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Produire du café dans un pays européeen est un vrai defi compte tenu du cout du travail. Des agriculteurs de
"lle de la Réunion (figure 1), département francais de I’Océan Indien, ont decide de planter du café dans le ca-
dre du projet « Café Bourbon pointu de la Reunion ». Ce café, pauvre en caféine, est réputé pour ses saveurs
fruitees depuis le 19e siecle (médaille d’or en 1869 et 1897). Sa culture, abandonnée en 1940 pour des raisons
de cout de production, est relanceée aujourd’hui pour un marche de niche a haute valorisation.

Les resultats des experimentations croises avec des evaluations sensorielles ont abouti a la mise en marché
d’un café « gourmet » aux caractéristiques exceptionnelles.
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A | e M a te rte ls e t M e th o d e s Figure 1 : Situation géographique de [’ile de la Réunion

En 2003, 113 parcelles sont plantées, sur toute I'lle, en caféiers Bourbon pointu se- >.sqs fermentation & Macération Trempage Durée totale
lectionnés. Les cerises de café sont collectées par le projet et transformées par voie rOee0®  sec (heures)  (heures)  (heures)  (heures)
humide dans I'atelier du projet suivant 7 procédes differents (Tableau 1). A 24 24 0 48
B 24 12 12 48
o ] C 24 24 12 60
i e D 24 12 0 36
L ety E 12 12 12 36
F 12 12 0 24
G 24 0 0 24

Tlableau 1 : Sept procédés post-récolte sont testés

A la fin du procédé, le cafée est lavé puis mis a secher au soleil pour 9
a 11 jours (Figure 2). Lorsque le taux d’humidité est compris entre 8 et
9%, le café en parche seche est mis en sac et stockeé dans une piece
climatisee. Apres usinage et torréefaction, une évaluation sensorielle

S R R RN S SRl est pratiquee sur tous les lots par un jury de 12 juges experts.

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

Les analyses statistiques en Composantes Principales (ACP) et Analyse de Variance (ANOVA) avec tests de comparaison de Fischer sont effectuees avec le logiciel
XLSTAT®. La base de donnees a éte reduite aux lots provenant des terroirs favorables determinés en 2008 (Hauts de I'ouest et du sud). Les analyses ont porté sur
299 echantillons en 2006, 584 en 2007 et 503 en 2008.

@ Resultats et discussion

Sur la recolte 2006, une ACP est effectuee (Figure 3). Les procedés D, E et F se trouvent avec des descrip-

Varties (axes F1 ot P2 15244%
teurs de qualite (fruité, intensité aromatique, qualite aromatique et préference). Les autres procedes suivent
une direction opposee avec les descripteurs de defaut (aigre, fermenté, vert). Lanalyse de variance montre Alare
que les procédes D, E et F donnent des cafées plus fruités et de meilleure qualité aromatique (tableau 2). o
Acidité T ermente
: Boisé
Metal :
Quali'l'é @ ) / J
Procédés aromatique Groupes Procédés  Fruité (moyennes) Groupes f§, | N |
(moyennes) § ,. e
F 3,473 A F 1.56 A Fruité | 1 Astringence
E 3,415 A D 1.33 A Préférénce ] ersstance
D 3,373 A E 1.31 A Quali®
B 3,2 B G 0.96 B romye
A 3,174 B B 0.96 B
C 3,154 B A 0.88 B s
G 3,098 B C 0.82 B
Tableau 2 : Résultats de ’ANOVA (tests de Fisher) pour Qualité aromatique et Fruité (données 2006) Figure 3 : ACP sur les données de 2006
Sur la récolte 2007, une analyse de variance est effectuee (Tableau 3). , I —
, g : , - Variables D E F Significativité
Le procede D donne de meilleurs resultats que les procedes E et F pour Qua|1i.-.|-é 238 A 2 35 AR 1288 oUT
. . o . | aromatiaue , , ,
Ies. glescrlpteur,s ’|mportants (qualite aromatique : 3,38, acidite : 2,63, Cor'p: 2 a1 > 42 2 44 NON
fruite : 1,78, preference : 3,20). Acidité 2,63 A 258 A 2518 OUI
Le procedeé D (24 heures de fermentation a sec, 12 heures de maceration, Amertume 2,01 2,04 2,06 NON
- Fruité 1,78 1,71 1,64 NON
pas de trempage) est le seul mis en ceuvre en 2008. Préférence 320 A 311 AB 306 B oL

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

& Conclusion

Evolution des attributs sensoriels en fonction de I'année de récolte L histogramme d‘e |’e,\lO!U’[,I0n des notes des descripteurs (Figure 4)
= 4 montre les progres realises en seulement 3 ans, notamment sur le
3 3 fruite.

2 m2006 | EN 2006, des 7 procedés compares, 3 ont été choisis.

2 02007 | En 2007, des 3 procedes comparés, seul D a été retenu.

E 1 . " En 2008, seul le procédé D a été mis en ceuvre.

S 0 . . . e Pour obtenir le meilleur café Bourbon pointu de la Réunion, outre la

& & 6\8@ {@@0 & Q‘& & & Q‘\;}@ ‘&Q& culture, dans de§ condjtions pédo-climatiques favorables, le propéd(‘é

,z,@‘& 0@‘& v &“9 v &° & post-récolte préconisé se déroule en 2 phases, une fermentation a

& O@' v ¢ sec de 24 heures suivie d’'une maceration de 12 heures. Le trem-

page est proscrit. Le séchage solaire est obligatoire.
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