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Introduction

Introduction

De nos jours,  le  café  l’un  des  principaux  produits  du commerce  mondial,  c’est  la

deuxième marchandise échangée entre les pays après le pétrole, il constitue l’un des denrées

alimentaires les plus consommées au monde.

La consommation de café dans le monde est assez remarquable. Le café est l'une des

boissons les plus populaires au monde, avec une consommation qui transcende les frontières

culturelles et géographiques. Il est apprécié pour son goût unique, son arôme enivrant et ses

effets stimulants (Tulet, 1993).

Des pays  comme le  Brésil,  la  Colombie,  le  Vietnam et  l'Indonésie  sont  parmi  les

principaux producteurs mondiaux de café. Cependant, la consommation de café est répandue

bien au-delà de ces régions productrices,  avec une demande croissante dans de nombreux

pays (Lipchitz et Pouch 2008).

En plus d'être une boisson sociale, le café joue un rôle économique important pour de

nombreuses communautés à travers le monde, de la production à la distribution en passant par

la vente au détail. En outre, des études ont suggéré que la consommation modérée de café

peut  avoir  certains  bienfaits  pour  la  santé,  bien  que  cela  dépende  aussi  des  préférences

individuelles et de la tolérance à la caféine (Zamora et Van Criekingen, 2015).

En  Algérie,  le  café  occupe  également  une  place  importante  dans  la  culture  et  les

habitudes de consommation. Le café est souvent apprécié tout au long de la journée, que ce

soit le matin pour se réveiller, après les repas comme digestif, ou lors de rencontres sociales. 

Traditionnellement,  le  café  algérien  est  souvent  préparé  de  manière  à  être  fort  et

aromatique,  parfois agrémenté d'épices telles que la cardamome. Le café est souvent servi

dans de petites tasses, ce qui favorise une expérience de dégustation concentrée (Bencharif,

1996). 

Bien que le thé soit également populaire en Algérie, le café a une place spéciale dans

la culture, souvent associé à des moments de convivialité et d'échange. La consommation de

café en Algérie reflète donc à la fois les tendances mondiales en matière de café, tout en étant

ancrée dans la culture et les traditions locales (Costentin et Delaveau, 2010). 
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Introduction

Dans cette étude, nous avons entrepris un contrôle qualité sur du café provenant de

différentes régions : le Brésil et l'Éthiopie pour l'Arabica, et l'Indonésie et le Vietnam pour le

Robusta, qu'il soit moulu ou en grains. Ce contrôle vise à évaluer leur taux d'humidité, leur

teneur en cendres et leur pH, ainsi qu'à réaliser une analyse sensorielle sur divers mélanges

d'Arabica et de Robusta.

Ce mémoire est structuré en quatre chapitres, entourés d'une introduction générale et

suivis d'une conclusion. Le premier chapitre introduira des notions générales sur le café. Le

deuxième chapitre explorera les techniques de torréfaction du café. Dans le troisième chapitre,

nous  examinerons  les  méthodes  d'analyse  utilisées  et  les  procédures  mises  en  place.  Les

résultats obtenus ainsi que leurs discussions seront détaillés dans le quatrième chapitre. Enfin,

une conclusion générale viendra clore ce travail.
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transforma  ensuite  en  "Qahvè"  en  turc  puis  en  "Café"  en  italien,  d'où  le  terme  français de

boisson.  Le  «  café  »  vient  du  mot  arabe  "Qahouah"  qui  désignait  cette  boisson.  Il  se 

tropicales,  la  boisson  obtenue  à  partir  de  ces  graines  et  le  lieu  de  consommation  de  cette 

  Le  nom  de  café  désigne  à  la  fois  les  graines  du  caféier,  un  arbuste  des  régions 

Étymologie et définitions2.

traitement post-récolte (séchage, stockage, torréfaction et mouture) (Vignoli et al., 2014).

affectée  par  la  composition  chimique  des  haricots  de  café  vert  et  par  les  conditions  de 

  La  qualité  du  café  est  liée  à  la  composition  chimique  des  grains  qui,  à  son  tour,  est 

les sensations positives qu’elle produit et ses effets physiologiques (Vignoli et al., 2014).

  La  consommation  du  café  est  due  principalement à  sa saveur  et  son  arôme  agréables, 

corsé a véritablement conquis le monde.

an  dans  le  monde,  soit  environ  12  000  tasses  par  seconde (Houessou,  2007). Ce  breuvage 

deuxième boisson après l’eau. On estime à 400 milliards le nombre de tasses de café bues par 

  Le  café  demeure  l’un  des  produits  les  plus  consommés  au  monde  et  constitue  la 

tropicale [1].

etc... L'arbuste  producteur  de  ce  précieux  et  estimé  breuvage  est  originaire  de  l'Afrique 

l'égal  de  certains  grands  produits  indispensables  à  l'humanité,  comme  le  blé,  le  riz,  le  sucre, 

  Le  café  occupe  aujourd'hui  une  place  de  premier  plan  dans  l'économie  moderne, à 

industrie et une denrée alimentaire de base (Khalid, 2010). I

  Il  a  pris  diverses  formes  de  présentation  et  de préparation pour devenir  une  véritable 

café moulu, le café décaféiné, le café liquide et le café soluble (JOUE, 2008).

du  caféier,  qu’il  s’agisse  de  café  en parche,  de  café  vert  ou  de  café  torréfié,  et  comprend  le 

considérablement développé depuis sa découverte. Le mot "café ˮ désigne le grain et la cerise 

  Le  café  est  un  breuvage  consommé  partout  dans  le  monde.  Ce  breuvage  s’est 

Introduction :1.

Chapitre I. Généralité sur le café
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"Café" de l'arabe d'Algérie et reprise par les militaires au XIXe siècle. Comme tout le monde 

le sait le café est une boisson psycho-active obtenue à partir des graines du caféier (Michelle 

et al., 2003). Il désigne aussi le grain et la cerise du caféier, qu’il s’agisse de café en parche, 

de café vert ou de café torréfié, et comprend le café moulu, le café décaféiné, le café liquide et 

le café soluble (JOUE, 2008). Les deux espèces de café les plus cultivées sont l’arabica et le 

Robusta. 

Le café est un grain issu d'un fruit rouge dépourvu de son péricarpe extérieur et dont la 

pellicule argentée appelée spermoderme est parfois ôtée. Le terme café s'utilise aussi bien 

pour désigner les grains verts ou torréfiée, entiers ou moulus, ainsi que le breuvage préparé à 

partir de ceux-ci (Badoud et Bauer, 2001). Ces catégories sont définies comme suit : 

Selon le journal officiel de la République algérienne N°6 de l’année 1992 (Annexe 

N°5) la dénomination café vert est réservée aux graines issues des fruits des plantes du genre 

Coffea, débarrassées totalement de leur parche et partiellement de la pellicule argentée. 

Le terme café torréfié est réservé au café résultant de la torréfaction de café vert. La 

torréfaction consiste à chauffer les graines de café vert à une température qui provoque des 

modifications chimique, physique et physico-chimique (JORA, 1992). 

3. Historique  

Plusieurs légendes existent sur la découverte du café. La plus fréquemment relatée en 

Occident est celle du fermier éthiopien Kaldi qui aurait vécu entre le VIe et le IXe siècle. 

(Jeszka et al., 2015 ; Weinberg et Bealer, 2002). 

Après avoir constaté l’effet excitant de baies rouges sur ses chèvres, il y goûta et 

constata cet effet sur lui-même. L’odeur ainsi dégagée aurait attiré l’attention des moines, qui 

auraient broyé les grains de café obtenus dans de l’eau avant de la boire, goûtant ainsi la 

première tasse de café. (Jeszka et al., 2015). 

 À partir de l’Ethiopie, on peut ensuite retracer le voyage du café vers le Yémen. Le 

café commença à y être cultivé en quantités croissantes, particulièrement dans les terres 

proches de Mocha, avant de se propager vers le monde arabe. (Jeszka et al., 2015). 
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Le café a été introduit en Europe en 1570, par un médecin vénitien «Prospero Alpini». 

En 17ième siècles devient une boisson courante et sa popularité n’a fait que croître par la suite. 

