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Les étapes cruciales du champ au stockage 2

1 e Lamiseen placedu - les 1¢res fructifications interviennent apres 2 a 4 ans de mise en culture
selon les conditions pédoclimatiques et de gestion

processus de fructification . Le nombre de fleurs n'est que tres faiblement relié au nombre de cabosses
a récolter

2 e Larécolte

» Elle se pratique avec des outils adaptés

3 o La fermentation * L'optimum visuel de récolte peut dépendre de la variété du cacaoyer

e ('est le processus qui forme

les précurseurs d’'aromes 4 o Le séchage

|l requiert des surfaces permettant une bonne aération
des feves

» Le dispositif doit étre adapté aux conditions climatiques
(attention a la forte hygrométrie en Guyane)

* |l demande un suivi régulier
et un équipement adapteé

e Mauvaise gestion = risque de
developpement de composés

non volatils conférant des )
aromes désagréables 5 e Le stockage et la conservation

* |l maintient la qualité de séchage des feves
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De la fleur a la cabosse ¥

La premiére floraison du cacaoyer s‘effectue généralement deux a quatre ans apres la
germination. Ces fleurs, groupées en inflorescences (coussinets floraux) sur le tronc et les
branches de l'arbre, ont une durée de vie moyenne de 2 jours.

Le ratio de fleurs atteignant le stade « cabosse » est compris entre 0.5 et 5 %. Des parametres
tels que la nature auto-incompatible des cacaoyers, le degré de compatibilité du pollen ou
encore le nombre de grains de pollen déposés, peuvent expliquer ce faible ratio.

De facon générale, les scientifiques s'accordent a dire qu’il n'y a qu’une tres faible relation
entre le nombre de fleurs présentes et le nombre de fruits, les cabosses, finalement formees.

1- Coussinet floral 2- Cherelles 3- Cabosses Dispositif de protection d’une fleur en

vue d'une pollinisation croisée. ‘
Fleurs de guiana — Cacaoyer greffé P | Europe
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La récolte

La récolte se fait généralement en revenant a plusieurs reprises, les cabosses
sur un méme arbre n’'eétant pas mdres au méme moment.

« La cuelllette est realisee lorsqu’il est possible
d'avoir suffisamment de cabosses pour
effectuer une fermentation.

« Les fermentations en « micro-lots » avec
seulement une cinquantaine de cabosses sont
possibles mais requierent quelques
techniques qui seront précisées a la suite de
ce document.

e Seules les cabosses mures sont récoltées
pour la fermentation.

Cabosses a différents niveaux de maturité sur un méme cacaoyer
(i.e. cabosses vertes immatures vs. cabosses jaunes matures
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Techniques de récolte des cabosses 2

Il existe plusieurs facons de récolter les cabosses en fonction de leur facilité d'acces. Le sécateur
est un tres bon outil pour recolter le fruit lorsqu'il est accessible. Autrement, I'émondoir ou la
faucille a manche sont de bonnes alternatives pour cueillir les fruits situées en haut de l'arbre. La
recolte des cabosses a la machette est a éviter et, celle a la main, est a proscrire.

Quelque soit l'outil utilisé, il est important de ne blesser (i) ni I’écorce de |'arbre, afin de ne pas
favoriser une entrée de champignons parasites; (ii) ni 'emplacement des coussinets floraux,
car permanent, il est amené a refleurir et produire de nouveau.

© (Edoh Adabe et Ngo-Samnick, 2014)

Ne jamais récolter ni a la
machette ni a la main

manche
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Stade de récolte et maturité des cabosses v,
toutes variétés de cacao confonadues

* La qualité et la quantité du mucilage dépend de la maturité de la cabosse.
¢ La maturité des cabosses est jugée d'apres la couleur.

Aspect de la cabosse en fonction de la maturité Aspect du mucilage en fonction de la maturité

Mucilage Mucilage Mucilage
e « passé » mature immature
. Couleur o,
Verte Coloration en cours fruit mdir Sur-maturité Maturité croissante

Maturité croissante
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Groupe guiana — optimum de récolte 2

Il s'agit d'un retour d'expérience base sur les premieres fructifications de guiana
4 observées a la station de Combi du Cirad en Guyane (année 2021).

* Les premieres récoltes et analyses des cabosses de guiana, déemontrent I'importance de considérer
leur aspect extérieur et notamment la couleur « vert-jaune », comme un marqueur de maturité
du fruit.

