





come gusto. Vengono, infatti,
conservate quasi futte le caraf-
teristiche del caffé intero, far
fa eccezione per le cere che
vengono in buona parte eli-
minate, rendendo il caffé piv
leggero e digeribile. Tale me-
todo da un oftimo risultato in
tazza a un prezzo competi-
fivo: purtroppo & stato dura-
mente awversato da piU par-
ti asserendo che il solvente
pofesse essere dannoso alla
salute.  Attente analisi, con-
dotte sia negli Stati Uniti che
nell'Unione  Europea, hanno
stabilito la non pericolosita di
questa sostanza per la decaf-
feinizzazione ai livelli massi-
mi residui permessi dalla leg-
ge. Bisogna, inolire, conside-
rare che il caffé & sempre ben
al di sotto dei livelli massimi
residui permessi, sia perché si
deve mantenere un certo mar-
gine di sicurezza sia perché
& inferesse di fuffi i produtto-
ri recuperare il solvente che &
piuttosto costoso.

Il caffé decaffeinato viene suc-

CAFFE

cessivamente forrefatto ad al-
fissime temperature, che fan-
no volatilizzare eventuali re-
sidui esistenti e, ammesso e
non concesso che rimanga
qualche traccia nel caffé una
volta torrefatto, solo una mini-
ma parte arriverebbe alla taz-
zina poiché non tutte le so-

stanze presenti nel macinato
passano nella bevanda. Un
ulteriore vantaggio dell'utiliz-
zo del diclorometano sta nel-
le quantita di energia neces-
saria per il processo, mino-
ri se confrontate con gli altri
mefodi, soprattutto grazie alla
sua elevata selettivita che ap-
porfa anche i sopradescriffi
vantaggi qualitativi.
Recentemente sono state svi-
luppate anche delle piante
che producono un caffé con
un contenuto ridotto di caffei-
na, modificando in laborato-
rio i geni responsabili della
produzione di fale moleco-
la. A oggi comunque, il caf-
fé geneticamente modificato
decaffeinato non & disponi-
bile sul mercato, né lo sard
a breve o a medio termine:
la caffeina rappresenta una
difesa naturale della pianta
di caffé e la sua assenza po-
frebbe portare a problemi di
varia natura.

DEMUS - COSTANTE

INNOVAZIONE

Il processo di decaffeiniz-
zazione che utilizza il di-
clorometano come agente
estraente la caffeina, & rea-
lizzato e continuamente mi-
gliorato dall'azienda triesti-
na Demus, leader nel setto-
re della decaffeinizzazione
di caffé verde in grani dal
1962.

Come si & detto infatti, il sol-
vente organico, grazie alle
sue caratteristiche (elevata
selettivita nei confronti della
caffeina e volatilita, con pun-

to di ebollizione a 40°C],
rende possibile il raggiun-
gimento di elevatfi standard
qualitativi. Demus richiede ai

propri fornitori di diclorome-
tano delle speciali caratteri-
stiche di purezza, a maggior
tutela e garanzia del consu-
matfore

Si & accennato sopra dlle
cere che ricoprono il chicco
verde e dlla loro rimozione in
fase di decaffeinizzazione: il
solvente utilizzato estrae tali
cere rendendo il caffé piv di-
geribile e leggero. Demus &
in grado di fornire la sola de-
ceratura senza decaffeinizza-
re il caffe.

l'azienda, inolire, a segui-
to di esperimenti e ricerche
sulle tecnologie di decaffei-
nizzazione, ha brevettato un
processo di defossificazione
da eseguire sulle eventuali
partite di caffé verde conta-
minate dal metabolita fungi-
no chiamato ocratossina A,
molto dannoso per la salu-
te.

Prima e dopo la lavorazio-
ne, i chicchi sono sottoposti
a una serie di analisi di la-
boratorio che ne garantisco-
no la qualita e la conformi-
ta alle normative in vigore.
Il processo Demus pud ga-
rantire limiti inferiori qualo-
ra richiesti, per esempio per
quanto riguarda  |'ulteriore
abbassamento del tenore di
caffeina.

