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Résumé

La composition exacte du champignon dépend de I'espéce. lls sont principalement composés d'eau (80-
90%), et le reste est composé de minéraux, glucides, lécithine, protéines et vitamines, ce qui en fait un aliment

complet.

En Algérie, le domaine de la production et de la consommation de champignons frais est un sujet
nouveau et exclusif, il n'a que récemment commencé a se répandre aupres les consommateurs, conscients de

sa richesse nutritionnelle.

Les champignons comestibles frais sont trés demandé dans le marché et puisque le marché est encore
vierge, I'idée de la production du pleurote ou champignon de Paris, attirant de nombreux investisseurs, que ce

soit la production dans des petites champignonnieres ou a grande échelle.

En raison de I'importance du domaine de la production des champignons comestibles, jai étudié les

méthodes de production des pleurotes et du champignon de paris, les plus répandu.

Ce qui m'a le plus aidé dans mes études, ce sont les expériences gque j'ai menées en laboratoire, qui
étaient divisees en deux étapes (la production des graines pour la culture du mycélium et la production des

champignons).

Pour la premiére étape, j'ai préparé du mycélium sur trois substrats : PDA, blé dur, mais et un mélange
de mais et blé, et les résultats étaient différents, a la fois entre les deux types de champignons, ainsi qu'en

fonction des trois substrats utilisés.

Pour la deuxiéme étape, la production des champignons, jai été ensemencé le mycélium sur deux
substrats organiques, la paille et le grignons d'olive, et les résultats obtenus ont été analysés, la variété des
pleurotes était plus réussie que les champignons de Paris, dont la production est un peu compliquée et nécessite

du matériel et des fournitures spéciales.

C'est pour ca j'ai fait un stage dans une entreprise a Sidi Bel Abbés pour la production des champignons

de paris, et la j'ai documenté toutes les étapes de la production.

Mots clés : champignons, comestibles, Pleurote, Champignon de Paris, mycélium, culture, production.

VI



Abstract

The exact composition of the fungus depends on the species. They are mostly water (80-90%), and the

rest are minerals, carbohydrates, lecithin, proteins and vitamins, making them a complete food.

In Algeria, the field of production and consumption of fresh mushrooms is a new and exclusive subject;

it has only recently started to spread to consumers, aware of its nutritional richness.

Fresh edible mushrooms are in great demand in the market and since the market is still virgin, the idea
of the production of oyster mushroom or button mushroom, attracting many investors, whether it is production

in small mushroom farms or on a large scale.

Due to the importance of the field of edible mushroom production, I studied the production methods of

oyster mushrooms and button mushroom, the most common.

What helped me the most in my studies were the experiments | carried out in the laboratory, which

were divided into two stages (the production of seeds for the mycelium and the production of mushrooms).

For the first step, | prepared mycelium on three substrates: PDA, durum wheat, maize and a mixture of
maize and wheat, and the results were different, both between the two types of fungi, as well as depending on

of the three substrates used.

For the second step, the production of the mushrooms, | was seeded the mycelium on two organic
substrates, straw and olive pomace, and the results obtained were analyzed, the variety of oyster mushrooms
was more successful than the mushrooms of Paris, the production of which is a bit complicated and requires
special equipment and supplies. That is why | did an internship in a company in Sidi Bel Abbés for the

production of Paris mushrooms, and there | documented all the stages of production.

Keywords:Mushrooms, edible, Pleurae, Paris mushroom, mycelium

culture, production.
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introduction

Introduction

Les champignons comestibles sont des champignons destinés & la consommation, car contrairement aux
champignons toxiques, leur consommation ne présente aucun risque pour la santé. Parmi les nombreuses
especes de champignons, comestibles sont des champignons les recherchés. Le nombre des champignons
réellement vénéneux étant tres restreint, la plupart des especes de champignons sont probablement
inoffensives, mais un grand nombre d'entre elles est sans intérét, par exemple a cause, d'odeur ou le godit,

simple leur taille insignifiante.

Il existe des centaines d'especes de champignons identifiées qui, depuis des temps immémoriaux, ont
apporté une contribution mondiale significative a I'alimentation et a la médecine humaines. Certains estiment
que le nombre total de champignons utiles définis comme ayant une valeur comestible et medicinale sont plus

de 2 300 especes.