 L'intensité de la couleur « vert-jaune » peut varier en fonction de la géenétique de l'arbre, il s'agit
d'un indicateur a confirmer dans les annees a venir (cf. photos).

Couleur « vert-jaune » Couleur jaune avec pigmentation verte
Cabosses issues d'un cacaoyer guiana Cabosses de issues d'un cacaoyer guiana
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Groupe guiana — récolte trop tardive 12

Les cabosses de guiana présentant une couleur jaune intense, un aspect extérieur marqué par des
bralures, ou de la pourriture, contiennent généralement des feves avec de nombreux défauts
(germées, plates, pourries...) et sont par conséquent, inutilisables pour réaliser la fermentation
(la premiere étape capitale dans la conception d'un chocolat).

Couleur jaune passée et signes
de brilures au soleil. La cabosse

contient des feves germeées. ‘

Cabosses couleur jaune
doré tendant au brun.
Elles contiennent des
feves majoritairement

germées et ‘

IhEXplOItables. in. Ci ©A.Mazardin, Cirad
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Ouverture des cabosses ou « écabossage »

Une fois les cabosses récoltées, il est possible d‘attendre
jusqu'a 5 jours avant de réaliser I'écabossage qui doit
cependant étre réalisé le plus tot possible. Passé ce délai, le
risque de pourriture et de germination des feves sont tres
élevés. Trois étapes s’y succedent : (i) l'ouverture de la
cabosse (ii) la séparation et (iii) le tri des graines.

Il est tres important d’éliminer les cabosses présentant des
défauts.

L'ouverture de la cabosse se réalise préférentiellement avec
un gourdin. Lutilisation d'une machette peut
endommager les féeves de la cabosses et ainsi favoriser
I'entrée de microorganismes responsables de l'apparition de
moisissures, elles-mémes potentiellement sécrétrices de
toxines.

Les graines doivent ensuite étre extraites de la cabosse en
les détachant du rachis (placenta) et en les séparant.
Cette opération de séparation favorise la bonne réalisation
de la fermentation, notamment de la phase acétique.

Enfin, le tri des graines extraites permet de sélectionner
uniquement celles ne comportant pas de défauts.

¥ dcirad

Peddoncule

Pericarpe

Mesocarpe
Eﬂdﬂcﬂrﬂ'

Graines ™

©A.Mazardin, Cirad

Graine = feve

Cabosses de guiana ouverte
en deux

ism ©Mossu,1990

Schéma en coupe d'une cabosse
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* s ¢4
% 2
NS

Ouverture longitudinale de
cabosse

Opération d'ecabossage et
ensachage des feves fraiches
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La fermentation du cacao

C'est I'étape la plus importante de la préparation
post-récolte du cacao.

C'est au cours de la fermentation que se forment
les produits qui vont donner I'arome.

C'est au cours de la fermentation que l'on dégrade
une partie des polyphénols afin de réduire
I'amertume et l'astringence.

C'est un procédé naturel. Les microorganismes qui
vont participer a la fermentation viennent du
materiel utilise, de la manipulation des feves, des
insectes (mouche du vinaigre).

La fermentation nécessite un équipement adapté
a sa réalisation et un suivi précis des différentes
étapes qui la composent.
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Présence de mouches du vinaigre (petits points sur les
feves et sur la cabosse trouée) lors de la fermentation.
Ces dernieres vont ensemencer le lot de féves a
fermenter et ainsi permettre le développement des
levures.
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Nature des contenants pour la fermentation 2

Il existe deux méthodes principales de fermentation de cacao :

1. La fermentation en caisse

et caisses en bois ou en’ - polystyrene
percées ; panier ; claies.

{
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2. La fermentation en tas

Elle est
généralement
effectuee a
I'aide de feuilles
de bananiers.

© V. Forson, Le point Afrique
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la fermentation

Epaisseur des parois
ot

3adem

60 & BO cm

- > P
G0 a 140 cm

Dimensions d’une
caisse en bois

© Barel,2013

@:1em 10em

Perforation du fond de
la caisse

2. Le cacao ast introduit
dans la caisse en l'agitant
avec les mains

1. Les graines fraiches
sont déposées sur la grille

| Utilisation d’une grille

Equipements nécessaires au lancement et au suivi de

En continu

« Evolution de la température de
fermentation »

La température est un indicateur de
~ L I'évolution des différentes phases de la
fermentation. Suivre cet indicateur permet

de suivre I'évolution du processus.

