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En présentant les notes modestes et résumées qui suivent, nous avons
prétendu fournir quelques données intéressantes pour l'appréeiation com-
merciale de la valeur des cafés arabica et libérica, provenants des iles de
S. Tomé et du Prince, en étudiant le pouorcentage d'eau et de caféine
existant dans ces cafés, Comme on le sait, les cafés exportds par ces iles,
proviennent principalement de l'espdce C. arabica et nn pen de l'espice
C. libérica.

L’appréciation de la valour commerciale des cafés, sur des échantil-

‘lons de la m@éme origine, ost habituellement trds arbitraire, parce quo’elle

e base platot sur les caractdres extérieurs que sur les qualités intrinsd-
ques dn produit; cependant, nous jugeons intéressant de connaitre les te-
neurs en caféine et en eau des cafés originaires de S. Tomé et du Prince,
pour les comparer avec des cafés mienx connus au point de vue de leur
composition chimique.

Vu Vimpossibilité de déterminer I'arome et la savear qui donnent le
caractére sul gemeris i la boisson résultant de l'infasion de la poadre
obtenue des graine de café, aprds une torréfaction bien condaite; et, pre-
nant en considération que, poor celd, la caféine est le corps chimique qui
fournit la meilleure indication pour ee faire une idée sur la valeur com-
merciale d’an café cra, nous avons décidé que notre petit travail ee bor-
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merait, pour ainsi dire, simplement 4 1'étade des teneurs en cet alcaloide
des cafés des iles de S. Tomé et dn Prince,

I’ean a été dosée, principalement, pour poavoir comparer convena-
blement les teneurs en caféine obtenunes ; et, encore dd & 'importance que
les teneurs en eau ont pour !'appréciation des cafés.

Pour le dosage de ia caféine, nous avons suivi la méthode de Stahls-
chmidt modifiée par Allen! et avons pris le chiffre résoltant de la moyenne
de deux i quatre analyses pour chague échantillon.

Ponr le dosage de ’hamidiié nous avons stché le eafé & 100-110° C

Avant de présenter le petit tableau n.° 4 des analyses qui ont été
faites par noas, nous transcrivoms, groupés en tableaux, quelques-unes
des analyses que nous avons trouvées dispersées dans divers livres.

ANALYSES DE CAFES CRUS
Limltes de pourceniages

TABLEAU I

Varlétes Provenances Eau %, I Caféine °/, ' Analystes

|
Diverses Diverses | 0,20 4120 | Alessandri

| 0709 » 0.849 | Aubert

» » i —_

» | »  |72031880 070 » 2,06 | Balland

» » | — ‘ 084 » 2,21 | D-agendorff

» » 7,204 1550 1,01 » 296 | Gastavo d'Utra
» » [ 8,0 » 12,00 080 » 1,80 | Konig

s _ule Brasi] - L16 » 176 | Ludwig

» Diverses —- 0,80 » 1,80 [ Molinari (livre)
» » 1,00 » 131 | Pwul et Cownley
» » 260 | Wokltman

