REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

Ministere de 'Enseignement Supérieur et de la Re@rche Scientifique

Université Mouloud Mammeri de Tizi- OQuzou

Faculté des sciences biologiques et des sciencesmgmiques
Département des Sciences Alimentaires
Mémoire de fin d’études
En vue de 'obtention du dipléme de Master
Filiere : Sciences Alimentaires
Spécialité : Agroalimentaire et controle de qeéalit

THEME

Productions et conditionnement des
Champignons comestibles especes Pleurote

Présenté par : ZERROUGUI Bilal
Soutenu le : 13 /07/2023

Devant le jury :

Président : Mme REMANE Y. MCB UMMTO

Promotrice: Mme CHENAH M. MCB UMMTO

Examinateurs: M BENGANA M NBC UMMTO
Mme ZAREB A. MCB UMMTO

Année Umisitaire : 2022/2023



Remerciement

Tout d'abord. Je loue Allah le seul et I'unique qui ma permis et guidé de
finaliser de ce travail

Je remercie ma promotrice Madame Chenah May, tout d'abord parce
qu'elle a bien voulu accepter de m’encadrer et de diriger cette modeste
recherche ainsi que pour ces précieux conseils, c'est recommandations

éclairées.

Mes remerciements s’adressent au madame REMANE Y pour I"honneur
qu’il me fait en président le jury d’évaluation de ce travail et ces sincéres

encouragements.

De la méme fagon, je remercie particulierement les deux autres membres
du jury Monsieur BENGANA M et Madame ZAREB A pour I'honneur
qu’ils nous font en acceptant d'examiner ce travail.

Je remercie les enseignants de I’agroalimentaire.



Dedicace

Je dédie ce modeste mémoire :
A tous ceux qui m'ont offert les raisons d'espérer et de croire.
A tous ceux qui m'ont été une bonne source d'aspiration et de volonté.
A mes parents Ahmed et Fatiha.
A tout ma famille
Ames trois sceurs Kamilia, Katia et kahina et mon frére Amine A mes amies
A mes colléegues en agroalimentaire
A tous mes enseignons qui ont contribués a ma formation du primaire jusqu'au master 2.

Enfin, a tous qui m’aime.



Liste des Tableaux

Tableau 01:Représentation de la composition proximale deacestchampignons

COMESEID S . . e e e e e 04
Tableau 02 :Systématique du Pleurote en huitre...........cocooiii i e 09

Tableau 03:Les différentes espéeces de pleurotes............ccooceevveviviieviiennn. ... 10

Tableau 04:Les composés chimiques du marcde café.............cccooeviiiiiiiiiicenne. 13
Tableau 05:Composition chimique des grignons d'olives............cccvvvveeveeiiniennns 14
Tableau 06:composition chimique de la paillede blé................cooi i iicinee e, 15

Tableau 07 :Méthodes utilisées pour les analyses microbiolaggqu........................35
Tableau 08:Résultats physicochimiques des pleurotes .............ccceovvieeeeeeininnnns 36
Tableau 09 :Résultats du test de stabilite. ... 38

Tableau 10 :Résultats des analyses microbiologiques des caesedr/pleurotes apres 30 et
60 jours de CONSErVAatiON..........covvieieieee e ie e e e e e e ieenenane e eneene e 240



Liste des Figures

Figure 01 : Champignons iNferieurs.........ccooe i i et 03
Figure02 : Champignons SUPEIIEUIS. .. ....uuuie et eteteeee e e aaeeteeaeaenneaenenaes 03
Figure 03: Champignon 0€ PariS.......ouee e e i e e e e e et e aenes 06
Figure 04: Campignon Shiitakeé. ..o e e 07
Figure 05 : Champignon Pied-bIeU............coo it e e 07
Figure 06: pleurotes en NUitres..........oovveiii i iiiiiiiiie e e n20 .08
Figure 07 : présentation les différents composants de champgno................. 09
Figure 08: Cycle de vie déleurotus osteatus.............coceevviiiii i vnvennenennn 11
Figure 09 : étapes de culture des champignons comestibles.......... oo ... 17
Figure 10: Boite & champignong(eurotes ostreat)S..........c.oovvvveieviiienineennen 21
Figure : 11Grains de bl dur ..o e e e 21
Figure 12 :Marc de Caf@ .........c.cuviriiiie it e e e e e e e e 22
Figure 13 :Sciure de DOIS.......c.vieiii i a0 22
Figure 14 :sac de mycélium et substrat.............cccoii i 23
Figure 15 :liquide MyCelieNn..........covie i e e e 24
Figure 16 :Culture de blancC....... ... e e 25
Figure 17 lardage par le blanc « mycélium »...............cooeiii i 25
Figure 18 :lardage par liquide mycCelien..........ccoooiiiiii i e e 26
Figure 19: FructifiCation...........oioii i e e e e 27
Figure 20 : pleurote en huitre préte alarécolte.............oooiiiiiiiiiiiiiiiiicemee s 27
Figure 21 : Etapes de blanchiment.............coi i e 28

Figure 22 : Conservations des PleUrotes. ... ...oovii i e



Liste des Abréviations

FAO: Organisation des Nations Unies pour I'aliméotaet I'agriculture.
PH: Potentiel hydrogéne

(MS): Matiere seche.

(MM) : Matiere minérale.

(MAT) : Matiéres azotées totale.

(CB) : Cellulose brute.

(MG) : Matiere grasse.

CCLS : Coopérative de Céréales et de légumes Secs.
ISO : Organisation Internationale de normalisation.
NH3 : L’'ammoniac.

H3BO3 : acide borique.

H20 : Eau.

NaOH : hydroxyde de sodium.

Na+ : Sodium.

NH4+ : Ammonium.

H2S04 : Acides sulfurique.

(ASR) : anaérobies sulfito-réducteurs

PCA : plate count agar.

FMAT : flore mésophile aérobie totale

UFC : Unité formant colonie.



Table des Matieres

> Liste des abréviations
» Liste des figures
> Liste des tableaux

Introduction..........

I.1.Généralités......

Chapitre I. Champignons et substrats

[.2. Classification des champignons.............cccviii i e 02
[.2.1. Champignons inférieurs (micromycétes ou nmyycetes) .................... 02
[.2.2. Champignons supérieurs (MacromMyCetCS) . .....couvvevrrrurrrrrirrrrrieeeeeeeeeens 03
[.3. Importance des ChampignONS.........o.i it e e e e ee s 4.0
3.1, NULHtIONNElle ..o e e 9
[.3.2. MEICINAIR. ... et e e 04
G 70 20 o 1T .01 o {5 = 05
l.4.Champignons comestibles et champignons t@squ.......................... 05
L5, DEFINITION. ..ot e e e e e 05
|.6. Principales especes comestibles cultivéas tamonde........................06
v' Champignon de Paris............ccoovv i e e 20007
Vo ShIIAKE. .. e 07
Vo PIed-DIEU... e 07
Vo PlBUIOLES oottt 07
Vo PIEd-DIEU. ... 07
[.7. PleurotegPleurotus OStreatysS.........coccvvireeireeinineeseeee e see e see e seaseenns 08
L7.20. DEINITION. ...t e e e e e e 08
Y253 (=] 0 = o [ 1 09



1.7.3. Différentes especes de pleurotes ..........covviiviiiiiie s v e e 10
[.7.4. Biocycle ddPleurotus OStreatus. .........covveeieiin i e e e 10

[.7.5. Facteurs influengant la croissance et letfiication des Pleurotes............11
[.7.5.1. Facteurs NULMLIfS ... e e 12
[.7.5.2. FACLeUIS PRYSIQUES. .. ...ttt e e e e e e e 12

[.7.5.3. Facteurs ChimiqUES..........ouuiiiii i e 12

[l : Substrats de champignon..........ccooiici e e e 20013

L DIINItION . . e e e e e e e e 13

1.2, MArC de Caf. .. ... e e e e e e e e e e e

T2 I B 1Y 14 111 e ] T RPN 1

[1.2.2.Composition phySICO-CRIMIQUE....... ..o e e 13

1.3 Grignon d’OlIVE... ...t e e

1S 70 R I 1= 1 11 1o |

[1.3.2. COMPOSItioN ChIMIQUE........c.oi i e e e e e

L4, SCIUIE A€ DOIS. ..o e e e e,

I, L DTINItION. . oo e e e e e e e e e

[1.4.2. COMPOSItION CRIMIQUE. ... .ot e e e e e e e e ee e e e
[1L5. Paille de DIG. .. ... e
[1.5.1 CompOoSItioN CRIMIQUE. ... ...v i e e e e
1N O T (o] I PP
[1.6. 1. DETINILION. .. ..ot e e e e e e e e e e

[1.6.2. COMPOSItION CRIMIQUE. ... ... e e e e e e

15

15

.15

16



[1.7. Les étapes de culture des ChampignOoNnS...........c.ou. ot iommmme e eeee e eaeeanaennennas 16

[1.8. productions et consommations des champigeongestibles en Algérie..................18

Chapitre 1l : Conservation des champignons

I CT=T =T 1 1 = PP 19
[1.2 Définition de [a CONSErVation..........c.oi i e e e e e e e 19
[1.3 Techniques de conservation des champignons............cccoovii i iiiiiiiienanen, 19

[1.3.1 Conservation par déshydratation (conseovatie longue durée)......................20
[1.3.2 Conservation en poudre (conservation dguendurée)................ccceevv v eennn. 20
[1.3.3 Conservation par congélation (conservatielongue durée......................... 20
[1.3.4. Congélation rapide ou surgélation (conseovede longue durée).....................21
[1.3.5. Conservation en saumure (conservation dgue durée)...............ccooeevvevenennn. 21
Matériels et méthodes
I 1Y = L (=4 = P 22
[.1 Materiel DIOIOQIQUE. .. ... ce it e et e e e e e e e e e e aaas 22
[.1.1 SOUChES € PIEUIOLES. ... ettt e e e e e e e e e 23

