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FICHE TECHNIQUE 

 

Un granulateur multifonctionnel de fabrication de produits transformés de 

céréales 

Fonction du granulateur 

Selon le dictionnaire Larousse (2021), le granulateur est l’appareil permettant de mettre en 

grains sphériques une poudre humectée d’eau. Cette poudre peut être une céréale (maïs, mil, 

sorgho, riz, niébé, etc.), transformée en granules puis consommée sous forme de couscous, 

bouillie ou autres : c’est le processus de granulation. Cette dernière est la formation de petits 

granules sphériques à partir de farines réhumidifiées (Cruz et al, 2020).   

Dans beaucoup de pays d’Afrique, les produits roulés ou granulés sont un mode de 

valorisation des matières premières amylacées largement développé (Cruz et al, 2020). Ils sont 

fabriqués à partir de céréales, de légumineuses ou de tubercules comme le maïs au Bénin, le 

sorgho au Mali, le mil au Sénégal, le blé dur en Afrique du nord, le niébé au Burkina Faso, 

l’igname au Togo ou le manioc en Côte d’Ivoire (Cruz et al, 2020). On différencie souvent les 

deux grands groupes de produits que sont les granules cuits à la vapeur et les granules 

simplement séchés pour être consommés en bouillies (Cruz et al, 2020). 

Les trois grandes voies que l’on retrouve en industrie pour l’agglomération des poudres sont 

les suivantes : la granulation humide (suivie d’un séchage et éventuellement d’une 

compression) ; la granulation sèche (suivie d’une étape de concassage‐tamisage puis d’une 

éventuelle compression) et la compression directe d’un mélange de poudres sèches (Tita-

Goldstein, 2013). 

 

Processus de granulation 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 : opérations unitaires permettant la mise en forme des poudres par compression 

(source : Tita-Goldstein, 2013) 
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Caractéristiques de la technologie 

Un granulateur multifonctionnel (plusieurs céréales (mil, maïs, sorgho, fonio) et plusieurs 

produits (couscous, arraw, thiakry, etc.)) comparé aux équipements existants qui sont mono-

spécifiques. 
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