" 8,30 & 12,00 | 0,80

 Henry — The plant alkaloids, p. 518,

Méthodes d'a-
nalyses

Diverses analy-
ses de cofés




ANALYSES DE CAFES CRUS
TABLEAT II

N Espéce Provenances | Humidité®/, | Coféine |  Adalystes N5
C.' arabica Ceylan —_ | 0,64 Graham, Senhouse| 1
' I at Campbell i 4
P D —_ = 0,60 Bertrand 0
» » Mexique — | 0,62 Konig | 8
» » - - 0,63 Bertrand 4
» > (moka) — — ' 0,64 | Heckel ot Schlag- &
. denhauifen
» » Timor 0,64 Nobbs 1 E
» » : -‘SuinéTeFrang'.aise 8,80 1‘1 11,20 | 0,65 a %40 galgabnd é
erlé imor | 0,7 obbs [
: : ) Madagascar 10,70 85‘;3 gall}fnd - 18
Ceyl - raham, Senhouse
g ’ g | | ) et Campbell |
» » - 1 11,80 L 0,83 Bertrand 11
» » Maurice | 0,84 Dragendoril 18
» » 8. Tomé [ 10, GD 1 100  Balland 18
» » Martinique 11 40 1000 B & » 14
» » Timor I l 1,02 Nobbs ! 12
» » Madsgascar 10, 20 1,06 Balland 1
» » Guadeloupe | 1I( 80 | 1,83 » i 17
» » - — 1 Bannister
Java — 1 09 Smith 19
: :: — l 8,26 110 Payen l 20
» » Martinique - | 11,90 1,10 Balland | 21
» » Indes Anglnises — [ 1,11 Bannister 22
» » | 12,60 l 1,20 Berhran% : ‘ ‘2’3
Maml]o — 1,20 Peaul et Cownley
;; :: : Hawall ‘1 9,21 1 1,21 Bollinger et Aragio | Zg
- 121 Konig :
: : Ceylan l — 124 Paul et Cownley | 27
» » Bolivie 11,48 1,26 Bollinger et Aragio [ 28
» » Jamaique ' —_ 1,28 Paul et Cownley | gg
» » Guatemala — 1429 | » »
» » Santﬁt: (:?;résﬂ) | - : i,gg * i":nig » ! 35
Pl » —_
» » Abyssinie 12,58 i 1.?34 Bollinger et Aragio | 55
» » Colombie | 13,00 1,5 | » » 3%
» " 1 Pérou | | 13,03 1 ,3; » » 33
» » Macaraibo — 1,87 Kinig :
» » Nicaragusa 18,20 1:88 Bollinger et Aragio | 37
» » (mokafino)| Santos (Bgésﬂ 13 ég 189 > > |8
» » ogot ‘ » »
» » | Bquateur 10, 4; | 1,42 » il | 2?
Mezxique 9.9 14
b e Salvador 11,49 1 1,66 LPotel ot Bixt 42
» » Costa Rica 10,29 1,67 Bollinger et Aragio | 48
» » Coylan } — | 1,69 Dragarﬁdorﬂ’ | 'ig
» ° [ Inde 8,10 1,65 Ballan
» » (superior) | Santos (Brésil) 14,06 l 1,75 | Bollinger et Aragio | 46
47 | » » (regular) » » 12,57 | 1,77 » » ig
48 | » » Java 12,67 | 1.9? » » f
» » Caracas 10,33 2,03 » » 4
» » Java — | 2,21 Dragendor ff | 60
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ANALYSES DE CAFES CRUS
TABLEAU IIT

N.% Espéce - I Provenances | Humidite % | Catéine ois Analystes N
1| C.liverica | — — 0,34 Heckel ot Schlag-
denhauffen 1
2 » Madagascar 12,40 0,70 Balland 2
8 | » » 10,50 0,85 » 8
4 » Indo-Chine 11,80 0,89 T -+
b | » Java 9,90 1,02 » 5
6 » Congo-Francai» 11,50 1,06 Bertrand 6
7 » Martizique 10,80 1,15 Balland 7
8 » Congo 11,00 1,26 » 8
9 » — 00 1,80 Paul et.Cownley | 9
10 » Martinigue 9,00 1,30 Bailand 10
11 » Madagascar 0,80 1,85 » 11
12 » » 11.76 1,87 Bertrand 12
18 » Libéria 8,00 1,39 Puaul et Cownley | 18
14 ) Madagascar 9,60 1,40 Balland 11
16 » Java 11,20 1,45 Bertrand 1b
18 » Congo 13.62 1,67 Ballinger et Aragio | 16
17 » Afrigque (7} 10,14 1,50 » » 17
18 » Java 15,16 1,76 » » 18
19 » » 10,86 261 » » 19
20 » » — | Heckel et Schlag | 20
‘ denhauffen

Par I'examen général des tableaux I, II et III, il est facile de con-
clore; non seulement, l'impossibilité de mettre dans les limites tris ressé-
rées les teneurs en caféine existantes dans les différenta types de café,
mais encore, d’accepter rigourcusement, comme étant absoloment précises,
les limites présentées au tableao I.

Ce sont les chiffres de Balland, de Dragendorff et de Wohltman,
parce qu'ils sont les plus éloignés entre eux, les limites qui comportent
le mieux les résultats des analyses citées sux tableanx II et IIN.

En observant que les tableaux II et IIT, dana la colonne de la ca-
iéine, terminent par des chiffres égaux pour les cafés des deux espdces
(arabica et libérica) et commencent par des chiffres trés rapprochés, il est
facile de conclure l'impossibilité de séparer les cafés des dites espbees par
la simple icdication de leurs teneurs en caféine.

Noos ‘avous suivi, pour le tablean I, l'ordre alphabétique des
noms des analystes, parce qu’il s’agissait de limites et dans les tableaux
IT et III, Pordre croissant des pourcentages de caféine.

