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2 SCHEMA GENERAL DE LA PLANTE AU GRAIN

VOIE HUMIDE CERISES VOIE SECHE
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| CAFE EN PARCHE| CAFE EN COQUE
I | |
NETTOYAGE- SEPARATION ————> Pierres, poussieres, matieres étrangeéeres

SEPARATION MAGNETIQUE ——> Débris métalliques ferreux
|

DEPARCHAGE OU DECORTICAGE |—————> Coques ou parches

SEPARATION DU NON DECORTIQUE

TRIAGE GRANULOMETRIQUE

TRIAGE DENSIMETRIQUE ——> Débris de coques, déchets

TRIAGE COLORIMETRIQUE ——> Grains noirs, déchets
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v’ Elle consiste a étendre les
cerises au soleil pendant 3
a 4 semaines.

v’ La chaleur petit a petit va
desseécher la pulpe.
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3.1. AIRE DE SECHAGE AU BRESIL

v Pratiguement tous les
cafés brésiliens sont
traités en meéthode

seche.

v" Les cerises sont
étendues sur une
épaisseur de 5a 7 cm et
remuees regulierement.
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v En Céte d’lvoire on utilise des
baches pour eviter la pluie et
I’humidité nocturne.

v En Nouvelle Calédonie, par
exemple, on utilise des claies
grillagées, évitant le contact
avec le sol, plus aérées et
donnant un café moins amer.

v On obtient du café en
«cogue».
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4 METHODE HUMIDE

v’ Le DEPULPAGE : opération
Cerises mares qui consiste a enlever la
majeure partie de la pulpe.

(7 Enléevement de la pulpe

v' La FERMENTATION : dure

I8 entre 8 et 36 heures et va
~ decomposer le reste de la
o Fermentation
e pulpe.

v' Le LAVAGE : élimine la
pulpe dégradeée ;100 litres
d’eau sont necessaires pour
e g 10 kg de cafe vert !
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4.1. FLOTTAI

SON

v Obligation de traiter les cerises
dans les 6 heures qui suivent la
recolte.

v’ Les graines les plus légéeres
flottent et sont eliminées ou
traitées en méthode seche
pour la consommation locale.
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4.2. DEPULPAGE

v’ Le café passe par ___
un «dépulpeur» e
qui sépare les
grains et
I'exocarpe (peau
du fruit).

¥ v Un filet d’eau est
| nécessaire pour
entrainer la pulpe.
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4.3. BASSINS DE FERMENTATION

v' La pulpe sera séparée pendant fisss
la fermentation (action !
bactérienne et enzymatique).
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v Les féves ne doivent pas fermenter une
seconde fois sinon elles se dégradent et
deviennent des «FEVES PUANTES» qui
peuvent affecter une « broche » entiére a la

R _ torréfaction.
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4.4. LAVAGE APRES FERMENTATION

v’ La premiere eau est
visqueuse et brune.

v' Elle est chargée en acide
proprionique.

v' Elle sera envoyée ensuite
dans des bassins de
décantation.

v Produit obtenu :
cafe en «parche» .




1. Seéchage artificiel, il ne doit jamais dépasser les 50°pour permettre
un séchage homogene et pour éviter 'amertume dans la tasse.

2. Sechage naturel :

v'en patio de séchage sur aire cimentée,
v’ sur claies de séchage, on obtient une meilleure qualité.
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5. TRAITEI\/IENT FINAL
5.1. TRIAGE : PIERRES ET POUSSIERES

v Le «CATADOR» est un gros
aspirateur laissant les corps les
plus lourds au sol, graviers
notamment.

v'  Les poussieéres, feuilles et
brindilles sont evacuées par le
haut.

