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Résumé. Cet article examine l'impact de la torréfaction sur les propriétés bioactives du café, mettant
en lumiere ses effets sur l'activité antioxydante et la teneur en polyphénols. La torréfaction modifie
considérablement ces aspects, entrainant la perte de composés bioactifs tout en favorisant la
formation de substances potentiellement nocives. Ces facteurs soulignent l'importance de
comprendre les implications de la torréfaction sur la santé. Parallélement, le document souligne les
bienfaits pour la santé liés a la consommation de café légerement torréfié, qui conserve mieux les
antioxydants et autres nutriments essentiels. Cette perspective met en évidence la nécessité
d'examiner attentivement les processus de torréfaction afin de maximiser les avantages pour la santé
tout en minimisant les effets négatifs. Comprendre cette dynamique est crucial pour informer les
pratiques de torréfaction et promouvoir une consommation de café plus bénéfique pour la santé.
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Introduction

Le café est I'une des boissons les plus consommées au monde, réputée pour ses propriétés
bioactives et son goiit particulier. Ces propriétés comprennent l'activité antioxydante et la teneur en
polyphénols, qui sont essentielles pour ses effets bénéfiques sur la santé. La consommation de café
a augmenté de 1,90 % au cours des 3 derni¢res années pour atteindre 9,4 millions de tonnes par an.
Ce produit a une importance économique €énorme [2]. Sa saveur et son ardme agréables ainsi que
son influence bénéfique sur la santé sont les principales causes de sa consommation toujours
croissante [5]. Les graines vertes sont des graines brutes non transformées de fruits de café. Ils
différent considérablement sous plusieurs aspects du café torréfié régulierement consommé dans le
monde. L'ardme et la saveur souhaités du café utilis€¢ pour la boisson se développent lors de la
torréfaction, un processus dépendant du temps et de la température au cours duquel les grains de café
subissent une série de réactions entrainant plusieurs changements dans la composition chimique. La
torréfaction est une étape importante dans la transformation du café au cours de laquelle les grains
verts sont soumis a des traitements thermiques a des températures allant jusqu'a 200-250°C selon le
degré de torréfaction souhaité [10]. Cependant, le processus de torréfaction peut affecter ces
propriétés de maniere significative, ce qui constitue le principal sujet de discussion de cet article.

Effets de la torréfaction sur l'activité antioxydante et la teneur en polyphénols

Des études ont montré que la torréfaction a des températures plus élevées peut entrainer
une diminution significative de l'activité antioxydante et de la teneur en polyphénols du café. Par
exemple, une étude récente a montré que la torréfaction a des niveaux plus élevés réduit I'activité
antioxydante et la teneur en composés phénoliques des deux especes de café [13].

Diminution de la concentration totale en polyphénols
De nombreuses études ont montré que le degré de torréfaction est étroitement lié a la
diminution de la concentration totale de polyphénols dans le café. Par conséquent, le café
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intensément torréfié peut avoir une teneur plus faible en composés bioactifs, ce qui peut réduire
les effets bénéfiques de la consommation de café sur la santé [17].

Variabilité entre les especes et les degrés de torréfaction

I1 est important de souligner que les effets de la torréfaction peuvent varier en fonction de
l'espece de café et du degré de torréfaction. Par exemple, I'études ont révélé des différences
significatives dans la teneur en antioxydants et en polyphénols entre les especes de café et les
degrés de torréfaction [16].

Mécanismes fondamentaux

L'analyse des mécanismes sous-jacents responsables des changements observés est
essentielle pour comprendre les interactions complexes entre la torréfaction et les propriétés
bioactives du café. La formation de produits de Maillard est 'un de ces mécanismes qui peut avoir
un impact négatif sur l'activité antioxydante et la teneur en polyphénols.

Cette réaction chimique peut entrainer la perte de composés bioactifs et la formation de

substances pouvant avoir des effets néfastes sur la santé [6]:

* Formation d'acrylamide: L'acrylamide est un composé chimique qui peut étre généré
dans les aliments torréfiés a haute température, y compris le café. Une consommation
excessive d'acrylamide peut étre associée a des risques pour la santé, tels qu'un risque
accru de cancer, d'ou I'importance de limiter 1'exposition a cette substance.