La célèbre cafetière napolitaine est le premier appareil domestique pour la préparation du café 

a été inventé en 1691 à Naples, la consommation de café s'est, dès lors, popularisée (Allred et 

al., 2009).  

Concernant l'Amérique du Nord, le plus grand consommateur du monde, dans les 

années 1970, les grandes villes américaines les plus pluvieuses ont donné naissance à une 

culture du café ou "latte". Aujourd’hui, il est possible de trouver du bon café dans toutes les 

grandes villes du monde (Allred et al., 2009). 

4. Botanique du cafier 

4.1. Classification du cafier et son fruit 

Le caféier est un arbuste du genre Coffea de la famille des Rubiacées représenté par 73 

espèces (Thorn, 2002). Seules deux espèces sont vraiment intéressantes pour la production de 

café. Il s’agit de Coffea arabica qui donne du café arabica et de Coffea canephora qui donne 

du café robusta (Bonnin, 2016). 

 La classification botanique du genre Coffea est la suivante : (Mary et al., 2001) 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 01 : Classification botanique du genre Coffea 

 Règne : Plantae  

Division : Angiospermae 

Classe : Dicotyledonae 

Sous classe : Euasterids 

Ordre : Tyhalles 

Famille : Rubiaceae 

Genre : Coffea 
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Les caféiers sont des arbustes à feuil persistantes et opposées, qui apprécient 

généralement un certain ombrage (ce sont à l'origine plutôt des espèces de sous-bois). Ils 

produisent des fruits charnus, rouges, violets, ou jaunes, appelés cerises de café, à deux 

noyaux contenants chacun un grain de café [2]. 

Le caféier pouvant atteindre 12 mètres de hauteur et poussant dans la zone 

intertropicale. Un caféier n’est rentable qu’au bout de 5 ans et sa durée de vie est de 25 à 50 

ans. Il produit des fruits charnus, le plus souvent rouges ou violets, semblables à des cerises 

d’où leur appellation « cerises de café ». (Houessou, 2007). 

Le caféier Arabica atteint 5 à 6 mètres de haut, le Robusta 10 à 12 mètres. La taille 

ramène la hauteur des arbres à 2 ou 3 mètres. Le caféier peut porter en même temps des fleurs 

et des fruits plus ou moins mûrs. Il peut vivre une cinquantaine d’années mais, en culture, sa 

production diminue au bout de 30 ans. Plusieurs fois par an, surtout en fin de saison sèche, le 

caféier se couvre de délicieuses fleurs blanches au parfum très odorant, proche du jasmin, 

Elles sont composées de 5 ou 6 pétales et réunies en bouquets à l'aisselle des feuilles. (Denis 

et al., 2003). 

4.2. Parties du Cafier 

Le caféier est composé des parties suivantes : 

 Les racines : comportent un pivot court (40 à 50 cm) mais d'où partent sur sa partie 

inférieure des racines axiales pouvant atteindre 1,20m et plus de profondeur. Cette 

série de racines Assure l'approvisionnement en eau du caféier (Champéraux, 1991). 

 Le tronc : des caféiers peut être : unique " unicaule " ou multiple " multicaule", 

selon les espèces et l'origine du caféier (Champéraux, 1991).  

 Le collet : Est la zone intermédiaire entre les racines et le tronc. C'est une partie 

sensible, surtout chez le jeune caféier (Champéraux, 1991).  

 Les branches : Elles sont longues et grêles, plus ou moins horizontales opposées 2 

par 2. Elles peuvent donner naissance à des rameaux secondaires et parfois des 

rameaux tertiaires. (Champéraux, 1991).  
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 Les feuilles : Elles sont de forme ovales, opposées 2 par 2. A bord plus ou moins 

ondule, avec un pétiole court, couleur vert foncé brillant (figure 02) (Champéraux, 

1991).  

 

 

 

 

 

Figure 02 : Image d’un caféie [3]. 

Les fleurs : Elles sont blanches, petite, à odeur de jasmin, groupées par 15 à 30 fleurs 

constituant des glomérules "(figure 03) (Benmedjahed, 2017). 

La fleur fécondée donne un fruit (une baie) souvent appelé " cerise " à cause de sa 

forme ronde et de sa couleur rouge à pleine maturité (Champeaux, 1991). 

 

 

 

 

 

Figure 03 : Fleur de café (Houessou, 2007). 

Les grains : Souvent appelée " fève " est de couleur grise, est constituée d'un albumen 

corne, a surface lisse, dont la face est creusée par un sillon, et d'un petit embryon 

comportant une radicule et deux cotylédons. La durée nécessaire pour le 

développement du fruit, de la floraison à la maturation est d'environ dix à onze moins. 

Les grains de Robusta mesurent de 8 à 16 mm de longueur, présent 0,10 gramme à 
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0,15 gramme (une bonne "granulométrie" est de 13 grammes pour 100 grains) (Fig. 

04) (Champéraux, 1991). 

 

 

  

 

Figure 04 : Structure du fruit et de la graine du caféier 

A : Cerise de café, B : Coupe de la cerise (Houessou, 2007). 

4.3. Différentes variétés du café 

Il existe un grand nombre d’espèces de caféiers mais seules deux d’entre elles sont 

exploitées dans le monde : Coffea arabica (Arabica) et Coffea canephora (Robusta) 

(Houessou, 2007). 

 Arabica (Coffea arabica) : La culture de l’arabica est plus délicate et moins 

productive que celle du robusta. C’est la raison pour laquelle il est essentiellement 

cultivé dans des plantations situées entre 1000 et2000 m d’altitude en climat tropical 

tempéré par l’altitude, tel que celui de l’Amérique Latine, de l’ile de la Réunion ou de 

l’Indonésie. Il occupe la première place dans le monde pour la production de café 

(environ 60%) car ses qualités aromatiques sont supérieures à celles du robusta. Son 

prix est d’ailleurs en moyenne 20 à 25% plus élevé que celui du robusta. Cependant, 

sa teneur en caféine reste très inférieure : 1% contre 3% pour le robusta (Houessou, 

2007). 

  Robusta (Coffea canephora) : Le robusta est produit par Coffea canephora. 

Originaire d’Afrique centrale et occidentale. En deuxième place pour la production 

(40%), il est surtout cultivé en plaine en Afrique (Afrique occidentale, Ouganda, 

Angola, Afrique du sud, etc.) et en Extrême-Orient (Viêtnam, Inde, Indonésie, 

Philippines) (Houessou, 2007). 
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Cette espèce constitue une variété vigoureuse. Elle est plus résistante que l’arabica 

avec un rendement plus élevé à l’hectare. Cette espèce pousse en plaine et a peu d’exigences 

climatiques. Son goût est fort et corsé, il donne un café très tonique. Sa teneur en caféine est 

plus importante 2 à 2,5% (FAO, 2011). 

 

 

 

 

 

 

Figure 05 : Représentation des graines des deux principales variétés du café ; Arabica 

et Robusta. 

Tableau 01 : Les principales différences entre Arabica et Robusta (Franca et 

Oliveira, 2019 ; Hečimović et al., 2011). 

Paramètres Arabica Robusta 

Nom botanique  Coffea Arabica  Coffea Canephora  

Date de description del’espèce 1753 1895 

Altitude de culture  1000 à 2000 m  0 à 700 m  

Température 15 à 24 °C  20 à 30 °C 

Pluviométrie  1500 à 2000 mm 2000 à 3000 mm  

Forme  Plate  Ovale 

Délai floraison – récolte 9 mois  10 à 11 mois 

Première floraison  4 - 5 ans  2 - 3 ans  

Goût Acide Amer 

Teneur en caffeine 0,8 à 1,4%  1,7 à 4 % 

5. Principaux pays producteurs du café  

Le café est cultivé dans quelques 80 pays du sud, mais les 3 plus gros producteurs 

totalisent près de 40% de la production mondiale et plus de la moitié des exportations. Le 
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Brésil est constaté comme le premier producteur. Ils ont une influence importante sur les 

cours mondiaux du café. Ainsi les deux autres poids lourds du marché sont la Colombie et le 

Vietnam, qui représentent chacun plus de 10% de la production mondiale. (Khalid, 2010).  

