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Η  χημική  σύσταση  του  καρπού
Οι κύριες  κατηγορίες  χηµικών  συστατικών  που  ανι-
χνεύονται  στον πράσινο  καφέ  και είναι  υπεύθυνες  
για το σχη µατισµό των πτητικών  συστατικών  του 
καβουρδισ µένου  καφέ  είναι  τα αλκαλοειδή  (όπως  
η τριγονελλίνη ), τα χλωρογενικά  οξέα, αλλά  και 
διάφοροι  υδατάνθρακες , σάκχαρα  (όπως  η σακ-
χαρόζη ), λιπίδια  και πρωτεΐνες . Κατά τη διαδικασία  
του καβουρδίσ µατος, η σύσταση  των κόκκων  
αλλάζει  ριζικά καθώς  δηµιουργούνται  διάφορες  
ουσίες  που  είναι υπεύθυνες  για το άρω µα του καφέ   .
Το καβούρδισ µα επίσης  προωθεί  τις αντιδράσεις  
καρα µελοποίησης  και την παραγωγή  προϊόντων  
συµπύκνωσης . Τα πτητικά συστατικά  του καφέ  συµ-
βάλλουν  στο άρω µα ενώ  τα µη πτητικά συστατικά  
(όπως  η καφεΐνη , οι πολυσακχαρίτες  και τα χλωρο -
γενικά  οξέα), στην πικρότητά του. Πιο  αναλυτικά :
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Π
όσες φορές  δεν έχου µε δει τον χηµικό τύπο 
της καφεΐνης  αποτυπω µένο σε διαφη µι-
στικά έντυπα , σε λογότυπα  επιχειρήσεων  

ακόµα και σε τατουάζ στα χέρια  των barista; Παρό -
τι ένας µέσος καταναλωτής  θα µπορούσε  όντως  να 
αναρωτηθεί  εάν πέρασε την πόρτα ενός cafe ή του... 
Ινστιτούτου  Παστέρ, είναι  γεγονός  ότι η χηµεία παί-
ζει καθοριστικό  ρόλο  στη διαµόρφωση  του τελικού  
ροφή µατος που  θα φτάσει  στο φλυτζάνι  του. Απο -
κωδικοποιώντας  τις σηµαντικότερες από αυτές τις 
ενώσεις  µπορού µε να εντοπίσου µε πιθανά  λάθη  

σε διάφορα  σηµεία της πορείας  του καρπού  από 
το δέντρο στο φλυτζάνι . Η εξέλιξη  της επιστήµης 
και τα µέσα που  διαθέτου µε πλέον , µ ας δίνουν  την 
δυνατότητα  να κατανοού µε και να αντιµετωπίζου µε 
προβλή µατα που  µέχρι πρότινος  ανήκαν  στη σφαί -
ρα της φαντασίας  µας. Η διαδρο µή αυτή περνάει  
από τέσσερις φάσεις : τη σύσταση  του καρπού , την 
επεξεργασία  του, το καβούρδισ µα και την τελική  
παρασκευή . Σε αυτό που  πλέον  επικεντρωνό µαστε 
είναι  ο ίδιος  ο καφές . Αυτό  που  επιδιώκου µε είναι  
πώς  θα παρασκευάσου µε καλύτερο  καφέ .
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Μετά  την  αποφλοίωση  του  πράσινου  κόκκου , 
ακολουθεί  ένα  στάδιο  όπου  ο καρπός  περιβάλ -
λεται  µ όνο  από  το mucilage, µ ια κολλώδη  ουσία . 
∆εδο µένου  ότι  το στρώ µα αυτό  περιέχει  υψηλότε -
ρη συγκέντρωση  υγρασίας , ζάχαρη  και  πηκτίνη , 
παρέχει  ένα  ευνοϊκό  περιβάλλον  για  τη ζύµωση   
των  κόκκων , όταν  υποβάλονται  σε διαδικασία  
πλυσί µατος  (washed). Αυτή  η ελεγχό µενη  διαδι -
κασία  ζύµωσης  γίνεται  σε ειδικές  δεξα µενές , όπου  
οι  συνθήκες  παρακολουθούνται  συνεχώς  για  να  
εξασφαλιστεί  η ορθή  επεξεργασία . Καθώς  η ζύµω-
ση προχωρά , δη µιουργούνται  πολυάριθ µα οξέα , 
το pH του  διαλύ µατος  πέφτει  σηµαντικά  και  δη µι-
ουργούνται  όξινες  συνθήκες  εντός  της δεξα µενής . 
Αυτά  τα οξέα  ροκανίζουν  την  κολλώδη  στρώση , 
καθορίζοντας  έτσι  την  τελική  ποιότητα  του  καφέ . 

Κι  όμως , ο  καφές   
υπόκειται  σε  ζύμωση !

του roaster
Κώστα  Εξω µανίδη
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Όλα  τα  χημικά  στοι -
χεία  και  οι  ενώσεις  

που  εντοπίζονται  στον  
ωμό  καφέ , έχουν  προ -

κύψει  μέσα  από  τη  
φωτοσύνθεση  και  τη  

μεταφορά  των  θρε -
πτικών  στοιχείων  από  

το  νερό  και  τον  αέρα .


