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Les succédanés du café

Les succédanés du café sont aussi vieux que le café
lui-méme ; en effet, le plus utilis¢ et le plus connu d’entre-
eux, la chicorée dite a café, a ses « titres de noblesse »;
elle est citée dans les Livres Saints et par les auteurs grecs
et romains et son usage était dé¢ja répandu chez les pha-
raons (6-13).

Quelles sont donc les causes responsables de cette
recherche de produits de remplacement du café ? Elles
sont multiples mais sont, avant tout, les prix élevés du
café aux époques de pénurie (guerres ou baisses de pro-
duction), 'avantage financier tiré de produits bon marché
et la substitution du café par des produits exempts de
caféine et possédant méme certaines propriétés bienfai-
santes pour notre santé. Quelques faits historiques
viendront & lappui de la premiére des causes; C. Jar-
din (34) mentionne que Frédéric II avait déja ordonné
a ses chimistes de créer un « ersatz » de café afin d’échap-
per aux exigences des commergants hollandais en maticre
de café; nous citerons aussi le cas des Etats Confédérés
d’Amérique qui, en 1862, ont dii faire appel a de nom-
breux succédanés pour pallier le manque de café qu’ils
subissaient par suite du blocus de 3 500 miles de cotes(11);
plus récemment la Turquie, qui avait di céder une
partie de ses terres producirices de café a la suite de la
premiére guerre mondiale, a étudi¢ la possibilité de rem-
placer le café par des plantes telles que Gundelia tourne-
fortii croissant sur ses propres terres (36); plus proches
encore dans la mémoire de beaucoup d’entre nous sont
toutes les « recettes » utilisées en France au cours de la
seconde guerre mondiale. Mais, situation de pénurie ne
signifie pas toujours état de guerre, nous I'avons vu et
ressenti tout récemment a la suite des fameuses gelées
du Brésil, en 1975 ; une baisse de production comme celle
enregistrée a la suite d’un tel fléau naturel entraine
immédiatement une flambée des prix et, par contre-coup,
Iexploitation de produits de remplacement meilleur
marché (6-33-45-60-86). A c6té de ces réactions natu-
relles vis-d-vis de situations anormales ou exception-
nelles, il faut tout simplement admettre que la production
d’une boisson instantanée basée sur le mélange d’un café
pur et de succédanés du café ou bien sur celui de succé-
danés seuls apporte un avantage financier non négli-
geable ; en effet, tous les produits utilisés comme succé-
danés du café sont non seulement moins onéreux, mais
aussi plus faciles a extraire que celui-ci; a 100 °C par
exemple, les rendements sont, pour la majorité des
céréales, de 40 a 50 9, du poids du matériel brut torréfié
et de 60 a 70 % pour la chicorée. L’engouement actuel

pour les aliments et boissons diététiques est peut-étre
aussi un des facteurs responsables du développement des
succédanés du café; ceux-ci, dépourvus de caféine et
possédant parfois méme des composés intéressants pour
la thérapeutique (inuline de la chicorée) seront de pré-
férence recherchés par une certaine catégorie de consom-
mateurs. ‘

L’explosion notée ces derniéres années dans la com-
mercialisation de mélanges de café et de succédanés ou
de mélanges de succédanés a rendu nécessaire I'établis-
sement d’une législation stricte et plus précise en vue de
limiter les fraudes. Ce souci légitime de défense du café pur
ne date cependant pas d’aujourd’hui; nous notons en
effet que le premier brevet des Etats-Unis sur les succé-
danés du café remonte a 1873 (6) et que le Bureau de la
Chimie du Département de I'Agriculture de ce méme
pays mentionne déja en 1892 une liste de nombreux
succédanés utilisés en fraude et que la premiére loi sur la
falsification des aliments est parue, outre-atlantique, en
1906 (71). Chaque pays (3-13-18-19-40-71-94) posséde
maintenant sa législation propre qui est réguliérement
mise 4 jour. Devant la diversité des réglementations en
vigueur, les pays membres de la CEE (20-74) se sont
trouvés dans I'obligation de rechercher une harmonisa-
tion des lois et décrets donnant les définitions précises
des succédanés autorisés et les proportions dans les-
quelles ils peuvent, jusqu’a nouvel ordre, étre utilisés
en mélange avec le café.