I.1.2GrainS de Dl@. ... e e e .23

[.1.3Marcde Caf.... ... e 24
[.1.4 SCIUrE A€ DOIS.... .ottt e e e e e e 24
[.2. Matériel NON biolOQIQUE.......c.uie e e e e e e e 25

[ MEENOES. .. ..ot e e e e e e e e 25

[1.L1. Méthodes de CUltUIe..........oeii i e e e 2D
II. 1.1. Préparation de la boite @ champignon...............ccooiiii i e 25

[1.1.2. Préparation du liquide myCelien..........cooiiiii i i e 25



[1.1.3. Culture du blanc (SEMENCES)........o i e e 26
O = o = T 1= PP 4
[ 1.5, FrucCtifiCation.........ooiiei e e e e e B

[I. 1.6. RECOIE. ..coneeie e e e a2 29

[I. 2. Méthodes de conditionnement................coviiiiiiiiiiiic i e e eeeeen 22 29
[I. 2.1. Blanchiment des champignons. ..o e e e 29

1. 2.2, StEINIISAION . ...t e e e e e e e e e i 30

Il. 2.3.Conditionnement dans la SAUMUIE. ........ooe i e e e 31
[Il. Analyses PhySICOChIMIQUES. ... . ..ottt e e e e e enes 31
1.1 Détermination du taux d’humidit@. .. .......ooov i e e e, 31

111.2 Détermination du tauX d€ CENAIES......ooe it ot e e e e e 32

[11.3 Détermination de PH... ...t e e e e 033
[11.4 Dosage des sucres totaux par colorimétrighoae phénol-acide sulfurique....... 33
[11.5. DOSAQE UES PrOtBINES. ...\ttt et et e e e e et e e e e e e aneee 33
V. Testde stabilite...........oov i e e e e e 34
V. Analyses MiICrobiolOQIQUES. ...t e e e e e e e e 35

Résultats et discussions

[.1. Résultats des parameétres physiCOChIMIQUES ......ccovviiiiiiieie e 38
[.2. Résultats des analyses microbiologiqUES........cccceeveiiiiiiie i e, 39
[.2.1. Résultat du test de stabilite.............coiiiii e 39

CONCIUSION . e e e e e A4



Introduction Générale



Introduction Générale

Les champignons, avec environ 140 000 espéces éestimlans le monde, jouent un role
crucial dans les écosystéemes en redistribuant éssources alimentaires. Cependant,
seulement 10% de ces especes, soit environ 14s080actuellement connues. Parmi elles,
plus de 2 000 espéeces sont comestibles, tellesecghaitake, les pleurotes et le champignon
de couche, qui sont largement cultivées dans Eimdualimentaire (Largeteau, 2007; Régulo,
2013).

Au fil des décennies, ces champignons ontitgusin intérét croissant en raison de leur
valeur nutritive élevée et de leurs bienfaits miédigx. Leur attrait pour la consommation
humaine réside dans leurs caractéristiqgues uniqueamment leur couleur, leur godt, leur

ardme et leur texture (Belletini et al., 2016).

hY

La culture commerciale des champignons colvestipeut étre réalisée a partir d'une
grande variété de déchets agro-industriels telslajgeiure de bois, les déchets de papier, la
paille de céréales, la bagasse de canne a suqoelpa de café et les feuilles de bananier
(Miranda et al., 2010).

Par exemple, en Algérie, un pays classé pdmiplus grands importateurs de café,
environ 75 000 tonnes de marc de café sont jetémgue année. La sciure de bois, un sous-
produit de l'industrie du bois, est également abatel La culture des champignons offre une
solution écologiquement viable pour valoriser céshets agricoles et agro-industriels. Non
seulement elle permet de produire des champigmaiss mais elle transforme également une

partie de ces déchets en protéines alimentaireaute qualité (Girmay et al., 2016).

C'est dans ce contexte que s'inscrit cetigegijui vise a valoriser des déchets en cultivant
le champignon pleurote sur deux substrats : laede bois et le marc de café. Des analyses
physicochimiques, des tests de stabilité et dek/sewmmicrobiologiques sont réalisés pour

suivre la qualité du champignon tout au long diwcessus de culture et de conservation.

Ce document est divisé en deux parties. La jgrenprésente une synthése bibliographique
qui explore les champignons et leurs méthodes dmservation. La deuxiéme partie est
consacrée a l'expérimentation, avec la descriptiomatériel et des méthodes utilisés, ainsi

gue les résultats obtenus et leur discussion.

Y
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Chapitre | Les champignons

I.1. Généralités

Les champignons appartiennent au regne Flewi, un groupe qui se distingue
nettement des végétaux, des animaux et des bactdriieur manque la caractéristique
principale des végétaux : la capacité d'utilisereciement I'énergie du soleil grace a la
chlorophylle. lls doivent donc assurer leur alinaioin a partir d’autres organismes, en
absorbant les substances nutritives du matériaanaqge dans lequel ils vivent. L’'organisme
vivant des Fungi est un mycélium constitué d’'unréseau de filaments appelés hyphes. Sous
certaines conditions, les hyphes sexuellement cobigs fusionnent et forment des spores.
Les structures les plus grandes (supérieures a )1 pnoduisant des spores sont appelées
champignons. C’est la partie que I'on remarqudue @gans la nature, mais elle ne constitue
gu’une fructification. La partie la plus importarge trouve sous le sol ou a l'intérieur du bois.
(Oei, 2005).Sur le plan commercial, les champignons sont cedtidans des grottes, sur des
étageres remplies de matériel végétal, et dansseees ou la température moyenne est
fraiche(Sulman etal., 2011).En tant que culture horticole, les champignons siches en
protéines, fibres, vitamines et minéraux, ce qur leonfere une grande valeur nutritionnelle

(Narayanasamy efal., 2008).

Les champignons sont classés communément en tanisles catégories en fonction de leur
mode de nutrition, on retrouve les saprophytes sguinourrissent a partir de la matiere
organique morte, les parasites qui se nourrisspatta de la matiére organique vivante et les
symbiotiques qui développent une association otgigaavec les végétaux pour assurer leur
survie en milieu naturglGévry, 2009).

I.2. Classification des champignons

Les champignons peuvent étligisés en deux catégories principales: les chamapig
micromycetes et les champignons macromyceétes. @as groupes se distinguent par leurs

caractéristiques morphologiques et leur mode dedeation

[.2.1. Champignons inférieurs (micromycetes ou myxaycetes)

-
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Les micromycétes sont un groupe diversifié d'orgaes, principalement compc
d'organismes unicellulaires. Parmi eux, on trouge lévures, des moisissures, ainsi que

Chytridiomycota et les Zygomyco

Figure 01 : Champignons inférieurs
[.2.2. Champignons supérieurs (macromycetc

Les macromyceteAg¢comycota et Basidiomyc) sont caractérisés par un app:
végétatif connu sous le nom de mycélium, iltgitjours incorporé dans substrat. Il se
développe pour donnerissance a un organe aérien connu sous le deararpophore o
fructification lorsque lesconditions environnementales de température etnddité sont
favorables. Lesfructifications présentent une granderiabilité morphologique selon ¢
spécimengAtta, 2016).

Figure 02 : Champignons supérieurs
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[.3. Importance des champignons
[.3.1. Nutritionnelle

Les champignons sont une bonne source de mosds protéines, de minéraux et de
plusieurs vitamines et sont considérés comme urmpkoanent alimentaire utile. lls suscitent
un intérét croissant dans lindustrie des alimevattirels(Halpern, 2007). En plus de la
valeur nutritionnelle ils ajoutent de la saveur aliments. lls sont souvent considérés comme
un moyen pour remplacer la viande, dont la valedrittonnelle est au moins comparable a
celle de nombreux légumes. La consommation de cigamps peut donc étre un
complément précieux a I'alimentation souvent dégiégée dans les pays en développement
(Birhanu et Zerihun, 2012).La composition nutritionnelle des champignons eptésentée

dans le tableau 01.

Tableau 01: Représentation de la composition proximale de asest champignons
comestiblegMria Elena et al., 2014).

Especes Protéines %9 Lipides %| Glucides % Energie Kcal / kg
Agaricus bisporus 14.1 2.2 74.0 325
Lentinus edodos 4.5 1.73 87.1 772
Pleurotus ostreatus 7.0 1.4 85.9 416
Pleurotus eryngii 11.0 15 81.4 421
Pleurotus sajor-caju 374 1.0 55.3 390
Pleurotus giganteus 17.7 4.3 78.0 364

1.3.2. Médicinale

Les champignons comestibles présentent unéintBérapeutique en plus de leur valeur
nutritionnelle. Leur paroi cellulaire contient disecomposés bioactifs tels que feglucanes,
des polysaccharides, ainsi que des protéines etméésbolites secondaires organiques tels
que des stéroides, des terpenes et des composedigunes. L'activité de ces composeés est
influencée par des facteurs tels que le type dmplgmon, son stade de développement et ses
conditions de croissancéGuillamon et al., 2010). Certaines especes de champignons

présentent d'importantes propriétés anti- inflanomnes(Lull et al., 2005). Les champignons
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comestibles ont été décrits en médecine orientale raison de leurs effets
hypocholestérolémiqueéGuillaméon, 2010). Ainsi, ils réduisent les risques du systeme

cardiovasculairéMori, 2008).
[.3.3. Economique

La culture et le commerce des champignons offrestapportunités de subsistance qui vont
au-dela de la simple lutte contre la pauvreté.pésmettent de renforcer les capacités
d'individus et de communautés a exploiter d'awdpgmrtunités économiques, en générant des
revenus rapides et plus élevés. Cette activit@aive trouve sa place aussi bien dans les
régions rurales que dans les zones urbaines eripgéiries. Qu'il s'agisse d'une petite ou d'une
grande échelle, elle convient aussi bien a l'autsammation qu'a la création d'un revenu

supplémentaire ou et princip@farshall Nair, 2009).

