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RESUME

L’épi de mais frais bouilli est I'un des aliments obtenus de la transformation du mais. L’objectif de
I’étude est d’évaluer les facteurs socio-économiques des acteurs, de caractériser la technologie de production et
de déterminer la qualité nutritionnelle du produit. A cet effet, une enquéte semi-structurée a été réalisée a
Cotonou et Parakou, deux villes cosmopolites du Bénin. Parallélement, les échantillons collectés ont été soumis
aux analyses physicochimiques. Les résultats ont montré que la production des épis de mais frais bouillis est
une activité féminine prédominante en période de disponibilité. La technologie de préparation des épis de mais
frais bouillis différe d’une région a une autre. Ainsi, a Parakou, 1’épi de mais frais est bouilli avec les spathes
alors qu’il est bouilli sans les spathes a Cotonou. Selon les consommateurs, la date post-récolte affecte le goftit
et la texture des mais bouillis. Pour les transformatrices-vendeuses et les consommateurs, un bon mais frais
bouilli doit avoir une texture moins dure et un gotit succulent. Les caractéristiques nutritionnelles du mais frais
bouilli révelent une richesse en glucides totaux (63,4 a 64,6% matiére séche), en protéines (12,5% maticre
séche), en minéraux (1,6% matiére séche) et composés phénoliques (5,5 a 6,1% matiére séche).
© 2017 International Formulae Group. All rights reserved.
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Production and nutritional quality of cob of boiled fresh maize consumed in
Benin

ABSTRACT

Cob of boiled fresh maize is one of foods obtained from maize processing. The aim of the study was to
evaluate the socio-economic factors of the stakeholders, to characterize the production technology and to
determine the nutritional quality of the product. A semi-structured survey was carried out in Cotonou and
Parakou, two cosmopolitan cities of Benin. On the other hand, the collected samples have been subjected to
physicochemical analysis. The results have shown that the production of cob of boiled fresh maize is a
prevalent female activity in its available period. The technology of production of cob of boiled fresh maize
differs from one area to another. Thus, in Parakou, the cob of fresh maize is boiled with the spathes whereas it
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is boiled without the spathes in Cotonou. According to consumers, the post-harvest date affects the taste and
texture of boiled maize. For the processor-sellers and consumers, a good boiled fresh maize must have a less
hard texture and luscious taste. The nutritional characteristics of boiled maize reveal a high total carbohydrate
(63.4 to 64.6% dry matter), protein (12.5% dry matter), mineral (1.6% dry matter) and phenolic compounds

(5.5 to 6.1% dry matter).

© 2017 International Formulae Group. All rights reserved.
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INTRODUCTION