Mais que faut-il entendre par « succédanés du café » ?
Nous laisserons répondre Minetti (47) pour lequel les
succédanés du café sont des produits capables de donner
une infusion qui a la couleur mais non 'aréme ni I'action
excitante du café et qui, selon la loi, ne doivent pas
contenir de substances nocives pour 'homme.

Les succédanés les plus souvent utilisés sont la chi-
corée, l'orge et la figue, mais ces plantes ne constituent
qu'une trés petite partie de la liste dés nombreux végé-
taux qui peuvent étre employés pour remplacer, en partie
ou en totalité, le café. On peut en effet utiliser a ces fins
soit des organes végétaux souterrains, soit des fruits et
semences et nous n’énumérerons ici que les plantes les
plus souvent mentionnées dans la littérature. Sila chicorée
détient de loin la place d’honneur, nous ne pouvons pas-
ser sous silence les tubercules comme la patate douce
ou la betterave, les céréales telles que I'orge, le seigle, le
blé, le mais, Pavoine et le sarrasin et les légumineuses
comme le pois chiche, le lupin, le soja, I'arachide et le
cassier.
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La Chicorée

Comme nous le mentionnions plus haut, la chicorée
est connue par 'homme depuis fort longtemps. Le plus
ancien papyrus traitant de la vertu des plantes citait
déja cette plante, il y a quelque six mille ans (16). Elle est
également citée dans des écrits hébreux, arabes, égyp-
tiens, grecs ou romains. Ce sont cependant les Hollandais
qui, en Europe, ont les premiers découvert aux environs
des années 1690 (6-84) les bénéfices que I'on pouvait
tirer de la chicorée torréfice. Il faudra attendre presque
un si¢cle pour que cette notoriété gagne la Prusse, puis la
France, la Belgique et I'Espagne.

La chicorée, Cichorium intybus, est une plante pérenne,
de 90 cm de haut environ, aux fleurs bleues, ayant une
longue racine pivotante et un feuillage quelquefois
utilisé pour le bétail.

De nos jours la culture de la chicorée est surtout
répandue dans le nord de I'Europe (France, Belgique)
et I'Europe centrale. En France, les deux seuls départe-
ments du Nord et du Pas de Calais fournissent 25 4 30 %,
de la production mondiale (16-32). Dans notre pays,
la surface cultivée en chicorée représente 5 000 & 6 000 ha,
qui produisent 180 000 t de racines fraiches d’olt sont
tirées 35 000 t de chicorée marchande (13). Les racines
vertes ne peuvent se conserver, c’est pourquoi, dés leur
arrachage en octobre-novembre, elles sont transportées
aussi rapidement que possible en sécheries. Les racines
passent tout d’abord au lavoir mécanique ol elles sont
débarrassées des corps étrangers puis coupées en mor-
ceaux, qui subissent (sur plateaux superposés) des
températures de 60 a4 120 °C; 75 9 de I'eau des racines
fraiches est ainsi éliminée et les morceaux de racines
prennent le nom de « cossettes » (13-16-32-84). Celles-ci
sont ensuite torréfiées 4 180-210 °C, opération au cours
de laquelle Tinuline et Pintybine se combinent pour
former du lévulose caramélisé. Aprés refroidissement,
les cossettes sont réduites en grains, qui sont soumis au
« blondissage », c’est-a-dire a I'enrobage par une pous-
si¢re trés fine de chicorée ; les cellules ouvertes des grains
sont ainsi obturées, l’hygroscopicité du produit est
réduite. Il ne reste plus qu'a emballer les grains pour la
commercialisation. Cette forme traditionnelle de vente
est loin d’étre la seule existant de nos jours (16-94); il est
en effet possible de se procurer actuellement, sous forme
de poudre, grains, flocons, tablettes ou autres formes
solides, de la chicorée soluble ou instantanée et de
Pextrait de chicorée, sous forme de pate, de I'extrait de
chicorée en pite, et sous forme d’un produit liquide de
I'extrait de chicorée liquide.