Pour pouvoir apprécier les teneurs en eau des cafés nous avons ton-
joure indiqué, quand celd nous a été possible, les pourcentages respectifs.

Nous aurions donc d, chaque fois que nous avions la valear de

Appréciation
des tobleaux I,
11 et M
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I'humidité, rédoire les teneurs en caféine X la matiére sdche, du moment
que nons supposons que les analyses se trouvaient dans ees conditions,
quand il ne s’y trouvait aucune référence anx pourcentages d'humidité.
Cependant, nous n’avons pas procéddé de cette fagon et avons un peu
faussé 1'ordre croissant, pour faciliter la consultation des tableaux II et III.

En observant encore les tableanx I, II et III, on constate que
quelques analystes présentent, comme indications de limites, des chiffres
qui ne sont pas en harmoaie avec des analyses souscrites de leurs noms.
Il en est ainsi poor Kdunig qui indique comme limite minimam 0,80, alors
que dans I'analyse n.° 3 du tableau II ee trouve la valear de 0,62 %.

Il en est encore de méme pour Panl et Cownley, qui donnent dans
I’analyse n.® 13 du tableau III le chifire 1,39 %, de caféine et indiquent
pour limite maximum seulement 1,30.

Les chiffres dee tableaux II et III, montrent qae 'on ne peut éta-
blir la régle que le café liberica est moine riche en caféine que L’arabics,
comme l'ont fait Heckel et Schlagdenhautien.

Et, prenant encore en considération les mémes tableaux, on ne peut
pas accepter comme véritable, 'opinion que l'on doit considérer comme
suspects d’avoir 6té falsifiés, tous les cafés qui auront moins de 1,99/, de
caféine, comme le prétend Kornauth.

En considérant les cafés gui, en nature, sont indiqués comme étant
sans caféine (C. Homblotiana, Baill., indigtne de la Grande Comore et
d’autres), nous pourrions, finalement, considérer 0 comme étant la-limite
winimom duo pourcentage de caféine.

ANALYSES DE CAFES CRUS
TABLEAU IV

| Caléine

Numéros Espéce l Provenances [ H“T‘Id'té 0

e dans la | dansla
substance | substance

I originale séche
§ 88 | C. arabica i '] .1830 | o068 0,70
S 16/1 » Roga Agua 126 (8. Thomé) 11,00 0,70 0,78
8 15/3 » ¥ » B » 10.90 104 1,16
S §9 » - | 1000 1,10 1,22
8 13/1 » Roga Bindd gS. Tomé) 10,80 1,10 123
S 152 | C. liberlca Roga Agua'Izé (8. Tomé) | 1080 0,90 100
81872 » Roga Bindé (8. Tomé) 11,30 0,90 1,01
8128 | » Roco Perseveranca (8. Tomé) 10,70 0,95 1,06
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Les résultats de nos analyses que nous présentons am tableau IV
par ordre croissant de la richesse en caféine, peuvent seulement 8tre com-
pris entre les limites indiquées par Balland.

En examinant le tablean IV on vérifie que, par rapport & la ma-
jorité des cafée de l’espice C. arabica, les cafée liberica ont un plas pe-
tit pourcentage de caféine. Ceci ne nous semble, tootefois, pas permettre
de tirer une conclusion générale quand nous comparons un grand nombre
d’analyses, quoique, comme nous I'avons déji dit, certains anteors le pen-
gent ainsi.

En comparant nos analyses, avec celle n.° 13 du tableau n.° 2, nous
voyons que trois de nos é4chantillons, de la méme espice et de la méme
provenance (arabica de S. Tomé), étaient plus riches en caféine. Au con-
traire, en les comparant avec les analyses da tablean II, nous cons-
tatons qu’ils avaient des pourcentages de caféine parfois bien infériears &
ceux de la plupart des cafés arabica d'autres provenances.

Les analyses des cafés de l'espdee arabica n.” 8 8/8 et 8 15/1 du
tableau IV ont des poonrcentages de caféine rapprochés de ceux de
quelques uns des cafés de provenance connue, tels que cenx de Timor, de
la Guinée Francaise et de Madagascar.

Les résultats des analyses chimiques des cafés de l'espbce arabica
des iles de S. Tomé et du Prince, se tronvent compris dans la moyenne
(0,83-1,65) correspondante & la grande majorité des analyses da tableau
IT ot encore dams toutes les limites poor les teneurs en caféine indi-
quées an tablean I, & D'exception des limites trds étroites de Alessandri
ot de Aubert.