Le mais (Zea mays) est une céréale de
grande importance alimentaire pour de
nombreuses populations en Afrique de
I’Ouest, principalement au Bénin ou il
constitue la base du régime alimentaire des
populations du Sud et du Centre du Pays
(Adégbola et al., 2011 ; Sarr et al., 2011).
Bien que le mais soit longtemps considéré
comme un produit de subsistance et de
soudure, sa culture s’est aujourd’hui
intensifiée et répandue dans toutes les régions
du Bénin en raison des avantages nutritionnels
(richesse en amidon, présence de protéines,
bonne matiére grasse) et économiques (culture
facile et peu cotiteuse) qu’il offre (Adégbola
et al., 2011). La production nationale de mais
a été estimée en 2012 a 1175 000 tonnes au
Bénin (FAO, 2013). Le niveau moyen de
consommation de mais est estimé a plus de 85
kg/habitant/an, ce qui place le pays au premier
rang des pays grands consommateurs en
Afrique de 1'Ouest (Adégbola et al., 2011 ;
Abadassi, 2014). Compte tenu de I’importance
que revét le mais pour la sécurité alimentaire
au Bénin, cette céréale a été retenue comme
filiére prioritaire pour la relance du secteur
agricole dans le Plan Stratégique de Relance
du Secteur Agricole du Bénin (PSRSA) par le
Ministere de 1’agriculture de I’Elevage et de la
Péche (MAEP) (PSRSA, 2010). Ainsi sa
promotion serait intéressante et nécessaire
pour assurer la sécurité alimentaire et la
croissance économique du Bénin (Baco et al.,
2010). Le mais est utilis¢é en alimentation
humaine sous diverses formes selon les
régions et les habitudes alimentaires des
groupes  socio-culturels  (Nago, 1997;
Adégbola et al., 2011 ; Houngbo, 2015). En
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plus de son utilisation dans 1’alimentation
humaine et animale, le mais sert aussi de
matiére premiére dans certaines industries
(Houngbo, 2015; Ba et al., 2016). Les
principaux  produits  dérivés de sa
transformation sont le mais frais bouilli ou
grillé, les farines ou semoule de mais, la pate,
I’akassa, le mawe et la bouillie (Nago, 1997 ;
Semassa et al., 2016). Le mais frais bouilli
constitue 1’'une des principales formes
d’utilisation du produit. La quantité¢ de mais
frais incluse dans le secteur de préparation du
mais bouilli est importante mais aucune
statistique sur cette quantité n’est encore
disponible au Bénin. La préparation et la
commercialisation du mais frais est une
activité génératrice de revenus qui est
pratiquée aussi bien dans les zones urbaines
que dans les zones rurales du Bénin (Baco et
al., 2010). Différentes techniques de cuisson
sont pratiquées dans la préparation du mais
frais dans ces zones. D’aprés les
consommateurs, la qualité du mais frais varie
énormément. La période post-récolte et la
variété sont souvent soupgonnées comme les
facteurs affectant cette qualité. Les études
antérieures faites sur le mais au Bénin se sont
surtout focalisées sur les aspects liés a la
production et a la commercialisation du
produit (Baco et al., 2010) ainsi que la
caractérisation microbiologique et physico-
chimique du maweé et du ogui, deux pates
fermentées a base de mais (Nago, 1997;
Semassa et al., 2016). Les caractéristiques de
la qualit¢ du mais frais bouilli ne sont pas
encore décrites. La préparation et la
commercialisation du mais frais bouilli étant
une activité qui s’intensifie au Bénin et dans
la sous-région Ouest africaine, il serait
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intéressant d’investiguer sur les
caractéristiques ~ socio-économiques  des
acteurs et la qualité nutritionnelle du produit.
Cette ¢étude vise donc a évaluer les
caractéristiques  socio-économiques  des
acteurs, les techniques de préparation
utilisées, les critéres d’appréciation de la
qualité et a déterminer les caractéristiques
nutritionnelles du mais frais bouilli.

MATERIEL ET METHODES
Zone d’étude

L’étude s’est déroulée du 12 aoit au 29
octobre 2015 dans la commune de Cotonou
située entre 2°20’ et 2°29’ longitude Est puis
6°20° et 6°25° latitude Nord et dans la
commune de Parakou localisée entre 2°23 et
2°44° longitude Est puis entre 9°14° et 9°29’
latitude Nord (Figure 1). Ces deux communes
ont été choisies compte tenu de leur caractére
cosmopolite, de leur forte densité en
population et de la diversité culturelle des
peuples au plan social et alimentaire.

Enquéte

Une pré-enquéte a permis de tester un
questionnaire préétabli auprés de cing (05)
transformatrices-vendeuses de 1’épi de mais
frais bouilli et vingt (20) consommateurs
parlant différentes langues locales. Cette
technique a permis d’adapter le questionnaire
aux réalités sociologiques. Les diverses
langues parlées étaient le Dendi, le Bariba, le
Fon et le Mina. Ensuite, le questionnaire a été

adress¢é de  fagon  individuelle aux
transformatrices-vendeuses et aux
consommateurs de mais frais bouilli.

La taille de [D’échantillon a été

déterminée selon la méthode de boule de
neige (Hongbété et Kindossi, 2017). Cette
méthode a consisté a un ratissage
systématique des transformatrices-vendeuses
de mais frais bouilli. Au total, 120
transformatrices-vendeuses de mais bouilli
dont 45 a Parakou et 75 a Cotonou ont été
enquétées dans les localités ciblées. Alors que
241 consommateurs de mais frais bouilli a
savoir 90 a Parakou et 151 a Cotonou ont été
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enquétés soit deux (02) consommateurs par
transformatrice-vendeuse.

Les informations mentionnées sur le
questionnaire servant de guide d’entretien sont
relatives au statut sociodémographique de
I’enquété (identité, domaine d’activités, genre,
niveau de scolarisation, age, ethnie), aux
aspects technologiques du traitement du mais
frais et les préférences des consommateurs
selon la période post-récolte et la qualité
organoleptique (texture, gofit et couleur) du
mais.