TO : Préparation du matériel

Exemple de caisses en bois percées, ou de caisses
comportant une grille afin de limiter les impuretés dans le
lot de feves a fermenter
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T1: Lancement de la fermentation

Méthode 1: Feuilles de bananes utilisées pour permettre aux mouches du
vinaigre de venir ensemencer le lot de feves a fermenter (apport des levures).
Méthode 2: « Starter chimique », préparation d'un concentré de levures a
introduire dans le lot de feves.



Présentateur
Commentaires de présentation
Autre matériel :
Thermomètre par exemple 
Type de caisse 
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Cas des petits lots de feves

' Il faut adapter le mode de fermentation en fonction de la quantité a fermenter.

Dans le cas ou l'on aurait moins de 400 cabosses, il faudrait opter pour une fermentation en caisse
isotherme, par exemple en polystyrene (cf. photos ci-dessous).
La fermentation du cacao provoque une montée de la température qui est la garantie d'un processus de

1¢re transformation abouti. Quand les quantités de cacao a fermenter sont trop petites, il est difficile de
maintenir la température et la fermentation s'arréte, d'ou l'interét d'utiliser des caisses isolantes.

Recouvrement
avant
fermeture.

Préparation d'une caisse
de fermentation avec

M des feuilles de bananiers,
1 caisse percée au

i préalable au-dessous.

v Remplissage
de la caisse de

fermentation.

| La caisse peut étre

| compartimentée a l'aide
i de parois en polystyréne
pour les tres petits lots.
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Premiere étape : la fermentation alcoolique 2

H

H |
Z C" Temps 3: Fin de la
Hh-.C/ \”OH fermentation alcoolique

Levures | H (température stable
autour de 33-35 °Q)

H © Wikipedia

| I .
[ I ’

Temps 0 : féves fraiches Temps 1: actions des Temps 2 : obtention d'alcool Temps 4 : premier brassage qui
non fermentées levures pour la éthylique (éthanol) permet de ramener de l'air
Mucilage blanc autour dégradation des sucres. pH=4,5 (réalisation entre 15 et 30h apres le debut
dés féves = sucres. (Milieu sans air) Ecoulement des jus issus de la de la fermentation au moment ou la

dégradation du mucilage. température est stabilisée).

* Durée de la fermentation alcoolique : de 15 a 30 heures.

» La degradation des sucres du mucilage aboutit a la formation de jus. Il est important de percer les caisses
de fermentation en amont de cette étape afin de faciliter leur écoulement.

* Premier brassage trop précoce : la fermentation alcoolique bascule en fermentation lactique. L'acide lactique
est tres peu volatil, il est impossible de I'éliminer et il confere des golts désagréables.

* Premier brassage trop tardif : intervient au début de la fermentation acétique permise par l'action des
bactéries qui se retrouvent alors étouffées. Leur efficacité d'action est donc diminueée.

€ RITA, - dcirad
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Deuxieme étape: la fermentation acétique 2

H —_—
O
- , chfc/ Temps 9: Fin de la o
| ) ~ . .
| \O—H  fermentation acétique
: Bactéri H Diminution progressive ,_
: dcteries © kartble de la température :
- | | | ‘
| | * | :
Temps 5 : feves avec Temps 6_3 Temps 7 : action des Temps 8 : Temps 10 : effectuez un dernier
moins de mucilage - augmentation bactéries pour la obtention d'acide brassage autour de 144 h si
post fermentation brlutale dela formation de l'acide acétique nécessaire
alcoolique et premier temperature (de 35 a acétique
brassage 45-50°Cen12a36h) (Milieu plus aéré)

» Durée de la fermentation acétique : de fin de la fermentation alcoolique jusqu’a 144h (environ 4 jours).
» Acide acétique : va pénétrer l'intérieur des graines et jouer un réle dans la formation des précurseurs
d‘arOmes.