Si la chicorée est tellement utilisée comme succédané

du café, il faut peut-&tre rechercher cette renommeée.

d’une part dans la composition méme de la plante
fraiche (13-38-48-49-95) et de celle du produit fini obtenu
aprés torréfaction des cossettes, d’autre part dans ses
propriétés bienfaisantes pour l'organisme humain. La
racine de chicorée fraiche contient selon R. Coste (13)
4-10% deau, des matiéres protéiques, des matiéres
grasses, de la cellulose, 7 & 8 %, d’inuline, des traces
d’intybine et 8-10 %, de levulose; ce qui caractérise la
racine fraiche de Cichorium intybus est la présence
d’inuline, d’intybine et les teneurs importantes en glu-
cose, fructose et lévulose. Les cossettes étant soumises
a la torréfaction, leur composition initiale est modifiée
et, étant donné 'importance de cette étape dans I'obten-
tion du produit fini, de nombreuses études ont été menées
pour mieux connaitre les modifications chimiques inter-
venant a ce stade de la fabrication (5-32-45-56-67-69-77-
95). Nous citerons I'étude de Blanc (5) sur la diminution
du fructose total (ensemble des composés du fructose
sous forme libre et plus ou moins polymérisé) et Faugmen-
tation assez nette du fructose libre avec l'accroissement
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de la température, celle de Vilar er al. (95) qui ment1onne
que la teneur en acide chlorogemque de la chlcoree est
voisine de 3,8 7 et que celle-ci ne varie pas au cours dela
torréfaction pour des températures inférieures al 200 oC.
Les recherches de Maier et Stender (43) ont porté sur les
teneurs en 3,4 benzpyréne, 1,2 benzperyléne et fluoran-
théne dans les extraits aqueux de succédanés de café en
usage dans le commerce. Tout récemment, Proliac et
Blanc (69) ont identifi¢ deux alcaloides dans la racine de
chicorée torréfiée : 'harmane et le norharmane, tous deux
non décelés dans la chicorée fraiche. Pour clore cette
énumération de travaux, nous rappellerons celui de
Sannai et al. (77) qui ont identifi¢, dans la racine de chi-
corée torréfiée, trente-deux composés dont vingt-trois
nouveaux en tant que composés de la racine de chicorée.

De par sa composition chimique particuliére, la
racine de chicorée torréfice donne une infusion aux
propriétés caractéristiques appréciées dans de nom-
breux pays de I'Europe du Nord (France, Belgxque
Allemagne, Pays-Bas) et dans certains Etats producteurs
de café comme I'Inde (13) Cette infusion haute en
couleur, plus ou moins amére, au gott agréablelet diffé-
rent de celui du café peut amplifier la flaveur, accentuer
la couleur, ajouter de Ia force au café (6). Elle joue un rdle
important dans l'alimentation en tant que boisson
désaltérante. Dans le lait, avec lequel son golt caramélisé
s’allie parfaitement, elle empéche la formation de caillots
lors de la coagulation dans I'estomac et réduit les graisses
en minuscules flocons digestibles; dans le café, elle
développe I'ar6me et la saveur et corse la boisson, si
elle ne dépasse pas 20 9} de la composition. Les bienfaits
de la chicorée sont multiples, car elle agit sur la saliva-
tion, la déglutition, I'absorption et I'assimilation des
aliments; elle est un régulateur de l'appareil gastro-
intestinal, stimule les mouvements péristaltiques de
intestin; elle agit sur Pappareil circulatoire, le coeur
et les reins, développe la lactation, est bienfaisante pour
les diabétiques, est apéritive, nutritive, dépurative,
doucement laxative, vermifuge,... (16). Si toutes ces
propriétés font que la chicorée’ détient la premiére place
des succédanés du café, il ne faut pas pour autant sous-
estimer limportance des nombreuses autres: plantes
utilisées dans le méme but. ‘

