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LLE CAFE
[Suite]
Je vous parlais tont & heure des ma-
tiores azotées,  Nous avons ici une ma-

titre azotée speciale.  Siovous prenez des
pois sees, siovous les transformez en fa-
de

LE PRIX COURANT

donne naissance a des produits acides.
(et récolter.
c'est de lacide acétique.

D'autres phénoménes vont encore se

acide, nous pourrions le

produire.

vous montrais tout a 1'heure que,
chauffe la caféine, elle s'éva-
pore et disparait. Eh bien, lorsque vous

Je

lorsqu’on

rine et les mettez en contact aves
I'eau, vous allez voir cette cir—tHssottdre-
une  matiére azotée  particuliere a la-

quelle on donne le nom de légumine i
existe en forte proportion dans les pois,
les haricots sees ef lear donne lenr va-

leur alimentaire. lei, nous.en avons une
proportion moins considérable. mais clle
grande NOIs

montrer.  Bi

suffisamment pour que

est

puissions  vous la Vvous
prenez la dissolution dont je parlais tout
A Theure ety ajoutez un peun de vinai-
gre on dacide acétique, vous voyez la li-
queur se troubler et donner naissanee
un précipité bane, Ce precipité, cest la
légumine,  La legumine ne se plait pas
en presence des acides elle devient alors
fnsoluble.

done de mettre en evi-

Nous venons

dence le suere, le tannin et les maticeres
azotées. Nous pourrions taire de meme
pour les maticres grasses, miaks cest nne
opération qui ne pent etre faite dans une
conférence,

Nous

torréfaction.

allons maintenant passer b la

Vony savez que, pour torréfier e cafd,
on le porte 4 nne température velative
ment clevee. Vous allez voir ceoqui se
passe dans cette opiration, d'abord pour
Ja cellulose,

Vous avez tous entendu parler de 1in-

dustrie qui. consiste a distibier le hois,

Lorsqu'on distille le boisx, on obtient fi-

nalement du eharbon: on obtient ¢zale-

ment des goudrons, des produits acides,
en particulier de Pacide pyrolignenx et
(et

de Tacide acdtigue. une propricté

des produits qui contiennent Jde 1a cellu-

lose.,
Nons, chimistes, nous avons un papier
qui est enduit d'une maticre guon ap-

pelle le teinture de tournesol, qui est re-
marquable  pour la

produits acides:

caractérisation dles

Aussitot quon met ce
papier en contact avee des vapeurs aei-
des quelconques, 1 passe A la coloration
rouge, bleu était.  Si ensuite
on le remet en contact avee un produit
basique, comme la potasse ou Ia soude,
il repasse au bleu.

Eh bien! prenons un peu de cette pou-
dre de café vert. que nous avons mouly
a lavance; mettons-la dans co wihe;
plagons & la partie supérieure du tuhe ce
papier Dblen que nous avons préalable-
ment humecté, et chauffons. Imméldiate-
ment, nous vovons se dégager des va-
peurs qui, en passant zu contact du pa-
pier de tournesol, le colorent fortement
en rouge en quelques instants. Cela in-
dique que l'opération de la torséfaction

de qu'il

torréfiez le café, il y a une partie de ca-
va. ar conséquent, le
moins riche en caféine

féine qui s'en

café torréfié est
que le café vert.

Vous savez aussi que, lorsqu'on hrile
transforme en. caramel,

(Mest ce qui se passe

le sucre, il se
puis en charbon.
ici: une partie du sucre se transforme
et finalement il restera dans le café une
proportion de matiére colorante qui n'est
plus du suere, qui est du caramel.

LLes tannins eux-mémes ‘'vont subir une
décomposition analogue a celle de la cel-
lulose et se transformer d'une part en
goudrons, d'autre part en acide acétique.

[.es matieres azotées ne subiront ngue
quelques modifications.