Bien que cette contribution ait historiquement été apportée par la collecte de champignons sauvages
comestibles, il existe un intérét croissant pour la culture pour compléter ou remplacer la récolte sauvage.
Ceci est le résultat de la reconnaissance accrue de la valeur nutritionnelle de nombreuses espéces, associée a

la réalisation du potentiel de génération de revenus des champignons grace au commerce.

De plus, la ou les connaissances sur les champignons sauvages ne sont pas transmises au sein des familles
ou a travers les communauteés, les gens sont devenus plus réticents a la récolte sauvage et préférent plut6t
cultiver des champignons. Les champignons cultivés ont maintenant devenu populaire partout dans le monde.

Il existe plus de 200 genres de macrochampignons qui contiennent des espéces utiles a 'hnomme.

Douze espéces sont couramment cultivées a des fins alimentaires et/ou médicinales, dans les régions
tropicales et les zones tempérées, dont le champignon commun (Agaricus), Shiitaké (Lentinus), huitre
(Pleurote), Paille (\Volvarielle), Téte de lion ou pompon (Héricium), Oreille (Auriculaire), Ganoderme (Reishi),
Maitake (Grifola frondosa), L'hiver (Flammuline), Gelée blanche (Trémella), Nameko (Pholiota), et

champignons Shaggy Mane (Coprinus).

Les marchés commerciaux sont dominés par Agaricus bisporus, Lentinula edodes et pleurote sp, qui
représentent les trois quarts des champignons cultivés dans le monde. Contribution aux moyens de subsistance

la culture des champignons peut aider a réduire la vulnérabilité a la pauvreté et a renforcer les moyens de
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subsistance grace a la génération d'une source de nourriture nutritive et a rendement rapide et une source fiable

de revenus.

Ne nécessitant pas d'acces a la terre, la culture des champignons est une activité viable et attractive tant
pour les agriculteurs ruraux que pour les habitants périurbains. La culture a petite échelle n'inclut pas
d'investissement en capital significatif : le substrat de champignons peut étre préparé a partir de n'importe quel
déchet agricole propre. Gagner de l'argent en cultivant des champignons et les champignons peuvent étre
produits dans des abris temporaires propres. llIs peuvent étre cultivés a temps partiel et nécessitent peu

d'entretien.

Indirectement, la culture des champignons offre également des opportunités pour améliorer la durabilité
des petits systemes agricoles grace au recyclage de la matiére organique, qui peut étre utilisée comme substrat
de croissance, puis retournée a la terre comme engrais. Grace a la fourniture de revenus et a une meilleure
nutrition, une culture et un commerce réussis de champignons peuvent renforcer les moyens de subsistance, ce
qui peut non seulement réduire vulnérabilité aux chocs, mais améliorent la capacité d'un individu et d'une
communauté d'agir sur d'autres opportunités économiques. Accroitre la sécurité alimentaire et des revenus en

intégrant les champignons dans les stratégies de subsistance.

Des études de cas sur les résultats positifs de la culture des champignons comme moyen de subsistance
démontrent les avantages découlant de la production de champignons en termes de revenus, de sécurité
alimentaire et de consommation d'aliments sains. Les sources d'informations complémentaires et de support
technique pour tout suivi sont identifiées a la fin du livret. La brochure reconnait la contribution précieuse que

les champignons sauvages comestibles apportent aux moyens de subsistance des populations rurales dans notre

pays.

Au-dela de la cueillette a des fins de consommation peuple, plusieurs champignons sauvages
(girolle, cepes, chanterelles ...etc.) ou cultives (champignon de Paris, pleurote ...etc.) font I'objet d'un commerce
a I'échelle locale, nationale ou internationale, aussi bien sous forme fraiche qu'aprés dessiccation, mise en save
ou conggélation. Certain champignons peuvent ainsi atteindre une valeur marchande trés élevée, comme certain

espéces de truffes ou encore le matsutaké.

