pparition

des maladies cardio-vasculaires. Le café représiensource principale de cet acide chlorogénigamesd
I'alimentation. Une consommation quotidienne deécapporte de 0,5 a 1 g de cet acide, tandis quesiie
inférieure a 100 mg chez les non-consommateursifée c

m La caféine, alliée des personnes agées : Lesmpars@gées perdant peu a peu la sensation deswfé est
tout d’abord un allié précieux dans la lutte con&reléshydratation. Pris en petites quantités régd et sauf
contre-indication liée a I'état de la personne;dé du petit-déjeuner (qui, s'il est additionnélalg apportera
egalement du calcium et des protéines) et le ca gpres le repas du midi (qui aidera a soutemir |
concentration durant la digestion), sont donc @diait conseillés. Une étude menée au Danemark gas
ailleurs intéressée aux effets de la caféine sup&formances des personnes agees, et non piagjectes
précédentes, sur celles de sujets jeunes, dordibgue 4 tasses de café (6mg/kg de caféine) ptamete les
augmenter. Il semble établi que les sujets étudgss de plus de 70 ans, en bonne santé et actifsugmenté
leur endurance avec une consommation de caféineadgnt a quatre tasses de café. De méme une étud
anglaise menée sur une soixantaine de volontaaregabli que la caféine entrainait une amélioraties
performances psychomotrices, suscitait une humesitiye et améliorait la vigilance des sujets.

m Le café et les maladies de Parkinson et de HuotingLors de deux congrés organisés en 2006 shefae
café et santé a Ferrare (ltalie) et Montpelliers éaudes ont mis en évidence les effets protecthwrsafé
contre les maladies de Parkinson et de Huntingtimisj que les diabetes de type 2 et les cancersaféine se
révéle un antagoniste efficace dans le cas de ladieade Parkinson. Des observations analogueseisdi
stades de la maladie ont été faites dans le cés uhaladie de Huntington, ce qui ouvre des persgecide
développement de nouvelles thérapeutiques.

m Mauvaise humeur: On a pu démontrer égalementdpsedoses comprises entre 60 et 300 mg, Soit
I'équivalent de 3% de tasse a 4 tasses de cafégrdavan role bénéfique sur 'lhumeur des individusisde
tonicité et de sociabilite.

m Café et Beauté : On retrouve également la caffams de nombreux produits de beauté, tels quadeses
amincissantes, les gommages pour le corps et daosnhposition de compléments vitaminiques. Au Japon
encore, ou la consommation de café, notammentatalgrcrus, ne cesse de croitre, on lui reconnsiveltus
pour la peau et les japonais prennent ainsi des lolsins de la poudre de café.

Le café présente donc de multiples vertus. Il ependant a consommer avec modération car les proggnt
avoir des effets négatifs sur I'organisme. Poufetame enceinte par exemple, le café ne modifie lpss
conditions physiologiques de la grossesse. Il mstiine pas non plus un danger pour I'enfant n@aursein. Il
est cependant recommandé aux femmes enceintamitlr lieur consommation de café a deux tassesopay |
le faetus éliminant la caféine tres lentement. Lfé est déconseillé en cas de maladie cardiaqueastiique.
Les effets de la caféine peuvent étre égalementfi@®én raison de facteurs génétiques, de la peseertains
médicaments, de I'age ou de certaines maladiegiggpa. Une consommation «normale», pour allieisplat
bienfaits de ce breuvage, n’excédera pas cinqeqssgour.