La cueillette et le commerce de champignons sawsvagmestibles sont considérés comme
économiguement importants dans de nombreuses zarges d'Afrigue, notamment au
Bénin, au Togo et au Ghana, ou la culture des cligrops pleurotes génére des revenus pour

les femmes, contribuant ainsi a leur indépendanoceamiqueOseni etal., 2016).

I.4.Champignons comestibles et champignons toxiques

Les populations rurales ont des connaissances ogigokes traditionnelles leur permettant de
reconnaitre les champignons comestibles ou n@nnotion de la « comestibilité » ou la
«toxicité» varie d’'un pays a l'aut{@ldong, 2009) A titre d’exemple, en Finlande orientale,

la fausse morille précuité&yromitra esculentaest une spécialité culinaire par contre aux
Etats-Unis, elle est toxique donc non comest{@ea, 2006).De nombreux champignons
supérieurs (1%) sont toxique, voire mémertels. Les especes les plus vénéneuses sont
souvent confondues avec les espéces comestilibda et Botta, 2005).

De nouvelles espéces, jadis reconnues comme chiesstsont mortelles ou trés toxique a
I'état cru. D’autres s’averent mortelles en casuleonsommatio(Viala et Botta, 2005).

|.5. Définition

Les champignons comestibles sont des champsgmoa I'on peut manger, car contrairement
aux champignons toxiques, leurs consommations naeitt pas un risque pour la santé.
En revanche tous les champignons comestibles rtecepandant pas mangeables, c'est-a-dire

gue certains champignons non toxiques ne sont pas bt ceci pour le critere gustatif.

)
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Selon la FAO, nous consommons environ un millier d'especes eiffi@s de champignol
(Gévry etal., 2009).

1.6. Principales espéces comestibles cultivées dans lenue

Les champignons les plus consommés sont ceux due gAgaricus comme le
champignon de Paris ou blanc, le crimini et le g@ogtlo. On retrouve aussi de plus

plus en épicerie des champignons de spécialités|te lepleurote,le shiitake et I'enol.
v' Champignon de Parit

C’est la variété la plus cultivée dans le mondanBlou blond, il est bien connu ¢
Francais depuis son apparition au XVlle siecle as¥ides. Il a été cultivé principaleme
dans les carrieres parisiennes jusqu'a la fin diXe siécle pour étre aujourd’h
principalement cultivé dans la région de SaumurPags de Loire. Avec 115 658 tonr
éme

produites chaque année, la France est™" producteur mondiale champignon de Pai

(Tremblais, 2017).

Figur@3: Champignon de parid.aurent, 2015).

v' Shiitaké

Originaire de Chine et du Japon, c’est le deuxiashampignon le plus cultivé. C
I'appelle aussi lentin de chéne, ou champignonupaéf Son épais chapeau k-roux est
chanu. Sa chair est douce et spongieuse et sa sastdglicate. Il doit étre consomi
exclusivement cuit. C'est I'un des champignons pdss bénéfiques pour la sai
(Tremblais, 2017).
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Figure 04 : Shiitaké (Tremblais, 2017)
v Pied-bleu

Ce champignon se distingue par la couleur liladea biolacé de son chapeau, de

lamelles et de son pied. Son odeur fruitée et arésécaractéristiq (Tremblais, 2017).

Figur@t : Pied-bleu(Jacqueline, 1995)

v Pleurotes Pied-bleu
C’est le troisieme champignon le plus cultivé awund® Il en existe une quaranta
d'especes dont la plus répandue est celle en fdenwequille d'huitre, ce qui lui vau
en anglais, le nom d'oyster mushroom. Sa chair est ferme et sa saveur est doL

parfumée(Tremblais, 2017)

Uy
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Figure 06: pleurotes en huitrggremblais, 2017

I.7. Pleurotes(Pleurotus ostreatus)

[.7.1. Définition

Pleurotus ostreatuglacq. Ex Fries) Kummer appelé communément le plewn huitre
est un champignon comestible cosmopolite sapreplignicole. Dans la nature, Il possé
un chapeau gris plus ou moins foncé, en forme tiyupoussant latéraleent sur les troncs
d’arbres morts de type coniferes ou feuillus. Isggde un pied ferme et excentré, courk
court, des lames blanches et serrées, longuemeuntreegte ; ces lames forment un tiss
fertile appelé hyménium et renferment les basideec leurs basidospores. La chair
blanche et tendre, a odeur et saveur agréablete @attie du champignon correspond

carpophore ou sporophore. C’est la partie comestiblchampignc.
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cuticule

chapeau

sporophore

stipe
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pied en
réseau S

de mailles
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Figure 07 : Différentes partie d’'un champignon comestifi&vry etal., 2009).

[.7.2. Systématique

myceélium

La systématique du Pleurote en huftdibett et al, 2014) estreprésentée dans le tableau

suivant :

Tableau 02 :Systématique du Pleurote en huitre.

Regne Fungi
Division Basidiomycota
Classe Agaricomycetes
Sous classe Agaricomycetideae
Ordre Agaricales ou Tricholomatales
Famille Pleurotaceae
Genre Pleurotus
Espece P. ostreatus
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1.7.3. Différentes especes de pleurotes

Les pleurotes sont des champignons comestiblestappat au genrBleurotus qui
est composé de plusieurs variétés. Chaque variétépleurotes se distingue par des
caractéristiques spécifiques telles que la formegouleur, la texture et le go(ei, 2005)
Les variétés les plus courantes de pleurotus résomeées dans le tableau 03
Tableau 03:Les différentes especes de pleuro€zi, 2005).

Especes Durée d’envahissement Température

de fructification

Pleurotus sajor-caju 3 semaines 18 a 30C
Pleurotus cystidiosus 5 & 6 semaines 25 a 28C
Pleurotus ostreatus 4 a5 semaines 10 a 20C
Pleurotus flabellatus 4 a 5 semaines 20 &4 28C
Pleurotus eryngii 6 a 7 semaines 18 a 22C
Pleurotus pulmonarius 4 a 5 semaines 13 a 20C
Pleurotus cornucopiae 4 a 5 semaines 15 a 25C
Pleurotus eous (pleurotus 4 a 5 semaines 18 a 22C

salmoneostramineus,

pleurotus incarnates)

Pleurotus ostreatus 3 semaines 12 & 206C

var. « colombinus »

Pleurotus tuberregium Aucune donnée disponible  Température mycélienne

Optimale : 28C, ordre de fructification probablement

similaire au pleurotus flabellatus

[.7.4. Biocycle dePleurotus ostreatus

Selon Delmas (1989), Olivier etl. (1991) et Oei (1993)]e cycle de vie des pleurotes
comprend deux phases distinctes :
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- La premiére phase est la phase végétative, quiesmond a la croissance et
développement du mycélium monocaryote primaire @sila germination des basidiospol
- La seconde phase est la phase de fructificationlestcarpophores se forment & la
conjugaison (plasmogamie) de deux mycéliums morotes haploides compatibles, cré

un myceélium dicaryote secondai

Les conditions environnementales défavorables dékknt I'agrégation de ce mycéliu
formant des primordiums qui se dévelop| en carpophores, ou se trouvent des basides
de la reproduction sexuée. Aprés la méiose, daslibsgores mononucléaires haploides
détachent et germent pour donner naissance a unelieo génération. Une représentat

schématique du cycle deeviles pleurot est présentée dans la figure 08.

. Basidiospores

. Mycéliums primaires monocaryotiques

. Fusion do decux mycéliums primaires compatibles

. Myecélium secondaire dicaryotique. fructitére a anses d'onastomose

. Carpophore

. Cellule basidiogéne dans laquelie s’effectue la fusion des doux noyaux compatibles du dicaryon,
puis 1a mélose

. Baside portant les quaire basidiespores contenant chacune I'un des quatre noyaux haploides issus
de la méiose

-~ (o= o AN KR

8. Développement du mycélium dicaryotique a partir du carpophore.

Figure 08 Cycle de vie dePleurotus osteatus (Delmas, 1989

1.7.5. Facteurs influencant la croissance et la fructificaon des Pleurote

Difféerents facteurs influent sur la croissance nhigoée et la fructification de

Pleurotes. lls sont d’ordre, nutritif, physiquecbtmique

&
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1.7.5.1. Facteurs nutritifs

Du fait de son mode de vie saprotrophe, ce egel champignon exige durant son
développement et sa croissance un milieu de vieantient une source de carbone ; selon les
travauxde Salem etal. (2014), Chang & Miles (2004), Olivier etal. (1991) et Delmas
(1989),le glucose reste la meilleur source de carbone haamsdon, le fructose, le galactose,
le maltose, le mannose et le saccharose peuventitéisés ainsi que la lignine et la cellulose
retrouvés dans divers résidus agricoles et agresiniéls. Il nécessite également une source
d'azote, qui se trouve dans le sulfate d'ammoniularée, ainsi que des minéraux comme le
phosphore, le potassium, le magnésium, le calciudeg oligo-éléments comme le zinc, le
cuivre, le fer et le manganése. Les pleurotes gateénent besoin de thiamiri®elmas.,
1989).

1.7.5.2. Facteurs physiques

Les principaux facteurs physiques affectant lassemce du pleurote sont la température,
I'humidité, la lumiere et la ventilation. La craisse mycélienne est bonne entre 20 et 25°C et
optimale vers 25°C. La fructification nécessite temmpérature d'environ 15°C et l'induction
de la fructification nécessite une baisse de teatpgs. L'humidité doit étre comprise entre 80
et 85 % pendant la phase d'incubation du mycéliuentre 80 et 90 % pendant la phase de
fructification Olivier et al., 1991).La lumiére n'est nécessaire que pendant la ficetidn
(Oei, 2005).

