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MEMOIRE SUR LE CAFE.

L. chimie apris un 'si brillant essor, elle s'est
élevée & des considérations si importantes, qu'elle
‘semble dérogerlorsqu'elle descend & Pexamen de
substances communes et d'un usage journaliér.
‘On applaudit aux travaux d’un chimiste qui dé-
.comipose une production rare, étrangére , souvent
inutile ; on dédaigne presque celui qui porte le
flambeau de Tanalyse sur quelques-uns de mos
‘alimens , ou sur des objets de premiére nécessité.

“C’est sans doute ce préjugé qui, depuis 'heurense
Tévolution de'la chimie,, a'fait négliger I'analyse
1‘ﬂu cafe.

55 Cepenﬂ.aﬂt lorsqu'on pense que cette seule
denrée coloniale rend la France tributaire de plus
} ‘de trente ‘millions par an ; que cette dépense en-
4raine une consommation ‘énorme en sucre tou-
jours au 'pruﬁl; de I'étranger, le café parait assez
important pour que l'on sachie gré aux savans
- d'en -chercher la-nature chimique, et d'éclairer
!k médecine sur son usage.

. Bouwrdelin , Geoffroy , Rihiner a&t quelques
‘&mm‘s ‘ont ‘déja ‘publié¢ des ‘analyses du café ;
mais leurs travaux n'omtrien appris , parce que

;
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- Distillation. i toeib

:ﬁlu stlﬂé hml; livres d’eau sur une livre dﬁ
café sec. y Jai obtenu une eau aromatique que
sumagealent quelques gouttes d’huile concréte ,
semblable a celle du galé ou du myrica cerifera.
La décoction restée dans I'alambic était visqueuse.
Je I'ai un peu étendue d’eau et 'ai versé dessus
de l'alcohol. 1l a précipité une matiére abondante
qui , recueillie sur le filtre, était soluble dans
I'eau et avait tous les caractéres d’'un mucilage.
Le café sur lequel I'eau avait été distillée ,_séché

a Pétuve et mis en digestion dans l'alcohol , a

fourni une teinture qui précipitait par 'eau.
La décoction aqueuse du café sec ne colore
point en rnuge les couleurs bleues végétales :
elle donne méme une couleur verte au tournesol.
Tous les chimistes, qui ont analysé le café avant
mm unt dit que Ia decﬂctmti lenmt en s_lspenamn
un amde libre , qui rougissait les couleurs bleues
végétales ; Geq_fﬁuy a été méme jusqu'a préten-
dre que 'eaun distillée au bain-marie sur du café,
devenait trés-acide. J'ai essayé cinq variétés dif-
férentes de café » J'al répété plus de vingt fois les
EKPéHEI'IUEE , jamais la décoction ne m’a paru
acide. |
Elle décompose le sulfate d'alumine et en pré-
cipite la terre qu'elle colore faiblement.

Café sec traité par Ualcohol.

I’ ALcoHOL mis en infusion , méme a froid , sur
du café sec, se colore légérement, et tient en
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gallate de fer ; fauve par l'acide muriatique oxi-
géné , parce que l'oxigéne en se portant sur la
résine met un peu de carbone & nu. L’écume
insoluble qui se forme sur la décoction est un
peu d’albumine végétale coagulée par I'eaun bouil-
lante, Il faut, pour l'obtenir, que I'eau, ait sé-
journé froide sur le café avant de chauffen.

Proportions approximatives,

QuorQu'iL soit assez inutile de chercher les
prupurtiuns des principes immédiats du café,
puisque ces prnpuﬂmns doivent varier en rcuscm
~du plus ou moins de maturité du grain, du lieu
qui I'a fourni, et du tems qu'il a été gardé en
magasin , j'ai cru cependant utile de les évalues
autant que possible. Aprés plusieurs expériences
comparatives , j'ai trouvé que huit onces de café
donnent environ :

Mucilaga: « 3 « » + . o IONCE
RO BRI i a1 o sy i iy (0 910y ks abile L ET0S.
~ Matiere colorante extractive . . 1 gros.
Acide gallique + + » . « o« . 4 3 gros %,
Parenchyme . . . . . 5 onces 3 gros 3 -
. Albumine végétale . . . . . . 10 g,:;ams.