Valore limite  Riferimento normativo

Caffeina <0,1%

Diclorometano <2 p.p.m. (1)
Umidita <11%

(1) sul caffé torrefatto

(DM 20/05/76)

(Dir. 92/115/CEE recepita
con Decreto 08/07/94 n. 557)

(DM 20,/05/76)
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Nell'ultimo decennio, la De-
mus ha intrapreso un lungo
e costante percorso di mo-
dernizzazione, sia tecnica
che tecnologica, allo scopo
di garantire servizi al clien-
te sempre piv elevati qualita-
tivamente, piu efficienti e in-
novativi.

Alcuni tra i piv rilevanti inter
venti fecnici e logistici, elenca-
fi sotto, festimoniano tale pro-
cesso di ammodemamento e
hanno permesso  all'azienda
di raggiungere importanti  ri-
sultati,

IMPIANTO
DI INSACCAMENTO

Demus ha posto particolare
attenzione alla logistica, riu-
scendo a minimizzare i tempi
di rofazione della merce dei
clienti in magazzino e renden-
do flessibile il confezionamen-
fo del caffé verde in qualun-
que formato, dai 30 agli 800
kg. Nel 2007 ¢ sfato, infat-
fi, infrodotto 'impianto di in-
saccamento automatico, che
riduce notevolmente i fem-
pi e lo sforzo degli operato-
ri, fornendo un servizio in tfem-
pi pib brevi e adattabile alle
varie esigenze di confeziona-
mento.

AUTOMAZIONE
DELLA PRODUZIONE

Il processo di ammoderna-
mento degli impianti di de-
caffeinizzazione & iniziato nel
2002 e si & concluso nell'ago-
sto 2008. Ora, Demus puo
contare su un impianfo auto-
matico, capace di ridurre gli

errori umani e in grado di for-
nire un servizio costante e

omogeneo in fermini di quali-
tar. Il rinnovo e la modemizza-
zione degli impianti di lavora-
zione hanno consentito una ri-
duzione degli impatti ambien-
fali e dei consumi delle risor-
se energetiche. Dal 2005 in
poi, si & prowedufo all'infrodu-
zione di una nuova caldaia a
condensazione che ha ridotio
i consumi. Sono stati, inoltre,
realizzati dei nuovi impianti di
frattamento delle acque reflue
e delle emissioni che permet-
fono all'azienda di oftenere un
contenimento dell'impatto am-
bientale ben al di sotto dei gia
stringenti limiti di legge.

INCREMENTO
DELLA PRODUTTIVITA
DELL'IMPIANTO

Dal 2002 a oggi, grazie alle
ricerche dei fecnici volte al mi-
glioramento del processo di
decaffeinizzazione e grazie
agli investimenti  impiantisti-
ci, si & potuta raddoppiare la
produzione. la sosfituzione di
un estrattore, |'introduzione di

una nuova linea d'impianto,
I'integrazione e il miglioramen-
fo dei metodi hanno consenti-
fo, infaffi, una produffivitd e
una flessibilita tali da garantire
al cliente un servizio di qualita
in brevi fempi d'attesa.

DEMUS LAB -

SICUREZZA SUL LAVORO

Per I'azienda & di estrema im-
portanza garantire il massi-
mo del benessere e della si-
curezza al proprio persona-
le. A tal scopo, sono state in-
frodotte misure organizzative
e gestionali per il monitorag-
gio e il controllo di quest'im-
portante aspetto in futte le affi-
vita aziendali.

ANALISI E FORMAZIONE

Lo spin-off fecnologico della casa
madre Demus, il laboratorio De-
mus Lab, si occupa di analisi sul
caffe e aliri prodotti alimentari,

di caratterizzazione di miscele,
di servizi di consulenza, di corsi
di formazione e di una costante
aftivitdr di ricerca e sviluppo.
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le andlisi di laboratorio sul
caffée crudo e tostato sono re-
lative al controllo di alcuni pa-

ramefri fondamentali per go-
rantire la qualitd del prodotto
e la conformita alle normative