Prés d'une centaine d'especes de champignons comestibles peuvent étre cultivées. Toutes saprophytes.
Parmi ces espéces, les plus importantes commercialement sont le champignon de Paris (Agaricus bisporus),

le Shiitake (Lentinula edodes), et les pleurotes (dont le pleurote en huitre).
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Les substrats utilisés pour la culture de ces champignons incluent, entre autres, des sous-produits de la
production de coton ou de café, tandis que la culture de Volvariella volvacea (champignon de paille)

est associée a celle du riz au Vietnam.

La production du lentin du chéne (connu populairement sous le nom shiitake), dans le Qinyuan, en Chine,
a valu a cette région le surnom de «capitale mondiale du champignon », mais a entrainé un épuisement le nom

shiitake). Par ailleurs, la culture de champignons a petite échelle existe partout en Chine.

La culture de champignons est la culture de champignons comestibles. Cela se fait généralement dans les
fermes de champignons. Une champignonniére est un endroit ou l'on cultive des champignons.
Ils sont installés dans un environnement sombre et humide et sont des conditions idéales pour la croissance

fongique.

Dans la plupart des cas, nous cultivons des champignons, plus connus sous le hom de champignons
de Paris, mais nous pouvons également cultiver des pleurotes, des truffes, des morilles, des pieds bleus,
des champignons noirs et des champignons shiitake, qui sont plus courants. Environ 80 000 espéces
de champignons sont actuellement connues. Les gourmets utilisent le mot « champignon » car en fait, ce que
I'on a I'habitude d'appeler un champignon est en réalité l'organe reproducteur : le fruit du champignon, son vrai

nom est : sporophyte ou sporophyte.

Toutes les 80 000 espéces de champignons ont du mycélium, mais seulement plus ou moins 10 000 espéces
ont un mycélium ou un sporophyte visible. Le champignon proprement dit est un enchevétrement de filaments
microscopiques, trés minces et souvent cachés, appelé mycélium. La consommation des champignons frais en
Algérie a commences a se répandirent récemment, du fait de la prise de conscience des populations a

I'importance de la valeur nutritionnelle qu'ils contiennent.

Cela encourage les investisseurs a la production des champignons, que ce soit dans des petites
champignonniéres ou & grande échelle. Le domaine de champignons est un sujet d'actualite, et comme le
marché est vierge, investir dedans est un projet réussi. Compte tenu de I’importance de ce domaine, j’ai choisi

d’étudier les deux variétés célébres sur le marché local (Agaricus bisporis et Pleurotus ostreatus).
Pour tendre vers cette finalité, L'étude est divisée en deux parties :

e Une partie bibliographique portant sur les champignons en général et sur I'espéce de Pleurotus ostreatus

et I’espéce Agaricus bisporus.
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e Une partie expérimentale, consacré aux la reconnaissance des différents technique de production
des champignons étudier (champignon de paris et le pleurote), j’ai fait des expériences au niveau
de laboratoire en deux partie principales :

- La préparation du mycélium.
- La culture de champignon.

j’ai compar¢ la différence et les résultats de la production de ces deux variétés, et tant que le champignon
de paris nécessite des conditions et des fournitures qui n’étaient pas disponibles dans laboratoire j’ai fait un
stage a une entreprise (SARL Champignon Petit Paris Bendida) A Sidi Bel Abbes et j’ai suivi tout les

différentes étapes de la production.
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CHAPITRE I : ANALYSE BIBLIOGRAPHIQUE SUR LES CHAMPIGNONS

1. Introduction

Les mycetes font partie intégrante de la plupart des écosystemes naturels, et contribuent a la redistribution
des ressources alimentaires utilisées par I’ensemble des organismes du milieu. De nombreuses especes

fongiques ont un intérét en nutrition et en santé humaine.

Plus de 2000 espéces sont comestibles, et prés de 700 espéces possédent des propriétés pharmaceutiques
intéressantes. Sur le plan nutritionnel, les champignons forestiers comestibles sont riches en protéines et en
fibres, pauvres en lipides et renferment des vitamines et des oligo-éléments importants (Barros et al., 2007 ;
Reiset al., 2012).