Analyses physicochimiques

Des échantillons de deux variétés de
mais (blanche et jaune) collectés dans les
zones d’enquéte ont été analysés. Ainsi, la
maticre séche a été déterminée par séchage de
5 g d’échantillon de grains de mais a I’étuve a
105 °C, jusqu’a obtention de masse constante.
La teneur en matiere minérale a été
déterminée suivant la méthode AOAC (1995)
apres incinération au four a 550 °C pendant 24
heures de 5 g d’échantillon de mais frais
broyé. Les taux de matiére grasse ont été
déterminés a partir de la matiére seche de la
farine de mais selon la méthode AOAC (1995)
utilisant le SOXHLET. Les glucides totaux
ont ét¢ dosés selon la méthode décrite par
Tshite et al. (2015). Quant aux protéines, leurs
teneurs ont ét¢ déterminées selon la méthode
AOAC (1995). La méthode de Singleton et al.
(1999) a été utilisée pour doser les phénols
totaux.

Analyses statistiques

Les données de I’enquéte ont été
dépouillées, organisées et traitées grace au
logiciel Sphinx plus® version 5.1.0.4. Les
résultats d’analyses physicochimiques ont été
soumis a une analyse de variance (ANOVA) a
un facteur suivi du test de Newman-keuls
grace au logiciel Statistica version 7.1 StatSoft
France (2006). La significativit¢ de la
différence entre les échantillons de mais a été
déterminée au seuil de 5%.
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Figure 1 : Localisation géographique des zones d’étude au Bénin.
RESULTATS féminine (100% des enquétées) qui occupe
Caractéristiques  socio-culturelles  des une population de femmes majoritairement

acteurs liés a la transformation-vente et la
consommation du mais frais bouilli au
Bénin

Tableau 1
socioculturelles

les
des
transformatrices-vendeuses et consommateurs
de

transformation-vente des ¢épis de mais frais

Le
caractéristiques

présente

mais  frais  bouillis. Ainsi, la

bouillis est une activité essentiellement
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analphabéte (70% des enquétées). Seulement
30% des femmes impliquées dans ce secteur
d’activité ont fait les études primaires. Cette
population est répartie en quatre tranches
d’ages dont la premicre (agées de 18 a 25 ans)
représente 33,33% des enquétées, la deuxieme
(26 a 35 ans) représente 37,50%; la troisiéme
(36 a 45 ans) représente 25%, et la derniére
tranche de transformatrices-vendeuses (46 a
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50 ans) relativement passives, représente
4,16% des enquétées. Ces transformatrices-
vendeuses appartiennent a 6 groupes socio-
ethniques constitués majoritairement des Fon
(38,33%) et des Aizo (37,5%). La plupart
(96,5%) des transformatrices-vendeuses ont
déclaré que cette activité ne nécessite pas une
expérience dans le domaine.

Concernant les consommateurs, 1’épi
de bouilli
majoritairement par les groupes socioculturels
Aizo (21,67%), Mina (15 %), Adja (11,67%),
Fon (10,83%), Dendi (10,42%), Goun (10%),
Nagot (8,33%). Les autres groupes rencontrés

mais frais est consommé

minoritairement sont les Yoruba, Bariba et
Wama qui représentent 6,25%, 4,17% et
1,67% des La

majorit¢ des consommateurs de mais frais

enquétés, respectivement.
bouilli sont constitués  d’universitaires
(36,93%) et de collégiens (23,65%). Les
autres n’ont pas terminé les études primaires
(17,84 %), et le reste (21,58%) n’est pas all¢ a
I’école.

Transformation du mais frais et critere
d’appréciation des variétés utilisées

La transformation et la vente de 1’épi
de mais frais est une activité saisonniére qui
s’effectue essentiellement de mars a aoit et de
mi-octobre a fin novembre au Sud Bénin et de
juin a novembre au Nord Bénin. Toutefois, il
existe des productions agricoles de mais de
contre saison.

Deux principales variétés de mais, a
savoir la variété blanche et la variété jaune,
sont couramment utilisées pour la préparation
de 1’épi de mais frais bouilli au Bénin. Les
transformatrices-vendeuses s’en
approvisionnent aux abords des champs, au
niveau des points de regroupement dans les
marchés locaux. Selon ces transformatrices-