v Ce traitement final est commun
aux deux méthodes seche et
humide.
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5. TRAITEMENT FINAL
5.2. DEPARCHAGE OU DECORTICAGE
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v" Un disque
hérissé de
pointes arrache

la parche ou la
coque seche du
cafe.
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f . TRAITEMENT FINAL
5.3. TRIAGE DENSIMETRIQUE

v' La machine sépare
par vibration les
grains les plus
denses (meilleure
gualité) des grains
les moins denses et
des brisures.
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5. TRAITEMENT FINAL
5.4. TRIAGE GRANULOMETRIQUE

v' Le trieur classe les
grains de café vert
selon leur grosseur.

v’ La valeur du café est
souvent fonction de
sa talille.
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5. TRAITEMENT FINAL
5.5. TRIAGE COLORIMETRIQUE

Ce triage peut étre effectué
par des machines
électroniques, mono ou bi-
chromatiques; un laser
Identifie les grains non
conformes qui sont éjectés.

v" 100 kg a I'’heure environ suivant les modéles.
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5. TRAITEI\/IENT FINAL
5.6. TRIAGE COLORIMETRIQUE FIN

v C’est le triage final : on
élimine les grains noirs
et les grains blancs
(sdrs).

v' Triage le plus
fastidieux s’il est
effectué
manuellement.

v" Utilisé pour certains
cafes.
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5. TRAITEMENT FINAL
5.7. CAFE GRAGE

v’ Les cafés «GRAGES»
sont des cafés polis,
lustrés. La pellicule
argentée est éliminee.

v' C’est la derniére étape
du «beneficio sec».




5 TRAITEI\/IENT FINAL
5.8. HOMOGENEISATION ET ENSACHAGE

“ v’ Avant I'ensachage, le café
subit une derniere
verification.

v Le café préparé pour un lot
(18 tonnes) est en général
melange, homogeneiseé pour
gue la qualité soit identique
dans chacun des sacs.




5 TRAITEMENT FINAL
5.9. TRANSPORT

v Le transport se fait
principalement en
containers, dans des
sacs de jute pour gque le
cafe «respire».
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5. TRAITEMENT FINAL
5.10. STOCKAGE

v’ Stockage apres
ensachage en sacs g
de sisal ou toile de
jute.

v' Stocké dans de
mauvaises
conditions une “ . N gy
moisissure peut se [EREE LS F N g
développer sur le 3 Dy,
café et secréter une ¢ : & N
mycotoxine : |
I'ochratoxine A.
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6. TRAITEMENT FINAL
6.1. FEVES SCOLYTEES

v' Un charancon, le
SCOLYTE, pond ses ceufs
dans la cerise.

v Les ceufs deviennent des
larves qui creusent des
galeries dans les grains.

v' Féve désagréable a I'ceil
mais qui influence peu le
godt.
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6. TRAITEI\/IENT FINAL
6.2. FEVES EN PARCHE ET FEVES SURES

- v Adroite : des feves
dont la parche n’a pas
éte retiree.

v' A gauche des féves
sdres, «aigres».
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6. TRAITEMENT FINAL
6.3. FEVES AVORTEES

v' Graines qui n’ont pas recgu
la seve necessaire pour se
developper.

v' Feves sans saveur ni
odeur.
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/. EXEMPLES DE PARTICULARITES

7.1. CARACOLI

v Anomalie de la cerise de café qui ne renferme qu'un seul
grain de cafe .
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7 EXEI\/IPLES DE PARTICULARITES
7.2. MARAGOGYPE

v' Variété botanique de feves géantes, Le Maragogype est une variété mutante rare
dont les feves sont appelées « feves eléphant».

MARAGOGYPE ARABICA JAVA MAKASSAR ARABICA —> -

NOUVELLE CALEDONIE ARABICA __5 ‘

INDE MOUSSONE ARABICA —).

fFas 48
ROBUSTA HUMIDE ———>
i

HAITIAN BLUE ARABICA

BLUE MOUNTAIN ARABICA

CARACOLI ARABICA ——> @

CONGO ARABICA —>.!
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