2. Généralité sur les champignons

Les champignons appartiennent aux eucaryotes, un grand groupe d'étres vivants qui comprend les plantes,
les animaux et tous les organismes multicellulaires, autrefois les champignons étaient classés dans le regne
végétal a coté des algues des mousses et des fougeres c’est-a-dire des veégétaux sans fleurs. Au vu de leurs
particularités trop importantes les scientifiques les ont dissociés des végétaux et les champignons forment
aujourd’hui un régne a part, au méme titre que le régne végétal et le régne animal (Chaumeton, 2010 ;

Laurent, 2010).

Les champignons, appelés également Mycétes (du grec mukés), ou Fungi (du latin fungus), Sont des
macromycetes doté d'un corps fructifére distinctif qui peut étre soit épigée (en surface) soit hypogée (sous

terre) et assez grand pour €tre vu a I'ceil nu et étre cueilli a la main (Chang & Miles, 2004).

La communauté scientifique, et en particulier les mycologues estiment le nombre des champignons dans
le monde est d’environ 1,5 million (plus précisément 1,62 million) d’espéces, et qu’il peut y avoir 140 000
espéces qui produisent des corps fructiferes de taille et de structure suffisantes pour étre considérées comme
des champignons (Hawksworth, 1991 ; Chang et Miles, 2004 ; F. S. Reis et al., 2012).

3. Caractéristiques structural

Le type de champignon le plus courant est en forme de parapluie avec un piléus (chapeau) qui pousse en
premier sous la forme d'une petite épingle (techniquement appelée primordium),et un pied (stipe) qui soutient
le chapeau lui assurant une stabilité et une position avantageuse pour la dissémination des spores (Chang et
Miles, 2004 ; Sewak&Sewak, 2016).
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Figure 1: Présentation de la morphologie d’un champignon (Gévry et al., 2009)

On distingue deux composantes chez le champignon, la partie végétative (le mycélium) et la partie
reproductrice (le carpophore). Le carpophore est la partie externe du champignon qui assure la reproduction de
I’organisme par la libération de millions de spores (Gévry et al., 2009). Le mycélium constitue 1’appareil

vegétatif des champignons formé de filaments blanchatres appelés « hyphes ».

Le mycélium a pour fonction principale de produire des enzymes digestives qui permettent aux
champignons d’absorber les éléments nutritifs indispensables a leur survie et a leur reproduction (Despres,
2012). Leur structure cellulaire se compose non de cellulose, mais de chitine, et parfois de glucanes, (1—3) a-
glucans, (1—06) -B- glucans sont les principaux polysaccharides que l'on trouve dans les parois des cellules
fongiques (Chang & Miles, 2004).
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Figure 2: Des hyphes fongiques se propageant sur de I'agar dans une boite de pétri (Ogden etProwse, 2004)
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4. Modes de vie

Selon Tavis Lynch, (2018) Les champignons sont hétérotrophes, et en fonction de la relation qu'ils

entretiennent avec leur environnement, ils se distinguent en : parasites, saprophytes et symbiotiques.
4.1. Les champignons biotrophes ou parasites

e Source de nourriture : habituellement une plante.

e Comment ils vivent : en volant la nutrition de leur héte, et en tuant ses cellules,

eIls sont considérés comme pathogenes lorsqu’ils causent des dommages a leur hote.

e Peuvent-ils étre cultivés ? Oui, mais ce n’est pas courant. L’hdte peut mettre de nombreuses
années a croitre.

4.2. Les champignons mycorhizogenes

o Source de nourriture : généralement un arbre.

e Comment ils vivent : par un lien mutuellement bénéfique avec leur hote. Le champignon offre
de I’eau, du dioxyde de carbone et des nutriments ; I’arbre donne de I’oxygene et des sucres.

o Peuvent-ils étre cultivés ? Pas tres facilement, et pas d’une maniére rentable.

4.3. Les champignons saprotrophes

o Source de nourriture : matiére organique morte ou en décomposition, le bois mort, litiére, le
fumier.
o Comment ils vivent : en décomposant la matiére organique morte pour la nutrition.

o Peuvent-ils étre cultivés ? Oui, Les saprophytes sont de loin les plus faciles a cultiver.