1.7.5.3. Facteurs chimiques

Les facteurs chimiques qui affectent la croissastda fructification du mycélium sont :le
gaz (O2) et le pH. En tant qu'organismes aéroléss,champignons cultivés ont besoin
d'oxygéne pour respirer et pour dégrader certasubstances comme la lignirg®livier,
1991).Lors de la fructification, la teneur en €@u substrat doit étre inférieure a 0,1 %. En
effet, une concentration élevée en &8t bénéfique pour la croissance du mycélium pess
pour sa fructificatior{Oei, 2005).
Les champignons se développent, de maniére optingle des supports légérement
acides, c’est-a-dire, ayant un pH variant entreés,6,5(Chang& Miles, 2004), cependant
Pleurotus ostreatuse développe, de maniére sélective, a des pH umssi(pH 7,5).
(Philipoussis, 2009).L’activit¢ du champignon entraine une acidificati@u substrat

(Mansour-Benamar etal., 2014).

£
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Il : Substrats de champignon
[1.1 Définition

Le substrat est un milieu de culture de champignqus peut étre du compost, des
sous-produits agricoles ou de la culture de changpig et des déchets industriels. Selon le
type de champignons, les substrats les plus cosons les feuilles de bananier, bractées
d'ananas, coco, son de café, pulpe de café, épiaile écorce d'orange, son de riz, paille de
riz, bagasse de sisal, bagasse de canne a spaiieetie bl§Amin et al., 2010).

1.2 Marc de café
11.2.1. Définition

Le marc de café est le résidu de la consommaitiocafé soluble obtenu aprés torréfaction
et mouture des grains de café marchands et extna&ti'eau bouillante ou a la vapeur d’eau

(Mansour-Benamar, 2016).
[1.2.2.Composition physico-chimique

Le marc de café possede des propriétés, phasiguchimigues. La composition du marc
de café est essentiellement faite de carbone quiésente I'élément majoritaire, de
polysaccharides, de lipides, de protéines, de peéiypls et de minérauZamora et al.,

2015).Le tableau 04, regroupe les principaux composésatg de café.

Tableau04: Les composés chimiques du marc de (B&dlesteros etal., 2014).

Eléments Quantité 100g (% de matiére seche)
Cellulose 12,40
Hémicellulose 39,90
Lignine 23,90
Protéines 17,44
Lipides 2,29
Carbone (C) 47,18
Azote (N) 02,76
C/N 16,91
Cendres 01,30

Concernant les propriétés physiques, le marc deadgsede un haut taux d'humidité variant
entre 55 et 80 YCruz et al., 2015).




Chapitre | Les champignons

[1.3 Grignon d'olive
[1.3.1. Définition

Le tourteau ou marc d'olive, plus communémeppedé grignon d'olive, est le résidu
solide, issu de la premiere pression ou centrifagatl est constitué de restes de pulpes et de
noyaux d’olives concasséefzaoui, 1991).

[1.3.2. Composition chimique
La composition chimique de grignons varie en famctles variétés d'olives triturées, elle est
résumeée dans le tableau 05

Tableau 05:Composition chimique des grignons d'oliyBiefzaoui, 1984).

Matiere seche Matiere Matieres azotées| Cellulose brute | Matiére grasse
(MS) minérale (MM) totales (MAT) (CB) (MG)
75-80% 3-5% 5-10% 35-50% 8-15%

Plus simplement, on peut considérer que le grigesincomposé d'une fraction riche en
lignine provenant des fragments de noyaux, et wrtee aenfermant principalement des
glucides, comme la cellulose et I'hnémicellulosedains une moindre mesure, des protéines et
de 'huile résiduelle dont le taux dépend de lategue d’extractiorfNefzaoui, 1984).

I1.4. Sciure de bois

11.4.1 Définition

La sciure est le résidu généreé par les densziddorsque le bois est coupé. Dans le passé,

il a été utilisé de maniére limitée par l'industies pates et papiers.

La sciure de bois est un déchet de l'industrie dis bt du bois. Comme il posséde une
capacité de cuisson, il est normalement utilisé menmsource de combustible dans les
processus thermiques (biomasse). Il est égalentdise .comme matériau isolaribemir,
2008).

.
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[1.4.2. Composition chimique

Les principaux composants chimiques de la scde bois sont le carbone (60,8%),
I'nydrogéne (5,2%), l'oxygene (33,8%) et l'azote9%). Le bois sec est principalement
compose de cellulose, de lignine, d’hémicellulosiesle quantités mineures (5 a 10%) de

matieres étrangergblorisawa etal., 1999).
[1.5. Paille de blé

La paille de blé est constituée par la tige avecféeilles et I'épi ou rachis a son sommet,
secs (Zeitoun, 2011).

[1.5.1 Composition chimique

Les pailles de céréales sont riches en constitupatgtaux, fort incrustés de lignine,
riche également en minéraux dont une partie deesiinais pauvres en matieres azotées et en

matieres grasses.

Tableau 06:composition chimique de la paille de Iffeevrier et Willequet, 2009).

Composés Pourcentage de matiere seche
Hémicelluloses 31,7+2,2
Lignine 100+£1.3
Cellulose 40.8+3.0
Protéines 2.4+0.4
Cendres 5.9+1.0
11.6. Carton
[1.6.1. Définition

Le carton est souvent issue de la filiere agalage du papier et autres cartons. 60% du
papier est recyclé ce qui participe a la fabricatie@ nouvelle caisse en carton. Dans ce cas,
91% de la cellulose provient de matiere recyclée@38b est de la fibre nouvelle issue de

scierie ou de matériaux de forét durablement g&pwgridon etal., 2017).

-
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[1.6.2. Composition chimique

Le carton est formé par des feuilles de papier recntlées. La composition du carton
est trés proche de celle du papier. Il est compugéritairement de matériaux naturels. On y
recense : de la cellulose, un agent collant. Lauloske est une macromolécule
tres répandue car elle représente la moitié deleéatdarbone organique contenu dans les étre-
vivants. Le carton est composé de 40 a 50% delasduCe sont les chaines formées par les
molécules de cellulose qui constituent la matiauecdrton. Les cartons de moins bonne
qualité comporte de la lignine qui est un ingrétaes parois cellulaires végétales. La lignine
offre la rigidité au carton, il s’agit d’un polyn&qui est décomposé par les champignons du
sol. Un agent collant empéche le carton de prerdnemidité, il s’agit du sulfate
d’aluminium (alun) ou de colophane extrait de lsimé de conifére&Spyridon et al, 2017).

I1.7. Les étapes de culture des Champignons
La culture des champignons passe par plusieurs®£tap sont citées ci-dessous :

¢ Préparation du substrat : La préparation du subdiaculture dépend du type de
champignon cultivé et du matériau utilisé. Cepehdarstérilisation est une étape importante
pour éviter les contaminatiofStamets, 2005).

+ Inoculation : L'inoculation peut étre réalisée avixs spores ou du mycélium. Le
mycélium est préeféré car il est plus rapide et plfisace(Chang & Miles, 2004).

¢ Incubation : L'incubation se fait dans des condgia@ontrolées de température et
d'humidité. L'objectif est de favoriser la coloniea du substrat par le mycéliu(Btamets,
2005).

¢ Fructification : La fructification est la phase t&s champignons se développent a
partir du substrat. Cette étape nécessite destemmlparticulieres, notamment en termes de
lumiere et d'aératiofChang & Miles, 2004).

% Récolte : La récolte se fait lorsque les champignatieignent leur taille et leur
maturité optimales. Les champignons doivent étomltés avant qu'ils ne commencent a

libérer leurs sporeiStamets, 2005)Les étapes de culture représentent dans la figure 0

0
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[1.8. Productions et consommations des champignom®mestibles en Algérie

En Algérie la consommation des champignons cbibies est limites au ceux d’'importation
(conserve), vue que la production nationale erecathesse nutritif est nul. La production
des champignons comestibles en Algérie a conniaugmentation ces derniéres années.
Mais elle reste relativement modeste par rappdiaatre pays.
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1.1 Généralité

Les denrées alimentaires que nous consommons eongrande majorité d’origine
biologique (végétale ou animale). Comme la plugartces produits ne sont disponibles que
pendant certaines saisons de I'année et qu’ilsésaaent rapidement lorsqu’ils sont frais, et
subissent de modifications organoleptiques, naimtelles et/ou sanitaires au cours du temps
(Djioda, 20 10),il est nécessaire de développer des techniguesmgeivation qui nous
assureraient des denrées alimentaires saines, anogertuses, qui se garderaient le plus

longtemps possiblérouzi, 2008).

Les champignons sont des organismes délicatsng une durée de vie relativement courte
et qui peuvent se détériorer rapidement. La coasierv des champignons est un aspect
important de par leur utilisation culinaire et steamportant de connaitre les différentes

méthodes de conservation pour choisir celle quvien le mieux a chaque situation.
[1.2 Définition de la conservation

La conservation est I'ensemble des procédésaitement dont I'objectif est d’'augmenter
la durée de vie des aliments, préserver leur ctipiléé et leur propriété gustative et
nutritive. Elle impliqgue notamment d'empécher laissance de microorganismes et de
retarder l'oxydation des graisses qui provoque aecissementDarinmou, 2000). La
consommation d'aliments frais est toujours préféralr la conservation diminue la valeur
nutritive des produits. Autrement dit, les alimentservés sont moins bons pour la santé

que les aliments fraiorlien, 2005).
[1.3 Techniques de conservation des champignons

Les champignons sont des ingrédients polyvalestt savoureux utilisés dans de
nombreuses recettes. Cependant, leur durée dercatise peut étre limitée en raison de leur
teneur élevée en humidité. Heureusement, il exiigtérentes techniques de conservation qui
permettent de prolonger leur durée de vie, allaed théthodes simples adaptées a une
conservation de quelques jours aux méthodes deidodgrée pouvant durer jusqu'a un an et

plus.