« Brassages : durant cette phase de fermentation, il est possible d'effectuer 2 a 3 brassages dont les temps
théoriques sont les suivants : 48h, 96h et 144h apres le début de la fermentation.

oY) -
24
i cirad
»»»»»» N I: LORECHERCHE ACAONTHEU
diisvation 4° ca tenifer ﬁ ——— e LGP
e Gaitela dent st oreme PTATITI PALRLE G OFF St
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Bilan des deux phases de la fermentation 2

Cas d’'une fermentation reussie

Voici le schema des variations de température en fonction du temps d'une fermentation réussie. Attention, les
durées restent théoriques ainsi que les températures qui peuvent varier en fonction des conditions du milieu

et de la nature du cacao.
Température (°C) Le but de la fermentation est de

produire de l'acide acétique qui va
pénétrer dans la graine pour acidifier le
milieu et plus largement, jouer un réle
dans la formation des précurseurs
d’aromes.

Atteindre 45 °C
45 en moins de 48 h

Il est possible de faire un
dernier brassage autour de
144h, avant de mettre les feves
au séchage

72 96 108 120 132 144
Durée (h)
Point d’inflexion de la courbe : passage de la phase alcoolique a la

E N - ¢ RITA, >}/ ‘Clr(]d phase acétique marqué par une forte augmentation de température

el geiba oot o ’ direvation o ¢ Mwlorl
Z Rtruummumm __n_...... eeeeeeeeeeeeeeeee

36 48 60 84
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Bilan des deux phases de la fermentation 2
Cas des accidents de fermentation — 1¢" brassage trop précoce

Température en °C

A
50 °C —

Courbe normale

théorique de la 45°C —

fermentation

Courbe
. 35°C —
A~ fermentation
lactique non 25°C —
souhaitée

| —

24h 48h 96h 144h  Durée en heures

Point d’inflexion de la courbe : risque de passage en
fermentation lactique si le premier brassage est trop précoce.

Ce brassage introduit de I'air dans un milieu ou les

sucres ne sont pas encore assez dégradeés.

Y .
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Bilan des deux phases de la fermentation 2
Cas des accidents de fermentation — 1¢" brassage tardif ou manqgue de
brassage

Température en °C
A

50 °C —

Courbe normale
théorique de la 45°C —
fermentation

Courbe 35°C —
fermentation .

L. 25°C —
acetique
moins
efficiente

24h 48h 96h 144h  Durée en heures

Q Chute brutale de la température: risque de forte diminution de l'efficience de la
fermentation acétique si le premier brassage est trop tardif ou si il y a un manque

de brassage. Le manque de brassage provoque un manque

d’oxygene nécessaire aux bactéries pour mener a

] W, @cirad bien la fermentation acétique.
 moerece e MATITE RS
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Bilan des deux phases de la fermentation 2

BILAN - Il faut mener plusieurs essais de
fermentation en s'appuyant sur |'évolution
de la tempeérature afin de connaitre, en
fonction du type de cacao et des
conditions du milieu :

() les moments optimum pour le brassage,
(i) la durée des phases,
(i) la totalité du process.

Les odeurs au cours de la fermentation et la
couleur des feves a la fin (brunes), sont
également des indicateurs d'un bon
déroulé ou non de la fermentation.
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La fin de la fermentation , b

Pendant le fermentation, la dégradation
des polyphénols de la feve permet de :

© Barrel, 2013

o Réduire I'amertume

° Ré d u | re | ! a S't r| N g ence Féve ardoisée Féve violette Féve brune

pas de fermentation fermentation insuffisante bonne fermentation

La fermentation est marquée par le passage de l'intérieur des feves
d'une couleur violette a brune.

On arréte la fermentation vers le 6¢™M¢ jour quand les féves de
cacao sentent moins/peu l'acide acétique.

Avant la dégradation des protéines : odeur d'ammoniaque.

L'arret de la fermentation se fait en mettant les feves de cacao
a sécher.

avec le FEADER



UNION EUROPEENNE

ég lité » Fra
REPUBI.IQUE FRANCA]SE

‘cwad

EPLEFIPA

GUYANE
e

A Y%

2
=
=4

RITA

Reseaux
d'innovation et de transfert

agricele dans les outre-mer

Projet C,G,

"2 \ers la Capacitation et
'emergence de la filiere
Cacao Guiana de Guyane

Noél Durand, Agathe Mazardin,
Fabien Doaré, Stéphane Saj
CIRAD

4 o Le séchage des feves
fermentees

avec le FPADER

Convention RGUY16021DA0960008
Programme De Développement Rural Régional De La Guyane 2014-2020
Mesure 16.02.01 — Soutien Aux Projets Agricoles Et Agroalimentaires Innovants



Les objectifs du séchage v

lls sont triples :

« Stopper la fermentation.