- contenuto di caffeina sulle miscele di caffe to-

stato, per poter garantire un contenuto costante

nel prodotto

- contenuto di caffeina nel caffé decaffeinato, che
per legge non deve superare lo 0,10% sul pro-
dotto tostato secco, o limiti inferiori richiesti dal

cliente

- contenuto di ocratossina A, il cui valore massi-
mo non deve superare 5 ppb (parti per miliardo)
sul caffé tostato, 10 ppb sul caffé solubile e 8 ppb

sul caffé verde

- residuo di diclorometano sul caffé decaffeinato,
fissato nell'UE ad un massimo di 2 ppm (parti per

milione) sul caffé tostato

alimentari vigenti. In particola-
re, le analisi svolte sono le se-

guenti:

- tenore di umiditd, massimo 13% sul caffé verde e non superiore a 11% sul caffé verde decaffeinato.

Tali limiti evitano la possibile formazione di muffe sul prodotto stoccato

- campionamenti di caffé all’arrivo dei container presso il Porto di Trieste o sulla merce stoccata presso

i magazzini portuali

- classificazione dei caffé secondo le tabelle dei relativi Paesi di Origine, per verificarne la rispondenza

alla qualita o al grado dichiarati

- assaggio in tazza per verificare la presenza di eventuali difettosita o gusti estranei sui caffé oppure per
valutare la qualita delle miscele fostate

Demus Lab mette a disposizio-
ne i propri consulenti anche
per visite in loco, permettendo
cosi di risolvere problematiche
legate al controllo qualite del
processo produttivo e del pro-
dotto, nonché di oftimizzare le
fasi del ciclo in torrefazione.

Viene porfata avanti un'inten-
sa aftivitd di ricerca e svilup-
po principalmente nel campo
dell'ottimizzazione  dell'estro-
zione della caffeina e del suo
successivo recupero. Vengono
indagati, a fitolo d'esempio,
aspetti che vanno dalla com-
posizione chimica e sfrutturo-
le del chicco alla distribuzione
della caffeina al suo infemo.
l'azienda collabora, inoltre,
con laborafori esterni e sfruttu-

re, anche universitarie, per at-
fiviter di ricerca nell'ambito del
caffe.

Demus Lab si avvale della col-
laborazione di esperti del set-

fore per offrire una panorami-
ca di corsi di formazione sul
caffé e destinati alle diverse fi-
gure professionali del settore
caffeicolo, oltre che al cliente

finale. | corsi Demus Lab pos-
sono venir conformati alle sin-
gole richieste e si adaffano
agli argomenti di maggior in-
feresse affinché questi siano
trattati con efficienza e atten-
zione dai docenti.

Il laboratorio, gia certificato
ISO 9001:2000, ha recente-
mente offenuto |'accreditamen-
to da parte del SINAL/ILAC,
in particolare  relativamente
alle analisi del contenuto di
caffeina, di umidita e di ocra-
fossina A. L'organismo di ac-
creditamento svolge in lialia la
funzione di garantire, affraver-
so verifiche fecniche periodi-
che, la competenza e I'impar-
Zialita dei laboratori nell’effer-
tuazione delle prove secondo
i requisiti della norma UNI CEl
EN ISO/IEC 17025:2005.
le analisi effettuate sono, per-
tanto, riconosciute ufficialmen-
te nell'ambito dello schema di
accreditamento  dell'Unione
europea, al fine di permettere
la libera circolazione di mer-
ci e prodotti sul territorio comu-
nitario, senza la necessita di
controlli ripefitivi nei vari Pae-
si.

ALCUNI DEI CORSI DEMUS LAB:

- Introduzione al mondo del caffe
- La classificazione del caffé verde

- Il caffé decaffeinato

- La tostatura del caffé per I'espresso
- | fattori determinanti la qualita del caffé all’origine, I'assaggio del campione in infusione e in espresso
- La miscela per I'espresso e la sua degustazione

- Classificare, miscelare, tostare ed assaggiare il caffé per I'espresso
- | mercati internazionali del caffé verde

- La macchina caffé espresso a leva, fra innovazione e fradizione

- Perché fare franchising nella caffetteria

- Creare un menu caffetteria

- Il mondo del caffé incontra quello del vino
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