Céreéales ‘ i

Les cereales les plus fréquemment utlhsees comme
succédanés du café sont Porge (26-33-34-44-55-58-75),
le seigle (6-11- 25-26-44-50-55-58-71), le blé (6-26-33-71),
le mais (26-33-44-71-76), ‘le malt (22-24-25- 33-40-75);
totalement inoffensives, elles ont connu un essor parti-
culiérement important entre 1956 et 1964, période pen-
dant laquelle la productlon de café de céréales a augmenté
de plus de neuf fois 4 la suite de la montée des prix du
café. L’extrait de café de céréales est devenu tres popu-
laire en Pologne en 1970 et a di son succés,a son golt
agréable et a ses propriétés de solubilité élevées. La
fabrication de ces « cafés » particuliers comprend en
général les étapes suivantes : prétraitement dumatériel
brut, torréfaction, extraction, traitement enzymathue
et concentration, atomisation, emballage (26-60). On
peut cependant distinguer deux types fondamentaux
de préparation (6), ou bien les grains sont directement
torréfiés ou bien sont réduits en farine, celle- ci mise en
pite que l'on cuit puis broye et les partlcules de ce
broyat sont alors soumises  la torréfaction; il'y a pro-
duction d’une flaveur et d’un ar6me suggérant lége-
rement le café, mais ceci n'exclut pas 'aromatisation
du produit par de la vanilline, ar6mes naturels ou syn-
thétiques (64). Des améliorations de ces procedes ont
été recherchées C'est ainsi que dans le premier cas, au



lieu de torréfier des grains de céréales ayant trempé dans
I'eau, on torréfie des grains secs dans des torréfacteurs
par convection de contact; ce procédé est rapide et
donne une céréale dont la qualité facilite I'extraction.

Les principales étapes du traitement des céréales sont a
l'origine de bouleversements dans les teneurs du produit
en ses divets composés (10-43-60). Comme dans le cas
de la chicorée, I'¢élévation de température subie par les
céréales au cours de leur torréfaction provoque des
modifications de leur composition chimique; Pazola
et Cieslak (60) ont noté des changements dans les frac-
tions glucidiques du seigle et de I'orge a ce stade de
préparation. Ces mémes auteurs (10) ont étudié I'évolu-
tion des teneurs en amidon, dextrines, glucides et sucres
invertis au cours de la fabrication de succédanés d’extraits
de café a partir de blé et d’orge grillés additionnés ou
non de chicorée et ont observé que le traitement enzyma-
tique des extraits modifie leur composition chimique.

Légumineuses

Les légumineuses sont également trés fréquemment
utilisées comme succédanés du café; parmi elles nous
citerons : le pois chiche (23-26-34-71-89-95), les féves (71-
78), le lupin (26-34-41-87), le soja (8-26-34-73), I'arachide
(8-11-26-33-41-76), et Cassia occidentalis (30-34-71-88).
Ces plantes peuvent étre mélangées au café, seules ou en
association avec d’autres succédanés. C'est ainsi que le
pois chiche peut étre utilisé en mélange binaire avec le
café, en mélange ternaire : café, orge, pois chiche ou café,

“chicorée, pois chiche et en mélange quaternaire : café,
orge, chicorée, pois chiche. Par ailleurs des essais ont
été réalisés par Rao et al (73) pour mettre au point un
produit & base de graine de soja; les résultats de ces
études ont permis d’établir les conditions optimales
pour l'utilisation de graines brisées ou entiéres, avec ou
sans trempage; un mélange en quantités égales de café
et de graines de soja préparées produit, selon ces mémes
auteurs, une boisson aux caractéristiques organolep-
tiques acceptables. Une autre 1égumineuse assez souvent
citée dans la littérature est le Cassia occidentalis, dont la
composition chimique de la graine a été étudiée par
Hassan et al. (30) et comparée i celle des grains de
Coffea arabica; il savére qu'aucune différence signi-
ficative ne peut étre décelée lorsque les graines de Cassia
sont mélangées au café dans le rapport 1/1.