 Atteindre des feves de cacao a 8%
d’humidite afin d'éviter le
déeveloppement de microorganismes
qui déegraderaient la qualite.

« Eliminer I'acide acétique produit
pendant la fermentation
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Les points d'attention

a) Le climat

Pluviométrie annuelle de Guyane
Normales 1981-2010

Moyenne annuelle™ :
Environ 2800 mm de pluie

:

Cumuls moyens annuels
s'échelonnant de 1800 mm
environ & Awala-Yalimapo &
prés de 3800 mm a Régina

Maripascula

*moyenne réalisée a partir de 13 postes
de mesures

© Météo France

i 88 B FE B R OE OB OE

Les conditions climatiques humides en Guyane
peuvent rendre difficile le séchage des feves.

Hygrométrie : Supérieure a 70 % (oscille en fonction
des périodes de I'année) (weatheronline,2021)

Moyenne des précipitations : 2800 mm en années
normales (Météo France, 2021)

= W - ¢ RITA Y dcirad
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b) Equipements et exécution

Le séchage solaire est le plus répandu (90%).
Il demande de bien choisir la surface sur
laquelle travailler et son aération. Le cacao
ne doit pas étre en contact direct avec une
surface métallique (excepté de l'acier
inoxydable dans le cas des séchoirs artificiels).

Mettre les feves a sécher des la sortie des
caisses, au risque de provoquer des
fermentations non souhaitables.

Ne jamais sécher le cacao au feu de bois
(gout de fumee).

Ne jamais sécher le cacao a méme le
goudron (risque de développement d'aromes
d'essence, de gasoil, de terre...) oo IEE
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Outils et méthodes d'aide au séchage des feves
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Le séchage des feves prend entre 5 et 20 jours.

L'épaisseur du lit de feves doit se trouver entre 3
et 4 cm (environ 15 a 20 kg par metres carreés).

Les feves doivent étre brassées trés régulierement
(toutes les heures) durant les deux premiers jours
de séchage puis environ 4 fois par jour sur la suite
du processus.

Il est possible d'utiliser un rateau, pour aérer le lot
de feves et ainsi faciliter leur séchage .

Il est possible de controler la teneur en humidité
des feves - attendue autour de 7 a 8% - a l'aide
d'un appareil dedie.

avec le FEADER
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Quelgues exemples de séchage au soleil

a) Séchage sur des aires cimentées

© Cacaolatitudes

Ce type de séchage est peu Risques de souillures des feves par les animaux de

coliteux, facile & mettre en |:> 'exploitation.

place, MAIS si les aires cimentées Risques élevés face aux intempéries (ex: pluie) non

ne sont pas protéegees : maitrisées. Les feves ne doivent pas étre réhumidifiées
apres le début du processus de séchage.

- @cirad
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Quelgues exemples de séchage au soleil

b) Séchage sur tables de séchage

e Agence Odds - K'A'_O‘K'A ¢

Les tables de séchage peuvent
étre couvertes ou non. Cela peut
aider a préserver les feves de
I'humidité ou des intempéries.

‘cwad

Différents matériaux
peuvent étre utilisés a la
construction du fond des
tables de  séchages.
L'essentiel étant de
favoriser une aération
des feves a 360°.

R 4 th
i A 4
.-; ’
- - 'comrﬁncacao

2 b b
© jan_cacaocollector, originalbea

Table de séchage utilisée

en

Tanzanie. Pas de protection
directe contre les intempéries.
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Quelgues exemples de séchage au soleil 2

c) Séchage sur tables dans des tunnels ventilés

X .‘17‘:9 g 8 -
}‘ﬁf o ©§m cécao

Ce type de séchage permet une circulation continue de Ialr d un bout a l'autre du
tunnel. Il protege également les feves des intempéries a 180°. Cependant, les féeves ne
sont jamais exposées directement au soleil.

|'Europe
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Quelgues exemples de séchage au soleil 2

d) Séchage sur tables sous abris

Table de sechage construite a partir
de planche de bois légerement
separées pour permettre l'aération.
Le toit protege des pluies mais ce
systeme ne permet pas de pallier
I'impact d'une forte hygromeétrie
(ex: séchoir a Saul en Guyane).