5. Classification des champignons

L’arrangement taxonomique actuel répartit les champignons dans 5 phylums :
5.1. Ascomycetes (les Ascomycota)

Constituent 1’'un des deux plus grands embranchements de champignons, comprenant environ 64 000
espéces décrites (Kirk et al., 2008), dont une moitié vivant au sein de lichens. Parmi eux, certains servent a la
fabrication d’antibiotiques ou a la fermentation (levain, vinification), d’autres sont trés prisés des cueilleurs

(morilles, truffes).
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De nombreux ascomycetes sont des parasites des plantes. Leurs cellules reproductrices, les spores, sont

contenues dans des « cellules-méres » ou « sac a spores » appelés « asques » (Hofrichter et al., 2019).

5.2. Basidiomyceétes (Basidiomycota)

Constituent le second embranchement principal de champignons avec presque 32 000 espéces décrites
(Kirk et al., 2008). lls comprennent la majorité des champignons comestibles cultives comme tels
Adgaricusbisporus (champignon de Paris) ou Pleurotusostreatus (pleurote en huitre), Leurs cellules
reproductrices, les spores, sont contenues dans des « cellules-meres » ou « sac a spores » appelés « basides »
(Hofrichter et al., 2019).

5.3. Chytridiomycetes (Chytridiomycota)

Sont des champignons aquatiques qui produisent des zoospores flagellées, la plupart vivent dans le sol ou
dans I'eau douce, certains se trouvent dans des environnements marins, ou ils jouent un réle important dans la

décomposition de la matiere organique (Watkinson et al., 2016).
5.4. Zygomycetes (Zygomycota)

Se reproduisent sexuellement et forment des spores sexuée appelées zygospores. Sont morphologiquement
divers, vivent dans la plupart des matrices (aliments, sols, matériaux divers). Représentent 1 % de toutes les
especes fongiques décrites (Fitzpatrick, 2018).

5.5. Gloméromycetes (Glomeromycota)

Ce phylum est composé par des champignons qui sont considérés comme étant obligatoirement
symbiotique, généralement connu sous le nom d'arbuscule mycorhize (CMA) qui interagissent avec les racines
des plantes, Les spores sont formées individuellement ou en grappes. Chez certaines espéces, les grappes de
spores sont entourées d'une écorce d'hyphes formant un corps de fruit appelé sporocarpe(Schiipler et al., 2001;
SchifBler& Walker, 2010).
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6. Production mondiale de champignons comestibles

La culture a petite échelle a lieu partout en Chine et pourrait fournir un modele approprié pour le transfert
de technologie. La culture du champignon de paille (Volvariellavolvacea) est intégrée avec la production de
riz au Viét Nam (Boa, 2006). Aux U. S. A. (Pennsylvanie et Californie) sont les plus grands producteurs de
champignons comestibles. La production annuelle est > 2.2 milliard de kg, soit un marché = 1 milliard de

dollars (Nabors, 2008) (tableau 01).

Tableau 1 : Production mondiale de champignons comestibles cultivés pendant la période 1981 & 1997 (x
1000 tonnes)

Table 1: Production mondiale de champignons comestibles cultivés pendant la période 1981 a 1997 (x 1000 tonnes)

An Production Augmenter (%) Augmentation
annuelle movenne
(%)

1981 1257 — —

1986 2182 73.6 14.7

1990 3763 725 18.1

1994 4009 305 7.6

1997 6158 254 85

Source: Data from Chang, 5.T., Int. J Med Mushrooms, 1, 291- 300, 1999,

7. Cycle de reproduction

Les champignons ne produisent pas de graines mais des spores, qui sont des paquets microscopiques d'/ADN
fongique, conditionnés dans un film dur un revétement de chitine qui sert de protection contre la chaleur, et la
sécheresse. Ces spores peuvent assurer une reproduction sexuée ou asexuée (Cotter, 2014). La forme sexuee
est appelée le téléomorphe tandis que la forme asexuée désigne 1’anamorphe, le terme holomorphe désignant

I’entité globale (formes sexuée et asexuée) (Ripert, 2013).
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Dans un milieu favorable chaque spore va former un fin cordon appelé hyphae qui contient que la moitié
de I'information génétique nécessaire a la reproduction sexuée, I’hyphae explore le sol dans toutes les
directions a la recherche d’un autre hyphae compatibles et complémentaires, Lorsque les hyphes compatibles
se rencontrent, ils fusionnent et combinent leur matériel génétique et forment un enchevétrement dense nommé

mycélium lequel est en mesure de produire des fructifications.

