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Résumé

Cette étude a été conduite dans le but de faire un diagnostic du mode de traitement du
café au sein des microstations de lavage tout en identifiant les failles pouvant nuire a
la qualité du café. Des enquétes ont été conduites aupres de 29 microstations de lavage
du café (MSL en sigle) regroupées au sein des coopératives Kawa Kabuya, Coopade,
Soprocopiv et Kawa Kanzururu. Bien que les coopératives disposent de microstations
de lavage du café, la généralisation des bonnes pratiques dans le traitement du café
n’est pas effective. Outre I’irrégularité de la qualité des cerises récoltées dans les
champs paysans, le triage manuel des cerises est souvent négligé en raison du manque
de personnel et des difficultés financiéres. Les risques de perte de qualité du café sont
également élevés pour I’ensemble des MSL en raison des conditions précaires de
fermentation, de lavage, de séchage et de stockage du café constatées.

Mots clés : café, traitement post-récolte, microstations de lavage, défi, qualité.

Abstract

The aim of this study was to assess coffee processing methods at micro-washing
stations and identify any flaws that could affect coffee quality. Surveys were
conducted at 29 micro-washing stations belonging to the Kawa Kabuya, Coopade,
Soprocopiv and Kawa Kanzururu cooperatives. Despite having micro coffee washing
stations, good coffee processing practices are not widely implemented by the
cooperatives. In addition to the inconsistent quality of cherries harvested in farmers'
fields, manual cherry sorting is often neglected due to staff shortages and financial
difficulties. The risk of coffee quality loss is high for all MSLs due to precarious
conditions in the fermentation, washing, drying and storage processes.

Keywords: coffee, post-harvest processing, micro-washing stations, challenges,
quality.
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Microstations de lavage du café en milieu de Butembo...

1. Introduction

Dans les échanges commerciaux internationaux, le café vert est une source
majeure de revenu pour les pays producteurs et constitue la premiére denrée
agricole échangée en volume et la deuxiéme matiére premiere
commercialisée apres le pétrole (BONNIN, 2016; ELFINESH et al., 2022).
Le café se situe devant le charbon, la viande, le blé et le sucre
(SCHWANKNER, 2019). Pour un produit comme le café ou il est important
de préserver la diversit¢ des saveurs et ou la qualit¢ des propriétés
sensorielles crée de la valeur, il est d’une importance capitale que les
pratiques utilisées dans sa manipulation visent a garantir cette qualité dans
toute sa chaine (BAREL, 2020; DEUGOUE, 2020; ORGANISATION
INTERNATIONALE DU CAFE, 2006). Le café en tant que boisson est un produit
d’une chaine de valeur qui tire sa source d’une cerise produite par un arbre
(BAREL, 2020). Sa qualité est affectée par des facteurs de diverses natures,
dont les méthodes de traitement restent importants (CIRO-VELASQUEZ et
al., 2010). Parmi celles-ci, les modes de traitement du café, séché au soleil
(naturel), lavé (lavé) et semi-lavé sont les plus courants. Le traitement
primaire et secondaire du café détermine 60 % de la qualit¢é du café
(ELFINESH et al., 2022; POL NICOLAS, 2013). Et comme chaque geste du
manipulateur du café (planteur ou transformateur) impacte fortement la
qualité du produit final, il est important de connaitre les conséquences de
chacune de ses actions.

Dans le contexte de la région de Butembo, a I’Est de la RD Congo, les
producteurs de 1’arabica font face a un défi d’amélioration de la qualité des
productions réalisées dans leurs champs. Selon un rapport de (RIKOLTO,
2021), la commercialisation de I’arabica produit dans la région fait face a des
problémes de qualité. Malgré 1’implication des mouvements coopératifs au
tour du café dans la région de Butembo aux années et qui a permis la mise en
place des microstations de lavage du café comme centres de traitement du
café dans les villages de production, cette épineuse question de la qualité du
café reste encore une préoccupation majeure des acteurs impliqués dans la
filiere. Les coopératives peinent a atteindre une production de haute qualité
et de maniére permanente. Ayant focalisé leurs efforts dans la production du
café de spécialité, les coopératives sont loin d’atteindre ce but et par moment
commercialise du café de qualit¢ moindre. De plus, le processus de
vieillissement rapide du café marchand, constaté par les acheteurs une fois
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que le lot du café exporté est déchargé, semble s’intensifier ces derniers jours.
Bien que ce probléme soit actuellement reconnu a 1'échelle mondiale comme
un défi pour la culture du café, les lots exportés par les coopératives
travaillant dans la région de Butembo ne sont pas du reste. La baisse de
qualité du café se traduit, pour un méme lot, par des disparités significatives
de qualité entre I'échantillon de café de pré-embarquement et le lot exporté
quelques mois aprées. Comme les conditions de traitement du café
représentent une phase clé dans la définition de la qualité, ce travail a été
conduit dans le but de faire une analyse du mode de traitement du café arabica
par les microstations de lavage du café détenues par les coopératives tout en
se focalisant sur les failles pouvant nuire a la qualité du café produit.

