
Une meilleure connaissance 
de la qualité 

L 
a caractérisation des cafés est devenue un important domaine 

de recherche-développement ces dernières années pour tous les 

acteurs de la filière, du producteur jusqu'au consommateur. 

En effet, le buveur de café souhaite avoir de plus en plus d'informations 

certifiées sur les produits. Cette caractérisation concerne la composition 

biochimique mais également la sûreté des cafés. 

Appui aux producteurs et sûreté 
pour les consommateurs 

La qualité est un ensemble complexe qui 
dépend de nombreux facteurs comme la 
génétique, l'écologie, la maturité et la 
conduite des traitements après récolte. Le 
Cirad travaille à la caractérisation et à la 
quantification de ces facteurs. 
Après validation, les résultats sont transférés 
aux différents acteurs de la filière, comme par 
exemple aux producteurs, pour mieux carac­
tériser leurs cafés. Cette condition est essen­
tiel le dans les négociations avec les acheteurs 
afin d'obtenir une meilleure rémunération de 
leur production, mais également pour mieux 
répondre aux demandes des consomma­
teurs. 
Ces derniers sont de plus en plus préoccupés 
par la sûreté des aliments. Le risque de 
contamination du café par des champignons 
pouvant secréter des toxines varie suivant 
l'origine géographique, les pratiques cultura­
les et le mode de traitement après récolte. 
L'origine et les conditions de contamination 
ne sont pas encore clairement établies. 
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Réception des cerises après la récolte. 

Dans ce domaine, les travaux de recherche 
du Cirad portent sur la contamination et la 
compréhension des facteurs de développe­
ment des moisissures, sur les conditions de 
production de toxines par ces moisissures et 
sur l'identification des pratiques favorables à 
leur développement. 
Afin de sensibiliser les acteurs de la filière 
aux problèmes de sûreté des aliments 
et d'expliciter les pratiques à 
mettre en œuvre pour éviter les 
contaminations, un programme 
de formation a été développé. 

Partenaires 
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Anacafé (Asociacion Nacional del Café, 
Guatemala) 
Catie (Centra Agron6mico Tropical 
de lnvestigaci6n y Ensefianza, Costa Rica) 
Cicafé ( Centra de lnvestigaciones 
en Café, Costa Rica) 
Cnra (Centre national de recherche 
agronomique, Côte d'Ivoire) 
lapar (lnstituto Agronômico do Parana, 
Brésil) 
ldiaf (lnstituto de lnvestigaciones 
Agropecuarias y Forestales, République 
dominicaine) 
ltv (lnstituto Tecno16gico de Veracruz, 
Mexique) 
Unicafé ( Union Nicaragüense 
de Cafetaleros, Nicaragua) 
Université Montpellier Il, laboratoire 
Génie biologique et sciences des aliments, 
France) 

Aire de séchage 
pour le café 

Arabica en parche. 
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Des techniques d'analyse 
moderne pour caractériser 
les cafés 
Pour la réalisation des analyses qui 
caractérisent l'influence de multiples 
paramètres sur le café vert ou sur le 
café torréfié, des techniques analytiques 
modernes sont employées comme : 
• le couplage chromatographie en phase 
gazeuse - spectrométrie de masse (CPG­
SM) ; 
• la chromatographie liquide haute 
pression (CLH P) ; 
• la spectrométrie dans le proche 
infrarouge (SPIR). 
La caractérisation des cafés verts concer­
ne la détermination des propriétés phy­
siques et la composition biochimique des 
principaux constituants, en particulier les 
précurseurs d'arôme - sucres et acides 
aminés - impliqués dans les réactions de 
Maillard. 
La détermination des propriétés physiques -
couleur et densité - et de la composition 
biochimique de l'arôme permet la caractéri­
sation des cafés torréfiés. Les composés 
chimiques responsables de certains défauts 
organoleptiques sont identifiés par CPG-SM. 
L'utilisation de la spectrométrie dans le 
proche infrarouge (SPIR) permet maintenant, 
après traitement statistique des spectres, de 
déterminer la composition de mélanges 
de cafés Arabica et Robusta torréfiés et 
moulus, de classer les échantillons par 
origine géographique et par variété. 
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Spectres 
dans le proche infrarouge de cafés verts. 
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Chromatographe liquide haute pression 
pour le dosage de constituants biochimiques du café. 
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Chromatogramme des constituants aromatiques 
de café torréfié. 

Pour en savoir plus 

Bernard Guyot 
Cirad-cp, 73 av. J. F. Breton 
TA80 / 16 
34398 Montpellier Cedex 5 France 
bernard.guyot@cirad.fr 
Téléphone: +33 (0)4 67 61 71 44 
Fax : +33 (0)4 67 61 59 55 .. 