Les résultats de nos analyses des cafés de I'espice liberica de S. Tomé
ot du Prince, se troavent dans les limites indiquées au tablean I, &
'exception de celles d’Aubert.

Les teneurs en caféine des cafés de l'espsce liberica, analysés par
nous, se rapprochent des pourcentagens antérieurement trouvés dans les
bons cafés de la méme espdce et sont trds en dessous de la moyenne dé-
duite du tablean III,

Tous les cafés des iles de S. Tomé et du Prince que nous avons étu-
diés (tablean IV) ont des teneurs en caféine en dessons de la moyenne
(1,6 9,) indiquée par Angele Celli et que nous considérons supérieare a
Ia réelle.

La teneor en eau de tous.les échantillons de cafés mentionnés dans
le tableau IV, se trouve comprise dans toutes les limites indiquées aun
tableau I et trds rapprochée des moyennes de tous ceux-ei.

On peut encore considérer les résaltats obtenus par nous, poar I’hu-

Comparaison
d'analyses
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midité des cafés de l'espice arabica, comme montrant que les cafés des
iles de S. Tomé et du Prince, ont des teneurs er ean normales et infé-
rieures & celles de plusieurs autres cafés arabica.

La teneur en eau des cafés de ces iles mais de I’espdee liberiea,
d’'aprés le tableau IV, se trouve comprise entre les chiffres du tablean
IIT et trds rapprochée du nombre qui représente sa moyenne.

En ce qui concerne, encore, I'humidité, nous allons citer quelques
chiffres. qui représentent, dans quelques échantiilons de cafés, des poar-
contages d’ean excessivement élevés, afin de pouvoir ainei mienx conclure
que les cafés analysés par nous, possédaient un pourcentage d’ean relati-
vement bas.

Bollinger et Aragio ont analysé des cafés de Ja Guahyra avee 14,51 0/;;
de Costa Rica avec 14,64 °/; et de la Liberia‘avec 15,60 °/, d’humidité.

L.eonida Valerio donne pour Phamidité le pourcentage de 6 & 16.

L'Institut. Agronomique de Campinas a fait procéder & 1'analyse de
divers cafés ot a obtenu, pour ’homidité, les limites de 15,11 i 20,45-°/, ().

Conclusions

1. —Les cafés exportés par les iles de S. Tomé et du P’rince, sont
peu riches en caféine et doivent, par conséquent, étre considérés eomme
des cafés doux. i

2. — Ces cafés, groupés pour chacune des esphces, & I'exception des
n.” S. 8/8 et S. 13/1, ne présentent pas de grandes différences dans les
pourcentages de caféine. ‘

3, —Tous les cafés analysés par nous ont des pourcentages de ca-
féine (0,70-1,23 pour les arabica et 1,00-1,06 poui‘ les liberica, par rap-
port A la matidre sdche), d’accord avec los nombres présentés aux tableanx
IT et III.

4.— Le pourcentage d'humidité trouvé dans ces cafés, se trouve
compris entre 10 4 11 pour les arabica et 10,30 & 11,30 pour les liberica,
et, par conséquent, dans les limites normales (7-12).

Considérations finales

Avant de terminer ce petit mémoire, nous ne pouvions manquer de
signaler le petit nombre d’échantillons de café gue mous avons analysé,
pares qu'il ne nous a pas été possible d’obtenir plus d’échantillons lors-
que nous avons eu l'occasion de faire ces analyses.

| Le café en Brésil et & I'étranger, par Augusto Ramos,
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Finalement, considérant les cafés des iles de S. Tomd et du Prince
comme étant de bons produits, nous conseillons pour le développement
agricole des iles, ane étude consciencieuse des variétés prodactrices du
meilleur café, dans le but tonjours croissant de lancer sur le marché des
produits moins riches en caféine.

Et pourquoi conseillons-nous cette étude ?

Parce que nous nous souvenons de ’exemple, outre de nombreux
autres, que, entre le Moka jaune et le Java gris, possédant des caractires
externes identiques, tous les marchés apprécient beaucoup plus le premier
parce qu'il 8 moins de !z de caféine que le second. Une autre raison,
c’est 'attention que doit nous mériter 'emploi de la décaféination du café,
car malgré qu’elle laisse 0,08°/,, en moyenne, de caféine (d’aprés Louis
Weil), et quoique 'on ne posstde pas la certitude absolue que ce soit
seulement la caféine qui agitsur le coeur, il est, néanmoins, certain que la
consommation des cafés décaféincés se geénéralise de plus en plas.