Selon l'Organisation Internationale du café (OIC), en 2016, les principaux pays 

producteurs du café étaient le Brésil (3,30 millions de tonnes), le Vietnam (1,53 million de 

tonnes), la Colombie (0,87 million de tonnes), l'Indonésie (0,69 million de tonnes), le 

Honduras (0,46million de tonnes ; et l'Éthiopie (0,43 million de tonnes) (Figure06) (Franca 

et Oliveira, 2019). 

 

Figure 06 : Les pays producteurs du café dans le monde (Franca et Oliveira, 2019). 

6.  Principaux pays consommateurs du café  

La consommation mondiale du café augmente dans les pays importateurs comme 

l’Asie et Océanie (Turquie et le Japon). Ainsi on mentionne l'Amérique du Nord (les États 

Unis). La consommation en Europe est plus modeste. Le même taux de consommation pour 

l'Amérique du Sud, tandis que l'Amérique centrale et le Mexique. Enfin, la consommation de 

café en Afrique a dépassé la tendance mondiale. (Organisation international du café, 2016). 

7. Production du café  

7.1. Récolte de la cerise  
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La récolte des cerises de café se fait à partir du mois de décembre jusqu’au mois de 

février dans les régions de l'équateur au nord du tropique. Par contre, pour le sud de l'équateur, 

celle-ci se faite à partir du mois de mai jusqu’au mois d’août (Badoud et Bauer, 2001). La 

récolte peut être manuelle ou mécanique.  

Les fruits parviennent à maturité 6 a 8 moins après la floraison pour l’arabica, et 9 a11 

moins après pour le robusta (Montavon et al., 2003). La couleur des cerises constitue un bon 

indicateur de la maturation. 

7.1.1. Récolte manuelle  

Les cerises sont cueillies à la main une à une ou par grappe après que la plupart des 

cerises sont arrivées à maturation. Les cerises qui jonchent le sol sont également récoltées à la 

main (Badoud et Bauer, 2001).  

7.1.2. Récolte mécanique  

La récole mécanique se fait à l’aide d’un appareil qui secoue les arbustes et fait tomber 

les cerises dans une sorte de parapluie renversé et échancré, amené sous le caféier (Jacques-

Félix, 1968).  

7.2. Traitement des cerises de café  

Pour obtenir le café torréfié, les cerises doivent être traitées. Il existe pour cela 2 

méthodes :  

7.2.1. Méthode humide (café lavé)  

Comprend les opérations suivantes :  

a) Trempage dans l'eau.  

b)  Dépulpage dans un dépulpeur.  

c)  Nouveau trempage pour éliminer par fermentation les restes de pulpe.  

d)  Lavage intensif (100 L d'eau pour 10 kg de grains).  

e)  Séchage durant 10 jours au soleil ou 3 à 4 heures en étuve.  
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f)  Déparchage mécanique par frottement pour enlever la parche (Codex 

Alimentarius, 2012).  

7.2.2. Méthode sèche (Café non lavé) 

Les cerises sont d'abord séchées au soleil en couches minces durant 15 jours puis 

décortiquées. Les grains obtenus sont ensuite nettoyés, triés par densité puis calibrés (Codex 

Alimentarius, 2012). 

 

 

 

 

Figure 07 : Séchage sur bâches de cerises de café en Ethiopie 

 

 

 

  

 

 

 

 

       

Figure 08 : Voie d’obtention des grains de café vert 
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Chapitre II : Torréfaction des grains de café

1. Introduction

La torréfaction, une opération unitaire, vise à atteindre le degré de grillage idéal du grain

de café vert, en mettant en œuvre une chaleur sèche et élevée pour exalter ses caractéristiques

principales : arôme, goût et couleur (Hernandez Pérez, 2002). 

Cette  méthode  implique  une  augmentation  progressive  de  la  température  dans  les

torréfacteurs, soit par chauffage direct, indirect ou par fluidisation dans un courant d'air chaud

(Michelle et al., 2003).

La torréfaction peut être réalisée par chauffage direct ou indirect, le second étant le plus

répandu. Une approche plus récente consiste en la fluidisation dans un courant d'air chaud. Deux

modes de transfert de chaleur sont utilisés : la conduction, où la chaleur se transmet par contact

entre  les  parois  du  torréfacteur  et  les  grains  de  café,  et  la  convection,  où  l'air  chaud  entre

directement  en  contact  avec  les  grains  de  café,  permettant  un  transfert  rapide  et  optimal

(Hernandez Pérez, 2002).

La durée de  la  torréfaction  varie  en fonction  de la  méthode utilisée  et  du niveau de

torréfaction souhaité. Dans la méthode traditionnelle, qui utilise un chauffage indirect, les grains

sont chauffés entre 180 et 230°C pendant environ 20 minutes, ce qui reste la norme pour les

grains crus et permet d'obtenir le meilleur arôme possible. En revanche, la méthode dite "flash"

implique  l'envoi  d'air  à  880°C  sur  les  grains  pendant  90  secondes,  cette  approche  est

généralement utilisée pour les cafés de qualité inférieure et le café instantané (Haler, 2013).

2. Différents étapes de la fabrication de café

Lors de la torréfaction les grains parcourent plusieurs étapes :

a)  Les grains sont séchés peu à peu et deviennent jaunes. Ils ont une odeur de popcorn ou

de toast. Ce stade est endothermique. 
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b)  Le « first crack » ou première explosion, autour de 205°C, les grains deviennent brun

clair, perdent 5% de poids, mais doublent en taille. 

c)  A  environ  220°C,  on  assiste  à  une  pyrolyse  avec  changement  de  la  composition

chimique ainsi qu’à un dégagement de CO2 ; les grains perdent 13% de leur poids et

deviennent brun moyen. Les huiles aromatiques apparaissent. 

d)  Après une courte période endothermique,  on peut assister à la deuxième explosion,

entre 225 et 230°C, c’est une deuxième pyrolyse, les grains ont un éclat huileux. La

couleur est brun foncé moyen. Ce dernier stade peut être plus ou moins omis selon le

degré de torréfaction recherché. 

Lors de la torréfaction, l’acidité du café diminue alors que l’amertume augmente. Ceci est

surtout dû au fait que le saccharose du grain de café commence à caraméliser entre 170 et 200°C

et donne aussi la couleur brune aux grains de café (Haler, 2013).

On distingue plusieurs degrés de torréfaction : 

- la torréfaction légère : New England ou blonde 

- la torréfaction moyenne : American ou ambrée 

- la torréfaction moyennement poussée : Light French robe     de moine 

- la torréfaction poussée : French ou brune 

- la torréfaction très poussée : Dark French, Italian ou très brune.

Figure 09 : Degrés de torréfaction de café.
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3. Réaction de Maillard 

Les  réactions  de  brunissement  non enzymatique,  également  connues  sous  le  nom de

réactions de Maillard, se produisent lors de traitements thermiques ou pendant la conservation

prolongée des aliments. Cette réaction résulte de l'interaction initiale entre un sucre réducteur et

un groupement aminé (Machiels et Istasse, 2002). Elle revêt une importance significative dans

l'industrie  alimentaire  car  elle  est  responsable  de  la  formation  de  pigments  bruns  et  de

modifications de l'arôme et de la saveur des aliments. Par exemple, dans le café, l'interaction

entre  le  sucre  et  les  acides  naturellement  présents  sous  l'effet  de  la  chaleur  entraîne  une

caramélisation qui donne au café ses arômes caractéristiques (Djemoun, 2007).

 La réaction de Maillard se déroule en deux grandes étapes : la synthèse de composés

carbonylés réactifs et la formation de polymères bruns et de composés odorants. Elle commence

par  l'addition  d'une  fonction  amine  libre  sur  une  fonction  carbonylée  d'un  sucre  réducteur,

conduisant à la formation d'une base de Schiff et d'un produit d'Amadori après isomérisation.

(Machiels et Istasse, 2002).

4. Réaction de dégradation de Strecker 

C’est la modification chimique qui se produit en cascade après la réaction de Maillard.

Elle entraîne un dégagement de co2 et est responsable de la mousse dans la préparation du café

en version espresso (Djemoun, 2007).