vendeuses, le premier critére de qualité utilisé
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dans le choix de la matiére premiére est la
couleur des grains. Ainsi, le mais jaune est
plus apprécié (65,83% des enquétés) que le
mais blanc (34,17%) (Tableau 2). Ce choix est
li¢ au golt relativement sucré et a la
succulence caractéristique du mais jaune.
D’aprés les transformatrices-vendeuses, les
consommateurs préférent le mais jaune au
mais blanc. Pour ces consommateurs, le mais
jaune a un goit plus sucré et plus succulent
que le mais blanc. Le golt du mais est trés
important dans le choix de ce produit. Il
dépend de plusieurs facteurs dont la variété et
la durée post-récolte précédant la cuisson. Le
second critére évoqué par les transformatrices-
vendeuses est relatif a I’aspect des spathes. En
effet, les spathes doivent étre intacts (40% des
enquétés), c’est-a-dire dépourvu de larve et de
charancon. De plus, les spathes doivent étre de
couleur verte (58% des enquétés) avec un gotit
sucré au niveau de la rafle (30% des enquétés)
(Figure 2). La couleur des spathes est un
indicateur de la fraicheur et du golt du mais.
Ainsi, plus les spathes de mais sont fraiches
(couleur verte vive), plus le gout sucré du
mais est intense, ce qui indique que le mais est
fraichement récolté. En revanche, la couleur
moins verte des spathes de mais indique un
golit moins sucré et une longue période post-
récolte.

Quantité et fréquences de préparation des
épis de mais frais

Le Tableau 3 présente les quantités et
fréquences de préparation des épis de mais
frais. La quantité d’épis de mais frais préparés
par semaine varie selon la catégorie de
transformatrices-vendeuses entre 200 et 800
kg. En effet, la majorité des transformatrices-
vendeuses d’épis de mais frais (53,6% pour le
mais blanc et 82,2% pour le mais jaune)
transforment en moyenne entre 200 et 300 kg
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de mais frais par semaine. Environ 7,3% des

transformatrices-vendeuses de mais blanc
transforment jusqu’a 800 kg de mais frais
12,7% des

vendeuses de mais jaune préparent entre 300

alors que transformatrices-
et 450 kg de mais frais par semaine.

En ce qui concerne la fréquence de
préparation, elle tourne autour de 3 a 5 fois
par semaine (63,4% des transformatrices-
des
transformatrices-vendeuses de mais jaune).
Au de

seulement quelques

vendeuses de mais blanc et 75,9%

cours la période d’abondance,
transformatrices-
vendeuses de mais blanc (9,8%) et de mais
jaune (6,3%) préparent les épis de mais frais
presque tous les jours de la semaine alors que
pendant la période de rareté, la fréquence de

production est 2 fois par semaine.

Modes de préparation du mais frais et
attributs de qualité du produit fini

Pour la production des épis de mais
frais bouillis, deux modes de préparation ont
été recensés dans les régions étudiées. Le
premier est le plus répandu & Cotonou (62,5%
des enquétés). Il consiste a préparer les épis de
mais débarrassés de leurs spathes et des fils en
soie. Pour le second mode de préparation
généralement en usage a Parakou (77,5% des
enquétés), les épis ne sont pas dépourvus de
leurs spathes avant la cuisson mais les fils de
soie sont juste coupés a 1’aide d’une machette.
Ensuite, les épis déspathés ou non sont lavés
pour éliminer les impuretés puis disposés dans
une marmite, recouverts d’eau et bouillis
pendant environ 1 heure (Figure 3).

Concernant la qualit¢é du mais frais
bouilli, les principaux attributs de qualité
utilisés par les acteurs sont indiqués dans le
Tableau 4. Environ 39,2 a 52,5% des
transformatrices-vendeuses des épis de mais

frais ont cité la couleur comme un des
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principaux attributs de qualité du mais frais.
Ceci est confirmé par 40,2 a 82,5% des
consommateurs d’épis de mais frais bouillis.
La texture constitue également un important
attribut de qualité de 1’épi de mais frais
bouilli. Plus de la moiti¢ (53,7%) des
transformatrices-vendeuses et la majorité
(89,8%) de consommateurs enquétés estiment
que la texture des épis de mais frais bouillis
doit étre moins dure. Concernant le goit, la
majorit¢  des
(74,8%) et des consommateurs (81,6%) sont

tous d’accord que 1’épi de mais frais bouilli

transformatrices-vendeuses

doit étre succulent et relativement sucré.

En ce qui concerne le gotit salé, 70,3%
des transformatrices-vendeuses ont recours au
fade
caractéristique des mais frais bouillis 24 et 48

salage pour camoufler le golt

heures aprées récolte.
Par

transformatrices-vendeuses

rapport &  l’odeur, les
interviewées
(78,9%) ont déclaré que 1’épi de mais frais
bouilli doit avoir I’odeur caractéristique du
mais frais. Ceci parait un important critere de
qualit¢t comme [’ont soutenu la majorité

(97,1%) des consommateurs.

