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Produire du café dans un pays européen est un vrai défi compte tenu du coût du travail. Des agriculteurs de 
l’île de la Réunion (figure 1), département français de l’Océan Indien, ont décidé de planter du café dans le ca-
dre du projet « Café Bourbon pointu de la Réunion ». Ce café, pauvre en caféine, est réputé pour ses saveurs 
fruitées depuis le 19è siècle (médaille d’or en 1869 et 1897). Sa culture, abandonnée en 1940 pour des raisons 
de coût de production, est relancée aujourd’hui pour un marché de niche à haute valorisation. 

Les résultats des expérimentations croisés avec des évaluations sensorielles ont abouti à la mise en marché 
d’un café « gourmet » aux caractéristiques exceptionnelles. 

Matériels et Méthodes
En 2003, 113 parcelles sont plantées, sur toute l’île, en caféiers Bourbon pointu sé-
lectionnés. Les cerises de café sont collectées par le projet et transformées par voie 
humide dans l’atelier du projet suivant 7 procédés différents (Tableau 1). 

Sur la récolte 2006, une ACP est effectuée (Figure 3). Les procédés D, E et F se trouvent avec des descrip-
teurs de qualité (fruité, intensité aromatique, qualité aromatique et préférence). Les autres procédés suivent 
une direction opposée avec les descripteurs de défaut (aigre, fermenté, vert). L’analyse de variance montre 
que les procédés D, E et F donnent des cafés plus fruités et de meilleure qualité aromatique (tableau 2).

Sur la récolte 2007, une analyse de variance est effectuée (Tableau 3). 
Le procédé D donne de meilleurs résultats que les procédés E et F pour 
les descripteurs importants (qualité aromatique : 3,38, acidité : 2,63,  
fruité : 1,78, préférence : 3,20). 
Le procédé D (24 heures de fermentation à sec, 12 heures de macération, 
pas de trempage) est le seul mis en œuvre en 2008. 

Résultats et discussion

Conclusion

A la fin du procédé, le café est lavé puis mis à sécher au soleil pour 9 
à 11 jours (Figure 2). Lorsque le taux d’humidité est compris entre 8 et 
9%, le café en parche sèche est mis en sac et stocké dans une pièce 
climatisée. Après usinage et torréfaction, une évaluation sensorielle 
est pratiquée sur tous les lots par un jury de 12 juges experts. 

Les analyses statistiques en Composantes Principales (ACP) et Analyse de Variance (ANOVA) avec tests de comparaison de Fischer sont effectuées avec le logiciel 
XLSTAT®. La base de données a été réduite aux lots provenant des terroirs favorables déterminés en 2008 (Hauts de l’ouest et du sud). Les analyses ont porté sur 
299 échantillons en 2006, 584 en 2007 et 503 en 2008.

Figure 1 : Situation géographique de l’île de la Réunion

Tableau 1 : Sept procédés post-récolte sont testés

Figure 2 : Le café parche est mis à sécher au soleil

Tableau 2 : Résultats de l’ANOVA (tests de Fisher) pour Qualité aromatique et Fruité (données 2006) Figure 3 : ACP sur les données de 2006

Tableau 3 : Résultats de l’ANOVA (tests de Fisher) sur les données 2007

Figure 4 : Évolution des attributs sensoriels en fonction de l’année de récolte

L’histogramme de l’évolution des notes des descripteurs (Figure 4) 
montre les progrès réalisés en seulement 3 ans, notamment sur le 
fruité. 
En 2006, des 7 procédés comparés, 3 ont été choisis. 
En 2007, des 3 procédés comparés, seul D a été retenu. 
En 2008, seul le procédé D a été mis en œuvre. 
Pour obtenir le meilleur café Bourbon pointu de la Réunion, outre la 
culture dans des conditions pédo-climatiques favorables, le procédé 
post-récolte préconisé se déroule en 2 phases, une fermentation à 
sec de 24 heures suivie d’une macération de 12 heures. Le trem-
page est proscrit. Le séchage solaire est obligatoire.
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