5. Composition du café 

La composition du café est extrêmement complexe, comprenant plus d'une centaine de

substances  chimiques  connues.  Cette  composition  est  également  sujette  à  des  variations,

influencées par les espèces de café, les variétés végétales et les processus technologiques, qui

contribuent  à  la  diversité  des  caractéristiques  sensorielles  du  café.  Le  principal  facteur

déterminant la composition du café est l'espèce et la variété de café vert. De plus, des éléments

tels que la méthode de culture, le degré de maturation des cerises et les conditions de stockage

des grains verts peuvent également avoir un impact, bien que moins significatif. Les procédés de

transformation industrielle, tels que le dépulpage et la torréfaction des grains verts, modifient

également la composition chimique du café. En outre, la manière dont le café est préparé par le
15
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consommateur  final  influe directement  sur sa composition.  Malgré les nombreuses méthodes

analytiques disponibles, il n'y a pas de consensus sur une table de composition standard pour le

café. Les valeurs moyennes proposées pour chaque type de café ne doivent donc être considérées

que comme des estimations approximatives. Les études sur la composition du café se concentrent

principalement  sur  deux  espèces  principales,  le  Coffea  arabica et  le  Coffea  canephora

(Houessou, 2007).

Tableau 02 : Composition des grains de café vert et torréfié selon la variété (en

pourcentage massique par rapport à la matière sèche) (Houessou, 2007).

Composition Café arabica Café robusta
Vert Torréfié Vert Torréfié

Caféine 0,8- 1,4 0,9- 1,6 1,7-4,0 1,2-2,6
Trigonelline 0,6 - 1,2 0,1-1,2 0,3-1,0 0,1-1,2
Acide aliphatique 1,0- 3,0 1,0- 4,6 1,0-2,0 1,0-4,6
Acides qu’iniques 0,4 0,8 0,4 1,0
Acide chlorogénique totaux 5,5- 9,0 0,2-3,5 7,0-12,0 0,2-4,6
Oligosaccharide 6,0- 8,0 0,0-3,5 5,0-7,0 0,0-3,5
Saccharoses 8,0 0 ,0 4,0 0,0
Polysaccharides totaux 50,0-55,0 24,0-39,0 37,0-47,0 ∕
Protéines 11,0-14,0 13,0-15,0 11,0-14,0 13,0-15,0
Acides aminés 2,0 0,0 2,0 0,0
Lipides totaux 10,0- 18,0 14,5-20,0 8,0-13,0 8, 3-16,0
Minéraux 3,0-4,2 3,5-4,5 3,5-4,5 4,6-5,0
Eau 5,0-12,0 0,0-5,0 5,0-12,0 0,0-5,0

6.  Effets bénéfiques du café sur la santé 

De très nombreuses études ont mis en évidence des effets bénéfiques de la consommation

de café sur la santé, principalement une activité anti-oxydante, anticancérigène et anti-mutagène :

6.1. Activité anticancérigène ou antimutagène 

Plusieurs composants du café semblent avoir une activité protectrice contre certains types

de cancer, notamment le cancer du côlon. Parmi eux, on trouve la caféine, les polyphénols tels

que  les  acides  chlorogéniques,  ainsi  qu'une  fraction  lipidique  principalement  composée  de

cafestol et de kahweol (Inoue et al., 1998).
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De nombreuses études ont examiné l'effet protecteur de la consommation de café contre

le cancer colorectal. Une consommation de café régulière (au moins 3 ou 4 tasses par jour) est

associée à une réduction de l'incidence du cancer du côlon ou du rectum (Van Dam et al., 2002).

6.2. Activité antioxydants 

Les fruits, les légumes, le cacao, le thé et le café figurent parmi les principales sources

d'antioxydants  dans  notre  alimentation.  Ces  composés  sont  essentiels  pour  combattre  le

vieillissement cellulaire en neutralisant les radicaux libres (Michel, 2008).

7.  Effets préjudiciable du café sur la santé 

Diverses études portant sur la consommation de café, y compris sur le café instantané

récemment, suggèrent une corrélation possible avec divers effets néfastes sur la santé humaine.

Cependant,  ces  conclusions  sont  basées  principalement  sur  des  essais  in  vitro  (utilisant  des

cultures cellulaires) ou in vivo (souvent sur des rongeurs), et leur extrapolation aux humains

reste donc incertaine compte tenu des connaissances actuelles (Trad, 2016).

7.1. Activité mutagène ou génotoxique

Une relation potentielle entre la consommation de café et le cancer de la vessie semble

être suggérée, bien que les études jusqu'à présent n'aient pas fourni de preuves claires, conduisant

à des conclusions contradictoires. Par conséquent, si un risque existe, il est considéré comme

modéré  (Tavani  et  La  Vecchia,  2000).  Des  incertitudes  persistent  également  quant  à  une

possible corrélation entre la consommation de café et le cancer du pancréas, même si les études

antérieures n'ont pas trouvé de lien entre les deux (Michaud et al., 2001).

7.2. Activité hypercholestérolémiante

 Les  recherches  ont  démontré  que ce  phénomène est  associé  à  la  présence  des  deux

diterpènes : cafestol et kahweol, dans la boisson (Urgert et Katan, 1997 ; Weusten-Van der et

al., 1994). De nombreuses études épidémiologiques ont établi un lien entre la consommation de

café bouilli et l'élévation du taux de cholestérol dans le sang (Urgert et Katan, 1997).

8. Caractéristiques physiques et structurelles des grains de café torréfié 
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8.1. Couleur 

La  torréfaction  des  grains  de  café  induit  une  évolution  progressive  de  leur  couleur,

passant d'un vert-gris initial à des teintes brunes, brun foncé et noir, selon le degré de torréfaction

souhaité  (Figure 08).  Les  mélanoïdines  sont  parmi  les  principaux composés contribuant  à  la

teinte caractéristique du café, résultant de la réaction de Maillard. Les produits de la dégradation

thermique des glucides et des sucres jouent également un rôle dans la coloration brune du café.

C'est  pourquoi,  dans des conditions  de torréfaction similaires,  les grains  de café robusta ont

tendance à présenter une couleur plus claire que ceux de café arabica, étant donné que le premier

contient moins de sucre (Wang et al., 2011).
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augmentation  de  la  pression  interne  des  grains  de  café.   Ainsi,   les   modifications   structurelles

  La formation de CO2 et d'autres composés volatils pendant la torréfaction entraîne une 

significative reste présente et diminue progressivement pendant le stockage.

complètement.  Une partie du CO2 emprisonné est libérée lors du broyage,  mais une quantité 

dans les grains de café entiers torréfiés, et il faut plusieurs mois pour que ce CO2 retenu se libère 

  Environ la moitié du dioxyde de carbone (CO2) produit lors de la torréfaction reste piégée 

8.3. dioxyde de carbone

refroidissement (Alessandrini et al., 2008).

de torréfaction, les conditions du temps de torréfaction et de la température et les méthodes de 

  La teneur en eau du café torréfié varie de 1 % à 5 % selon la matière première, le niveau 

8.2. Teneur en eau

2016).

Figure 10 : Évolution de la couleur des grains de café au cours de la torréfaction (Bonnin,
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induites  par  la  torréfaction,  telles  que  l'augmentation  du  volume  et  de  la  porosité,  sont

étroitement liées à la quantité et au taux de CO2. (Anderson et al., 2003)

9. Après la torréfaction

Une fois torréfiés, les grains de café sont défaits de 99% de leur humidité. Ils perdent

également 1/5 de leur poids. Par contre, ils augments de volume : ils sont presque deux fois plus

gros, un peu comme le maïs qui se transforme en pop-corn. Après la torréfaction, les grains de

café sont refroidis très rapidement pour figer les arômes. (Djemoun, 2007).