2. Matériels et méthode

2.1. Milieu d’étude : Zone de collecte des données

Cette ¢tude a été centrée sur la région de Butembo, plus particuliérement
dans les villages de production de 1’arabica (KASAY, 1988; VIKANZA,
2011). La présente étude tire son origine des problémes de qualité que
rencontrent les quatre coopératives des caféiculteurs (KAWA KABUYA,
COOPADE, SOPROCOPIV et KAWA KANZURUR) et I’envie de ces
coopératives de pouvoir produire un café de qualité supérieur, communément
appelé café de spécialité. Ces coopératives ne travaillant qu’avec les
producteurs de 1’arabica, I’étude a pris en compte les villages se trouvant
dans leur rayon d’action et qui produisent et traitent du café arabica. Ainsi,
quatre sites (ou axes) d’étude ont été pris en compte pour toute la phase de
collecte des données et sont illustrés sur la carte ci-dessous.
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Figure 1 : Carte d’illustration de la zone et sites d’étude pour la collecte des
données

2.2. Matériels

Au cours de la phase de collectes des données, quelques matériels ont été
utilisés. Il s’agit d’abord d’un questionnaire a été utilis¢é comme guide
d’entretien avec les chargés du traitement post récolte du café¢ au sein des
microstations de lavage du café, d’un metre ruban qui a servi du
dimensionnement des tables congues pour le séchage du café, d’une balance
d’une capacité de 230 kg qui nous a permis de peser les quantités du café lors
du contrdle de la qualité des cerises récoltées et livrées aux MSL pour le
traitement.

2.3.  Méthode

Cette ¢tude aborde les défit rencontrés au sein des MSL de quatre
coopératives produisant du café arabica dit « lavé ». Il s’agit des coopératives
Kawa Kabuya (CKK), Solidarité pour la Production et la Commercialisation
de Produits Industriels et Vivriers (SOPROCOPIV), Coopérative Paysanne
pour le Développement (COOPADE) et Coopérative Kawa Kanzururu
(CoKKanz). Le choix de ces coopératives se justifie par leur politique et leur
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vision dans I’amélioration de la qualité du café produit dans la région de
Butembo mais aussi par le fait que toutes ces quatre coopératives ont €té,
plus d’une fois, frappées par le probléme de la qualité du café exporté a partir
de la région de Butembo. Ainsi, la collecte des données a pris en compte les
microstations de lavage du café dans les zones ou les activités de ces quatre
coopératives sont permanentes. Cependant, la réalité sur terrain, surtout
sécuritaire ne nous a pas permis d’atteindre toutes les stations de lavage du
café. Parfois I’acces au site n’était pas possible du fait que le village était déja
abandonné par ses habitants, ou encoure la station n’était plus opérationnelle.
Ainsi, dans I’ensemble des villages enquétés, 29 microstations de lavage du
café ont été explorées au cours des investigations. Dix ont été étudiées dans
la chefferie des Bashu, neuf dans celles des Baswagha et Bamate et dix dans
le secteur de Ruwenzori.

2.3.1. Collecte des données par entretien et observations

Au niveau de chaque microstations de lavage du café, les entretiens se
sont réalisés avec les gestionnaires des stations de lavage et les personnes
chargées du traitement du café. A ce niveau, la finalité des entretiens a été de
comprendre le mode de traitement du café, notamment les conditions et
modalités de triage des cerises, le fonctionnement des dépulpeuses, les
conditions de fermentation et de séchage du café parche, etc. En plus des
questions adressées directement aux personnes techniques au sein des
microstations, plusieurs données ont été recueillies sur base des observations
faites pendant le traitement du café. S’agissant des conditions de séchage du
café parche, la nature des installations de séchage en termes de niveau de
construction et de leur capacité d’accueil (dimension), la présence ou non du
toit sur les tables de séchage, la durée de séchage de la parche, les modalités
de prise de décision pour arréter le séchage constituent les éléments
examinés. Tenant compte des quantités de cerises réceptionnées et des
dimensions des aires de séchage, il a ¢été possible d’analyser si les
installations sont suffisantes pour la bonne conduite de séchage du café. Au
cours des entretiens, il a été indispensable de discuter, avec le personnel
technique et de gestion de chaque microstation, des difficultés éprouvées lors
du traitement du café.

2.3.2. Controle de la qualité de la récolte des cerises du café

La qualité des cerises récoltées reste déterminante pour la qualité du café
produit sur une ferme quelconque. Dans les bonnes pratiques, seules les
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cerises mures (de coloration rouge devraient faire 1’objet du traitement au
sein des MSL. Cette mesure a été faite au niveau de 8 Stations de Lavage. Il
s’agit des Stations Katanda 1, Vuvuya, Kitaragha, Bukununu, Hutwe
(Kaviro), Lume, Mathungu et Rughetsi que nous avons jugé plus organisées
et qui nous ont permis la prise réguliére des valeurs. Vingt mesures ont été
effectuées au niveau de chaque station et ont pris en compte 20 producteurs
différents. Grace a cette formule, la qualité de la récolte a été déduite :

oids total des grain oids des grains immatures et surmature

% des bons grains = : ,
poids total des grains

A titre illustratif, ces images montrent le processus de triage du café lors
du contréle de la qualité de la récolte.

Figure 2 : Illustration du processus de triage des cerises a I’arrivée a la
station pour en évaluer la qualité de la récolte

2.3.3. Analyse des données

Au cours de cette étude, les données récoltées ont ét¢ de nature qualitative
et quantitative. Pour les données qualitatives décrivant les modalités de
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traitement du café¢ au sein des MSL, I’analyse faite a consisté a une analyse
du contenu de I’information donnée par 1’enquété ou des observations faites
au cours du traitement du café. Pour les véritables quantitatives, les box plot
et les diagrammes a battons ont été utilisés pour la présentation. L analyse
de la variance a un critére de classification a été d’usage pour comparer la
qualité de la récolte réceptionnée au sein des MSL. Grace au dendrogramme,
une classification hiérarchisée a été faite pour I’ensemble des MSL. En plus
de cette classification des MSL, une analyse de corrélation entre les
différentes variables quantitatives a été faire pour I’ensemble des MSL
auditées.