0
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[1.3.1 Conservation par déshydratation (conservatn de longue durée)

Le séchage; c’est a dire déshydratation ou béssidcation est le plus vieux, le plus ancien
et le plus simple des modes de conservation. Glestette fagcon que les champignons
gardent leurs ardbmes méme en vieillissf¢sfemmes, 2015). Les champignons sont
séchés a une température stable de 40-45°C pogerpe¢ leur couleur et éviter le
noircissement des tranches. Il est important dpasedépasser 60°C, car cela altérerait les
cellules des tranches et nuirait a leur réhydi@tatiltérieure. Aprés un séchage initial de 30
minutes a une heure a 55°C pour éliminer les biastéet les insectes, les tranches de
champignon sont conservées dans des pots ou debeacetiques pour éviter qu'elles ne se
ré-humidifient. Idéalement, les champignons soché&g dans un séchoir alimentaire ou un
déshydrateur, mais il est également possible dsélelser sur une grille, une moustiquaire ou
en les suspendant a une corde dans un endroit Bemeventilé a I'aide d'un ventilateur. Il est
important de trancher les champignons tres finerpent un séchage optimal. Avant de les
mettre en pot, il est possible s étaler sur une plaque a biscuits et les rétdgrdefyerement
au four pendant quelques minutes pour élimineretbummidité résiduelle, sans les cuire. Cette
étape vise simplement a assurer gu'ils soient ceterpent sec&Gévry etal., 2009).

11.3.2 Conservation en poudre (conservation de laue durée)

La poudre de champignon est produite en sécleantHampignons dans un four ventilé a
une température comprise entre 50 et 60°C, puissbroyant. Cette poudre est couramment
utilisée comme épice pour rehausser les saveurgjaos la préparation de veloutés aux

champignons, ajoutant ainsi une touche délicieusasdlats(Anonyme).
[1.3.3 Conservation par congélation (conservatiomle longue durée)

C’est une méthode tres simple et tres facilestQune bonne alternative pour garder I'état
parfait du champignon; de sorte qu’aprés les audr et nettoyé soigneusement il est
préférable des les coupés en petits morceaux gqildeger dans de I'eau bouillante. Il est
aussi possible de les congeler crus (Les cuiretdaazongélation a la vapeur ou a la poéle),
ensuite, les égoultter et les laisser refroidig finl les sécher avec du papier torchant avant de

les mettre dans des sachets zippés ou dans deenésia congélatioffLacombe, 2017).

"
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11.3.4. Congélation rapide ou surgélation (conserv#éon de longue durée)

Il s'agit d'une technique qui permet de coreseles aliments a une température inférieure a
celle de la congélatioriMurielle, 2009). La surgélation est un procédé qui transforme
brutalement I'eau des denrées alimentaires en (glatle cristallise I'eau a l'aide de
températures tres basses (au-dessous de -30 ¥fabdise ensuite les aliments a -18 °C.
Différentes techniques de surgélation ont été d@pges par I'industri@vonnier, Colette
et al. 2010).La surgélation doit intervenir rapidement apreséeolte ou la confection des
produits. Elle a l'avantage de ne former que ds prtits cristaux de glace, évitant ainsi de
déchirer I'enveloppe des cellules du produit, cainment a une congélation lente qui
provoque la formation de plus gros cristaux. Loes ld décongélation en revanche, les
produits surgelés se comportent mieux lorsque -ceksst réalisée lentement : ils conservent
ainsi leur aspect, leurs couleurs, leurs saveutsust leurs éléments nutritionnglSrogna
2016).

11.3.5. Conservation en saumure (conservation de hgue durée)

C’est une technique simple. Elle est basée supihsarvation des champignons dans leur
propre jus a l'intérieur de verrines ou pots soitevC’'est pour cela que pour assurer des
meilleures conditions de conservations, il fautiksér les verrines a utiliser. La technique
consiste a bouillir 150g de sel par litre d’eaurdavd’en recouvrir les champignons (en
laissant les petits entiers et en coupant les @etmemorceaux). Un filet d’huile est ajouté en

surface qui évitera toute pellicule de moisisswanade fermer hermétiquemdiris, 2019).

.
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[1.Matériel
I.1 Matériel biologique
| .1.1 Souches de pleurotes

Dans cette étuden mycélium d'ue boite & champignons « pleurotpréte aétre cultiver
acheté de Marseille (Franaegté utilisé pour les ensemencements des subs

Figure 10: Boite a champignonsRleurotes ostreatygOriginale ,2023).
| .1.2 Grains de blé

lIs sont utiliségpour la préparation du blanc (multiplicat du mycélium). Les grains utilis
étaientdes grains de blé dur provenant de la CCLS de Beadkhed.

Figure 11 : Grains de blé dufOriginale, 2023).
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| .1.3 Marc de café

Le marcde café est souvent considéré comme un déchet cdidime et est jeté sans €
utilisé. Cependant, ce résidu de café moulu a debneuses utilisations étonnantes

peuvent étre bénéfiques. Le Marc de café u au cours de ce travaprovient d'ine collecte
faite quotidiennement dans les cafés publics d&ilaya de Boumerdé Apres la collecte, |

marc de café a été nettoyé puis étalé sur desesaptastique pour le séchage a l'air li
apres la stérilisation.

Figure 12 : Marc de (Originale,2023)

1.1.4 Sciure de bois

La sciure utilisée dangprovient d’une collecte faite quotidiennemau niveau d’'un atelier ¢
menuiserie de l&ilaya de Boumerde

Figure 13 : Sciure de boigOriginale, 2023).
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I.2. Matériel non biologique

Le matériel non biologique utilisé dans cette étasiecomposé de verrerie, d’équipements et

d’appareils ainsi que d’un ensemble de réactitkegtiroduits chimiques. (Annexe N°01).
II. Méthodes

[I.1. Méthodes de culture

II. 1.1 Préparation de la boite a champignon

Le sac a mycélium de la boite a champignon esplied'eau de robinet ensuite il est placé
dans le réfrigérateur pendant 48 heures pour pr@rmogn stress. Une fois le temps écoulé, le
sac est vidé de son eau. Le sac de culture eslansun endroit ou la température est de 18
et 25°C, en évitant les courants d'air et la luend@irecte du soleil. De I'eau est vaporisée sur
le substrat deux fois par jour afin de maintefiuidité. Aprés une quinzaine de jours le

mycélium commence a germer.

Figure 14sac de mycélium et subst(@riginale, 2023).
[1.1.2. Préparation du liquide mycélien

L’eau du sac a mycélium préalablement vidé esipéce pour ensemencer les substrats de

café, blé et sciure de bois.

)
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Figurel5 : liquide mycélienOriginale, 2023).

[1.1.3. Culture du blanc (Semences)

Cette culture vise a encourager la croissancemgicélium sur un substrat stérile et
approprié. Le résultat obtenu aprés cette opéraginappelé "blanc-mére" ou "blanc de
semis" et sera utilisé plus tard pour inoculerdbss$rat de fructification. Les étapes de cette

culture sont comme suit :
> Préparation du substrat

Pour préparer le blanc, une quantité de grainebléedur est tout d'abord nettoyée pour
éliminer les impuretés et les graines cassées.itens graines nettoyées sont versées dans
des bocaux auxquels on ajoute de l'eau, puis teesiwstérilisé a I'aide d'un autoclave 120°C
pendant 20 min.

» Inoculation et incubation

Le principe général de cette méthode, consiste transférer le liquide mycélien
préalablement préparé dans des bocaux contenantblde dur stérile (substrat).
L’ensemencement des bocaux s’effectue dans deditioms aseptiques suivi d’une
incubation a 20°C pendant quelques jours.
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Figure 16 : Culture de blan€Originale, 2023).

II. 1.4. Lardage

Le marc de café et la sciure de bois préalablemettbvyés et séchés a l'air libre sont pesés et

remplis dans des sacs de 250 g et sont stérilis88°& pendant 20mn.

Le lardage est une étape cruciale de cette opérate@substrat doit avoir refroidi jusqu'a 30
°C. Deux techniques on été appliquées dans cailtrdiune est le lardage avec le blanc

« mycélium » et l'autre avec le liquide mycéliemdgales sacs et bouteilles en plastique.
» Lardage par le blanc « mycélium »

Chaque sac et bouteille a été rempli par une prensiguche de mélange de substrat marc de
café et sciure de bois suivie par un ensemenceav&d le blanc « mycélium », puis une
autre couche de substrat et blanc jusqu’au renagiessles contenants. Une fois les sacs et

bouteilles remplis I'humidification se fait paajout de I'eau.

Figure 17: lardage par le blanc « mycéliun{Qriginale, 2023).

26




Partie Expérimentale Matériel et Méthodes

» Lardage par le liquide mycélien

Dans cette technique, le substrat composé tengeeen quantités équivalentes de marc de
café et de sciure de bois est inoculé par le lguitycélien, puis agité pour disperser le

liquide mycélien de maniere homogene.

Figure 18 :lardage par liquide mycélig@riginale, 2023).

Une fois le remplissage et le lardage effectués,skes et les bouteilles ont été mis a une

température d’environ 25°C, a l'obscurité pour doe2e d’au moins deux semaines.
Il. 1.5. Fructification

C’est I'étape qui vient apres le lardage (4 @ees apres), une colonisation totale des sacs
et bouteilles par les mycéliums jusqu’'a I'obtentide la couleur blanche; c'est la
colonisation, le changement des conditions selgatbire car la fructification exige :

» Quantité de lumiére : un éclairage entre 08 et dlrds par jour avec une lumiéere
blanche ou avec une lumiere naturelle.

> Latempérature : elle doit étre plus basse qliescdes croissances mycéliennes pour
provoquer la fructification ; elle se situe enteet 20°C.