10. Mouture des grains de café 

La  mouture  du  café  implique  le  broyage  des  grains  torréfiés  à  l'aide  d'appareils

électriques. Pendant ce processus, le dioxyde de carbone contenu dans les grains s'échappe. Par

conséquent, il est essentiel d'emballer rapidement le café moulu pour éviter l'oxydation et la perte

d'arômes. Le degré de finesse de la mouture varie selon la méthode de préparation.  En règle

générale, une mouture moyenne est utilisée pour les cafetières à filtre, une mouture fine pour les

appareils à dépression, une mouture plus fine et tassée pour les percolateurs (café expresso), et

une mouture ultra-fine pour le café à la turque (Houessou, 2007).
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Chapitre III : Matériel et méthodes 

1. Objectif  

Cette étude se concentre sur le contrôle de la qualité du café importé en Algérie. Les 

échantillons ont été acquis auprès de magasins spécialisés dans la vente de café moulu et en 

grains. Notre objectif était d'évaluer la qualité de différentes variétés et origines, notamment 

les types d'Arabica du Brésil et d'Éthiopie, ainsi que le Robusta d'Indonésie et du Vietnam. 

Nous avons réalisé une analyse de plusieurs paramètres physico-chimiques, ainsi qu'une 

analyse sensorielle. La première a été menée lors d'un stage de 15 jours au Centre Algérien de 

Contrôle de Qualité et d'Emballage (C.A.C.Q.E.) à El Boni, Annaba, et portait sur la 

détermination du taux d'humidité, du taux de cendres et du pH du café en grains et moulu. En 

revanche, la seconde analyse sensorielle a été effectuée à notre faculté, à l'université 8 Mai 

1945 de Guelma. 

2. Matériel utilisé 

Le matériel utilisé est cité ci-dessous, et les images des équipements sont présentées 

dans l’annexe N° 4 

 Capsule en aluminium de 70 mm de diamètre et 30 mm de hauteur avec 

couvercle  

 Dessiccateur   

 Etuve (marque BINDER) 

 Four a moufle  

 Balance a haut précision  

 Broyeur  

 Casserole 

 Cuillères  

 Goblets  

 Plaque chauffante 

 Thermos 

 Agitateur magnétique  

 pH-mètre  

 Fiole  et Pipette graduée . 
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3. Paramètres physico-chimiques  

3.1. Détermination du taux d’humidité  

Le taux d'humidité dans les grains de café est un élément crucial pour 

assurer leur qualité et leur conservation. Une fois torréfiés, les grains de café ont un taux 

d'humidité beaucoup plus bas que les grains verts. En général, le taux d'humidité dans les 

grains de café torréfiés se situe entre 3% et 5%. Ce niveau plus bas est essentiel pour garantir 

la stabilité et la qualité du café torréfié, car un taux d'humidité trop élevé pourrait favoriser la 

croissance de moisissures et altérer le goût du café. 

 Mode opératoire :  

 Peser la capsule avec le couvercle. 

 Peser environ 5g du café moulu et 10g si le café est en grain (bien mélanger 

dans la capsule préalablement et mettre dans un dessiccateur jusqu’à la fin de cette 

opération. 

 Mettre les capsules dans l’étuve a une température 105°C pendant 5h et demi. 

 Transférer ensuite les capsules fermer avec le couvercle dans le dessiccateur et 

peser après avoir attente la température ambiante. 

 L’expérience a été répété 2 deux fois pour chaque type de café (grain ou 

moulu).  

             

                 

 

 

 

 

 

 

Figure 11 : Détermination de la matière sèche. 

A : les échantillons dans l’étuve 

B : les échantillons dans dessiccateur. (Photo prise par Naili). 

 Expression des résultats  

 Les masses considérées et le taux d’humidité sont exprimés respectivement en gramme et 

en pourcentage selon la formule suivante : 

Taux d’humidité % = M1 - M2 / P  100 

A

   

A

A 

B 
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M1 : la masse de la prise d’essai + la masse du capsule (avant dessication) en g 

M2 : la masse de la prise d’essai + la masse du capsule (après dessication) en g 

P : la masse de la prise d’essai (g) avant séchage. 

3.2. Détermination des teneurs en cendres (matière minérale) 

Le taux de cendres dans le contrôle du café moulu ou en grain est un aspect 

important de la qualité du café. Le terme "taux de cendres" fait référence à la quantité de 

résidus minéraux laissés après la combustion complète du café. Il est mesuré en pourcentage 

du poids total du café. 

La présence de cendres dans le café peut provenir de diverses sources, 

notamment des minéraux présents naturellement dans les grains de café, des résidus de 

pesticides ou d'autres contaminants. Un taux de cendres élevé peut indiquer une mauvaise 

qualité des grains de café, une mauvaise manipulation ou des pratiques de culture douteuses. 

Le principe consiste une incinération du matériel biologique au four à 

moufle dans un creuset en porcelaine, l’opération ne sera terminée que lorsque la couleur des 

résidus deviendra blanche grisâtre, qui se transformera en une couleur blanche après 

refroidissement. La masse de taux de cendres est utilisé pour détecter la pureté de certaines 

denrées comme le café. 

 Mode opératoire  

 Peser 5 g de café moulu et 10g si le café est en grain. 

 Mettre dans une capsule en platine.  

 Chauffer doucement sur une flamme (plaque chauffante) jusqu’à combustion. 

 Placer ensuite les capsules dans le four a moufle à 500ºC. 

 Retirer les capsules une fois les cendres obtenues deviennent Blanchard (la 

destruction de toutes les matières organiques contenues dans l’échantillon.  

 Apres refroidissement les capsule et pesé avec les cendres. 

 L’expérience est répétée deux fois. 
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Figure 12 : Détermination de la matière minérale. (Photo prise par 

Benouhidene). 

A : Café avant la combustion                  C : Café comburé 

B :  Echantillon dans four le à moufle               D : Cendre 

 

 Expression des Résultat :     

  

  

   

  

  

 

 

 

 

  

  

  

Taux de cendre % :  M2 - M1 x 100 / M0 

C D 

A B 

 Peser 5g de chaque échantillon.

 Mode opératoire

première solution et on relève la valeur de pH, la sonde est nettoyée à chaque mesure.

électrode qui mesure cette valeur lors de la mesure, on introduit la sonde pH-métrique dans la 

est  constitué  de  deux  éléments  un  boitier  électronique  qui  affiche  la  valeur  du pH  et  une 

  Le pH-mètre est un appareil permettant de mesurer  le pH d’une  solution, il 

de café, le degré de torréfaction et les méthodes de préparation.

  Le pH du café peut varier en fonction de divers facteurs, notamment le type 

3.3. Détermination du pH

  M0 : poids nets de café.

M2 : poids de la capsule avec le café après combustion .

M1 : capsule vide.
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 Verser chaque peser dans un bécher noté ajouter 100ml d’eau distillée. 

 Agiter les solutions pendant 15 à 20 min à l’aide d’un agitateur magnétiques. 

 Filtrer l’échantillon. 

 Mesurer le pH par le pH-mètre. 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 13 : Détermination de pH. (Photo prise par Nahli) 

4. Analyse sensorielle 

L’analyse sensorielle est une discipline scientifique permettant selon le cas la mesure, 

l’analyse voire l’interprétation dans réaction aux caractéristiques des aliments perçues par les 

sens. 

Le test sensoriel du café, également connu sous le nom de « dégustation de café » ou 

de « cupping », est une méthode utilisée pour évaluer les caractéristiques organoleptiques du 

café. Il implique l'examen visuel, olfactif et gustatif du café pour évaluer sa qualité, son profil 

aromatique et ses saveurs. Voici les principales étapes du test sensoriel du café : 

 Sélection des échantillons : Nos échantillons de café sont sélectionnés pour la 

dégustation, proviennent d’un mélange du café Arabica avec le type Robusta avec des 

différentes mélanges. 

On a fait la description des différents tests organoleptique par rapport aux différents 

échantillons par les codes : « A », « B », « C » et « D ». qui représente : 

 « A » : 100% Arabica. 

 « B » : 100% Robusta. 

 « C » : 80% Robusta + 20% Arabica. 

 « D » : 50% Arabica + 50% Robusta. 
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Le but de cette évaluation est de savoir qui est le café qui présente les meilleurs 

caractéristique organoleptique (arôme, couleur, homogénéité, acidité, goût, Amertume). 

 Préparation du café : Les grains de café sont fraîchement moulus et le café 

est préparé en utilisant une méthode de cupping standard. On a préparé les 4 échantillons en 

suivants les étapes suivantes : 

 Ébullition 100 ml de l’eau dans une casserole. 