WL/ 3. 5 3 ) L g

A
o s et

© jan_cacaocollector, originalbeans

Les tables sont protégées des
pluies uniquement a la verticale et

- Systemes de séchage sur
non sur les cotes.

tables sous abris en
construction.

v dcirad
e MATITE REREERE
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Quelgues exemples de séchage au soleil 2

e) Séchage sur tables de séchage amovibles

© M.‘Cosnefroy, Coscacao

Tables de sechage amovibles, permettant a la fois I'exposition directe des feves au
soleil ainsi que leur protection face aux intempéries (pluie, vent) une fois le
systeme sur rail replié et protégé par un toit.

avec le FEADER



Quelgues exemples de séchage au soleil 2

f) Séchage sur table — batiment avec un systeme de ventilation

Par réaction, il se forme

une DEPRESSION
de l'autre cote de la paroi
R b L )
¥ ; {\
@
oF
o
be’\
<&
© N.Durand, Cirad Q,O © M.Barel,2013

Systeme similaire aux tables de séchage sous tunnel auquel est integré
renouvellement de l'air grace a la structure du toit.

-y dcirad
e MATITE REREERE
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Le séchage mécanique 12

Systeme ne représentant qu'environ 10 % des méthodes utilisées pour sécher le cacao.

A : Cheminée
. ¥ ¥
Processus de SeChage raplde g::gﬁi'f:j,és = Lit de cacao, épalsseur 30-50 cm
e Faible demande en main T o T ;5::;1:553.__,“ 35
d N A S s A
oceuvre \ PR TSNS SNSRI S TS S
- 3 \\ Tole
* Diminue les risques de o Nt b g " Alr | chaud perforée
‘ , PR ; frais > § 3
reprise d’humidité des féves - / ¥ \\
Chambre Echangeur
de combustion de chaleur © M.Barel,2013

» Cependant, ce systeme ne permet pas une bonne élimination de l'acide acétique
et de facon genérale la complexité aromatique des feves est plus faible que
celles séchées par le soleil.
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Conditions de séchage a éviter (1) %

Le séchage des féeves a méme l'asphalte est a proscrire : pas de protection
contre la pluie, risque de détérioration des feves par les animaux, les
vehicules, pollution par contact...

!! | (‘zg ¢ R'Ié» }, @cirad (NB : Il s‘agit de cafe sur ces photos)
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Conditions de sechage a éviter (2) %

!Nlﬂﬂ !URM!

@N.Durand, Cirad
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Un exemple de surface a ne pas
utiliser pour le séchage des feves
de cacao. Le métal ne permet
pas une bonne aération des
feves.

(NB : Il s‘agit de café sur ces photos)

|'Europe
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Projet C,G,

"2 \ers la Capacitation et
'émergence de la filiere
Cacao Guiana de Guyane

Noél Durand, Agathe Mazardin,
Fabien Doaré, Stéphane Saj
CIRAD

5 e Le stockage et |I'évaluation
de la qualité des feves
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: Maintenir le taux d’humidité des feves autour 8%

Le commerce internationale est regit par des normes (ISO) permettant notamment la circulation de
denrées alimentaires de qualité pour I'alimentation humaine.

La norme concernant la qualité des feves de cacao (cf. ci-dessous) préconise de stocker le cacao
dans des sacs de jute sur une palette avec un gerbage n‘excédant pas 8 sacs, dans un local aéré.

Al: Les lots de feéves de cacao doivent étre placés dans des entrepots construits et utilisés de maniere a maintenir
ISO 245 1 . 201 7 leur teneur en eau suffisamment basse, eu égard aux conditions locales.
L’entreposage doit étre fait sur des caillebotis ou des planchers laissant au-dessus du sol un espace d’au moins 7 cm

Feves de cacao : Extrait de la oour la circulation de Pair.
norme internationale

« Spécifications et -
: e ISO
exigences de qualité » G

Des mesures doivent étres prises pour empécher I'infestation par les insectes, les rongeurs et autres animaux
nuisibles.

A2 : Les sacs de feves de cacao doivent étre empilés de facon que

a) Chaque quantité et chaque marque soient séparées les unes des autres par un passage large d’au moins 60
cm, semblable a celui qui doit étre mélangé entre les sacs et les murs de I'entrep6t,

b) La désinsectisation par rumination et/ou par pulvérisation prudente d’insecticides, convenables puisse étre
effectuée lorsque ceci est nécessaire;

) La contamination par des odeurs, des flaveurs, ou des poussiéres provenant d’autres marchandises, telles
que denrées alimentaires ou produits tels que pétrole, ciment, goudron, etc., soit impossible.