» Taux d’humidité : une pulvérisation continuelle dess pour maintenir I’humidité de
75 a 80 %, un taux d’humidité trop élevée pouirlatification va favoriser le pied

aux dépens de chapeau.
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Figure 1%ructification(Originale, 2023).

Il. 1.6. Récolte

Une fois matures, les champignons ont été récoit@suellement en saisissant les pieds et en
les tirant doucement ou en les tordant avec priaut/n minimum de substrat est retiré
avec. Tant que le mycélium sera blanc et fermeganra poursuivre la récolte. Au total, on

récoltera trois a quatre levées.

Figure 20 pleurote en huitre préte a la récd@riginale, 2023).

II. 2. Méthodes de conditionnement
II. 2.1. Blanchiment des champignons

Apres la récolte des pleurotes, ces derniéres sitisune étape de nettoyage nettoyer afin

d'éliminer les matieres étrangéres (restes de ratitett poussiére) et un blanchiment dans le

E
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but de réduire la charge bactérienne de surfaiceingtion de I'air occlus dans les tissus pour
éviter un éventuel gonflement des boites lors detdalisation et aussi détruire les enzymes
de type polyphénols oxydases .Le blanchiment étaiisé en immergeant les pleurotes dans
de I'eau bouillante a laquelle on a ajouté un fiketjus de citron, pendant une courte durée
d’environ cing minutes. Ensuite, les champignonst sefroidis rapidement dans de I'eau
glacée pour arréter la cuisson. Les étapes delbrarot sont représentées dans les figures

suivantes :

Figure 21 : Etapes de blanchime(@®riginale, 2023).

Il. 2.2. Stérilisation

La stérilisation est I'un des procédés les phaportants, que ce soit dans l'industrie
agroalimentaire ou lors d'une préparation artisaridémballage doit étre stérile afin d'éviter
toute source de contamination. Au cours de ce itraxaus avons utilisé des bocaux en verre

stériles, grace a l'utilisation d'un autoclave & température de 120°C pendant 20mn.

1. 2.3.Conditionnement dans la saumure

5
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La conservation des champignons en saumure est dlaa techniques de conservation les
plus utilisées, et c'est une technique facile &qurar. Pour réaliser cette méthode, nous avons
utilisé 150 ml d'eau, 5 g de sel et du jus de gjtemsuite la saumure a été stérilisée.

Deux préparations ont été réalisées dans ce tragavoir:

» Dans la premiere, nous avons utilisé de l'eaugtlatdu jus de citron.
» Dans la deuxieme, nous avons utilisé de I'eaugtuls sucre et de l'ail.

L’étape finale consiste a mettre les pleurotes dem$b¥ocaux de saumure stérile. Cette étape
est représentée dans la figure sous-dissous :

Figure 22: Conservations des Pleuro(€xiginale, 2023).

lll. Analyses Physicochimiques

I11.1 Détermination du taux d’humidité

* Principe

Le principe de cette méthode repose sur la des&inca I'étuve a 103 °C +/- 2 °C d'une
quantité déterminée des échantillons a analyser.

¢ Mode opératoire

La matiére séche (MS) constitue la partie de lagretégétale qui reste une fois que I'eau en

a éte totalement extraite. Elle est déterminées@ainage a I'étuve ventilée d’'une prise d’essai

E
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de 5g de poudre végétale a 105°C jusqu'a une nwsstante de I'échantilloSO 1026,
1982).

Le taux de matiére séche est calculé suivant fmtiaule :
Taux de matiere seche (%) = (M2-M0)/M1 x100
Avec :
MO : masse de la capsule.
M1 : masse de la capsule avec le champignon.
M2 : masse de la capsule et de champignon aprbagec

[11.2 Détermination du taux de cendres

* Principe

Les cendres représentent le résidu de composésamngui reste aprés l'incinération d’'un
échantillon. L’incinération est conduite dans umirféd moufle réglé a une température de

550°C pendant 3 h. Le résultat est exprimé engeddres par 100g de I'échantillon.
e Mode opératoire

Peser 5 g de I'échantillon a analyser dans un etears céramique, le mettre dans le four a
moufle a 550°C pendant 3 h, laisser refroidir dangdessiccateur jusqu’a une température
ambiantgAOAC, 1990).

Le calcul du taux de cendre se fait selon la fdencurdessous :
Taux de cendre (%) = (M1 - MO0/ M2) x 100
Avec :

M1l: Masse en gramme du creuset céramique avec deluréapres dessiccation et

refroidissement.
MO: Masse en gramme du creuset céramique

M2: Masse de la prise d’essai.

[11.3 Détermination de pH

<
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* Principe
La mesure du pH du produit consiste a introduigéettrode du pH-metre dans I'échantillon

apres. La lecture se fait directement sur le pHenét
e Mode opératoire

Verser une gquantité de saumure dans un bécherjniroduire le pH-meétre dans la solution

et lire directement la valeur du pH sur le pH-métre

[1l.4 Dosage des sucres totaux par colorimétrie, ntbode phénol-acide sulfurique
* Principe

Le phénol en présence d’acide sulfurique peutiétlieé pour le dosage quantitatif des sucres
et leurs dérivés méthylés, des oligosaccharidedestpolysaccharides. C’est une méthode
colorimétrique proposée pab\ibois etal., 1956). Un dosage colorimétrique est possible
lorsqu’une réaction chimique donne des produitsrésl et que I'intensité de la coloration est

proportionnelle a la concentration de I'élémenbaet.

e Mode opératoire

bY

Insérer 1 ml de I'échantillon a analyser dans umeta essai, auquel on ajoute 1ml de la
solution de phénol (5% p/v). Apres agitation autexy 5 ml de I'acide sulfurique concentré
sont ajoutés au mélange. Le mélange est chauffiéa &unchauffe tube a 150°C puis les tubes
sont mis a l'obscurité pendant 30 min. Lire l'atbemce a 487nm. Etablir une courbe
d’étalonnage avec du glucose, pour déterminer tecamration équivalente en glucose de

I'échantillon étudié
[11.5. Dosage des protéines
La teneur en protéines totale a été déterminéa selméthode de Kjeldahl

* Principe de la méthode de Kjeldahl

- La premiére étape est la minéralisation :
Son but est de dégrader la matiére organique azuée la forme de sel d’ammonium.

Equation de minéralisation :

=)
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Myanique =—> NH,"
Le pH acide permet au sel dammonium d’apparatnes sa forme acide de 'ammonium
NH,". La dégradation de la matiére organigue azotée fag a Iaide
d’un catalyseur (du sulfate de cuivre et du sulfdée potassium) et de l'acide sulfurique a

haute température.
- La deuxieme étape est la distillation de 'ammonim par I'ajout de soude :

On cherche & transformer 'ammonium sous sa forwiatile, I'ammoniac. Equation de

distillation :
NH;"+ NaOH ——> Na+ NH3+ H,O

La soude est ajoutée en exces afin de changer lacyme en un pH basique, ce qui a pour
effet d’obtenir de I'ammoniac. L'ammoniac Nidst entrainé par la vapeur d’eau par

distillation. Les vapeurs d’'ammoniac sont condessgecontact d’un réfrigérant.

- La troisieme étape est le dosage :

Soit directement ou indirectement. Pour un dosagetd I'ammoniac est recueilli dans une
solution d’acide borique (#0s). L'acide borique est un acide faible qui ne réagis avec
l'ammoniac, il sert simplement de piege a ammon{dcdoit étre en exces par rapport a
'ammoniac). L'ammoniac ainsi piégé est neutraliséfur et & mesure de son arrivée par une
solution étalonnée d’acide fort (HCI ow,$) en présence d’'un indicateur coloré. On a
donc :

NHz + H ——> NHi'

Pour un dosage indirect, 'ammoniac est recuedisiun volume connu et en excés d’'une
solution étalon d’acide fort (HCI ou,8Qy). L’exces d’acide est ensuite dosé a I'aide d’'une
solution étalonnée de base forte, en présenceinicateur colord AOAC, 2007).

On adonc:

NH; + H =——> NH puis H +OH =——> HO

IV. Test de stabilité

La présente partie consacrée a des méthodes diexpenmettant de vérifier la stabilité
biologique des boites de conserves et reconnus dé&fiasits susceptibles d'influer sur les
résultats. Dans le cadre de la norme francaise@gsitions suivantes sont applicables :

1- Boites métalliques

=)
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> Boite normale une boite est dite "normale” lorsqu'elle ne présewtamment aucun des
défauts majeurs énumeérés ci-dessous.

> Boite floche: une boite est dite "floche”
- lorsque ses deux fonds (ou l'un de ses fondYeptént une légere convexité, qui
disparait sous la pression des doigts, mais réajpparsque cette pression cesse :
- lorsqu'un seul fond présente une légére condexiti disparait sous la pression des
doigts, mais se transmet au fond opposé.

> Boite bombée une boite est dite "bombée” lorsque les deux fgnodd'un des fonds) se
sont déformés sous l'action d'une pression intéxien prenant une forme convexe plus ou
moins accentuée et lorsqu'ils ne peuvent pas rdgrdaur position normale méme sous
une forte pression des doigts.

> Boite fuitée: une boite est dite "fuitée" lorsqu'elle présentedéfaut d'étanchéité visible
ou mis en évidence par les examens décrits ci-aprés

2- Bocaux en verre: en raison de la rigidité des btwcan verre, les définitions
précédentes ne sont applicables qu'aux seuls alesetéformables.

