L'acqua e il -,
gusto del
caffe

In che modo i minerali in-
fluenzano il gusto del caffe?

Le sostanze per il trattamento dell‘acqua
influiscono sul gusto del caffe?

E possibile sentire sostanze
organiche nel caffée?

L'acqua e un solvente eccellente che consiste in qualcosa di piu del semplice composto chimico di idrogeno (H) e ossigeno (0), cioé H,0.
Nell‘acqua potabile sono disciolti minerali e sostanze provenienti dall‘ambiente, che influiscono sul gusto del caffe perché determinano le

proprieta chimiche e il comportamento solvente dell‘acqua. @




Quali sostanze possono essere disciolte nell’acqua?

1. Minerali - influiscono sull’estrazione e possono
interagire con le sostanze estratte

L'acqua senza minerali (acqua distillata) estrae
sostanze differenti dai fondi di caffé producendo
un'acqua con molti minerali. @

Il gusto piu 0 meno buono di un caffé dipende in una
certa mlsyra d-a‘lla ‘mlner.allzzazmne Fornplgsswa (la estrazione
somma di tutti i minerali) e dall’alcalinita (in altre

parole, la durezza da carbonati dell’acqua). interazione

| minerali piu importanti che sono naturalmente
presenti nell'acqua potabile sono calcio, magnesio,
sodio e potassio, oltre a cloruro, solfato e idrogeno-
carbonato. Quest'ultimo & responsabile dell'alcalinita,
e assieme al calcio e al magnesio anche della durezza
da carbonati dell’acqua, che ha una forte influenza
sullo sviluppo del gusto del caffe. @

Nella maggior parte delle acque naturali, la durezza da carbonati & uguale all’alcalinita. Dunque, i termi-
ni “alcalinita” e “durezza da carbonati” possono essere utilizzati come sinonimi.

L'idrogenocarbonato nell’acqua ha un effetto chimico cosiddetto “tampone”, ossia neutralizza gli acidi.
Gli acidi caffeici sono tuttavia un fattore determinante per il gusto del caffe. @

Altri minerali come sodio, magnesio e calcio hanno invece un ruolo minore nel determinare il gusto

del caffe. Di recente alcuni studi hanno approfondito questa tematica, ma un’estrazione teoricamente
migliore grazie a una maggiore proporzione di magnesio nell’acqua potabile non & stata riconosciuta da
14 degustatori in un test in cieco. ® @

Birgit Kohler

Senior Manager dell‘unita di organolettica di BRITA

Quando € presente molto idrogenocarbonato oppure la
sua durezza € eccessiva, I'acqua reagisce con gli acidi
caffeici fini. In questo caso il caffée ha un gusto non equi-
librato, amaro e piatto. In generale, tuttavia, vi sono solidi
elementi comprovanti che la maggior parte delle persone
preferisce un caffé fatto con acqua dolce, con un perfetto equi-
librio tra acidita e gusto amaro, che consente lo sviluppo dei delicati \_,
aromi del caffé. Anche le associazioni del settore del caffé raccomandano

acqua dolce a bassa durezza di carbonati per la preparazione del caffe.



) Christian Ullrich
2. Sostanze per il tratta-

mento possono interagire

Un buon espresso deve essere equi-

COI’] Ie SOSta nze EStratte e librato e avere un finale piacevole e
H - P persistente. Cio significa che dolcezza,
d |Ve nta re perce pl bl I I ne' acidita e amaro devono armonizzarsi,
caffé e il gusto dell’espresso deve perdurare
a lungo dopo averlo
bevuto.

Alcune sostanze vengono deliberatamente aggiunte per il
trattamento dell’acqua, ad esempio sostanze per eliminare
la torbidita, oppure il cloro per la disinfezione. Una piccola
quantita di cloro viene aggiunta per disinfettare I'acqua di
rubinetto. Tuttavia il cloro, combinato con residui organici,
puo conferire all’acqua un odore e un gusto sgradevoli. ©

A seconda del partner legante, il cloro ha gusti/proprieta
organolettiche e valori di soglia differenti. @ Se I'acqua da
utilizzare per il caffé ha gia odore di cloro, € molto pro-

babile che anche il caffé assuma un retrogusto di cloro. HZN (]
Ma anche se il cloro non € percepibile nell’acqua, possono Monoclorammina oM
comunque esservi reazioni con i delicati aromi del caffe. E
queste interazioni possono modificare il profilo aromatico C\
del caffe. o N

= 2-Clorofenolo

(o]

. . 2,4,6-Tricloroanisolo
interazione

La soglia di odore ¢ il livello (con-
centrazione) a cui il profumo o l'aro-
ma di un organismo viene percepito
in termini olfattivi. ®

Alcuni esempi di composti derivanti dal tratta-
mento dell’acqua 1V

Sostanza Qualita Soglia di odore
Cloro Dolce, come il cloro 0,30 mg/I
2-Clorofenolo Medicale 0,36 ug/l
2,4,6-Tricloroanisolo Di tappo, ammuffito 0,03 ng/I
Monoclorammina Pungente, come in piscina 0,65 mg/I




3. Sostanze organiche - possono essere percepi-

bili nel gusto del caffe

Le sostanze organiche comprendono plastificanti, residui di pesti-
cidi e solventi, ma anche sostanze naturali come i metaboliti del-

le alghe. Il materiale organico presente nell’acqua potabile viene

accuratamente controllato. Per molte di queste sostanze, come ad
esempio i pesticidi, le soglie di tolleranza sono molto basse.

Alcune di queste sostanze sono percepibili dal gusto anche in
quantita minime. Un esempio € la geosmina - un metabolita natu-
rale delle alghe - che anche in minime quantita puo produrre un
sentore di muffa che ricorda il gusto terroso delle barbabietole.

Molti di questi contaminanti organici possono essere presenti ———==
come sapori sgradevoli sia nell’acqua che nel caffé. La geosmina

si forma anche nei chicchi di caffé quando questi vengono es-

siccati in modo non corretto oppure sono esposti a un'umidita

eccessiva durante la conservazione. @

Anche con chicchi di caffé di alta qualita, il tipo sbagliato di acqua pud produrre gusti indesiderati tipici del caffe.

Alcuni esempi di composti organici nell’'acqua 19

Sostanza Qualita Soglia di odore Origine
-lonone Simile alla viola, fl oreale 7 ng/l Cianobatteri e alghe

. Terrosa, sentore di muffa, . . . -
Geosmina come le barbabietole 3 ng/l Cianobatteri e Attinomiceti
Cis-3-Hexen-1-ol Erba appena tagliata 70 pg/l Alghe

0
on
oH
R-lonone Geosmina Cis-3-Hexen-1-ol
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