Autres succédanés

Les ressources du monde végeétal sont inépuisables et,
malgré le nombre impressionnant de plantes citées ci-
dessus, il en existe encore une liste bien fournie; ce
sont la figue, qui, mélangée au café, donne la boisson
dénommée « café viennois », dont le nom est aussi
réputé dans certains pays que la mélange café-chicorée
appelé « French Coffee » dans les pays anglosaxons (15-
34-37-41-71-75-82), la date (41-53), le cacaoyer, dont
lextrait de cabosse peut renforcer I'ardme du café (34-58-
71-85), le cola (34), les glands (41-78-87-88), la canne a
sucre (33-44-78), 1a patate douce, qui fut utilisée au siécle
dernier dans les Etats Confédérés d’Amérique du Nord
(la patate était coupée en forme de grains de café, ceux-ci
séchés, torréfiés et moulus, puis la mouture mélangée a
de 'eau pour former une pite sur laquelle I'eau chaude
était versée) (11), la betterave (26-41-43-50-58-71), I'ana-
carde (79), le caroube (26-34-41), le Gundelia tournefortii,
dont les fruits sont exploités depuis la fin de la premiére
guerre mondiale en Turquie (36), le guarana, plante
cultivée au Brésil et dont les fruits contiennent trois fois
plus de caféine que ceux du caféier.

Les succédanés dans le commerce

La flambée des prix du café enregistrée apres les gelees
du Brésil de 1975 a favorisé la venue de produits & base
de succédanés sur les rayonnages du commerce.

Nous avons déja mentionné la recherche de Rao
concernant la mise au point d’un produit a base de
graines de soja (73). Nestlé a introduit sur le marché, en
1976, le produit Sunrise (6-33) qui est un mélange de
chicorée et de café soluble. Un an plus tard la General
Food Ce a lancé un mélange de café et de céréales : le
« Mellow Roast » (6-33-45). Ce produit peut étre vendu
sous forme moulu ou sous forme liquide ; soluble, il est
composé de 54 % de café, 46 9/ de blé, de mélasse et de
son; liquide, il est constitué de 60 %, de café et 40 %, de
blé. Quant au « Cup o Java », mis au point par le Llngle
Bros Coffee Inc,, il contient 45 % de café, 45 % de pois
chiche et 10 %, de caroube; si sa flaveur et sa viscosité
sont semblables a celles du café, il n’en est pas de méme
pour son arome. Un article paru dans la revue Food
Product Development en juin 1977 (33) fait mention de
plusieurs produits pouvant servir de succédané du café;
le Versa Rich Corffee est un produit 2 base de mais,
caramel, sucre, aromatisants naturels et synthétiques,
caféine et acide malique; le Versa Rich Corffee a une
durée de conservation de neuf mois, le méme aspect que le’
café traditionnel moulu et se prépare de la méme maniére ;
laddition de 20 % de café au Versa Rich Corflee n’est
nécessaire que pour apporter 'ardme d’un café fraiche-
ment préparé ; par ailleurs, le Bev-ex-21, qui est 4 base de
malt torréfié, de protéines végétales hydrolysées et de soja
soluble concentré retient I'aréme et la flaveur du café,
a une couleur stable; le Bev-ex-21 peut étre ajouté au
café¢ dans des proportions de 5 a 40 9. Ce méme article
signale également que le « Coffee Strech » (Café, ar6me
artificiel et caramel) peut étre utilisé en mélange avec
du café dans les proportions suivantes d'un paquet de
0,5 once pour une livre de café. Les Etats-Unis n’ont pas
été les seuls a se pencher sur les possibilités de commer-
cialisation de produits de remplacement : en Allemagne,
la société Ibenco Gmbh fabrique le Rogga Halb und
Halb (89) qui contient 50 %, de café et 50 % de succé-
danés (céréales et chicorée) ; dans ce méme pays on men-
tionne le « Coffee plus », qui ne contient que 20 % de
café et 80 9, d’'un mélange de pois chiche et de chicorée.
Une firme londonienne a, elle aussi, mis sur le marché
un produit de substitution du café qui est un mélange
d’orge, de chicorée, de figue et de soja additionné d’une
essence synthétique au parfum de café ; ce produit, qui a
un goiit trés proche de celui du café soluble, coiite trois
fois moins cher que le café moulu et quatre fois moins
que le café soluble.