 Ajouter 02 cuillères (7g) à café de café. 

 Mélanger et laisser bouillir pendant 5 min. 

 Laisser sédimenter la parche de café. 

 Verser le café surnageant dans les thermos. 

 

 

 

 

Figure 14 : Café échantillonné en grain et Café moulu. (Photo pris par Benoughidene). 

 Examen visuel : Les échantillons de café sont examinés visuellement par des 

dégustateurs, 40 homme et femme, pour évaluer des caractéristiques telles que la couleur et 

l’homogénéité. 

 Évaluation olfactive : Les dégustateurs inhalent profondément les arômes 

libérés par le café en brisant la croûte formée à la surface du café après l'infusion. Le jury est 

composé de 40 personnes (femme, homme équitablement). 

 Évaluation gustative : Les dégustateurs prennent une petite quantité de café 

dans leur bouche, la font circuler pour couvrir toute la surface de la langue, puis crachent ou 

avalent selon leur préférence. Ils notent les saveurs perçues, telles que l'acidité, l'amertume et 
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le goût. Le rinçage de la bouche après chaque dégustation par l’eau minéral est essentiel pour 

supprimer l’amertume. 

 Évaluation finale et notation : Les dégustateurs notent leurs impressions sur 

une fiche de dégustation (Annexe 03), en attribuant des scores aux différentes caractéristiques 

du café telles que l'arôme, la saveur, l’acidité etc. Ces notes sont ensuite utilisées pour évaluer 

la qualité globale du café. 

Les dégustateurs mentionnent leurs notes dans un tableau qui regroupe cinq mentions 

(à savoir : Très faible – Faible – Moyen – Fort - Très fort) pour six caractéristiques 

organoleptiques (Couleur – Homogénéité – Goût – Arôme – Amertume – Acidité) 

 

 

 

Figure 15 : Photos des préparatives pour le test de dégustation. 
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Chapitre IV : Résultats et discussion 

1. Analyses physico-chimiques  

1.1. Taux d’humidité 

L’humidité dans le café est un facteur important qui peut affecter sa qualité et son 

goût. Elle doit être contrôlée pour éviter la détérioration du produit. Selon le journal officiel 

algérien (JORA, 2017), les teneurs maximales en eau ou en humidité, sont fixées à 5% 

(Annexe N°01).  

Les résultats obtenus des taux d’humidité de tous nos échantillons ont montré une 

nette variation entre les différents produits sans aucun d’entre eux n’a dépasser la norme 

algérienne (Fig. 16). Cette variation est observée entre les deux formes (moulu et grain), entre 

les deux types de café (Arabica et Robusta) et entre leurs provenances (le Brésil, l’Ethiopie, 

l’Indonésie et le Vietnam). 

En comparant les résultats du taux d’humidité entre le café moulu et en grain, on 

trouve que le pourcentage d’humidité du café en grain du type Arabica (de l’Ethiopie et du 

Brésil) dépasse nettement de celui du café moulu du même type (3,10% et 2,54% contre 

1,13% et 0,41%) (Fig. 17 et Fig. 18) par contre pour le type Robusta, ce pourcentage est 

presque en égalité dans le café de l’Indonésie et une petite variation dans le café du Vietnam 

(1,20% et 1,10% contre 1,29% et 1,79%) (Fig. 16). 

La différence notée du taux d’humidité entre le café Arabica moulu du Brésil 

(0,414%) et celle de l’Ethiopie (1,138%), peut-être dû soit à la nature de la zone géographique 

et son climat, soit à la méthode de la torréfaction et de séchage de ces derniers (Fig. 17). 

Pour le type Robusta moulu, les valeurs de 1,294% pour l’Indonésien et de 1,7931% 

pour le Vietnam sont approximativement proche, peut-être parce qu’ils sont situés dans la 

même région géographique (Fig. 17). 

Les taux élevés observés de l’humidité du café en grain pour le type Arabica sont 

probablement au temps passé dans bacs de présentation du magasin où nous acheté nos 

échantillons, car le café Arabica est excessivement cher et coûteux par rapport au café  
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Figure 17 : Taux d’humidité du café moulu du type Arabica et Robusta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 18 : Taux d’humidité du café en grain du type Arabica et Robusta 

Robusta, donc il demeure plus longuement avant être moulu et tous ce temps-là va 

favoriser de l’humidité du milieu ambiant.  

et source  (Arabica et  Robusta)

Figure 16 : Taux d’humidité du café moulu et en grain de diffèrent forme, origine 
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1.2. Taux de cendres 

Le contrôle du taux de cendres dans le café est souvent utilisé comme indicateur de la 

pureté et de la qualité du produit. Les normes réglementaires fixent généralement des limites 

pour le taux de cendres autorisé dans le café, afin de garantir sa sécurité alimentaire et sa 

qualité. Selon le journal officiel algérien (JORA, 2017), les teneurs maximales du taux de 

cendres ne doivent pas dépassées 6% (Annexe N°01).  

En effet, tous les résultats obtenus (Fig. 19) des tests de laboratoire effectués pour 

mesurer les taux de cendres de café moulu ou en grain, ont montrés une conformité vis-à-vis à 

la norme algérienne ce qui peut nous indiquer que les produits sont d’une qualité supérieure et 

absence de contaminants potentiellement dangereux. 

Les résultats obtenus et illustrés dans la figure 19, montre une légère variation soit 

entre le café grain ou moulu ou entre les types ou encore leurs provenances. La valeur 

maximale est enregistrée au niveau du café moulu Robusta du Vietnam avec un taux de 

4,70% (Fig. 20) et la valeur minimale est obtenue dans le café en grain Arabica de l’Ethiopie 

avec un taux de 3,87% (Fig. 21). 

Selon ces résultats aussi, on peut déduire que le type Arabica contient moins de 

cendres par rapport au type Robusta. Ce qui peut être due aux plusieurs facteurs, en raison de 

ces différences dans les conditions de croissance, la composition chimique des grains et les 

pratiques de transformation. En effet, Les plants de café Arabica et de café Robusta sont 

cultivés dans des environnements différents. Le café Arabica est souvent cultivé à des 

altitudes plus élevées, dans des climats plus frais et avec une plus grande variété de sols, 

tandis que le café Robusta est généralement cultivé dans des régions de basse altitude, avec 

des températures plus chaudes et des sols moins riches. 
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Figure 19 : Taux de cendres du café moulu et en grain des deux types (Arabica et 

Robusta) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 20 : Taux de cendres du café moulu du type Arabica et Robusta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 21 : Taux de cendres du café en grain du type Arabica et Robusta 
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1.3. Potentiel d’hydrogène (pH) 

Le pH du café en grain et en moulu varie en fonction du type de café (Arabica ou 

Robusta), du degré de torréfaction et d'autres facteurs. Alors que le café Arabica a tendance à 

avoir un pH légèrement plus élevé que le café Robusta, les variations individuelles peuvent 

survenir en fonction de diverses variables de production et de préparation. 

On peut voir clairement d’après les résultats ci-présentes (Fig. 22), que le café Arabica 

à un caractère plus acide que le café Robusta. En effet, le pH la basse est enregistré dans 

l’échantillon Arabica 100% avec une valeur de 5,42, et ce dernier s’élève peu à peu en le 

mélangeant avec le café Robusta avec des proportions de 20%, 40%, 50%, 60% et 80% (5,46, 

5,51, 5,52, 5,56 et 5,54 respectivement), la valeur la plus élevé est enregistrée pour 

l’échantillon u café 100% Robusta (5,62). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 22 : pH des différents mélanges de café 

 

2. Résultat de l’analyse sensorielle  

Le test sensoriel du café est souvent utilisé par les professionnels de l'industrie du café, 

tels que les torréfacteurs, les acheteurs de café, les baristas et les juges de concours de café, 

pour sélectionner et évaluer les meilleurs cafés, ainsi que pour le développement de nouveaux 

produits et la formation sensorielle. 