3. Résultats et Discussion

3.1. Pratiques de récolte et qualité des cerises traitées aux
MSL

Au cours des investigations, deux modalités de récolte des cerises du café
ont été¢ identifiées dans les champs de production du café traité aux
microstations. Tout d’abord, tous les agriculteurs récoltent les cerises
uniquement mires. D’autres encore (44,6 % des enquétes), en plus des
cerises mires, peuvent récolter des cerises partiellement mires mais dont la
couleur n’est plus verte. Cependant, la réalité sur terrain montre des failles
dans cette pratique de récolte ou les cerises immatures ou ramassées au sol
en phase de décomposition sont mélangées aux bons grains. Comme il est
constaté sur la figure 3, les résultats montrent qu’aucune MSL ne recoit
uniquement des bons grains. Le danger pour la qualité du café trait¢ aux MSL
est que les producteurs ne font pas un triage dans leur champ avant de
ravitailler les MSL en cerise.
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Figure 3 : Qualité des cerises de I’arabica livrées aux MSL pour le
traitement

Au regard de ce graphique, les cerises rouges représentent plus de 80%
des quantités apportées aux MSL pour les différentes opérations de
traitement du café. Aucune station n’a présenté une moyenne de moins de 80
% ni de plus de 85%. La dispersion des valeurs montre que les MSL
Bukununu, Hutwe (Kaviro) et Kyamboma regoivent parfois des cerises de
trés faibles qualités. Les stations Katanda 1 (sous le contrdle de Kawa
Kabuya) et Lume (sous le contréle de Kawa Kanzururu) montrent des
moyennes légerement supérieures aux autres MSL. L’analyse de la variance
y relative (p-value de 0,167) montre que les différences entre les valeurs
moyennes de toutes les MSL étudiées ne sont pas significatives.

3.2. Etapes dans le traitement du café au niveau des
microstations

Au cours des enquétes et observations réalisées au sein des MSL, deux
schémas différents de traitement du café ont été observés dans la production
de la parche du café. D’une part, le traitement du café au sein des MSL des
Coopératives KAWA KABUYA, SOPROCOPIV ET KAWA
KANZURURU reste identique alors qu’au niveau de la coopérative
COOPADE il existe un autre modele dans le traitement du café.
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3.2.1. Modéele de traitement du café au sein de KAWA KABUYA,
SOPROCOPIV et KAWA KANZURURU

Au sein des MSL de ces trois coopératives, le traitement du café arabica
se fait selon le schéma classique. A leur réception, les cerises sont soumises
aux opérations de pesage puis flottaison dans 1’eau puis triage manuel. Cette
opération permet une séparation des cerises selon leur qualité et se base sur
les différences densimétriques. La deuxiéme opération consiste au
dépulpage. Des machines appropriées pour cette opération sont mises a la
disposition des MSL visitées. Au cours de cette opération de dépulpage, la
pellicule rouge couvrant la graine du café est éliminée. A la sortie des
dépulpeuses, les parches de café, contenant encore une couche gélatineuse
de mucilage sont soumises au processus de fermentation. Dans la conduite
de cette opération de fermentation, des durées différentes sont utilisées par
les MSL visitées. Elles varient entre 12 heures et 48 heures. Une fois la
fermentation terminée, les personnels affectés aux MSL procédent aux
lavages de la parche de café, a son triage visuel puis au séchage. Deux
qualités de parche sont obtenues a la suite de cette opération de triage. La
parche de bonne qualité sur le plan visuel est appelé « premier » alors que
celle de qualité hétérogéne a multiples aspects est appelé « deuxiéme ».

Le séchage du café constitue la derni¢re phase de traitement du café au
niveau des MSL. Son importance reste capitale dans la production d’un café
de bonne ou mauvaise qualité. Pour certaines stations, les constructions
améliorées permettent de sécher le café sur les tables a deux ou trois étages.
Cependant, malgré la présence des tables, certaines stations séchent le café¢ a
ciel ouvert alors que pour d’autres les tables sont couvertes des toits en tole
ou en plastique. Il convient également de souligner que des points de
divergences sont observés entre les MSL pour ce qui est de la durée de
séchage. Pour toutes les MSL, la durée de séchage n’est pas fixe, elle reste
variable. Pour certaines stations, quand il fait beau (temps ensoleill¢), le
séchage peut se faire entre 3, 4, 5 ou 6 jours. Ces pratiques sont souvent faites
pour les MSL dont les aires de séchage ou une partie des tables de séchage
ne sont pas couvertes. Pour les autres MSL dont les aires de séchage
disposent d’un toit, la durée de séchage varie de 10 a 14 jours, voire méme
21 jours. La prise de décision d’arréter le séchage du café a la MSL prend en
compte des pratiques non rassurantes pour la qualité du café. Si pour les MSL
disposant des hygrometres, la valeur de 12- 13 % d’humidité des graines
marque la fin du séchage, pour les autres MSL deux pratiques sont faites.
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Soit on fait le test a la dent, soit on frotte la parche entre les deux mains pour
décider s’il faut continuer ou arréter le processus de séchage. Au niveau des
MSL, le conditionnement du café se fait dans les sacs ordinaires (sacs a
polypropyléne). Les constructions des entrepdts restent encore anarchiques
au sein des MSL. Il convient des souligner, pour diverses raisons, on peut
soit produire du « Full washed » ou café enticrement lavé du « Semi-
washed » ou café semi-lavé. De manicre trés simplifiée, la succession des
¢tapes dans la production de la parche de I’arabica par la voie humide se
résume sur le graphique ci-dessous :

Cerises récoltées dans le champ
Pesage et flottaison dans I’eau

!