Détection de la présence de succedanes dans les mélanges
café/succédanés

S’il est assez aisé de déceler une fraude par I'examen
des caractéristiques microscopiques des poudres, il est
plus difficile d’en détecter 'importance, surtout lorsqu’il
y a mélange de succédanés; lorsque 'examen microsco-
pique ne suffit pas, il faut alors avoir recours a I'étude
de la composition chimique basée sur la recherche des
composés spécifiques du café et des succédanés éven-
tuels (34-35-28). Nous allons donc étudier en premier
lieu les possibilités de détection de fraude par examen
histologique des poudres au microscope, puis celles de
détection par analyse chimique.

Examen histologique

Lorsque la poudre de café torréfié est pure et non
mélangée 4 un ou plusieurs succédanés, son examen
histologique ne doit permettre de reconnaitre que deux

303



¢léments de tissus : d’'une part des cellules grosses et
petites ayant dans leur paroi des trous larges et nettement
visibles et un protoplasme bruni, souvent en gros amas
avec des gouttes d’huile réfractant fortement la lumiére,
d’autre part des fragments tres sporadiques de tissu
de tégument, reconnaissable a ses cellules caractéris-
tiques, allongées avec de courtes excroissances pointues
et des pores nets et obliques (35). Selon Cortez (12),
I'examen de la poudre de café torréfié au microscope
¢électronique de balayage permet de la distinguer de
celle du mais : a faible grossissement, la poudre de café
exempte d’impuretés apparait comme des formations
grumeleuses aux contours irréguliers, de couleur homo-
gene, de texture fine et sans fibres cellulaires; a fort
grossissement (3 000 x), la méme poudre présente des
cellules ou blocs de cellules de forme approximativement
isodiamétriques, aux contours nets présentant occasion-
nellement des zones a surface lisse. A faible grossisse-
ment (45 x), le mais torréfié et moulu présente une
coloration plus hétérogene avec prédominance de régions
plus claires ou presque blanchitres; la surface des parti-
cules est extrémement irréguliére avec un aspect rugueux
et spongieux; a un grossissement de 3 000 x, les formes
irrégulieres des membranes translucides s’accentuent.
Nous citerons aussi ’étude de Richard (76) qui fait
mention des formes caractéristiques des grains d’amidon
(polyédriques a hile étoilé pour le mais, ovales a hile
linéaire chez les légumineuses) et des caractéristiques
des poudres pures de café, puis le travail de Gassner (26)
qui donne une description détaillée des vaisseaux et
tissus de nombreux succédanés (betterave, chicorée,
orge, blé, seigle, mais, lupin et pois).

Analyse chimique

La détection de succédanés dans les poudres de café
par l'analyse chimique est basée sur la recherche de
composés spécifiques de ces succédanés et du café. Nous
donnerons comme exemples la présence d’inuline (qui
se transforme en fructose lors de la torréfaction) chez la
chicorée et le pissenlit et son absence dans le caf¢, la
présence d’amidon dans beaucoup de succédanés (gland,
seigle, blé, pois chiche) et son absence dans le café, la
présence de I'acide chlorogénique, etc... (88).