2.1. Test de couleur 

Les résultats montrent que la majorité des dégustateurs ont attribué les mentions « 

Très fort » et « Fort » à l’échantillon « C ». L’échantillon « A » a été noté « Moyen », 

l’échantillon « B » « Faible », et l’échantillon « D » « Très faible » (Fig. 23). Pour rappel, 

l’échantillon « A » est composé à 100% d’Arabica, « B » à 100% de Robusta, « C » est un 
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mélange de 80% de Robusta et 20% d’Arabica, et « D » est un mélange à parts égales 

d’Arabica et de Robusta. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

 

 

nombre d’entre eux ont jugé que tous les échantillons étaient fortement homogènes.

échantillons «  A  »,  «  B  »  et  «  C  »  étaient  moyennement  homogènes,  tandis  qu’un  grand 

  Lors  du  test  de  l’homogénéité,  près  de  50%  des  dégustateurs  ont estimé  que  les 

2.2. Test de l’homogénéité

Arabica et Robusta par un panel dégustatif
Figure 23 : Résultats comparaison de la couleur des mélange 

que 47,5% ont trouvé le goût de l’échantillon « D » faible.

par  45%  des testeurs.  La  majorité  a  attribué  un  goût  fort  à  l’échantillon  «  C  »  (50%), tandis 

  Selon la figure 25, le goût des échantillons « A » et « B » a été moyennement apprécié 

2.3. Test de goût

mélange Arabica et Robusta par un panel dégustatif
Figure 24 : Résultats comparaison de l' homogénéité des 
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diversement apprécié, avec des mentions allant de « Très faible » à « Moyen ».

l’arôme  de  l’échantillon  «  C  »  comme  «  Moyen  »  ou  «  Fort  ».  L’échantillon  «  D  »  a  été 

57,5%  des  testeurs ont  noté  l’arôme  comme  «  Moyen ».  60%  des  participants  ont  évalué 

partageant  entre  les  mentions  «  Faible  »,  «  Moyen  »  et  «  Fort  ».  Pour  l’échantillon  «  B  », 

  L’évaluation  de  l’arôme  de  l’échantillon  «  A  »  a  été  variée,  les  dégustateurs  se 

2.4. Test de l’arôme

Arabica et Robusta par un panel dégustatif
Figure 25 : Résultats comparaison  du goût des mélange 

Robusta par un panel dégustatif
Figure 26 : Résultats comparaison de  l’arômer des mélange Arabica et 
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2.5. Test de l’amertume 

70% des dégustateurs ont indiqué que l’échantillon « A » était amer (avec des 

mentions « Moyen » et « Fort » à hauteur de 42,5% et 27,5% respectivement). L’échantillon « 

B » a été noté entre « Faible » et « Moyen ». L’échantillon « C » a reçu des mentions 

d’amertume allant de « Très faible » à « Faible ». Enfin, la majorité des dégustateurs ont 

attribué à l’échantillon « D » la mention « Fort » pour l’amertume. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

     

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

« B » et « D », et une note « Faible » pour le « C » (Fig. 28).

effet, la majorité des dégustateurs ont donnés la note « T. faible » pour les échantillons « A » ;

  L’acidité  de  tous  les  échantillons  est  vraisemblablement  très  faible  voir  faible.  En 

2.6. Test de l’acidité

mélange Arabica et Robusta par un panel dégustatif
Figure 27 : Résultats comparaison de  de l’amertume des 

Robusta par un panel dégustatif 
Figure 28 : Résultats comparaison de l’acidité des mélange Arabica et 
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Figure 29 : Résultats global des différents tests sensorielles 

2.7. Résultats du Sexratio 

 La perception et la sensation du café peuvent varier entre les hommes et les femmes 

en raison de divers facteurs physiologiques, psychologiques, sociaux et culturels. Certaines 

études suggèrent que les femmes peuvent avoir une sensibilité accrue aux goûts amers, ce qui 

pourrait influencer leur perception du café et préfèrent des cafés plus doux ou aromatisés, 

tandis que les hommes pourraient être plus enclins à apprécier des cafés plus forts et amers 

(Waxman, 2006).  

 Echantillon « A » : La variation des résultats du sex-ratio concernant la 

sensation et la perception du café (Fig. 30) pour l’échantillon « A » est bien illustrée dans la 

figure ci-dessous. La couleur et le goût du café sont majoritairement évalués comme « Faible 

» par les hommes, tandis que les femmes les jugent « Moyen ». Pour l’arôme et l’amertume, 

les hommes attribuent la note « Moyen », tandis que les femmes optent pour « Fort ». Les 

deux sexes montrent une perception similaire de l'homogénéité, avec une note « Moyen ». 

Enfin, pour l'acidité, hommes et femmes s’accordent sur la note « Très faible ». 
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Figure 30 : Sexratio du test sensoriel de l’échantillon « A » 

 

 

 

 Echantillon « B » :  La variation des résultats du sex-ratio concernant la 

sensation et la perception du café (Fig. 31) pour l’échantillon « B » est bien illustrée dans la 

figure ci-dessous. La couleur et le goût du café sont majoritairement évalués comme « Faible 

» par les hommes, tandis que les femmes les jugent « Moyen ». Pour l’arôme et l’amertume, 

les hommes attribuent la note « Faible », tandis que les femmes optent pour « Moyen ». Les 

deux sexes montrent une perception similaire de l'homogénéité, avec une note « Moyen ». 

Concernant l'acidité, les hommes ont donné la note « Très faible », tandis que les femmes ont 

noté « Moyen ». 
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Figure 31 : Sexratio du test sensoriel de l’échantillon « B ». 

 Echantillon « C » : La variation des résultats du sex-ratio concernant la 

sensation et la perception du café (Fig. 32) pour l’échantillon « C » est bien représentée dans 

la figure ci-dessous. La couleur et le goût du café sont majoritairement notés « Fort » par les 

hommes. Les femmes notent la couleur « Moyen » et le goût « Fort ». Pour l’arôme, les deux 

sexes attribuent la note « Très fort ». Concernant l’amertume, les hommes la notent « Très 

faible » tandis que les femmes la jugent « Faible ». Les deux sexes montrent une perception 

similaire de l’homogénéité avec une note « Moyen ». Pour l’acidité, les deux sexes attribuent 

la note « Faible ».  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

Figure 32 : Sexratio du test sensoriel de l’échantillon « C » 
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 Echantillon « D » : La variation des résultats du sex-ratio concernant la 

sensation et la perception du café (Fig. 33) pour l’échantillon « D » est bien illustrée dans la 

figure ci-dessous. La couleur et le goût du café sont majoritairement notés « Faible » par les 

hommes, tandis que les femmes notent la couleur « Moyen » et le goût « Faible ». Les deux 

sexes attribuent la note « Très fort » à l’arôme. Pour l’amertume, les hommes donnent la note 

« Fort » alors que les femmes choisissent « Moyen ». Concernant l’homogénéité, les hommes 

la notent « Faible » tandis que les femmes la jugent « Fort ». Pour l’acidité, les hommes 

attribuent la note « Très faible » et les femmes « Moyen ». 

 

 

 

   

            

Figure 33 : Sexratio du test sensoriel de l’échantillon « D » 
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Conclusion

Le café est la boisson la plus consommée à travers le monde pour son arôme unique et

son effet stimulant. Il occupe aujourd'hui une place importante dans l'économie moderne et

concurrence les grands produits indispensables à l'humanité comme le blé, l'huile, le pétrole,

etc. 

Le  travail  réalisé  a  pour  objectif  de contrôler  la  qualité  du café commercialisé  en

Algérie, en se concentrant sur les types « Robusta » et « Arabica » provenant de différentes

origines, notamment l'Éthiopie, le Brésil, le Vietnam et l'Indonésie.

L'étude  est  basée  sur  deux  types  d'analyses  :  une  analyse  physico-chimique,

comprenant la mesure du taux de cendres, de la teneur en humidité et le contrôle du pH, et

une analyse sensorielle,  visant  à  évaluer  la  qualité  organoleptique  du café,  notamment  sa

couleur, son arôme, son amertume, son goût, son acidité et son homogénéité.