Triage manuel (élimination des immatures)
|
Triage du café 4 parche frais K™ Dépulpage des cerises [} Fermentation (12-48h)

Séchage de café en parche (3-21J Lavage du café en parche (3-5 fois)
| |
Stockage du café en parche seche | Séchage de café en parche (3-217) |

e
¢

Café en parche « Semi-washed » Stockage du café en parche séche

|

Café en parche « Full-washed »

Figure 4 : Schéma classique de production du café arabica Full washed et
Semi-washed au sein des coopératives KAWA KABUYA, SOPROCOPIV
et KAWA KANZURURU

3.2.2. Modéle non classique de traitement post-récolte du café
arabica

Contrairement au mode¢le classique, au sein des MSL de la COOPADE, le
schéma de traitement présente quelques particularités. En plus des opérations
de pesage, flottaison et triage manuel des cerises qui restent identiques a
celles expliquées ci-haut, a la suite du dépulpage, la parche est d’abord triée
manuellement. La premiere fermentation est une fermentation a sec qui ne
nécessite pas I’ajout de I’eau dans la masse dépulpée et elle ne dure que 12
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h. A I’issue de cette fermentation, une partie du mucilage se détache de la
parche. Aprés un deuxiéme processus de triage, une deuxieme fermentation
humide (trempage de la parche dans un tank rempli d’eau) est réalisée et dure
24 h. A la suite de cette fermentation, le processus de traitement reste
identique au modele classique en ce sens que la parche humide est lavée, pré
séchée (pendant 3jours sur des tables couvertes) puis séchée de maniere a
réduire I’eau contenue dans les graines jusqu’ a la valeur de 12-13%.

3.2.3. Analyse des pratiques : Identification des failles dans le
traitement

Dans le traitement du café arabica par les quatre coopératives prises en
compte dans cette étude ; plusieurs irrégularités pouvant nuire a la qualité du
café ont ¢été identifié depuis la réception des cerises jusqu’au
conditionnement de la parche avant son usinage (transformation de la parche
en café vert marchand). A la réception des cerises a la microstation, deux
pratiques dangereuses pour la qualité du café ont été identifiées. Il s’agit de
I’absence de triage manuel des cerises et le maintien des flottants dans les
lots des cerises a traiter. Treés souvent les personnels chargés du traitement
du café prennent tout ce qui arrivent a la MSL pour le traitement.
L’¢limination des cerises immatures ou en phase de décomposition ne se fait
pas. Pour plusieurs raisons, les gestionnaires de ces MSL parviennent a traiter
le café sans les opérations de triage. Le probléme du personnel, qui découle
des difficultés financiéres, constitue la base de cette pratique. Pour la majeure
partie des MSL, le nombre de travailleurs permanents est réduit (entre 4 et 6
personnes). Ainsi, pendant les saisons de production, les MSL recoivent
quelques fois des quantités énormes, supérieures aux capacités des trieurs des
cerises. Ce qui oblige que les cerises soient parfois traitées sans triages.
Derriere le non-recrutement d’un personnel suffisant pour trier les cerises du
café se cache les difficultés financiéres. Dans tous les cas recensés, ni les
gestionnaires des MSL, ni les agents permanent aux MSL n’ont des salaires.
Pour I’achat du café, la coopérative met en jeu un montant fixe par campagne
de production du café dans les villages. C’est de ce montant que les
gestionnaires des MSL doivent acheter les cerises, payer les prestations des
agents affectés aux MSL, nourrir les travailleurs au cours des journées, achat
du carburant pour les dépulpeuses, etc. pour chaque campagne de production,
par kg de cerise a acheter, La MSL n’a que 100 a 200 FC comme bénéfice et
c’est de cette somme que tous les consommables doivent provenir. Face aux

57



Microstations de lavage du café en milieu de Butembo...

conditions de vie précaires dans les zones de production du café, le recours a
la main d’ceuvre supplémentaire est rare, mais aussi difficile étant donné que
chaque producteur se trouve concentré dans son champ de production.

A ce probléme s’ajoute celui de traitement des flottants mélangés aux
grains de bonne densité. Pour les mémes MSL qui ne trient pas les cerises,
les flottants sont aussi dépulpés ensemble avec les bonnes cerises. Les mémes
raisons  sus-évoquées sont a l’origine de ce phénomene.
L’ approvisionnement des MSL en cerises se fait aux alentours de 15 a 18h
30, les temps durant lesquels les producteurs quittent leurs champs de
production. Couplé a I’insécurité de plus en plus grandissante dans les zones
de production, les travailleurs affectés aux MSL se trouvent dans une
situation qui ne permet pas de trainer aux MSL. Dans la pratique, I’étude a
montré que la flottaison est utilisée pour différencier le prix a payer au
producteur car les flottants colitent moins chers que les bonnes cerises. Face
a ces pratiques malveillantes, la réception et le contrdle de la qualité des
cerises constituent un point de contrdle critique qui impacterait beaucoup sur
la qualité du café.