Etant donné que la chicorée est le succédané le plus
souvent melangé au café, nous citerons en premier cer-
taines des méthodes mises au point pour sa détection.
Le plus souvent, la détermination de la chicorée dans les
melanges solubles de café et de chicorée est basée sur les
différences importantes existant entre les concentrations
en sucres réducteurs du café et de la chicorée (5-37-38-48-
59-67-70). En effet, alors que la chicorée est tres riche en
fructose provenant de la dégradation de I'inuline (celle-ci
renferme environ 40 %, de sucres réducteurs exprimés en
fructose), la teneur du café soluble en ce composé est
pratiquement négligeable (0,03 %); il en est de méme
pour le glucose. C’est pourquoi récemment les chercheurs
de 'RCC (70) ont présenté une méthode simple et
rapide de dosage du glucose et du fructose dans la chi-
corée et le café ; cette méthode est basée sur la décolora-
tion du café en vue du dosage eolorimétrique puis sur le
dosage par voie enzymatique. D’aprés les auteurs de
cette étude, I'intybine et I'inuline, principes spécifiques
de Cichorium intybus, peuvent étre reconnus comme
critére d’appréciation de la proportion de chicorée dans
les mélanges café-chicorée, car leurs teneurs sont beau-
coup plus élevées dans la chicorée que dans le café;
I'interprétation des résultats reste cependant délicate,
car la teneur en fructose est variable selon la chicorée
mise en jeu. Des mises en garde sont exprimées, quant a
ces méthodes, par Blanc (5), qui a étudié la teneur en
fructose libre et total lors de la préparation d’extraits
mixtes du type café/chicorée; d’aprés cet auteur, il est
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nécessaire, pour tirer des conclusions valables, de res-
pecter scrupuleusement les différents points suivants :
utiliser, lors de la réalisation d’une série d’essais dont
les résultats doivent étre comparés; une méme chicorée
torréfiée et un méme café torréfié; préparer dans des
conditions technologiques strictement identiques tous
les échantillons d'une méme série. La détermination de la
teneur en acide chlorogénique des mélanges café-chi-
corée peut également permettre la détection .de chi-
corée (95); en effet, avant torréfaction la chicorée ne
contient que peu d’acide chlorogénique (3,8 %) ‘et cette
teneur est considérée comme a peu prés nulle apres
torréfaction ; parailleurs, les cafés torréfiés contiennent de
4,6 a 6,79 d’acide chlorogénique; un mélange café-
chicorée soluble contiendra donc un pourcentage d’acide
chlorogénique inférieur a celui d’un café pur. Nous cite-
rons enfin I'étude de Ferreira et al. sur l'utilisation des
rapports des oligo-¢léments suivants Zn/Rb,i Sr/Cu,
K/Na, Cu/Rb, Cu/Mn pour évaluer le pourcentage de
chicorée dans les mélanges avec le café.

il est souvent fait recours a 'examen chimique pour
déceler la présence de céréales dans les poudres solubles.
Les céréales sont avant tout reconnaissables a la pré-
sence et aux caractéristiques de leur amidon (6-25-76).
Comme pour la chicorée, les rapports de certains oligo-
¢léments (23) peuvent servir a la recherche de céréales
comme l'orge. Selon Richard (76), les graines amylacées
de mais (et de légumineuses) fournissent des extraits
aqueux beaucoup plus importants que le café et le taux
de matieres extractibles par I'éther de pétrole et, a un
degré moindre, la teneur en cendres sont plus élevés
dans les poudres de café que dans les principaux falsi-
fiants (mais et légumineuses) utilisés au Viet-Nam.
Quant a Resmini (75), il indique que la méthede, qui
se base sur le dosage des sucres réducteurs avantI’hydro-
lyse enzymatique, permet un dosage précis du café prin-
cipalement en mélange avec 'orge et n’est pas influencé
par le type de café et le degré de torréfaction.

Nous terminerons ce tour d’horizon en énumérant
les possibilités de dépister la présence d’autres succé-
danés : les légumineuses par le dosage des rapports de

" certains oligo-éléments (23), la figue par la présence

de cétose (37), 'anacarde par la présence de lacide
anacardique, de cardol et d’anacardol, composés révélés
par chromatographie en couche mince et absents du café
et de la chicorée, la date (53) que 'on repére par réaction
a la soude caustique, etc...

Cette bréve étude permet de nous rendre compte de
la multiplicit¢ des choix offerts par la nature pour
remplacer le café. L'importance donnée a ces produits
de substitution doit rendre vigilants les amateurs de café
et les défenseurs du café pur. Les nombreuses recherches
poursuivies tant sur les plans chimique quhistologique
devraient assurer le respect des lois réglementant leur
commercialisation. Celle-ci prendra cependant d’autant
plus d’'importance que les prix du café seront élevés
et que les consommateurs rechercheront des produits
a faible teneur en caféine, ou sans caféine, pouyant par
ailleurs, comme c’est le cas pour la chicorée, étre porteurs
de propriétés bienfaisantes pour 'organisme.