* Principe
Contrdle de la stabilité au moyen des épreuvesastas :

Incubation des boites a 37° C
Incubation des boites a 55° C
Examen de l'aspect extérieur (en cours d'incubati@prées incubation)

Y V VYV V

Examen des caractéristiques suivantes sur les banaubés et sur un témoin non
incubé :

- Examen du produit : aspect, odeur, texture et pH

En fonction des examens énumérés dans la normgafsan un individu est considéré comme
stable lorsqu'il présente I'ensemble des caratitgres suivantes, apres incubation a 37° C ou
55° C selon le cas : - Absence de déformationeseblallage - Différence de pH < 0,5 unité

pH, par rapport au témoin.

V. Analyses Microbiologiques

Les analyses microbiologiques sont d'une importgmeeordiale pour les aliments, car elles

permettent de détecter la présence de micro-ongasigpathogenes et de vérifier la qualité

)
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sanitaire des produits alimentaires. Ces analysas essentielles pour assurer la sécurité
alimentaire et prévenir les maladies d'origine alitaire.

Les analyses microbiologiques effectuées ont aiisées sur les conserves pour les deux
recettes utilisées et elles ont porté surla:

- Recherche et dénombrement de la flore mésophitbmétotale a 30°C

Recherche et dénombrement des levures et moisissure

Recherche et dénombrement des coliformes totai@catix

Recherches et dénombrement des anaérobies sulfitiedirs (ASR) typeclostridium
perfringens

Les méthodes utilisées pour effectuer les analysiesobiologiques sont citées
dans le tableau suivant :
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Tableau 07 : Méthodes utilisées pour les analysesarobiologiques.

X%
¢ 5
€ 3 Milieu de culture | Ensemencement | Incubation Lecture
PCA en masse 37 °C pendant 72h | colonies ayant
(plate count agar) poussé sur le

milieu PCA de
taille et de formes

differentes et de

Flore mésophile aérobie
totale

couleur blanche.

Milieu 1. en solution. 1. A 37 °C pendanttrouble sur le
3 VBL 24h a 48h. milieu de culture
£ o
5 devient jaune.
3 Formation de gaz
n
@ dans les cloches de
Durham.
E Q 4 : 1 o o 1 1
S = gélose viande-foie | en masse A 37 °C £ 1 °Cj| Colonies noires
T 8 2
= — (&)
s = pendant 48 h
8”3
O 2
Levure : forme
Gélose OGA en masse A 25°C pendant %ronde.
jours couleur creme

d'aspect crémeux.
Milieu sabouraud Moisissures : forme
de poil de chat,

couleurs variées

Levures et moisissures

selon le type d¢

U

moisissure.
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|. Résultats et discussions
l.1. Résultats des parameétres physicochimiques

Les résultats des parametres physicochimiques wbtaont présentés dans le tableau

suivant :

Tableau 08:Résultats physicochimiques des pleurotes

Parametres Résultats
Humidité % 91
Cendre totales % 6,6

Teneur en protéines totales % 2,3

Sucres totaux % 7,35

Les résultats du tableau 08 révelent un tauxrditiiteé de 91%, cela signifie que la majeure
partie du poids des champignons est constituéel.dda taux d'’humidité élevé est courant
pour les champignons frais, car ils contiennent upantité importante d'eau. Les
champignons frais ont généralement un taux d'’huéniélievé en raison de leur structure
cellulaire et de leur capacité a retenir lI'eau.tx d'humidité élevé est également essentiel
pour la croissance et le développement des champigDes études antérieures, telles que
celle menée par Oka et al. (2020), ont également/ér des taux d'’humidité élevés (90,1%)
pour des pleurotes similaires. Le taux de cendrel@$,6% ; la teneur en cendres peut étre
utilisée comme indicateur de la quantité de minéaésents dans les pleurotes. Une teneur
en cendres de 6% indique donc une présence sanic de minéraux. Les cendres
fournissent une estimation de la teneur en minételsx que le calcium, le potassium, le
phosphore, le magnésium, le fer, etc. Les minésant importants pour de nombreuses
fonctions biologiques dans l'organisme. Des étudadrieures, comme celle de Luo et Lin
(1999), ont également montré des taux de cendmakases pour la méme espéce de pleurote
cultivée. Toutefois, il convient de noter que lasxt de cendres peuvent varier en fonction de
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la souche de champignon, du substrat utilisé etdeditions de culture. Des études telles que
celles menées par Ghellaf et Hessas (2021) et Kewsdmal. (2018) ont trouvé des taux de
cendres plus élevés pour d'autres espéces de arampj ce qui peut étre attribué a des
différences dans les souches et les conditionsuttere. En effet, selon ces auteurs, les
champignons sont fortement riches en éléments muRér(phosphore, potassium et

magnésium, Fer, Cuivre, Zinc, lode, Fluor, Cob@hyome, chlore, soufre et sélénium). Ce
qui expliquerait la forte teneur en cendres corgemans les différentes especes de
champignons et leur contribution a la santé. Gedition importante en minéraux serait due a
leur absorption dans le substrat par le mycéliumcamissance, qui sont par la suite

transloquées vers les sporophdigsllettini et al., 2016).

La teneur en protéines trouvée est de 2,3g, rEgipes sont des nutriments essentiels pour
la croissance et la réparation des tissus, ainei gpur de nombreuses autres fonctions
biologiques. La teneur en protéines des champigpens varier en fonction de l'espece, du
substrat (nature et composition) et des conditidasculture. Un substrat riche en azote
favorise la croissance des champignons et peut enigmleur teneur en protéines. De plus,
les conditions de culture optimales, telles quéetapérature, I'humidité, la luminosité et la
ventilation, peuvent également influencer la tereruprotéines des champignons. Des études
précédentes, telles que celles menées par Oka(203a0) et Blandeau (2012), ont montré des

teneurs en protéines plus élevées pour différeagesces de pleurotes.

Le résultat des sucres totaux ont révelé une tetheuf,35%. Les glucides sont une source
d'énergie importante pour les organismes et jouentdle crucial dans leur métabolisme.
Dans les champignons, les principaux types de dgscprésents sont les polysaccharides, tels
gue la chitine et les béta-glucanes, qui peuveaoir ales propriétés bénéfiques pour la santé
humaine. Il serait intéressant d'identifier lesetypspécifiques de sucres présents, car cela
pourrait influencer la saveur et les caractériggjwrganoleptiques des pleurotes. Les
champignons sont généralement considérés commerdlinfaibles en glucides ; cela peut
étre bénéfique pour les personnes qui suivent gimeé pauvre en glucides. Les résultats
trouvés dans cette étude sont supérieurs a ceunvespamMaria-Elena etal. (2014) qui ont

montre .
l.2. Résultats des analyses microbiologiques

[.2.1. Résultat du test de stabilité

-
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La qualité microbiologique des aliments est une pasante essentielle, elle représente un
enjeu considérable qui permettrait de garantir ajgsrovisionnements alimentaires sains et
nutritifs. Selon la FAO et 'TOMS (2005),la disponibilité des aliments sains et nutritifg e

'un des droits fondamentaux de 'homme et un factessentiel pour son état de santé

adequat.
Les résultats du test de stabilité sont représelates le tableau suivant:

Tableau 09 :Résultats du test de stabilité

pH Echantillon Echantillon
(A) (B)

Avant stérilisation 3,2 3

Apres stérilisation 3 3,2

Apres lincubation a 3701 3,4 3,3

Apres l'incubation a 5501 3 3,1

Un aliment est considéré comme stable lorsqu'icgamte I'ensemble des caractéristiques

suivantes, aprés incubation a 37° C et a 55° (hdeloas :
- Absence de déformation de I'emballage
- Différence de pH < 0,5 unité.

Le pH est un parametre essentiel dans le tesaflditst des conserves alimentaires. Il joue un
réle critique dans la prévention de la croissarerdicro-organismes indésirables, telles que
les bactéries pathogenes, les moisissures eiMeaete qui peuvent causer la détérioration des
aliments et représenter un risque pour la santdabhkeau 09 montre une différence de pH
inférieure a 0,5 unité dans les échantillons A ed B7 et 55°C ce qui est conforme aux
normes, cela s’expligue par une absence de craissabactérienne qui fait augmenter
I'acidité du milieu. D’apres ces résultats, on tp@éduire que le traitement thermique « la

stérilisation » effectué sur les conserves estafB. La stérilisation élimine les micro-
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organismes indésirables, réduisant ainsi leur impacle pH des produits. Un processus de
stérilisation efficace permet de garantir que leangements de pH observés lors du test de
stabilité sont principalement dus a des facteutsnseques du produit plutdt qu'a la
contamination microbienne. Le résultat de ce testorde a celui ®&bouzahra (2017)qui a

travaillé sur des champignons de type cépes dtagro

Les aliments en conserve peuvent subir des réactibbimiques qui peuvent altérer leur pH.
Par exemple, des réactions d'hydrolyse peuventahijpe, entrainant une augmentation ou
une diminution du pH. En mesurant le pH avant eéspincubation, on peut détecter ces
changements et évaluer la stabilité du produit. r@sro-organismes présents dans les
conserves peuvent également influencer le pH. fDertaicro-organismes peuvent produire
des acides ou des bases lorsqu'ils se multipliemhétabolisent des composés présents dans
les conserves. L'incubation a des températuregé&defcomme 55 °C) favorise la croissance
des micro-organismes acidifiants, tandis que lbation & 37 °C est plus propice a la
croissance de micro-organismes alcalinisants. Wétian du pH avant et aprés l'incubation
peut donc révéler les effets de la croissance mienme sur la stabilité du produit. Les
enzymes naturellement présentes dans les alimentgept également influencer le pH.
Certaines enzymes sont actives dans des plagebl dgpdzifiques et peuvent catalyser des
réactions chimiques qui modifient I'acidité du prindL'incubation a des températures élevées
peut accélérer l'activité enzymatique et ainsicéfiele pH des conserves. Le contrdle du pH
avant et aprés l'incubation permet de surveiller deangements et d'évaluer l'impact des
enzymes sur la stabilité du produit. L'étanché#é donserves est un facteur crucial pour
préserver la stabilité du pH. Une bonne étanclegitpéche les échanges entre le contenu de
la conserve et I'environnement extérieur, ce quatrdmue a maintenir le pH initial du produit.
Une mauvaise étanchéité peut entrainer des vargatie pH aprés l'incubation, car les
réactions chimiques avec l'air ou I'humidité peuv&sn produire. En résumeé, le pH est un
parametre essentiel dans les tests de stabilit€aleserves alimentaires. Il permet d'évaluer
les changements de pH avant et aprés l'incubatequi est lié a des réactions chimiques, a
la croissance microbienne et a l'activité enzymatid.es facteurs clés pour assurer le succes
de ces tests incluent une stérilisation approprée, étanchéité adéquate des conserves, une
composition chimique appropriée et des conditiomstdckage correctes. Il est important de
se conformer aux normes et recommandations spéesfigour les conserves alimentaires afin

de garantir leur stabilité et leur qualité.