Facteurs influencant le prix de vente du
mais frais bouilli

Selon 81,2% des enquétés, le prix
d’achat de la matiére premicre est un facteur
déterminant du prix de vente des épis de mais
frais bouillis. Ce prix varie d’une localité a
une autre suivant les saisons de récolte. Il
dépend également des cofits de transport de la
matiére premicre liés a [’¢loignement des
zones d’approvisionnement. Ainsi, les épis de
mais frais bouillis sont plus chers en période
de contre saison, en début et en fin de saison.
Il est également plus cher en milieu urbain

qu’en zone rurale.
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Lieu et moment de consommation des épis
de mais frais bouillis

L’¢épi de mais frais bouilli est un
de Vu tel,
consommateurs sont rencontrés dans les lieux
publics, la rue (90,8%), a la maison (28,3%) et
sur leur lieu de travail (2,2%). La majorité des

aliment rue. comme les

enquétés (81,7%) consomment 1’épi de mais
frais bouilli au déjeuner (60%), entre les repas
(34%) (6%) (Figure 4).

Généralement, 1’épi de mais frais bouilli est

et au diner

consommé avec du coprah (34%) ou de
I’arachide bouillie ou grillée (58%).

Préférence de mais frais bouilli suivant la

période post-récolte par classes de
population
L’¢pi de mais frais bouilli est

consommé par toutes les classes d’ages de la
société béninoise parmi lesquelles s’y trouvent
adolescents, des non
des des

personnes malades, des femmes enceintes et

des personnes

vulnérables, personnes  agées,
des femmes allaitantes (Figure 5). Toutefois,
d’aprés les enquétes, les personnes malades
(6,53%) et les personnes agées (5,31%)
consomment moins d’épi de mais frais bouilli
et n’aiment pas du tout les épis bouillis 48
heures aprés récolte (MB48AR). Elles ont
déclaré que la texture de I’épi de mais bouilli
48 heures apres récolte est plus dure que celle
de I’épi bouilli le jour de récolte (MBJR). De
plus, I’épi de mais bouilli présentant une
texture dure est difficile a mastiquer et fatigue
plus les machoires. Les adolescents (26,46%)
sont indifférents car ils consomment 1’épi de
mais bouilli quelle que soit la date post-récolte
alors que les personnes non vulnérables
(18,29%), les femmes enceintes (21,42%) et
les femmes allaitantes (22,57%) consomment
plus I’épi de mais bouilli le jour de récolte

(MBJR) que ceux bouillis 24 heures
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(MB24AR) ou 48 heures récolte

(MB48AR). Ces classes ont évoqué que 1’épi

apres

de mais frais bouilli le jour de récolte est plus
succulent que celui bouilli 24 heures ou 48
heures apres récolte. Aussi, environ 25% des
femmes enceintes enquétées aiment 1’épi de
mais bouilli 48 heures aprés récolte. Ceci est
rattaché a la dureté des grains qui leur permet
d’avoir a grignoter pendant un long moment.

Caractéristiques nutritionnelles des
variétés de mais frais bouilli

Le Tableau 5  présente les
caractéristiques  nutritionnelles de deux

variétés de mais frais bouilli collectées dans
les différentes zones d’enquéte. La teneur en
(20,9%)
significativement supérieure au seuil de 5% a
celle de la variété blanche (20,2%). La teneur

en matiere grasse de la variété jaune (3,4%

eau de la variété jaune est

MS) est significativement plus élevée au seuil
de 5% que celle de la variété blanche (2,8%
MS). Cette comparaison montre que le mais
jaune contient plus de lipides que le mais
blanc. Aucune différence significative n’a été
observée entre la teneur en glucides totaux de
la variété jaune (64,6% MS) et celle de la
variété blanche (63,4%). Les teneurs en
protéines des variétés de mais sont comprises
entre 12,4 et 12,6% MS et leurs teneurs en
de 1,6 1,7%. La

comparaison des moyennes des teneurs en

cendres varient a
constituants des échantillons montre qu’il n’y
a pas de différence significative entre les
teneurs en protéines et en cendres des deux
variétés de mais étudiées. La teneur en
composés phénoliques de la variété jaune
(6,1% MS) est significativement supérieure au
seuil de 5% a celle de la variété blanche (5,5%