On savait depuis long-tems que le café germait
dans 'eau bouillante ( voyez Dictionnaire de Bo-
mare , article Cars ), et j'ai vérifié ce fait ; mais
il ne germe point dans l'alcohol bouillant , soit
parce que la température n'est pas assez élevée,
soit parce que I'eau est nécessaire d sa germina-
tion , soit parce gue Valcohol détruit 'action wé~

gétative. .
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J’ai comparé les décoctions et les teintures des
trois cafés secs, Moka , Martinique et Bourbon.
Ces deux derniers m’ont paru fournir les mémes
prmmpes en méme proportion. Le Moka differe
essenticllement des autres. Sa décoction était
beaucoup moins chargée, sa teinture alcoholique
était plus colorée que celle des cafés Bourbon et
Martinique ; il contient moins de gomme , moins
d’acide gallique , plus de résine et plus d’aréme
que les autres.

Torréfaction.

Pour connaitre les changemens que la torré-
faction appurtait an café, j'ai examiné les phéno-
ménes qui ont lieu pendant que l'on brule ce
grain 4 lair libre.

D’abord le café augmente de volume en se
pénétrant de calorique ; il pétille; il se colore en
fauve ; la pellicule qui enveloppe le-grain, et que
Pon nomme arille, se détache ; comme elle est
trés-mince et tres-légere, elle voltige au moin~
dre souflle. Le café répand alors une odeur aro-
matique trés-agréable. Cetle vapeur augmente
d'intensité, le grain fume et il brunit : bient6t
'odeur change et parait légérement empyreuma=
tique ; le café transpire et devient huileux & sa
surlace (2), il cesse de fumer; et si I'on continue
Paction du feu, il se charbonne. k :

(2) M. Parmentier avait enveloppé du café torréfié et suant
clans du papier a filer. Ce papier, imbibé de Phuile , resta gras
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en tirer des éclaircissemens sur les propriétés
plus ou moins énergiques de certains remeédes.

Extrait de Café.

La décoction de calé filtrée et évaporée jus-
qu'a consistance d’extrait, n’a plus 'odeur aro-
matique de linfusion, sa saveur est ameére.
Chauffé avec I'alcohol , cet extrait colore la li-
queur par son extractif, mais cette teinture ne
précipite point par I'ean. On en doit conclure que
la décoction de café , quand elle a éte filtrée ou
reposée , ne contient point de résine.

Teinture alcnfml{que de Cafe torréfic.

Le café torréfi4 , mis en digestion dans I'al-
cohol , donne une teinture fort colorée qui pré-
cipite par 'eau une plus grande quantité de ré-
sine que le café sec ou vert. Dans celui-ci, la
- maliére résinense est blanche ; dans la teinture
du café bralé , elle est fauve.

Observations.

IL résulte de ces expériences que la torréfac-

tion développe dans le calé les prmﬂpes odorans
et résineux, et y forme du tanin qui n’est soluble
que dauns I'eau froide , phénomeme fort singu-

lier. L'acide gallique se manifeste dans le café &

toutes les températures de I'eau qui est employée
comme dissolvant. La gomme et la matiére ex-
tractive colorante , sont plus abondantes dans la

décoction que dans Iég_ infusions , mais le prin-

cipe aromatique est plus sensible et plus agréable

dans ces derniéres.
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qu'on le prépare pour la table. Examinée par les
réactils, elle afourni un pen de mucllage et beau-
coup d’'acide gallique ; je n'y ai trouvé ni tanin
ni résine,