£



Partie Expérimentale Rkkats et discussions

Tableau 10 :Résultats des analyses microbiologiques des casel pleurotes apres 30 et

60 jours de conservation :

Analyses Résultats

Durée de Apres 30 jours Apres 60 jours

conservation

Echantillons Echantillon A Echantillon Echantillon A Echantillon B
B

FMAT 4,9x1d 6x10" 1,3x10 9x1('

Leveurs et 1,1 x10 2x10 2,8x10 5,1x16

moisissures

ASR Abs Abs

Coliformes Abs Abs

Les résultats des analyses microbiologiques surcdeserves de pleurotes montrent une
absence d'anaérobies sulfitoréducteurs (ASR) eblifermes, ce qui indique I'efficacité de la
stérilisation préalable. L'absence des ASR suggeaee la stérilisation a été efficace pour
éliminer ces micro-organismes spécifiques. Les ASRt des bactéries anaérobies qui
produisent du sulfure d'hydrogene,@) lorsqu'elles se développent, ce qui peut emraine
détérioration des aliments et une mauvaise odezur Bbsence indique que les mesures de
stérilisation ont réussi a prévenir leur croissarize méme, l'absence de coliformes est un
indicateur positif de la qualité microbiologique des conserves. Les coliformes sont une
famille de bactéries qui comprennent des espeoagide fécale et d'autres espéces présentes
dans l'environnement. Leur présence peut étre pupante car elle peut indiquer une
contamination fécale ou une mauvaise hygiene pendagroduction ou la manipulation des
aliments. Leur absence suggeéere que les pratiqgugsadieiction et de manipulation ont été
efficaces pour prévenir la contamination par desrcs potentielles de coliformes. Nos
résultats sont conformes a la noriiié V08-061, qui exige un nombre inférieur a 100 UFC/g.

Il convient de noter que l'absence d'ASR et defaroties ne garantit pas nécessairement

l'absence totale de micro-organismes dans les n@sseD'autres types de micro-organismes

)
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peuvent étre présents et se développer dans daftions propices, comme la flore
mésophile aérobie totale (FMAT) et les levures etsissures qui sont observées dans notre
cas. C'est pourquoi il est important de mettre lanepdes procédures de stérilisation et des
pratiqgues d'hygiene rigoureuses pour minimiserrtassance de tous les types de micro-
organismes indésirables. Cependant, la présendaugimentation de la flore mésophile
aérobie totale (FMAT) ainsi que des levures et msises suggerent des problemes de
contamination post-stérilisation ou la résistaneecdrtains micro-organismes a la chaleur.
Malgré la stérilisation, il est possible que desnmtorganismes résistants aient survécu ou
gue de nouvelles contaminations se soient prodiotesde la manipulation ou du stockage
des conserves. Les conditions de stockage, comntermipérature et I'numidité, peuvent
également influencer la croissance des micro-osga@s. Tous les résultats obtenus dépassent
la limite de 10 000 UFC/g, ce qui n'est pas conf@ranla normeNF V08-59 qui exige une
charge inférieure a 10 000 UFC/g. De plus, lagmés de spores de moisissures, qui sont
naturellement présentes dans I'environnement, @epliquer leur développement ultérieur.
Sans oublier le sertissage qui joue un role esdeddins la qualité de la conservation des
produits en conserve. Le processus de sertissageist® a sceller hermétiguement le
couvercle sur le bocal en verre, créant ainsi uaeidye étanche a l'air et aux micro-
organismes. Une bonne qualité de sertissage esleripour prévenir la contamination et
assurer la durée de conservation souhaitée. L'ebs#a sertissage dans ce travail pourrait
étre une explication possible de la croissanceadiiofe mésophile aérobie totale (FMAT)
ainsi que des levures et moisissures. Sans ussagé adéquat, il peut y avoir des fuites d'air
ou des voies d'entrée pour les micro-organismesguiefavorise leur prolifération. Un
sertissage de qualité dépend de plusieurs factiilss que la pression appliquée lors du
sertissage, la présence d'un joint d'étanchéiteoppp et la conformité aux spécifications du
fabricant du bocal. Il est important de suivre ilestructions de sertissage recommandées et

d'utiliser du matériel de sertissage approprié pgauwantir une fermeture hermétique.

L'absence de sertissage peut entrainer une rédugita durée de conservation des produits
en conserve, ainsi que des risques de contamingttide détérioration.

Pour améliorer la qualité microbiologique des coves®, il est recommandé de réévaluer les
procédures de stérilisation, les conditions de madation et de stockage, et d'identifier les
sources potentielles de contamination, il est foeet recommandé aussi de mettre en place
un processus de sertissage approprié pour assoeerfeumeture étanche et prévenir la

croissance des micro-organismes indésirables.

]
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Conclusion

La culture des pleurotes offre une approclieagfe pour la transformation des déchets
organiques, permettant ainsi de réduire leur imgagironnemental et de promouvoir une
économie circulaire ou rien n'est gaspillé. Cesngiignons peuvent étre cultivés sur une
variété de substrats, tels que les résidus agsiatides copeaux de bois, qui sont souvent

considérés comme des déchets.

Les résultats physicochimiques de cette étuttedémontré que les pleurotes produits
étaient riches en cendres, en sucre et en protéeredaisant ainsi d’eux une source
nutritionnelle précieuse. Les tests de stabilittaamfirmé le succes du traitement thermique
de stérilisation. Cependant, les résultats mictogiques pendant la phase de conservation
ont révélé la présence de la flore mésophile aérmivale ainsi que des levures et moisissures,
dépassant les normes francaises. Ceci a été ati@ilfabsence de sertissage des bocaux, ce
qui aurait pu entrainer un contact du produit akesc, qui n'est pas exempt de ces micro-
organismes. En ce qui concerne les germes pathedelsegue les ASR et les coliformes, les
résultats ont montré leur conformité aux normeecawne absence totale dans les échantillons

conserves.

La conservation des champignons est un defiraéson de leur nature délicate et
périssable. Des mesures de conservation spécifisoms nécessaires pour préserver leur

qualité, leur valeur nutritive et garantir leurgbsibilité tout au long de I'année.

Les principaux obstacles rencontrés au coarsette étude étaient liés a l'indisponibilité
de I'équipement approprié pour la fructificatiors d@cs ensemencés et a une contrainte de

temps qui n‘a malheureusement pas permis de niéneld a son terme.

Dans une perspective future, il serait inteaesd'optimiser les conditions de culture pour
ameliorer les rendements des champignons ésltsur divers substrats. Une étude plus
approfondie de la richesse nutritionnelle des chigngms et de leur importance thérapeutique
serait également pertinente pour renforcer la céhgmision de leur potentiel.

En conclusion, cette étude démontre que kameutles pleurotes a petite échelle a partir de
déchets organiques offre des avantages écologa@eE®nomiques significatifs. Les résultats

obtenus fournissent des informations précieuseRsumposition nutritionnelle et
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la stabilité microbiologique des pleurotes, jetastbases pour des recherches futures visant a

améliorer leur culture, leur conservation et a esgal davantage leurs bénéfices pour la santé.
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Bocaux stériles
Papier absorbant
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Ciseaux
Pipeteur
Pipettes pasteurs stériles
Sacs de congélation stériles
Tubes a essais stériles
ImL)

Eau physiologique

Eau distillée

Ethanol

Phénol 5%

Acide sulfurique concentré
Sulfate de cuivre et

du sulfate de potassium
Ammonium

Acide borique




Résumé

Résumé

Pleurotus Ostreatusst un champignon appartenant aux Basidiomycétest tle plus en plus

cultivé pour ses propriétés nutritives et médi@saSa culture est possible sur plusieurs
substrats agricoles. Vue la courte durée postdteéde ce champignon, plusieurs méthodes
de conservation sont possibles pour prolonger s@&edde vie. Dans notre étude nous avons
réalisé une culture de pleurotes sur des déchets-eglustriels (le marc de café et la sciure
de bois). Apres la récolte, on a procédeé a la cgatien de ce champignon dans des bocaux
en verre. Des analyses physicochimiques et degsmsaimicrobiologiques ont été effectuées
pour déterminer la qualité nutritionnelle et la liféamicrobiologique des conserves pendant

deux mois.
Mots clefs: Pleurotes, substrats, déchets agricoles, coaisanv

Pleurotus Ostreatuss a fungus belonging to the Basidiomycetes. ihcseasingly cultivated
for its nutritional and medicinal properties. Itgltovation is possible on several agricultural
substrates. Given the short post-harvest life ©f mmushroom, several preservation methods
are possible to extend its lifespan. In our stu@yocarried out a culture of oyster mushrooms
on agro-industrial waste (coffee grounds and satydéger harvesting, this mushroom was

preserved in glass jars. Physicochemical analymdshacrobiological analyzes were carried
out to determine the nutritional quality and midodbgical quality of the preserves for two

months.

Keywords: Oyster mushrooms, substrates, agricultural wastgservation.
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