Cette fusion, appelée caryogamie, réunit deux noyaux haploides et donne naissance a un noyau diploide,
faisant de la cellule dikaryotique, qui subit par la suite a une méiose suivis par la formation de spores (les

basidiospores, les ascospores).

La reproduction asexuée, appelée également reproduction végétative, se caractérise par la production de
spores mitotiques. Dans les deux cas de reproduction, les spores produites sont généralement disséminées grace
au vent, a l’eau voire via les animaux (en particulier les insectes) (Fincham, 2001 ; Malcolm
Whiteway&Bachewich, 2011 ; Cotter, 2014 ;Sewak&Sewak, 2016).
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Figure 3: Cycle de reproduction des champignons (Nicholas etOgame, 2006)
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8. Contexte écologique

Les champignons sont tres répandus dans la nature, Gréace a leur grande adaptabilité, ils ont pu coloniser
presque toutes les niches écologiques (Spiteller, 2015).0n les trouve tant au sol que dans I'eau et méme dans

I'air, qui leur sert principalement de vecteur de propagation, leur partie végétative.

Le mycelium leur permet de coloniser presque tous les substrats et contribue a la stabilisation mécanique
des sols et a leur diversification microbienne, il est indispensable aux échanges de nutriments nutritifs entre les
plantes et les champignons mycorhizogenes ; aussi il favorise la croissance des plantes et relie les arbres entre
eux en leur permettant de mieux échanger les ressources (carbone, nutriments, eau) et de mieux résister aux

stress environnementaux(Dalpé&Geévry, 2012).

Ameélioration de la
croissance de la plante,
de sa morphologie
racinaire et de sa
nutrition

Changements biochimiques Concurrence directe pour

associes a des mécanismes PR les sites d'accroche

de stimulation des défenses | & Inhibition des bioagresseu
naturelles \

= R Développement d 'une
el » microflore antagoniste

Figure 4. Processus directs et indirects d’interaction entre racines, champignons mycorhiziens a
arbuscules et bioagresseurs pour la bioprotection des plantes (Chave et al., 2017).

Les champignons apportent également une contribution essentielle a tous les écosystemes en raison de leurs
capacités a décomposer la matiére organique, ils sont capables de dégrader complétement des molécules

résistantes telles que la lignine par exemple.
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La lignine est un polymeére phénylpropanoide hautement ramifié, la capacité a dégrader un polyphénol

signifie qu'en plus de contribuer au recyclage des nutriments (saprotrophes) les champignons peuvent aussi
contribuer a remédier des dommages causés a l'environnement par les activités industrielles, ce phénomeéne est

nommee ; la biodépollution ou la bioremédiation(Moore et al., 2020).

9. Culture des champignons comestibles

La culture des champignons comestibles est un processus biotechnologique s’appuie sur ’utilisation et le
recyclage accéléré de millions de tonnes de sous-produits agricoles, agro- industriels et forestiers utilisés
comme substrat de culture (Pilar & Rodriguez, 2014).

Les especes de champignons comestibles les plus cultivées sont Agaricusbisporus, Lentinulaedodes et
certaines especes de Pleurotus(Tableau 1), sont largement consommeés dans de nombreux pays en raison de
leur valeur nutritionnelle, et de leur aréme et texture spécifiques (G. C. L. Reis et al., 2020). Ils ont une faible
teneur en calories (faible teneur en matiéres grasses) et une forte teneur en minéraux (K, P, Zn, Cu), en acides
aminés essentiels, et en fibres, 1ls sont également de grands suppléments de protéines et de certaines vitamines

(provitamine D2, vitamine B12) (Manninen et al., 2018).

Tableau 2 : Types des champignons comestibles cultivés (F. S. Reiset al., 2012; G. C. L. Reis et al.,
2020).

Table 2: Types des champignons comestibles cultivés (F. S. Reis et al., 2012; G. C. L. Reis et al., 2020).