- Fai repris la méme poundre de café déja lavée
a froid et infusée & chaud', et je l'ai fait bouillir
' dans 6 onces d'eau rédmlas a quatre. Cette dé-
coction contenait beaucoup de gomme et d'acide.
gallique , pen d'aréme , et n'a donné aux réactifs.
nulle trace de tanin ni de résine,

Observations.
Ces expériences prouvent que l'eau froide
dépouille le calé torréfié du peu de tanin quil

grande partie de son aréme, mais qu'elle n'en=
lbve qu'une faible portion de son acide gallighe:
et de sa gomme. On voit que I'infusion a chaund
est déja plus chargée de ces deux derniers prin-
cipes, mais que son aréme est p!us faible. Enfin
on reconnait ¢ue la décoction prolongée dissipe’
en grande partie Podeur, est trés-chargée de
gumm-e et d'acide gallil]um S'il s’y trouve dela
résine ; elle ’y estiqu’en suspension, elle trouble
la transpal*eac&de la [iquem* et elle se prémptte-'

parle repos.
oS, Cﬁnﬁ'@s_de_&{fat
QUQIQU]‘.L soit assez mditﬂ'érent de savmr ee.}
que-contient, e c'af"é réduit. en. ceudi‘es jen ai
fait incinérer ung dﬂm:—-lwr,_e environ ; ]Es cen-
dres étaient assez légeres. Lessivées a I'eau dis-
tillée , elles ne m'ont offert-a 'analyse qu'un pew
| 3

contient , d'une partie de son extractif, d'une 2

-
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de chaux et trés-peu de potasse. J'ai aiguisé cetl
lessive avec une faible quantité d’acide nitrique
et la dissolution filtrée précipitait en beaun bleu le
prussiate de potasse et était abondamment pré-
cipitée par l'acide oxalique. La barite nie I'a point
altérée. Elle blanchissait avec le nitrate d’argent..
Les cendres de café sont donc composées de char-
bon-, de fer ;de chaux et de muriate de potasse.)
Je n’ai pas cru devoir en chercher les proportions..
g : ! it
Je comptais terminerici cette analyse , lorsque
M. Parmentier donna lecture a la société de phar-
macie d'un Mémoire trés-détaillé sur le café , par,
M. Payssé , pharmacien, qui a déja publie plu-ﬁ‘
sieurs travaux intéressans. Il est dit dans ce Mé=,
moire , 1°. que le précipité formé par le malangg[i
de la décoction du café avec le sullate de fern’est, |
soluble que dans les acides nitrique, sulfurique ,: |
phosphorique et oxalique ; 2°. que le calé ne con-,
tient pas d’acide gall:que 5 3°. qu'il contientun acide,
particulier suz generis , que 'auteur appelle acide,
cafigue , et qu’il a nbt;mu en suwanst le pmédé}
de M. Chenevix , qui consiste a faire. une dégoc~
tion de café non torréfié , i la filtrer, a la préci-;
piter par le muriate d'étain, et a décomposer,
ce précipité par ]l':' gaz hydmgéue sulfuré (4)

-

{4} Mémoire de M. Chenevix : Journal de Bnmelk:a,ﬂ"ﬂ .
Germinal an X, et Vendémiaire an XI, pag. 63 et suiv. Axmﬂ]u
de Chimie , par : Vah’Mohs , Fruetidor an X, N° 129, p. 326,
M. Chenevix ne dit pas que la substance qu‘ﬂ a obtenue par
le procédé ci-dessus soit un acide , mais un produit nouveau
dont il ne détermine point la nature, '
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Tautorité du nom de Chenevix, I'exaétitude
que met ordinairement M. Payssé dans ses opé-~
rations, m’engagérent a faire plusieurs expériences
pour constater les [aits nouveaux qu'on annoncait.

J'ai fait bouillir , pendant deux heures , deux
onces de café Bourbon dans un demi-litre d’ﬂau.'
Cette décoction m’a présenté les mémes phéno-
menes que j'avais déja vus. Elle a pris une teinte
verte-jaunatre quiest devenue plus vive par la
séparation d'un peu d’albumine , et il s’est pré-
cipité de l'extractif oxigéné. Cette décoction fil-
trée a verdi la teinture aqueuse de tournesol.

