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Le café est une matière première importante pour les pays du sud avec une production 
annuelle de sept millions de tonnes. Les deux principales espèces de caféiers cultivés sont Coffea 
arabica (Arabica) et Coffea canephora (Robusta) qui représentent, respectivement 60 et 40% de la 
production mondiale. L’Arabica est apprécié des consommateurs pour sa meilleure flaveur et ses 
notes acides tandis que le Robusta est reconnu pour sa forte amertume. La qualité du café dépend de 
nombreuses variables (variété, environnement, terroir, pratiques agro-culturales, torréfaction, …) 
qui influencent la composition chimique du grain durant la maturation du fruit jusqu’au processus 
industriel. Ainsi les principaux composés accumulés dans le grain sont la caféine, les acides 
chlorogéniques, les lipides, les sucres ou bien les protéines. Ces différents composés interagissent 
lors des réactions de Maillard durant la torréfaction pour former des précurseurs d’arôme. Ainsi par 
exemple, les acides chlorogéniques et la caféine sont les principales molécules chimiques 
responsables de l’amertume du café (Lepelley et al., 2007 ; Perrois et al., 2015) tandis que les 
teneurs des grains en saccharose, lipide et protéine sont inversement corrélées à ce caractère 
sensoriel.  
 

De plus, la caractérisation des groupes génétiques chez Coffea canephora et l’utilisation de 
procédés post-récoltes maitrisés ont permis d’obtenir des productions industrielles de haute qualité 
sensorielle  pour Robusta. 
 

L’utilisation de la génétique quantitative (Mérot-L’Anthoëne et al., 2014) couplée aux 
récentes avancées de la génomique chez le caféier Robusta (Denoeud et al., 2014) permettent 
maintenant de caractériser certaines voies métaboliques et gènes majeurs impliqués dans la qualité 
du café (Lepelley et al., 2012). Ainsi l’utilisation de 16 populations en ségrégation couvrant trois 
groupes génétiques ont permis la détection et la caractérisation de près de 150 QTLs liés aux 
caractères biochimiques du grain (teneur en caféine, trigonelline, acides chlorogéniques, sucres, 
lipides ou protéines). Certains de ces QTLs sont spécifiques d’un environnement donné ou bien 
caractérisent uniquement une année de production particulière. Cependant une étude de méta-QTL a 
permis de définir un nombre plus restreint de QTLs stables, directement utilisables dans des 
schémas de sélection assistée par marqueurs. Cette dernière étape devrait pouvoir accélérer 
l’amélioration génétique pour la qualité du café Robusta. 
 

Enfin, l’obtention du séquençage du génome de Robusta permet aussi de proposer une 
identification de certains gènes impliqués dans le stockage des molécules majeures du grain 
intervenant dans les QTLs liés à la qualité chez Robusta. 
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