MS).
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Tableau 1 : Caractéristiques socioculturelles des transformatrices-vendeuses et consommateurs

enquétés.
Transformatrices-
Consommateurs
vendeuses
iabl
Variables ;:::::bcl:é Fréquence Nombre ayant Fréquence
o ité (n= o
(n=120) (%) cité (n=241) (%)
<17 - - 20 8,3
18 -25 40 33,33 41 17,01
26-35 45 37,5 40 16,6
Ages (ans)
36-45 30 25 50 20,75
46-50 5 4,16 55 22,82
>51 35 14,52
Femmes 120 100 138 57,26
Sexe
Hommes - - 103 42,74
N’est pas allé a I’école 98 70 52 21,58
Niveau Primaire 42 30 43 17,84
d'étude Secondaire - - 57 23,65
Universitaire - - 89 36,93
Dendi 2 1,67 25 10,42
Nagot 5 4,17 20 8,33
Fon 46 38,33 27 10,83
Aizo 45 37,5 52 21,67
Groupe Goun 12 10 24 10
8010 Adja 10 8,33 28 11,67
culturel i
Mina - - 36 15
Yoruba - - 15 6,25
Bariba - - 10 4,17
Wama - - 4 1,67

n : nombre de personnes enquétés.

Tableau 2 : Fréquence de distribution du choix de la variété de mais par les transformatrices-

vendeuses.

Nombre ayant cité

Matiére premiére Variété (N=120) Fréquence (%)
. Blanche 41 34,17
Mais
Jaune 79 65,83
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Figure 2 : Fréquence de distribution des enquétés ayant évoqué une qualité requise de la matiére
premiére.

Tableau 3 : Quantité de mais frais et fréquence de préparation des épis de mais bouillis.

Transformatrices-vendeuses

Mais blanc Mais jaune
n=41 n=79
(%) (%)
Quantité de mais frais (kg/semaine)
[200-300[ 53,6 82,2
[300-450[ 24,4 12,7
[450-600[ 14,6 -
[600-800[ 7,3 -
Fréquence (par semaine)
1-2 26,8 17,7
3-5 63,4 75,9
6-7 9,8 6,3
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Epis de mais

Coupure des fils en
sole

Enlévement des
spathes et fils en soie

! !

Epis de mais déspathés Epis de mais non déspathés

Lavage a l'eau de
puits/robinet

Cuisson (60 min, 100°C)

Mais frais bouilli

Figure 3 : Diagramme de préparation des épis de mafs frais bouillis.

Tableau 4 : Attribut de qualité des épis de mais frais bouillis et leur importance (% des enquétés)
selon les acteurs.

Transformatrices vendeuses Consommateurs

Attributs sensoriels Mais frais bouilli Mal.s ‘ frais
bouilli

Couleur blanche 39,2 40,2
Couleur jaune 52,5 82,5
Texture moins dure 53,7 89,8
Succulent 74,8 81,6
Gout sucré 24,7 59,3
Goiit salé 70,3 45,4
Goit fade 3,2 1,4
Odeur de mais 78,9 97,1
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Figure 4 : Moment de consommation des épis de mais frais bouillis.

Tableau 5 : Caractéristiques nutritionnelles des mais frais bouillis.

Paramétres Mais
Blanc (n=6) Jaune (n=6)

Teneur en eau (%) 20,2 +0,2% 20,9 +0,4°
Maticre grasse (%MS) 2,8+0,0° 3,4+0,5°
Glucides totaux (%oMS) 63,4 +0,4° 64,6 £ 0,9°
Protéines (%MS) 12,4+0,1° 12,6 +0,1*
Teneur en cendres (%MS) 1,6 £0,5° 1,7 +0,4°
Composés Phénoliques (%MS) 5,5+0,1° 6,1 +0,2°

% valeurs affectées avec les mémes lettres sur une méme ligne ne sont pas significativement différentes au seuil de 5% (Test
de Newman-keuls). n : le nombre d’échantillons analysés ; MS : matiere seche

70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20 - u MB48AR
10 1 ' ' m MB24AR

B MBIJR
Figure 5 : Préférence de consommation de 1’épi de mais frais bouilli suivant la période post-récolte

selon la classe de la population. MBIJR : épi de mais bouilli le jour de la récolte ; MB24AR : épi de mais bouilli 24
heures aprés récolte ; MB48AR : épi de mais bouilli 48 heures apres récolte.