J’ai mélangé une partie de cette décoction
avec une solution de sulfate de fer, et}’ai obtenu
un précipité d'un bleu trés-foncé tirant sur le
noir ; j'ai redissous ce précipité par l'acide mu-
riatique oxigéné , par les acides acétiques fort et
faible , par I'acide tartareux ; par I'acide citrique
et méme par l'acide benzoique.

L'acide muriatique a jauni la liqueur, qui a
repris de la transparence en laissant déposer un
précipité assez pesant d’extractif oxigéné. Ce dé-
pot , redissous par 'ammoniaque , a donné une
belle couleur rouge-brune a la liqueur.

Le précipité-immédiat du sulfate de fer dissous
par l’acide acétique , s’est comporté d peu prés
comme le précédent , a 'exception de la couleur
qui était bleue-violatre ; il a été d’ailleurs redis-
sous par 'ammoniaque. Les autres acides ont
donné & peu prés le méme précipité que I'acide
muriatique ; leur action a , en général, suivi la
raison des acidités.
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Fai traitd de la. méme manidre du précipitéde

sulfate de fer obtenu par l'acide gallique , et-les
résultats ne m’ont offert aucune différence avea

les précédens.
Jai précipité par le muriate d’étain ce qui me

restait de café en décoction. Ce sel a occasionné

dans la liqueur un: dépét trés-abondant ; j'ai lavé
ce précipité jusqu'a ce que l'eau de lavage
ne présentat aucun signe d’acidité ; yai ensuite
mis ce composé métallique dans un, flacon tu=
bulé, et 'y ai versé beaucoup d'eau distillée.
Jai disposé I'appareil de #oulf pour faive passen
sur le précipité du gaz hydrogene sulfuré. Dés
les premieres portions de gaz qui passérent , le
mélange acquit une couleur brune qui se fonga
a mesure que la liqueur se satupait de gaz hydro~
gene sulfuré. Le précipité fut décomposé ; il se
forma un: hydrosulfure d’'étain , et acides dégagé
passa dans la liqueur. Cette ligueur- filtrée a été
évaporée aune douce chaleur , jusqu’a ce qu’elle
fut réduite a ;. Ce produit, considéré par M.
Payssd comme acide cafique , m’a:paru n'étre que
de l'acide gallique. Non-seulement je le soumis
d Paction de tous les réactifs , comparativement
avec de l'acide retiré de la noix de galle par la
méthede ordinaire ; mais pour ne laisser aucun
doute A cet égard , je traitai de la noix de galle
par le méme procédé. Le muriate d'étain y forma

un précipité plus abondant que dans le café ; ca

précipité décomposé comme le précédent par le
gaz hydrogéne sulfuré , me fourmit un acide de

la méme couleur , de la méme saveur, jouissant

4




des mémes, propriétés , et n'offrant de différence
que dans les proportions. Je erois donc pouvois
en conclure que Vacide cdfique 'existe point ;
mais que le café contient moins d’acide gallique
que la noix de galle.

Il est possible que cet acide gallique offre
dans ses combinaisons et ses composés quelques
nuances légeres qui le fassent un peu différer de
Pacide retiré de la galle de chéne; mais il n'en
est pas moins de la méme nature.

On sait que les matériaux immédiats des végé-
taux , quoique de la méme espéce et parfmte—-
ment analogues , ne sont pas identiques a la ri-
gueur; les gommes, les sucres offrent des varia-
tions dans leurs propriétés physiques ; cependant
la matiére sucrée et le mucilage sent les mémes
considérés: chimiquement (5). Proust a prouvé
que le tanin ohitenu de plusieurs végétawx offiait
des différences, Il est donc possible que l'acide
gallique retiré du café ne soit pﬂ&'ﬂh&ﬂlumeutrlﬂ
méme que celui de la galle , mais ce n'est pas
un acidg partmuhﬁs