A3 : Périodiquement durant I'entreposage, et immédiatement avant I'embarquement, la teneur en eau de chaque
lot doit étre vérifiée.

ne
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Présentateur
Commentaires de présentation
Donner le titre de la norme et expliquer l’extrait



Evaluation de la qualité v

Une fois fermentées puis séchées, les feves de cacao sont souvent évaluées par les
producteurs ou les acheteurs grace au test a la coupe :

 Alaide d'un outil tranchanton B8 | | EHEse Q
coupe les feves (généralement e %
une cinquantaine) par leur milieu
et évalue l'aspect des feves de
cacao.

e Ce test permet de jauger tres
rapidement la qualité du
traitement post-récolte.

e ||l est normé sur le marché
international (ISO 2451).

Test a la coupe — les feves de couleur brune témoignent d’'une
bonne fermentation et d'un bon séchage

. | Europe
X MW - ¢ RITA Y dcirad IS
Eiersita. B galid DX atoriiie 'k'r:.y.::- " cnes :E.!\:s;;nlf‘}":.-«_-:-.- Ba e RN o
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Les principaux défauts détectables a la coupe 2

Féeve moisie : feve dont les parties
internes  présentent des traces de
moisissures visibles a |'ceil nu.

Feve ardoisée : feve qui présente une
couleur ardoisée sur la moitié ou plus de
la surface exposée.

Féeve attaquée par les insectes : feve @ M.Gilmour & R.Dand, CABISCO/ECA/FCC
dont les parties internes contiennent des
insectes a un stade quelconque de
développement, ou qui ont été attaquées
par des insectes ayant causé des dégats
visibles a I'ceil nu.

Féeve germée : feve dont la coque a été
percee, fendue ou rompue par la
croissance du germe.

M.Gilmour, CABISCO/ECA/FCC

T -
. e =\
; ) b
> Cailoeris : |
Fibared 2] Egultid (LU Fratar o i it Riseca - i LA RECFERIHE ACRONDROUE
o ARt S diimiavation 4 &2 tenifert ﬁ — PR L CEVELGPEHAER
UNION EURS 0P| [ ARt

REPUBLIQUE FRANGAISE 5 195 outrg-mer

avec le FEADER



Les principaux défauts détectables a la coupe

Feve plate : feve dont les deux cotylédons sont
atrophiés au point qu'il ne soit pas possible d'obtenir
une surface de cotylédon par la coupe. Feves
éliminées avant la fermentation.

Feve a flaveur de fumée : feve ayant une odeur
ou un goUt de fumée, ou montrant des signes de
contamination par la fumee.

Féves brisée : feve dont il manque un fragment la
partie manquante étant inférieure a la moitié de la
feve.

Féves doubles et crabots (féeves agglomérées) :
Fusions de deux feves ou de plusieurs feves
agglomeérées. Elles représentent une perte potentielle
pour les transformateurs.

Brisure : fragment de feve de cacao égal ou inférieur a la
moitié de la feve.

L @ N. Forestier-Chiron, Cira:lj

L
-

b

Pas d’aspect visuel caractéristique.
Résulte généralement (i) d'un
séchage au feu de bois; (ii) d’'une
mauvaise gestion du séchoir
mécanique; (iii) d’'une mauvaise
gestion de la torréfaction (non
échappement des gaz).

@ R.Dand & M.Gilmour,

W

@ R.Dand & M.Gilmour, CA /ECA/FCC
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La notation des lots sur le marché international @

Pl I1SO 2451: 2017
18-{0 ) Féves de cacao : Extrait de la norme internationale

« Spécifications et exigences de qualité »

Lorsqu'une feve préesente plusieurs
52  Classification qualitative défauts, elle doit étre classée dans une
5.2.1 Les lots de feves de cacao sont classés d’apres la proportion SeU|e Catégorie: Ia mOinS favorable.

de feves défectueuses révélées par la méthode d’essai spécifiée dans
I'ISO/R. 1114, en deux catégories spécifiées dans le tableau suivant

L'ordre de gravité décroissant est le

Catégorie Pourcentage de feves SU'Vant .
moisies ardoisées Attaquées par les
insectes, germées
ou plates \ .« e
] ; ; 3 o feves moisies
> ; ; ; * feves ardoisées

« feves attaquees par les insectes, feves
germeées, feves plates.

|'Europe
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