Agaricusbisporus Champignon de paris ou de
couche
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Lentinulaedodes Shiitake
Pleurotusostreatus Pleurote en huitre
PleurotusEryngii Pleurote de panicaut

10. Valeurs nutritives des champignons comestibles
10.1. La valeur nutritionnelle
Les champignons ajoutent & la fois de la saveur aux aliments de base fades et sont un précieuxalimentaire
a part entiére : ils sont souvent considérés comme un substitut équitable a laviande, avec au moins une valeur

nutritionnelle comparable a celle de nombreux Iégumes.

La consommation de champignons peut constituer un complément précieux au régime alimentaire
souvent déséquilibré des habitants des pays en développement. Les champignons frais ont une teneur élevée
en eau, environ 90 pour cent, donc les sécher est un moyen efficace a la fois de prolonger leur durée de

conservation et de préserver leur saveur et leurs nutriments.
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Les champignons ont connus un intérét remarquable au cours des derniéres décennies vue qu’ils présentent
une bonne source nutritif a intérét médicinales élevé. En effet, ils possédent des caractéristiques uniques en
termes de couleur, de goQt, d'ardbme et de texture, ce qui les rend attrayants pour la consommation humaine.

Les différents contribuent nutritives sont détaillés on se qui suit :

> Lesprotéines : les valeurs de la teneur en protéines pour quelques (4) champignons comestibles
populaires (Agaricubisporus, Lentinulaedodes, Pleurotussp., et Volvariellavolvacea),
commercialisées dans différents pays, varient de 1,75 a 3,63% de leur poids frais(Chang, 1980)
et peut atteindre 5,9% (Flegg et al., 1976).Cependant, la valeur moyenne de 3,5 a 4% est la
moyenne présentative de cette valeur. De ce fait, la teneur en protéines des champignons
comestibles, en genéral, est environ deux fois supérieure a celle des Asperges et des Choux, et

de quatre et douze fois de celles des Oranges et des Pommes, respectivement.

» Les amino-acides essentiels : Le corps humain peut convertir certains acides aminés en
d'autres. Pour cela, la connaissance de la composition des protéines en acidesaminées est tres
essentielle (Weaver et al., 1977). Les acides aminés dont le corps humain a plus besoin sont :
Lysine, Méthionine, Tryptophane, Thréonine, Valine, Leucine, Isoleucine, Histidine et

Phénylalanine

» Les vitamines : les champignons comestibles forment une bonne source de vitamines, en
particuliers : la thiamine (vitamine B1), la riboflavine (vitamine B2), la niacine, la biotine et

I'acide ascorbique (vitamine C) (Crisan et al., 1976).

> Les carbohydrates et les fibres : selon Crisan et Sands(Crisan et sands., 1976),les pentoses,
les méthylpentoses, les hexoses, ainsi que les disaccharides, les sucres d'amino, les alcools de
sucre et les acides de sucre sont des constituants des hydrates de carbone de champignons. Les
composants des polysaccharides hydrosolubles obtenus a partir des corps fruitiers des
champignons (Yoshioka et al., 1975) ont unecapacitéa inhiber la croissance des tumeurs. En
effet, une fraction majeure du polysaccharide acide désigné comme H51 est signalée comme

ayant une forte activité antitumorale.

Le contenu en fibres varie de 7,4 a 27,6% dans les espéces de Pleurotus, de 4 a 20% dans
Volvariellavolvaceaet il est estimé a 10,4% dans Agaricusbisporus. Les fibres sont considérées

comme des ingrédients importants dans un régime alimentaire équilibré et sain.
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En effet, Anderson et Ward (Anderson et al., 1979) ont rapporté que I'alimentation des patients

atteints de diabéte par des régimes riches en fibres réduit leurs besoins quotidiens en insuline et
stabilise leur profil de glycémie, éventuellement en diminuant le taux d'absorption du glucose
et / ou en retardant la vidange gastrigue.

Les minéraux : les champignons sont une bonne source de minéraux. Les minéraux présents
dans le substrat de culture sont absorbés par le mycélium croissant et déplacés vers les
sporophores. Les constituants minéraux majeurs sont : le potassium (K) qui occupe la premiére
position avec la plus grande teneur, suivi par le phosphore (P), le sodium (Na), le calcium (Ca)
et le magnesium(Mg).Tandis que, les éléments minéraux mineurs(Bano et al., 1982) sont
présentés par le cuivre (Cu), le zinc (Zn), le fer (Fe), le manganése (Mn), le molybdéne (Mo) et
le cadmium (Cd).