* Augmentation des niveaux de composés cancérigénes: outre 1'acrylamide, d'autres
substances chimiques pouvant avoir des effets néfastes sur la santé, telles que les
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP), peuvent se former lors de la
torréfaction du café a haute température. Ces composés sont connus pour leurs
propriétés cancérigenes.

* Perte d'antioxydants: le processus de torréfaction peut entrainer la perte d'acides
chlorogéniques et de flavonoides. Ces antioxydants jouent un rdéle important dans la
protection des cellules contre le stress oxydatif et la prévention de maladies telles que
les maladies cardiovasculaires et le cancer.

* Diminution de la composition en nutriments: lors de la torréfaction, d'autres
nutriments tels que les vitamines et les minéraux présents dans les grains de café peuvent
également étre affectés. Une consommation excessive de café torréfié peut donc
entrainer une diminution de l'apport en nutriments essentiels.

* Augmentation de I'inflammation: Certains produits de dégradation formés lors de la
torréfaction, tels que les substances aldéhydes réactives, peuvent induire une
inflammation dans l'organisme. L'inflammation chronique est associée a divers
problémes de santé, notamment les maladies cardiovasculaires, le diabéte et le cancer.

Café légérement torréfié : avantages pour la santé

Bien que la torréfaction puisse réduire certaines des propriétés bioactives du café, il est
prouvé que la torréfaction légere peut mieux préserver les antioxydants et d'autres nutriments
essentiels. La consommation de café légerement torréfié peut avoir des effets bénéfiques
importants sur la santé, notamment en protégeant contre les maladies cardiovasculaires et d'autres
affections.

* Acides chlorogéniques: Les acides chlorogéniques sont d'importants composés
antioxydants présents dans le café qui ont été associés a des effets anti-inflammatoires
et protecteurs contre les maladies chroniques telles que le diabéte et les maladies
cardiovasculaires. La torréfaction légeére permet de maintenir la teneur en acides
chlorogéniques a des niveaux plus élevés.

* Perte minimale de nutriments: la torréfaction l1égere permet d'éviter dans une large
mesure la perte de nutriments essentiels. Par exemple, les vitamines et les minéraux
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présents dans les grains de café peuvent étre mieux préservés au cours d'un processus
de torréfaction plus doux.

* Réduction des risques pour la santé: la consommation modérée de café, en particulier
de café 1égérement torréfi€, a été associée a divers avantages pour la santé, tels que la
réduction des risques de maladies cardiovasculaires, de diabéte et de troubles
neurologiques. Cela est dli en partie a sa teneur en antioxydants et autres substances
bioactives [10].

Perspectives d'avenir

Les perspectives de recherche futures comprennent I'é¢tude de l'interaction complexe entre
les composés bioactifs du café et le processus de torréfaction [10]. En outre, il est nécessaire de
mieux comprendre 1'impact des différents degrés de torréfaction sur la composition chimique et
I'ardme du café [16].

Interaction des composés bioactifs avec le processus de torréfaction

I1 est essentiel de comprendre comment les composants bioactifs du café interagissent avec
le processus de torréfaction. Par exemple, lors de la torréfaction, les produits de dégradation
thermique peuvent avoir un effet négatif sur les propriétés antioxydantes du café. En outre, la
recherche montre que le processus de torréfaction peut avoir un effet négatif sur certains composés
bioactifs tels que I'acide chlorogénique [12].

Impact sur la composition chimique et I'arome

Les propriétés bioactives, la composition chimique et la saveur du café sont influencées
par le processus de torréfaction. Les processus complexes qui ont lieu pendant la torréfaction
peuvent avoir un impact sur la teneur en polyphénols et autres substances bioactives, ainsi que sur
les ardmes et saveurs uniques du café torréfié.

Conclusion finale

En conclusion, la torréfaction du café est un processus complexe qui influence
considérablement ses propriétés bioactives, sa composition chimique et son goit. Il est essentiel
de comprendre ces effets pour optimiser le processus de torréfaction et maximiser les bienfaits du
café pour la santé.
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