L’analyse de la procédure de dépulpage ne montre pas beaucoup
d’irrégularité, sauf que deux cas de disfonctionnement ont été appréhendé.
Soit le passage dans la machine des graines de petites dimensions non
dépulpées, soit I’écrasement de la parche par la machine, ce qui affecté
directement les grains a I’intérieur. Au cours de la fermentation, dans la
majorité des cas, les coopératives exploitent des ressources en eau de bonne
qualité (sources d’eau potable). Cependant, ce constat n’est pas généralisé
dans I’ensemble des zones de traitement du café visitées. Au niveau des
quelques MSL (Vumori, Vugherwa, Rughetsi, Ngonde, Kighutu et Vusololo)
les ruisseaux ou rivieres les plus proches sont exploités pour obtenir de 1’eau
de fermentation et lavage du café. Au niveau de la station de Kyamboma sous
le controle de la COOPADE, la ressource en eau n’existe pas. L’eau est
transportée de la station de Kitaragha vers Kyamboma par des véhicules.
Cette situation fragilise le processus de fermentation et réduit le nombre de
lavage du café avant le. En plus, au cours de la fermentation, il a été souvent
observé des cas des petits tanks de fermentation partiellement remplis de
I’eau. Une partie des parches se trouve en flottaison a la surface libre du
récipient utilisé. Dans ces conditions, pour un méme lot du café, certaines
parches peuvent subir une fermentation totale alors que pour d’autres, cette
pratique n’a été que partiellement réalisée. En outre, le non-respect d’une
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durée identique dans la pratique de la fermentation constitue une faille
constatée. Si dans les zones de haute altitude, les basses températures peuvent
expliquer le recours a des durées de fermentation beaucoup plus longue de
24 236 h ou de 36 a 48 h, ces mémes durées sont aussi constatées dans les
zones de faible altitude du Ruwenzori ou il fait normalement chaud. Ainsi,
augmenter la durée de fermentation jusqu’ a 48 h sans avoir une maitrise de
la flore microbienne présent dans 1’eau et dans I’environnement de
fermentation prédispose le café au développement des odeurs et aromes
étrangeres. A la suite de la fermentation, la parche est normalement lavée a
I’eau propre et plusieurs fois. Généralement le maximum de lavage constaté
¢tait de deux, la premicre étant réalis¢é dans 1’eau ayant servi pour la
fermentation du café. Au niveau de certaines MSL ou le transport et la
disponibilité¢ de I’eau font défaut, un seul lavage est fait soit a partir d’une
eau propre, soit a partir de I’eau ayant été utilisée pour les opérations de
fermentation. Cette facon de faite prédispose le café au développement d’un
profil aromatique médiocre.

Le séchage de la parche du café au niveau des MSL pose aussi des sérieux
problémes pouvant impacter négativement sur la qualité du café. La grande
difficulté pour la région de Butembo est que toutes les deux saisons de
production du café (la petite saison et la grande saison) coincident avec les
saisons pluvieuses dans la région. Cette situation constitue un casse-téte pour
le séchage du café, en ce sens que le séchage par la voie naturelle reste la
seule autorit¢ pour la production d’un café¢ biologique. Pour certaines
stations, les constructions améliorées permettent de sécher le café sur les
tables a deux ou trois étages sous un toit bien construit. Cependant, pour
d’autres MSL, la parche, a la sortie de I’eau est immédiatement exposé au
rayon direct du soleil. Les observations faites montrent qu’avec un contenu
en eau ¢levé a la sortie des tanks de fermentation, 1’éclatement de la parche
est provoqué par les rayons incidents du soleil. En plus, pendant un temps
ensoleillé, le séchage du café¢ ne pose pas un sérieux probléme pour les
villageois. Pendant les temps pluvieux, le café séché sur des tables sans
protection sont permanent exposé a des risques de réhydratation (mouillage)
comparativement aux parches séchées sur des tables avec des toits.

Une autre difficulté régulierement observée chez toutes les MSL c’est
I’insuffisance des tables construites pour le séchage du café par rapport a la
capacité de production du village en cerise de café. Comme c’est montré au
point 3.5., le séchage du café reste confronté au probléme de disponibilité
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des tables construites pour cette fin. Dans la moindre mesure, les baches sont
utilisées et prédisposent la parche soit a une nouvelle humidification, soit a
un risque de sur-fermentation (surtout en cas de forte précipitation et a des
jours successifs). Toutes ces pratiques créent des conditions favorables pour
une sur-fermentation, avec des risques grave sur le profil aromatique de la
tasse du café¢ mais aussi le développement des moisissures dans le café. En
plus, le séchage rapide (qui se fait en moins de 10 jours pour la majorité des
cas) couplé aux tests de controle d’humidité moins crédibles ne rassure pas
la bonne conservation des qualités du café. Ce qui fait qu’a certaines
périodes, la parche se trouve stockée aux MSL avec un contenu en eau de
plus de 18 %, avec toutes les conséquences possibles pour la qualité du café
a la fin du processus. Les séchages ultérieurs qui se font souvent avant
I’usinage du café ne peuvent pas corriger un profil aromatique déja
compromis par cet état d’humidité élevé des grains pendant leur stockage aux
MSL.

3.3. Caractérisation des microstations de Lavage du café
3.3.1. Analyse des similarités entre les Micros-Stations de

Lavage du café

L’analyse de la similarité (ou ressemblance) entre les MSL est montré sur
le dendrogramme ci-dessous (figure 5).
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Figure 5 : Dendrogramme de similarité entre les Micros-Stations de Lavage
du café

Ce dendrogramme classe les MSL en trois groupes selon leur similitude.
Dans le premier groupe (encadré en rouge a gauche) nous trouvons quatre
MSL qui présentent une forte homogénéité. Des observations que nous avons
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réalisées sur terrain, ces quatre MSL restent les mieux équipées en termes
d’infrastructure construite et des matériels utilisés pour le traitement du café
et recoivent des quantités énormes en cerises. Les sept MSL qui suivent
(encadrées en vert au centre) montrent une diversité modérée entre elles, mais
restent cependant les moins performant sur terrain au vu des observations
faites lors du traitement du café au cours des enquétes y réalisées. Dans la
troisiéme catégorie (encadré en bleu, a droite), nous trouvons un ensemble
de MSL de classe intermédiaire entre ces deux premicres classes. C’est le
plus grand et le plus hétérogene des groupes des MSL auditées. Dans ce
groupe, 1’axe vertical (Distance) indique plusieurs petits niveaux de
dissimilarité entre les MSL.