Les  résultats  des  analyses  physico-chimiques  ont  permis  de  conclure  que  les  trois

paramètres étudiés sont conformes aux normes de la législation algérienne. En effet, tous nos

échantillons sont peu hydratés et possèdent de faibles teneurs en cendres, ce qui signifie que

les paramètres physico-chimiques des différents types de café respectent le décret exécutif

N°17-99 du 26 février 2017, qui fixe les caractéristiques du café ainsi que les conditions et les

modalités de sa mise à la consommation.

Pour les analyses sensorielles et à la lumière des résultats, il est clair que les mélanges

de café présentent des caractéristiques sensorielles distinctes influencées par leur composition

en  Arabica  et  Robusta,  ainsi  que  par  les  différences  de  perception  entre  les  sexes.

L’échantillon C (80 % Robusta, 20 % Arabica) a été largement préféré pour sa couleur et son

goût  fort,  ce  qui  indique  une  préférence  pour  un  mélange  dominé  par  le  Robusta.

L’échantillon  A  (100  %  Arabica)  a  été  noté  pour  son  amertume  prononcée,  tandis  que

l’échantillon B (100 % Robusta) a été jugé moins favorable en termes de goût et d’arôme. Les

différences  significatives  dans  les  évaluations  de  la  couleur,  du  goût,  de  l’arôme,  et  de

l’amertume entre hommes et femmes suggèrent que les préférences sensorielles peuvent être

influencées par le sexe des dégustateurs. L’acidité a été globalement perçue comme faible à

très faible pour tous les échantillons. Ces conclusions soulignent l’importance de prendre en

compte les compositions spécifiques de café et les perceptions sensorielles variées lors du
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développement  de  produits,  et  indiquent  la  nécessité  de  recherches  supplémentaires  pour

affiner les standards de qualité du café en Algérie.
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Résumés

Résumé

Le café est l'une des boissons les plus consommées au monde en raison de son arôme

et de son effet stimulant. C'est la deuxième matière première la plus échangée après le pétrole.

Notre étude se concentre sur le contrôle de la qualité du café moulu et en grain de différentes

origines, en examinant les types Arabica et Robusta. Nous avons d'abord réalisé une analyse

physico-chimique pour déterminer principalement le taux d'humidité et la teneur en cendres.

Les  résultats  de ces  analyses  ont  montré  que  tous  les  échantillons  étaient  conformes aux

normes,  ne dépassant pas les 5 % fixés par la législation algérienne.  Ensuite,  nous avons

effectué  une  analyse  sensorielle  de  café  préparé  de  manière  traditionnelle,  composé  de

mélanges  d'Arabica  et  de  Robusta  en diverses  proportions.  Cette  analyse,  réalisée  par  40

dégustateurs (hommes et femmes), a révélé des différences significatives dans les perceptions

(couleur, homogénéité, goût, arômes, amertume et acidité) entre les sexes. Le mélange 80 %

Robusta / 20 % Arabica a été décrit comme "Fort", le mélange 100 % Robusta comme le

moins aromatisé, et les mélanges 100 % Arabica et 80 % Robusta / 20 % Arabica comme

allant de "Très faible" à "Faible" en termes d'acidité.

Mots  clés:  Café,  Arabica,  Robusta,  Analyses  physicochimiques,  Analyses

sensorielles. 



Résumés

Abstract 

Coffee is  one of the most consumed beverages  in the world due to its  aroma and

stimulating effect. It is the second most traded commodity after oil.  Our study focuses on

quality control of ground and whole bean coffee from different origins, examining Arabica

and Robusta types.We first conducted a physico-chemical analysis to primarily determine the

moisture content and ash levels. The results of these analyses showed that all samples met the

standards,  not  exceeding  the  5% limit  set  by  Algerian  legislation.  Next,  we performed a

sensory analysis of traditionally prepared coffee, composed of various blends of Arabica and

Robusta.  This  analysis,  conducted  by  40  tasters  (men  and  women),  revealed  significant

differences in perceptions (color, homogeneity, taste, aroma, bitterness, and acidity) between

the  sexes.  The 80% Robusta  /  20% Arabica  blend was described  as  "Strong,"  the  100%

Robusta blend as the least aromatic, and the 100% Arabica and 80% Robusta / 20% Arabica

blends ranged from "Very low" to "Low" in terms of acidity.

Key words: ¨ Coffee, Arabica, Robusta, physico-chemical analysis, physico-chemical 

analysis. 



Résumés

ملخص

رائحتها           بسبب� العالم� في� استهلاكاً� المشروبات� أكثر� من� واحدة� هي� القهوة�

    .        . مراقبة  على� دراستنا� تركز� النفط بعد� تداولاً� السلع� أكثر� ثاني� إنها� المنشط وتأثيرها�

أنواع           فحص� مع� مختلفة،� مصادر� من� الكاملة� والحبوب� المطحونة� القهوة� جودة�

. وروبوستا  الرطوبة        أرابيكا� محتوى� لتحديد� كيميائياً� فيزيائياً� تحليلا�ً أولاً� أجرينا�

       . العينات    جميع� أن� التحليلات� هذه� نتائج� أظهرت� رئيسي بشكل� الرماد� ومستويات�

وهو�            به� المسموح� الأقصى� الحد� تتجاوز� لم� حيث� للمعايير،� مطابقة� المحدد% 5كانت�

        . تقليدياً،   المحضرة� للقهوة� تحليلاً�حسياً� أجرينا� ذلك،� بعد� الجزائري التشريع� بواسطة�

     . أجراه�       الذي� التحليل،� هذا� وروبوستا أرابيكا� من� متنوعة� خلطات� من� 40والمكونة�

 )        (  ) التناسق،  اللون،� الإدراك� في� كبيرة� فروقات� عن� كشف� �، ونساءً رجالاً� متذوقاً�

    .   ( مزيج�    وصف� تم� الجنسين بين� والحموضة المرارة� الرائحة،� روبوستا�%  /80الطعم،�

20     " " مزيج�%    كان� حين� في� �، قوي بأنه� عطرية،%    100أرابيكا� الأقل� هو� روبوستا�

الخلطات�   و%  100وكانت� ضعيف%    "20روبوستا�%  / 80أرابيكا� بين� تتراوح� أرابيكا�

.    " الحموضة"  " حيث من ضعيف إلى ً جدا

: المفتاحية  كيميائي  , روبوستا ,أرابيكا, قهوة  الكلمات� فيزيائي� تحليلًا, تحليل�

.حسي
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Annexes 

Annexe 01 : Décret exécutif n° 17-99 du 26 février 2017 fixant les caractéristiques du café ainsi que 
les conditions et les modalités de sa mise à la consommation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Annexes 

Annexe 02 : Méthodes d’analyses officielles du café selon « Association of Official Analytical 
Chemists » (AOAC) 
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Annexe 03 : Model du test hédonique des échantillons de café pour l’évaluation des dégustateurs 

  

Sexe : 

 

Echantillon A 
1 2 3 4 5 

Echantillon B 
1 2 3 4 5 

T. faible Faible Moyen Fort T. fort T. faible Faible Moyen Fort T. fort 
Couleur      Couleur      
Homogénéité      Homogénéité      
Goût      Goût      
Arôme      Arôme      
Amertume      Amertume      
Acidité      Acidité      

Echantillon C 
1 2 3 4 5 

Echantillon D 
1 2 3 4 5 

T. faible Faible Moyen Fort T. fort T. faible Faible Moyen Fort T. fort 
Couleur      Couleur      
Homogénéité      Homogénéité      
Goût      Goût      
Arôme      Arôme      
Amertume      Amertume      
Acidité      Acidité      

 

« A » : 100% Arabica. ; « B » : 100% Robusta. ; « C » : 80% Robusta + 20% Arabica. ; « D » : 50% Arabica + 50% Robusta. 

M 
Code :  

F 
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Annexe 04 : Matériel utilisé lors de notre stage pratique dans le laboratoire de physico-chimie du 
CACQE 

 

                                        

Four à moufle                   Balance à haute précision          pH-mètre         Capsule et dessiccateur 

                     

Plaque chauffante        Thermos             Etuve de séchage     Agitateur magnétique 

 

                Verreries  

 

 

 



Annexes 

Annexe 05 : Décret exécutif n° 92-30 du 20 janvier 1992 relatif aux spécifications et à la 
présentation des cafés. 

 