B. Boussard

Licenciée ¢s sciences
Documentaliste & 'TIRCC
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OUVRAGES ET DOCUMENTS GENERAUX

Substances aromatisantes et sources naturelles de maticres
aromatisantes. Conseil de 'Europe (Strasbourg), 1981.
Ed. Maisonneuve S. A. (Moulins-Lés-Metz), 3¢ édi-
tion, 11 déc. 1981, 376 p. 16 x 24, 1 annexe 3 p.,
1 index alphabétique multilingue pour la liste de
sources naturelles des matiéres aromatisantes, 1 index
alphabétique pour les matiéres aromatisantes.

Ce recueil consacré aux substances aromatisantes et
aux sources naturelles de matiéres aromatisantes a été
¢laboré par le Comité d’experts sur les matiéres aroma-
tisantes, organe subsidiaire du Comité d’experts pour le
contrdle sanitaire des denrées alimentaires et approuvé
par le Comité de Santé Publique (accord partiel) en vue
d’étre diffusé et examiné d’urgence par toutes les parties
intéressées.

Aprés un rappel des buts de I'étude et des principes
généraux de celle-ci (critéres retenus, définitions, recom-
mandations de toxicologie), sont publiées d’une part
une liste de sources naturelles de matiéres aromatisantes,
d’autre part deux listes de matiéres aromatisantes, la
premicre étant une liste de matiéres aromatisantes
pouvant étre ajoutées a I'alimentation sans risque pour
la santé publique, la seconde une liste de matiéres aroma-
tisantes pouvant provisoirement étre ajoutées a I'alimen-
tation sans risque pour la santé publique.

Dans la liste des sources naturelles de matiéres aroma-
tisantes, chaque matiére est caractérisée par son numeéro
pour le Conseil de I'Europe, son numéro Steinmetz,
la dénomination botanique latine de la plante, le nom
anglais et le nom francais de cette plante, les parties de la
plante normalement utilisées, sa classification et le prin-
cipe actif & limiter.

Dans la liste des matiéres aromatiques pouvant étre
ajoutées a lYalimentation sans risque pour la santé
publique, chaque matiére est caractérisée par son numéro

de série du Conseil de 'Europe, sa formule chimique,
sa nomenclature systématique, son synonyme, sa DJA
mg/kgpc, ses limites spécifiques en mg/kg de denrees
alimentaires (boissons, aliments, exceptions).

Dans la liste des matiéres aromatisantes pouvant
provisoirement étre ajoutées a 'alimentation sans risque
pour la santé publique, chaque matiére est caractérisée
par son numéro de série du Conseil de 'Europe, sa for-
mule, sa nomenclature systématique, son synonyme,
les informations sollicitées, les limites spécifiques en
mg/kg de denrées alimentaires (boissons, aliments,
exceptions).

En fin de recuelil, le lecteur trouvera des recommanda-
tions pour I'examen et I’évaluation toxicologiques des
matiéres aromatisantes, un index alphabétique multi-
lingue (latin, anglais, frangais) pour la liste de sources
naturelles de matiéres aromatisantes et un index alpha-
bétique commun aux listes des matiéres aromatisantes.

Cette troisiéme édition est bilingue (frangais-anglais).

GRIMSEHL (A.). — Uber Chlorogensduren im Kaffee
(Les acides chlorogénigues du café). These présentée a la
Naturwissenschaftlichen Fakultit der Technischen
Universitit Carolo-Wilhelmina zu Braunschweig, 1982,
95 p. 14 x 21, fig, tabl, réf.

Au cours de cette étude, des recherches détaillées
ont été menées sur la présence et la teneur en acides chlo-
rogéniques pendant la torréfaction et l'extraction du
café. Les analyses ont pris en considération les acides
crypto, néo et n-chlorogéniques (acides monocaféoyl-
quiniques) ainsi que les acides 4,5- 3,5- et 3,4-dicaféoyl-
quiniques qui ont ét¢ dénommés acides isochloro-
géniques dans leur ensemble.

Un procédé particulier a été mis au point grice auquel
le dosage quantitatif des acides chlorogéniques a été
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