Fréquence cumulée des réponses (%)
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DISCUSSION

Le mais (Zea mays L.) constitue
I’alimentation de base pour de nombreuses
populations a qui il procure 1’essentiel de
I’énergie nécessaire (Sarr et al., 2011). II est
transformé grace a I’artisanat en une diversité
de produits alimentaires dont 1’épi de mais
frais bouilli (Sodjinou et al., 2008 ; Semassa
et al., 2016). L’étude des caractéristiques
socioéconomiques des acteurs a montré que la
production de I’épi de mais frais bouilli est
une activité essentiellement féminine qui
occupe des femmes de différentes tranches
d’age avec un faible niveau d’instruction. Ce
constat a été également souligné par d’autres
auteurs qui ont remarqué que les activités de
production et de commercialisation des
produits alimentaires de rue sont généralement
assurées par les femmes majoritairement peu
instruites (Kayodé et al., 2006 ; Kindossi et
al., 2012 ; Sacca et al., 2012 ; Hongbété et al.,
2017).

De plus, I’étude a révélé que I’épi de
mais frais bouilli est un aliment préféré des
béninois. Il est consommé par toutes les
couches sociales, quelles que soient leur
niveau d’éducation et leur situation
économique. Cet intérét des consommateurs
pour ce produit confirme I’importance du
mais dans le fonctionnement du systéme
alimentaire du Bénin (Nago, 1997 ; Abadassi,
2014 ; Houngbo, 2015 ; Semassa et al., 2016).

La technologie de transformation de
I’épi de mais frais est traditionnelle et varie
d’une région a une autre. Les variétés de mais
utilisées pour cette transformation sont
principalement la variété blanche et la variété
jaune. Ces deux variétés ont été également
évoquées dans une étude  antérieure
concernant la caractérisation de la production
traditionnelle des cultures de mais au Bénin
(Abadassi, 2014).

Aussi, d’autres auteurs (Nago, 1997 ;
Mestres et al., 1997 ; Semassa et al., 2016) ont
indiqué, par ailleurs, que les caractéristiques
des wvariétés de mais conditionnent leur
comportement au cours de la transformation
mécanique. Avec ’urbanisation, 1’exode rural
et I’intensification du phénomeéne
d’alimentation de rue, la production de 1’épi
de mais frais bouilli a pris une ampleur
considérable au Bénin. En effet, selon Nago
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(1997), les produits de mais sont trés
appréciés en milieu urbain surtout pendant les
périodes de disponibilité. Selon les
transformatrices-vendeuses et les
consommateurs, 1’épi de mais frais bouilli doit
avoir une texture moins dure, un golt
succulent et une odeur caractéristique de mais
frais.

Le gott de I’épi de mais frais bouilli
est fonction du moment de la cuisson apres
récolte. Plus la période post-récolte précédant
la cuisson de I’épi de mais frais est courte,
plus le produit est succulent et mieux apprécié
par les consommateurs. Autrement, les
longues périodes post-récoltes (épi de mais
frais bouilli 24 ou 48 heures aprés récolte) ont
des influences négatives sur 1’aspect des
graines du mais frais, le goit, la texture et
I’arbme dégagé par le mais lors de sa
préparation. Ces qualités sont le plus souvent
reconnues sur le mais a I’état frais par la
douceur de la rafle des spathes et des grains.

De plus, concernant les teneurs en eau
et en matiére grasse, les résultats obtenus ont
montré des différences entre variétés. De
méme, Deffan et al. (2015) ont rapporté, dans
une étude d’évaluation morphologique et
nutritionnelle de variétés locales et améliorées
de mais produites en Cote d’Ivoire, des
différences sur ces parameétres
physicochimiques entre variétés.

Les épis de mais frais bouillis ont une
humidité du grain supérieure a 20%. Une telle
teneur en eau du mais bouilli augmente le

risque de détérioration et de croissance
microbienne du produit s’il n’est pas
immédiatement ~ consommé. Ce taux

d’humidité des grains de mais frais bouillis
sont supérieurs a ceux déterminés par Enyisi
et al. (2014) qui ont trouvé des taux
d’humidité variant entre 11 et 20% dans les
grains de mais. Cette différence peut étre
attribuée a la variété de mais utilisée, aux
facteurs environnementaux et aux pratiques
agronomiques.

