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Rappel des composants de la qualité présentant un intérêt:

- qualité intrinsèque des produits primaires ou secondaires, 
quantifiée par des mesures
* qualité nutritionnelle
* qualité sanitaire
* qualité technologique (transformation/conservation)
* qualité organoleptique

- qualité des modes de production, 
évaluée par des indicateurs
* les impacts sociaux et environnementaux négatifs
* les impacts positifs



LES DETERMINANTS DE LA QUALITE DU CAFE

• FONCTION DE NOMBREUX PARAMETRES :

– Génétique : espèces, variétés, clones, hybrides
– Ecologie : sol, température, luminosité, pluviométrie

– Dispositif de plantation: soleil, agro-foresterie, cultures associées, 
complantation, embocagement, couverture vivante.....

– Pratiques culturales : taille, fertilisation, traitements phytosanitaires
– Maturité : durée de maturation, conditions de récolte
– Transformation post récolte : dépulpage, fermentation, séchage, transport, 

stockage, conditionnement
– Torréfaction : température, durée, développement des arômes
– Préparation de la boisson : eau, température, mode d’extraction..



– Physiques (grosseur, densité, couleur, défauts)

– Biochimiques (eau, glucides, trigonellines, acides chlorogéniques, 
matières grasses, caféine)

– Sanitaires (contamination par les moisissures, teneurs en OTA..)

– Organoleptiques (équilibre de la tasse, saveurs positives, saveurs 
négatives, saveurs typiques)

Caractéristiques étudiées pour définir la 
qualité du café



Fèves à défauts

Fèves saines

2,79 % 0,15 %

Préférence

97,21 % 99,85%

65,80 /100 qualité moyenne 71,4/100 qualité bonne 

Rwanda

fèves à défaut Fèves saines

Guatemala

fèves à défaut Fèves saines

Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique 
pour un café africain et un café centre américain



Fèves à défauts

Fèves saines

16,18 % 9,75 %

Préférence

83,82 % 90,25%

55/100 tasse moyenne 57/100 tasse moyenne 

ELITA

fèves à défaut Fèves saines

AMARILLO

fèves à défaut Fèves saines

Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique 
pour des cafés de SEASOA Madagascar



Fèves à défauts

Fèves saines

0 % 0 %

Préférence

100 % 100%

68,9/100 tasse bonne 70/100 tasse bonne

Elita

fèves à défaut Fèves saines

Amarillo

fèves à défaut Fèves saines

Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique 
pour des cafés de SEASOA Madagascar



Fèves à défauts

Fèves saines

4,93 % 0,90 %

Préférence

95,07 % 99,1%

25,8 /100 tasse médiocre 73,4/100 tasse bonne 

CSBO 2012

fèves à défaut Fèves saines

Chamarel Commercial 
assemblage

fèves à défaut Fèves saines

Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique 
pour des cafés de l’île Maurice



Fèves à défauts

Fèves saines

4,93 % 16,18 %

Préférence

95,07 % 83,82%

25,8 /100 tasse médiocre 55/100 tasse moyenne

Chamarel Commercial 
assemblage

fèves à défaut Fèves saines

ELITA

fèves à défaut Fèves saines

Les fèves à défaut  sont un élément de la qualité mais un 
élément  insuffisant pour qualifier la qualité finale d’un produit

Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique 
pour des cafés d’origine Océan Indien

Elita présente un fort pourcentage de grains à défaut 
mais une meilleure tasse 
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Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique
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Caractéristiques physiques versus qualité organoleptique
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Descripteurs organoleptiques versus note de préférence
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Descripteurs organoleptiques versus note de préférence 
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Le potentiel qualité des produits de l’OI n’est pas 
exprimé par les produits mis en marché



Note de préférence versus valorisation 
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• DEMARCHE ENVISAGEABLE POUR MIEUX EXPLOITER CE POTENTIEL

– Caractériser les génotypes (étude ADN) Potentiel qualitatif
– Caractériser les milieux : sols, climat, exposition (bibliographie) Expression du 

potentiel qualitatif du MV
– Définir leurs potentialités qualitatif et les caractériser (génotype x milieu)
– Définir et différencier les cafés verts provenant de milieux différents selon des 

critères physiques et biochimiques 
– Définir les relations café vert et café torréfié
– Définir en fonction des capacités des exploitations agricoles de la région 

quelles « bonnes pratiques pour la qualité» et comment les mettre en œuvre 
pour atteindre l’expression maximum des potentialités (agronomique, traitement 
post récolte, etc)

– Mettre en œuvre une procédure de contrôle de la qualité aux différents niveaux 
de la production et de la transformation

– Favoriser l’organisation des producteurs pour une négociation directe avec les 
acheteurs de marchés niches (répartition équitable de la rente)
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