BESELME

" Ix. parait démontré, d'aprés Panalyse ci-dessus,
q'ﬂE‘TEi graine de ﬂqﬂ'i’h ou café du commerce,

{'5] I-:l femltdﬁ pomme-de-terze ne rnqsambh point. i celle
dn,ftmm:m celle-ci différe, de la fécule de manioc, de celle
du sagou, du salep, de Uaram, du mais, etc. Cependant les
Chimistes diront de toules.que c'est une substance. amilacde ,
€1 y retrouveront les mémes. caraciéres Principauk;
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eontient un mucilage abondant, beaucoup d'a=

cide gallique , une résine’, une huile essentielle

concréte , de 'albumine , et un principe aroma=
tique volatil. A ces principes se joignent ceux
que l'on trouve dans beaucoup de végétaux ; sa-
voir, lachaux, lapotasse, le fer (6), le charbon,
etc. La torréfaction développe les principes so=
lubles ; mais elle doit étre modérée , sil'on veut
conserver 'arébme et ne pas décomposer l’amde p
la gomme et la résine. ,

La torréfaction ajoute un principe nouveau ,

qui est le tanin (en tres-petite quantité) ; linfu-
sion a froid est trés-aromatique , mais peu char-

gée de mucilage et d’acide gallique ; I'infusion &
chaud conserve de I'aréme , et les prmnpes dis-
sous y sont dans des proportions qui {lattent le
gout. La décoction a peu d’ar6me et est fort char—
gée de gomme etd’acide gallique; la résine méme
peut s’y trouver suspendae ; elle est moins agréa-
ble que l'infusion. *

Les cafés de Bourbon et de la Martmlque ne
présentent pas de différence sensible entre eux,
mais le Moka, comme nous 'avons déja remar-
qué , est plus aromatique , moins gommeux et
plus résineux. Il est probable que la résine de

(6) La Presrenee du fer dans un végéial est une chose com-
mune ; mais la présence du fer dans un végétal qui contient
beaucoup d’acide gallique , sans que cet acide lui soit combiné
et qu'il ait donné une couleur bleue ou noire au végétal | est un’
PhEIlDIIIE[lE trés-remarquable. 11 m’a paru digne de recherches,
et Jai fait cumpmhwmcm Panalyse des cendres de la noix de
galle, ou J"ai trouvé également une quantité notable de fer,
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café, comme celle de la plupart des végétaux
;strmga-na , a des propriétés médicinales parti~
_ culieres. Comme on ne peut 'obtenir ni par l'in-

fusion , ni par la décoction aqueuse , I'usage ha-
bituel du café ne peut éclairer sar son action dans
I'économie animale. C’est aux médecins a faire
- a ce sujet les expériences qu'ils croiront utiles.

§'il m'est permis detirer de cette analyse des pré-
ceptes applicables a 'usage économique du café ,
je diraiqu’ilest possible de prendre d’excellent café
avec toute espéce de graine du café du com-
merce , pourvu qu'elle ne soit point avariée. Les
amateurs recherchent trois choses dans le caflé
qu'ils prennent : ils veulent y trouver un aréme
agréable , une saveur légerement austére , une
belle couleur , une certaine densité qu'ils appel-
lent corps (;r) Pour remplir toutes ces indica-
tions , je crois quil faut opérer de la maniére sui-
vante :

1°. Choisir un café qui , sec, n’ait aucun goiit
de moisi ou qui ne soit point mariné.

29, Partager la quantité qu'on veut briler en
deux parties égales.

59, Torréfier la premiére simplement jusqu’a
ce qu'elle ait une couleur d’amandes séches ou
chapelures de pain , et qu'elle ait perdu ; de son
poids. -

i_ I""q_.

(7) Quelgues Orientaux mettent tant de prix a cette densité,
qu'ils réduisent leur café en poudre trés-fine , laissent le marc
dans leur infusion et la preonent épaisse comme une bouillie

claire.