Les mais frais bouillis sont trés riches
en glucides. Les glucides représentent la
portion la plus importante de la matiére seche
des céréales. Le dosage des glucides est
d’apprécier la valeur énergétique des variétés
de mais étudiées. Aussi, la présence de la
matiere grasse, de protéines en proportion
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intéressante montre I’importance
nutritionnelle des variétés de mais étudiées.
Les différences observées sont spécifiquement
dues au type de variété. Ainsi, la variété jaune
étudiée présente une qualité nutritionnelle plus
intéressante que la variété blanche. Les
teneurs en glucides totaux (63,4 a 64,6% MS)
se rapprochent de celles (59,4 et 77,7% MS)
des variétés de mais locales et améliorées
produites en cbte d’Ivoire et au Nigéria
(Enyisi et al., 2014 ; Deffan et al., 2015). Les
glucides totaux sont des hydrates de carbone
emmagasinés sous forme d’amidon dans les
céréales. Selon Deffan et al. (2015), bien
qu’ils constituent la principale source
énergétique utilisable par [’organisme, ils
interviennent également comme des laxatifs
naturels et facilitent la digestion.

Les teneurs en protéines (12,4 et 12,6%
MS) sont identiques a celles de certaines
variétés de mais (10,5-12,1%  MYS)
déterminées par Deffan et al. (2015). Ces
teneurs en protéines sont supérieures a celles
obtenues (4,5-9,9% MS) par Enyisi et al.
(2014). Selon Nuss et Tanumihardjo (2010),
la teneur en protéines des céréales est trés
variable selon les types de variétés. Le role
primordial d’une protéine alimentaire est de
combler les besoins de 1’organisme en azote et
en acides aminés essentiels dont elle est
composeée.

Les teneurs de cendre obtenues (1,6 a
1,7% MS) sont comparables a ceux de Enyisi
et al. (2014) qui ont trouvé respectivement des
valeurs comprises entre 1,1 a 2,9% MS dans
le mais. La différence enregistrée au niveau
des variétés s’expliquerait par le fait que les
minéraux de mais proviendraient de
I’utilisation de la matiére inorganique du sol,
des applications des engrais et/ou au type de
variété (Deffan et al., 2015).

Les teneurs en matic¢re grasse obtenues
dans les deux variétés de mais frais bouilli
sont trés importants et contribueraient donc a
la qualité nutritionnelle du produit. Ostlund et
al. (2002) ont mentionné que les matiére
grasse de mais sont trés riche en acides gras
polyinsaturés dont les phytostérols ont été les
principaux composants responsables d’une
diminution de 1’absorption du cholestérol par
I’organisme au cours d’une étude clinique
chez ’humain.
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Les composés phénoliques sont
particuliérement présents chez les végétaux et
ont la qualit¢ d’antioxydants. Willcox et al.
(2004) ont expliqué que les antioxydants sont
des composés qui protégent les cellules du
corps contre les radicaux libres. Ces derniers
sont des molécules trés réactives qui seraient
responsables du développement des maladies
cardiovasculaires, de certains cancers et
d’autres maux relatifs au vieillissement. Donc
ces teneurs en composés phénoliques contenus
dans les grains de mais frais bouilli seraient
trées  bénéfiques pour la santé des
consommateurs. Les composés phénoliques
sont formés de trois groupes tels que les
acides phénoliques, les flavonoides et les
tanins (Dicko et al.,, 2006). La teneur en
composés phénoliques de la variété jaune est
significativement plus élevée au seuil de 5%
que celle de la variété blanche. Lopez-
Martinez et al. (2009) et Chiremba et al.
(2012) ont mentionné que la faible teneur en
composés phénoliques confére aux variétés de
mais une bonne digestibilité¢ des protéines, ce
qui constitue donc un aspect positif pour la
qualité nutritionnelle de cette céréale. Ainsi, le
mais de la variété blanche serait plus digeste
que celui issu de la variété jaune.

Une Dbonne compréhension des
relations existant entre les caractéristiques
nutritionnelles, les propriétés technologiques
et organoleptiques des variétés de mais devrait
permettre aux sélectionneurs de mieux
orienter leurs programmes d’amélioration
variétale d’une part, et aux utilisateurs de
choisir les variétés en fonction de leur qualité
technologique et nutritionnelle d’autre part.

Conclusion

Cette étude montre que la production
des épis de mais frais bouilli est une activité
essentiellement féminine. Deux techniques de
production sont en usage au Bénin, la cuisson
du mais frais avec les spathes et la cuisson
sans les spathes. La qualit¢ du mais frais
bouilli dépend de la variété et de la durée
post-récolte. La variété jaune est apparue plus
sucrée et plus appréciée que la variété
blanche. Plus la durée post-récolte augmente,
plus la qualité organoleptique du mais frais
bouilli  diminue. Les  caractéristiques
nutritionnelles du mais frais bouilli révelent
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une richesse en glucides totaux, en protéines,
en minéraux et composés phénoliques du
produit, ce qui est bénéfique pour la santé.
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