3.4. Analyse des corrélations entre les variables

En considérant quelques variables quantitatives, nous avons trouvé une
certaine corrélation entre elles. Les valeurs observées sont mentionnées sur
la figure 6.
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Figure 6 : analyse des corrélations entre les variables quantitatives récoltées
aux MSL

En prenant en considération un ensemble de variables quantitatives prises
en compte dans le traitement du café au sein des MSL, ce graphique 6 montre
des corrélations trés hautement positives entre les variables. Les coopératives
ont tendance a adapter les installations de traitement du café en fonction des
potentialités de production de chaque village contr6lé. Cependant tous ces
parametres ne montrent pas des corrélations avec la durée de séchage. Cette
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variable dépendrait d’autres conditions réunies au sein de la microstation de
lavage du café.

3.5. Insuffisance des aires de séchage : un essai de
simulation des valeurs

A I’issu de I’analyse des corrélations entre les variables, il a été trouvé que
les coopératives tentent d’adapter les capacités des MSL aux quantités des
cerises produites par le village. Il s’agit uniquement d’une dimension
statistique. Cependant, en pleine campagne e production, les MSL recoivent
des quantités énormes de cerises au point que les aires de séchage construites
deviennent insuffisantes. La production d’un café de spécialité étant
exigeante pour ce qui est de la quantité du café¢ parche, notamment une
quantité de 10-12 kg de parche frais au m? et une profondeur maximale de la
couche de 3 cm, les tables montrent des déficits pour des durées allant de 10
a 21 jours (figures 7 et 8).
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Figure 7 : Capacité des aires de séchage du café construites au niveau des
MSL/ Petite saison
Légende : CCP/MSL : Capacité de charge en parche frais/MSL ; QMP/10J : Quantité
moyenne de parche frais recue pour 10 jours ; QMP/14J : Quantité moyenne de parche frais
regue pour 14 jours ; QMP/21]J : Quantité moyenne de parche frais recue pour 21 jours.

Pour un séchage de 12 kg au m?, ce graphique montre que pendant la petite
saison de production du café dans les différents villages, seules les stations
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Katanda 2 et Hutwe Luseke disposent des aires de séchage pouvant contenir
la parche a sécher pendant 21 jours. Pour les autres MSL, les surfaces
réservées pour le séchage du café sont déficitaires au point de ne pas résorber
toute la quantité de la parche pour une durée de plus de 14 jours, voire méme
de plus de 10 jours.
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Figure 8 : Capacité des aires de séchage du café construites au niveau des
MSL/ Grande saison

Contrairement a la petite saison ou I’on pouvait avoir des MSL disposant
des grandes espaces construites pouvant contenir de la parche du café pour
des longues durées de séchage, les simulations faites en fonctions des
productions réalisées en grande saison montrent que les aires de séchages
sont trés déficitaires par rapport aux quantités réceptionnées aux MSL et cela
dans tous les sites d’investigation. Pour la majorité des MSL, déja a 10 jours
de séchage, les quantités réceptionnées sont largement supérieures aux
capacités des aires construites aux MSL. Cette situation d’insuffisance des
tables reste 1’origine principale du recourt a des pratiques moins adaptées,
notamment 1’'usage des baches pour combler le vide.

4. Discussion

La qualité du café est affectée par des facteurs de diverses natures, dont
les méthodes de traitement (WU et al., 2023). Parmi celles-ci, les modes de
traitement du café, séch¢ au soleil (naturel), lavé (lavé) et semi-lavé sont les
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plus courants et déterminent 60% de la qualit¢ du café (SINAGA &
JULIANTI, 2021). Se basant sur les pratiques faites au sein des MSL ou les
cerises sont traitée pour en faire de la parche du café, des pratiques
malveillantes pouvant nuire a la qualité du café produit a la fin de la chaine
ont été observées.

La pratique de la récolte des cerises dans les champs montre que la couleur
reste 1’élément primordial pour décider du moment et des cerises a récolter
pour le traitement ultérieur. En plus des cerises rouges, 1’étude a montré que
les cerises immatures ou sur-matures (ayant dépassé€ la phase optimale de
murissement ou tomb¢ au sol) font partie des cerises en approvisionnement
aux MSL. Ce résultat montre qu’aucun producteur ne pratique le finger
picking (BAREL, 2020), une méthode promise par toutes les coopératives et
consistant a ne récolter qu’uniquement les cerises rouges sur une branche en
fructification. Les résultats présentés sur la figure 3 tout en ne montrant pas
des différences significatives entre les MSL, présente quand-méme une
situation inquiétante pour la qualité du café. Méme si toutes les MSL ont
montré des valeurs moyennes de plus de 80% avec des scores élevés pour les
stations Katanda 1 (84,65%) et Lume (84,2%), un risque ¢élevé pour la qualité
du café demeure et résulte du non-triage des cerises avant le traitement aux
MSL.