[.Les maticres grasses seront légérement
elles vout former d'une part
avee le tannin d'autre part avec la ca-
féine, a la-
quelle on donne le nom de caféine ou de
IZn voici un ¢échantillon que j'ai
Ce caféol est

modifides;

une veéritable combinaison
caléol.
préparé ™ votre intention.
Farome proprement dit du gafé, cest l'es-
sence odorante qui donne au café rorré-
Vous
voyez que ce produit existe en tres faible

fié ses quzllitf"'s de gout et d'odeur.
proportion: pour obtenir cette guantité
. = & @ R o
qui représente environ deux centimetres
cubes nous avons traité -deux kilogram-

mes de café torréfie.  Cette caféine, vé-
ritable essence de café a été obtenue
dans les mémes conditions que celles on
l'on e place dans lindustrie pour ox-
traire l'essence des fleurs. Vous pouvez
sentir combien elle a l'odeur du cafd,

mais une odeur qui, comme celle de tou-
tes les essences pures, est plutdt repous:
ce n'est qua faible dose qu'elle
peut donner naissance a u nvéritable par-
fum, exactement comme les parfumeuis
savent employer les essences de tleurs
parfum qu'ils recher-
c¢hent, avec sa finesse caractéristique.
Voila modification des matiéres
grasses qui est excessivement importan-

sante;

pour obtenir le

une

te: ¢'est elle qui doit baser les condi-
tions dans lesquelles le café devra otro
torréfié.

Si on examine le bilan d'une opération
de torréfaction, on voit qu'elle ne peut
pas faire sans perte. Nous avons
perte sur la caféine, sur le sucre, sur la
cellulose, sur le tannin.

se

Nous avons aus-
si une perte d'eau: vous savez que l'eau
s‘évapore & partir de 100°; comme le ca-
fé va subir une température supérieure,
on peut compter que, lorsqu'il sera torré-
fié, il n'y aura plus d'eau du tout,

|

La

totalité de ces pertes représente la per-
te 2 la torréfaction qui varie entre 18 et
20 pour cent suivant la qualité du café
et suivant la facon dont la torréfaction
a lien. Pendant cette opération, le café
a aussi subi une augmentation de volu-
me qui est généralement et A peu prés
de un tiers.

(est I'infusion de ce café torréfié puis
moulu qui va étre absorbée; c'est elle par
conséquent qui aura ses véritables quali-
tés nutritives.

U'n de mes prédécesseurs au Conserva-
toire des Arts et Métiers, le célébre chi-
miste Payen, a montré qu'une infusion
préparée avec cent grammes de café par
litre d'eau, contient 20 grammes de mac
tieres alimentaires constituées par la ca-
féine, la proportion de tannin qui reste,
les matiéres azotées, les matieéres gras-
ses el les matiéres minérales.

Maintenant que vous savez quelles
sont les modifications apportées au café
par la torréfaction, je puis vous donner
quelques conseils et vous faire quelques
observations au sujet de la conduite de
cette opération. .

Pour que le café soit bien torréfié, il
ne faut pas que vous agissiez a une tem-
pérature considérablement élevée. On
compte que la température la plus favo-
rable est entre 200 et 250°. 11 faut aussi
ot surtout que vous vous arrétiez a un
moment déterminé.  Ce moment appa-
1ait le plus généralement lorsque le café-
a pris une coloration rouge-brun. Je sais
lien que l'usage de la chicorée qui s'est
introduit depuis le commencement du
siecle dernier, a créé en’ France particu-
lih\omvm un faux gout pour la consom-
mation du café. On croit généralement
que le meilleur café est celui qui, en in-
fusion est le plus noir; par conséquent,
on veut du café noir, et si on vous donne
une infusion de café légérement claire,
immédiatement on dit que le café ne
vaut rien. C'est une profonde erreur: le
cats trop noir indique généralement qu'il
YV a eu une iorréfaction exagérée et qu'on
a, par suite de cette torréfaction, produit
une décomposition trop profonde du su-
cre, de la cellulose et méme des autres
matiéres organiques, comme les matie-
res azotées qu'on a chassées en méme
temps une proportion trop grande de ca-
féine et que par conséquent le café a per-
du de ses qualités excjtantes et des pro-
priétés pour lesquelles on le consomme,
en méme temps que, par la carbonisation
des matiéres azotées, il a pris. un goit
amer caractéristique, désagréable, 2 mon
avis tout au moins. Je vous montrais
tout a I'heure cette ‘proportion d’essence
qui représente un demi-gramme par Kki-
logramme; c¢'est peu et si vous dépassez
un peu le moment ol vous devez vous
arréte_r dans la torréfaction, non seule-
ment vous aurez bralé votre café, vous



