FICHE TECHNIQUE

Couscous économique a base de mil et de mais

Présentation du mil

Le nom commun mil désigne, au sens large, plusieurs espéces de graminées dont, entre
autres, Pennisetum glaucum, Eleusine coracana, Panicum miliaceum, Setaria italica,
Echinochloa crusgalli (Saidou, 2011 cité par Kadri et al, 2019). Le mil perlé ou mil a chandelle,
Pennisetum glaucum, représente 40% de la production mondiale des mil (Yang et al., 2012
cité par Kadri et al, 2019). Cest aussi, 'espéce la plus couramment cultivée pour la
consommation humaine et qui produit les plus gros grains (Mariac et al., 2006 cité par Kadri
et al, 2019).

Le mil est une plante a port érigé, possédant des tiges épaisses et a hauteurs variant de 1,5 a
3 m, mais on peut trouver des mils de pres de 4 métres (Moumouni, 2014 cité par Kadri et al,
2019). L'appareil racinaire est de type fasciculé avec une seule racine séminale principale
suivie de nombreuses racines adventives. Une des causes de la bonne adaptation du mil aux
conditions pédoclimatiques de la zone semi-aride est son développement racinaire important,
pouvant atteindre 300 cm de profondeur a la récolte (Ahmadi et al., 2002 ; ROCAFREMI, 2002
cités par Kadri et al, 2019).

Le mil, Pennisetum glaucum, est la céréale la plus tolérante a la sécheresse. Il est cultivé dans
des régions ou la pluviosité se situe entre 150 et 800 millimétres (Besangon et al, 1997). En
Afrique, 70 % de la production provient de l'ouest du continent. Les principaux pays
producteurs sont, par ordre d'importance décroissante : le Nigeria, le Niger, le Burkina, le
Tchad, le Mali, la Mauritanie et le Sénégal (Besancon et al, 1997). Il représente souvent la base
de I'alimentation et se consomme alors sous la forme de pate, de bouillie, de couscous ou de
galettes (Besancon et al, 1997). Il peut également entrer dans la fabrication de boissons
alcoolisées comme la biere de mil (Besangon et al, 1997).

Présentation du mais

Le mais a pour nom scientifique Zea Mays L. et est de la famille des Poacées de la tribu des
Andropogoneae (Yapi et De, 2017). Le mais appartient a la famille des graminées comme le
riz, le mil et le sorgho (Yapi et De, 2017).

C’est une céréale herbacée annuelle, a tallage généralement faible ou méme nul et au systeme
radiculaire fibreux abondant (CMA/AOC, 2005). Il présente une large diversité morphologique
selon les variétés (CMA/AOC, 2005). C'est une espece a pollinisation croisée, ou les
inflorescences femelles (épis) et males (panicules) occupent des endroits distincts sur la plante
(CMA/AQC, 2005). Les épis sont les structures ol se développent environ 12 a 16 rangées de
grains (CMA/AQC, 2005). Il existe plusieurs variétés de mais cultivées pour I'alimentation
humaine : le mais doux, le mais perlé, le mais denté, le mais farineux et le mais vitreux, qui est
également utilisé comme fourrage (CMA/AOC, 2005). Le mais ordinaire immature, sur I'épi,
fait I'objet d'une trés grande consommation, soit bouilli, soit grillé (CMA/AOC, 2005). Le mais
farineux, quant a lui, a un grain a I'albumen tendre, tres utilisé dans I'alimentation au Mexique,
au Guatemala et dans les pays andins (CMA/AOC, 2005). Il est apparu plus récemment
d’autres variétés: les mais riches en huile (appréciée dans l'alimentation humaine par la
présence d'antioxydants qui la rendent plus stable), les mais cireux (forte teneur en
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amylopeptine, utilisés par certaines industries agroalimentaires ou papeteries comme
épaississant), les amylo-mais (forte teneur en amylose, utilisés par I'industrie comme films
pour I'emballage des aliments), etc. (CMA/AQC, 2005).

L'utilisation du mais varie généralement selon le niveau économique des pays. Dans les pays
en développement, c'est une denrée alimentaire de base, la graine est consommée
directement, sous forme d’épis immatures grillés ou bouillis, ou transformé en farine et en
semoule (CMA/AOC, 2005).
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Figure 1 : coupe d’un grain de mil (source : Rao et al, 2017)
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Figure 2 : coupe d’un grain de mais (source : http://tpepopcorn.eklablog.fr/premiere-partie-
le-mais-et-sa-transformation-en-pop-corn-c17605868)
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Définition du couscous

Selon le dictionnaire Larousse 2016, le couscous est un plat traditionnel composé de cette
semoule cuite a la vapeur, accompagnée de viande et de légumes, le tout étant ensuite servi
avec bouillon, harissa, boulettes de viande, merguez, etc.

Il s’agit d’un plat d'origine nord-africaine, formé de semoule de blé avec des légumes et une
sauce épicée, pouvant étre servi avec de la viande de poulet, de mouton, d'agneau ou de bceuf
(source : https://www.cordial.fr/dictionnaire/definition/couscous.php).

Le couscous est un plat d’origine nord-africaine a base de semoule de blé servi avec de la
viande et de légumes (https://www.linternaute.fr/dictionnaire/fr/definition/couscous/).

Dans le cas spécifique, la semoule utilisée dans la cuisson est obtenu a base d’'un mélange de
mil et de mais.

Caractéristiques de la technologie

Un procédé de production de couscous de mil ou de mais qui élimine I'étape de roulage et
donc qui réduit considérablement le temps et la pénibilité du travail.
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