Les coopératives, malgré leur souci manifeste de promouvoir une
production de haute qualité semblent étre moins exigeantes pour la qualité
de la récolte par peur d’étre dépassés par les concurrents installées dans les
mémes zones de production. Le contexte de Butembo pour ce qui est de la
qualité du café n’est pas différent de ce qui a été observé par (BIGIRIMANA
et al., 2019) pour le café Ougandais, (KASSAYE et al., 2019) pour le café
Ethiopien, (VELASQUEZ et al., 2021) pour le café Colombien et
(BERTRAND et al., 2006) pour le café¢ produit au Costa-Rica. Pour ces
auteurs, comme c’est le cas constaté dans la région d’étude, les producteurs
n’arrivent toujours pas a faire une récolte tres sélective manuellement. Seul
un bon contrdle avant les opérations de traitement pourrait réduire les risques
de perte de qualité du café liés aux imperfections constaté¢ au cours de la
récolte. Cette pratique de mélanger les cerises aux degrés de murissement
différents dans un méme lot reste treés préjudiciable pour la qualité du café.
La qualité¢ des cerises de café récoltées reste un facteur déterminant et
fondamental pour la qualité finale de la tasse du café. C’est I’étape de la
récolte qui, plus que toute autre, va verrouiller le potentiel aromatique et
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gustatif du grain (KASSAYE et al., 2019) Une cerise de mauvaise qualité,
cueillie au mauvais moment ou de manic¢re inadéquate, ne pourra jamais
donner un excellent café, quelles que soient les étapes de traitement et de
torréfaction ultérieures. Selon les recherches publiées par (ARCILA et al.,
2007) et SILVA et al., (2014), il a été suggéré qu’une cerise du café ne doit
étre cueillie qu’en pleine maturité pour révéler son potentiel. A ce stade, elles
ont une teneur en sucre et en acides organiques maximale et équilibrée, elles
contiennent les précurseurs des aroOmes complexes et désirables (notes
fruitées, florales, chocolatées, etc.) (MARRACCINI, 2010). Par contre les
cerises immatures sont pauvres en sucres et en acides, elles contiennent des
acides chlorogéniques et d’autres composés qui, une fois torréfiés, donnent
un golt amer, astringent et herbacé, souvent qualifi¢ de « gott de poivre »
ou « gott vert » (ARCILA et al., 2007; S. SILVA et al., 2014). Quant aux
cerises sur-matures, les recherches ont montré qu’elles commencent a
fermenter sur 1’arbre et peuvent développer des saveurs désagréables et acres,
souvent un golt de moisi, de terre ou de fruit fermenté trop fort (ENDALE
etal., 2009). Le risque pour la contamination par les moisissures productrices
de I’Ochratoxine A sont élevée pour les producteurs qui ramassent les fruits
tombés au sol plusieurs jours avant la récolte (BERTRAND et al., 2006;
MARRACCINI, 2010). Tenant compte de tous ces impacts sur la qualité¢ du
café et au vue des qualités des cerises constatées dans le cadre de cette étude,
le risque pour la perte de la qualité¢ du café n’est plus a démontrer. Il est réel
et les pratiques de récoltes en sont une des principales causes.

Au niveau des microstations de lavage du café, avoir du café a parche a
partir de la cerise fait intervenir une succession des épates. Comme c’est
montré sur la figure 4, les Coopératives KAWA KABUYA, KAWA
KANZURURU et SOPROCOPIV suivent le schéma classique proposé par
plusieurs auteurs pour la production du café¢ lavé (PAYEL &
VENKATACHALAPATHY, 2014). Par contre la coopérative COOPADE
utilise une autre voie avec une double fermentation, la premiere étant faite
en sec alors que la seconde fait intervenir de I’eau dans un tank. Ce systéme
de traitement adopté par la COOPADE s’apparente a la pratique pronée par
(WOOTTON, 1971). Selon cet auteur, le procédé¢ de fermentation qui permet
d'obtenir la meilleure qualité, ainsi qu'une routine industrielle relativement
pratique et rapide, est la fermentation en deux. Au cours de la premiere étape,
le mucilage est dégradé et au cours de la deuxieme étape, il est trempé dans
I'eau pendant 24 a 48 heures. Cependant, pour I’ensemble des MSL dont
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disposent les coopératives, I’analyse détaillée des étapes montrent plusieurs
insuffisances pouvant nuire a la qualité du café. Pour la majeure partie, les
pratiques malveillantes observées proviennent d’un niveau d’organisation
faible au sein de certaines branches des coopératives, notamment la
logistique. L’insuffisance quelques fois des aires des séchages par rapport
aux quantités a traiter (figures 7 et 8), ’indisponibilité des équipements de
contrdle de I’humidité au cours du séchage et un niveau faible de contrdle
des travailleurs affectés aux MSL témoignent du manque d’un personnel
qualifié pour assurer la logistique et d’un probléme de leadership au sein des
coopératives. L’absence des opérations sérieuses de controle de la qualité du
café récolté par la population par manque d’un nombre suffisant des agents
aux MSL expose le café a tous les risques de perte de la qualité. A la suite du
dépulpage, les investigations ont montré que la parche est trempé dans 1’eau
pour les opérations de fermentation dont les durées varient entre 12 et 48 h
selon le mode de fonctionnement propre a chaque MSL. Ce résultat montre
que pour une méme coopérative, le lot du café a exporter subit plusieurs
facons de traitement. Il convient de savoir que la durée de fermentation reste
de méme un facteur critique dans le processus par voie humide, qui influe de
maniere significative sur la qualité finale du caf¢ (GONZALEZ-RIOS et al.,
2007). La fermentation est un processus biochimique au cours duquel les
microorganismes (bactéries et levures) naturellement présents sur la cerise
du café ou dans 1’eau décomposent le mucilage, cette couche gélatineuse et
sucrée qui entoure le grain (WU et al., 2023). La composition chimique des
graines de café peut étre modifiée pendant la fermentation par des processus
métaboliques, en particulier la concentration en composés hydrosolubles,
notamment les acides aminés libres, les sucres libres (glucose et fructose), la
caféine, la trigonelline et les acides chlorogéniques (DUARTE et al., 2010;
PEREIRA et al., 2020). Au cours de ce processus, il y a aussi développement
dans les grains de café des enzymes, des alcools et des acides provenant de
la consommation de sucre, ce qui peut influencer le golt sucré, 1’acidité et la
teneur en sel des grains de café (BARBOSA etal., 2019; SILVA etal., 2000).
Les acides aminés libres et les hydrates de carbone solubles sont des
précurseurs importants des composés volatils et non volatils qui affect et le
développement de 1I’arome et de la couleur du café au cours du processus de
torréfaction (BHUMIRATANA et al.,, 2011; HAILE & KANG, 2019;
KNOPP et al., 2006).
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Un contrdle précis de ce processus (surtout sa durée et la qualité de 1’eau
utilisée) reste essentiel en ce sens qu’une fermentation de courte ou de longue
durée entraine I’apparition des défauts majeurs du café. Si les auteurs
(SILVA et al.,, 2000; JACKELS & JACKELS, 2005) s’att¢lent aux
variations de la température, de I’humidité relative et de 1’attitude pour
expliquer la durée pouvant optimiser le processus de fermentation du café, le
contexte de Butembo montre que dans les zones de hautes altitudes comme
Hutwe, Mubana, etc. il existe des MSL qui fermentent le café a moins de
12h. Trés souvent, pour les parche trempé dans I’eau entre 18 et 20 h, le
lavage intervient quelque fois le matin pour permettre aux travailleurs d’avoir
le temps de faire le triage de la parche en premier et deuxiéme qualité comme
nous 1’avons précédemment explicité. Dans ces conditions, fermentation
reste partiellement faite.

Comme I’ont indiqué CAO et al., (2022); WU et al., (2023), I’objectif
principale de la fermentation du café¢ est de décomposer suffisamment le
mucilage pour qu’il puisse étre facilement lavé, tout en favorisant un
développement optimal des aromes (AVALLONE et al., 2002; JACKELS &
JACKELS, 2005). Recourir a des fermentations de trop courte durée (moins
de 12h dans les zones de haute altitude) sans un controle programmé de
I’évaluation du niveau d’élimination du mucilage conduirait a produire un
café avec du mucilage restant (semi-washed). En opposé, aller jusqu’a 48 h
de fermentation expose la parche a des risques de sur-fermentation. Une
fermentation prolongée permet aux microorganismes indésirables de se
développer, ce qui peut entrainer des gotit étrangers (aigreur) a la suite d’une
production en grande quantité de I’acide acétique dans le milieu (PEREIRA
et al., 2020).

Le séchage du café, utilisant uniquement la voie naturelle (séchage au
soleil) reste un casse-téte pour le traitement de ’arabica compte tenu des
conditions climatiques de la région de Butembo. Dans tous les villages de
production de I’arabica, les deux saisons de production du café, connaissent
des moments de forte précipitation. Si le probléme ne se pose pas pour les
MSL dont les aires de séchage sont couvertes de toits, soit en tdle ou en film
plastique, les difficultés résident au niveau des MSL dont les tables sont a
ciel ouvert ou pendant les moments de surproduction qui affecte directement
la disponibilité de ces aires de séchage. Les irrégularités dans la qualité,
notamment ce probléme majeur de vieillissement rapide du café que
connaissent actuellement les coopératives seraient en partie liés a ces
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difficultés de séchage de la parche du café. Etant une phase cruciale dans la
mesure ou elle vise a réduire I’humidité des grains a un niveau sir
(généralement entre 10 et 12 %) (PEREZ-ALEGRIA & CIRO-
VELASQUEZ, 2001) pour un bon stockage et une bonne torréfaction, sa
conduite demande des bonnes conditions. Un dysfonctionnement de ce
systéme, comme il a été constaté dans cette étude peut entrainer des
conséquences désastreuses sur la qualité¢ du café. Le développement de
défauts de saveur majeurs dans le café reste 1’une des principales
conséquences d’un défaut de séchage (AMIN et al., 2004). A la suite du
processus de fermentation au cours duquel la plupart des composés
responsables du profil aromatique du café sont également formés, le séchage
est le moment idéal pour leur stabilit¢ dans le grain du café (AMIN et al.,
2004; CORREA et al., 2006). Un séchage incorrect, sur tout le cas
d’interruption par la pluie constatée le plus souvent au sein des MSL non
couvert par les toits ou celles utilisant des baches favoriserait la prolifération
de micro-organismes indésirables, notamment les moisissures. Le golt de
moisi ou de terre qui témoigne du vieillissement rapide constaté par les
acheteurs du café constituerait 'une des conséquences directes de ce
dysfonctionnement. Comme 1’ont indiqué (CUNHA et al.,, 2003;
MUHIDONG et al., 2013), une humidité résiduelle trop élevée et une
mauvaise aération pendant le séchage créent un environnement propice a la
croissance des moisissures.

Conclusion

Au terme de ce travail réalisé dans le but de faire un diagnostic sur les
conditions de traitement du café arabica au sein des micros-stations de lavage
du café de quatre coopératives, il a été¢ remarqué que le traitement post récolte
du café se fait dans des conditions tres particuliéres et que les coopératives
ont encore une longue route a parcourir pour stabiliser la qualité du café.
Toutes les MSL ne disposent pas les mémes infrastructures pour le traitement
du café, ce qui peut, en plus de compromettre le déroulement des opérations,
conduire a une qualité trés hétérogéne. Ce dysfonctionnement du systeme
résulte en grande partie des problémes financier des coopératives, mais
également de la négligence des agents affectés aux MSL sur le respect des
bonnes pratiques. Il est nécessaire que les acteurs prennent conscience des
risques qui découlent de la banalisation des pratiques faites d’autant plus que
la perte de la qualité du café reste dommageable pour la survie des
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coopératives dont la survie ne dépend que des exportations du café. Des
efforts sont a fournir a tous les niveaux pour pouvoir stabiliser la qualité afin
de se maintenir dans le commerce international au tour du café.
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