Les acides nucléiques : les microorganismes sont caractérisés par une forte teneur en acide
nucleique. Viikari et Linko(Viikari et al., 1977) ont rapportés que la teneur en acide nucléique
des champignons et de 3,2 a 4,7% (poids sec) (Kihlberg, 1968).

T
=
=
p=
£ 30 _ !
o Champignons : entre 6 et 31
i r =1
= 20
=
dix -
' ! \ A 1 N Y
— 0 T T T T T .-l-. T ] . T T T . T T ]
3 o b N ol £ . ) c o
Y ¢ L %, 4 [ 2
; \b\e} o Q° 2 '5@\ N Q\“\a -\Q&Q’c? » & {2’ @’b\ & v & 3\0{\
= 0 . o L F i
5 R .;)0\ &R &g} o 0\'“('0 N /\0(‘ C
¥ ¢

Une comparaison de l'ndice nutritionnel de différents aliments par rapport aux champignons

504=
40 4= —l
|

Figure 5: Une comparaison de l'indice nutritionnel (acides aminés essentiels,

(Source : FAO. 2004. Champignons sauvages comestibles, apercu mondial de leur utilisation et de leur importance pour

I'nomme, par E.

Boa, Non-Wood Forest Products, n°17, Rome.)

Les champignons sont une bonne source de vitamines B, C et D, y compris la niacine, la riboflavine, la

thiamine et le folate, et divers minéraux comme le potassium, le phosphore, le calcium, le magnésium, le fer

et le cuivre. lls fournissent des glucides, mais sont faibles en matiéres grasses et en fibres et ne contiennent pas

d'amidon.

De plus,

les champignons comestibles sont une excellente source de protéines de haute qualité

(apparemment entre 19% et 35%), et les champignons de Paris contiennent plus de protéines que les haricots
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rouges. En plus de tous les acides aminés essentiels, certains champignons ont les bienfaits médicinaux de

certains polysaccharides, connus pour renforcer le systeme immunitaire.

10.2.Valeur médicinale

Récemment, il y a eu une croissance spectaculaire et une activité commerciale associée aux compléments
alimentaires, aux aliments fonctionnels et & d'autres produits qui sont « plus qu'un simple aliment ». Les
champignons médicinaux sont couramment utilisés en médecine traditionnelle chinoise. Aujourd'hui, on estime
que six pour cent des champignons comestibles sont connus pour avoir des propriétés médicinales etpeuvent

étre trouvés dans des toniques, des teintures, des thés, des soupes et des formules a base de plantes.

11. Cycle de reproduction des champignons

Un champignon est - sauf cas particuliers tels que les champignons hypogés, ¢’est a dire poussant sous le
sol - généralement composeé de deux partiesstrictement distinctes : une partie visible et une autre invisible se

trouvant sousterre.

La partie visible du champignon était autrefois qualifiée d’organe defructification. Cette partie émergente
appelée sporophore (autrefois carpophore)regroupe le pied et le chapeau du champignon. C’est le sporophore
qui estgénéralement désigné sous le terme de « champignon » dans le langagecommun, et qui produit les spores

du champignon.

La partie du champignon se trouvant sous terre, quant a elle, correspond aumycélium aussi appelé thalle.
Ce mycélium est la forme pérenne, ou végétative,du champignon, qui lui permet de vivre pendant plusieurs
années. Il est composéd’hyphes mycéliens, qui sont des filaments fins, souvent a plusieurs noyauxcellulaires

(multinucléaires), caractéristiques des champignons, de certainesalgues et de certains protistes végétaux.

Les hyphes mycéliennes peuvent mesurer plusieurs centimetres de long maisn‘avoir que quelgques microns
de diametre et sont dans ce cas, a 1'état isolé,invisibles a I’ceil nu. Ces filaments deviennent visibles lorsqu'ils
sont réunisentre eux et dans ce cas on les qualifiera de mycélium. La paroi des hyphesmycéliensseptées se
compose de polysaccharides (glucanes) et de chitine.Attention, tous les champignons n’ont pas un

myceliumsepté, notamment lesmucorales, pour lesquels on retrouve un grand nombre de noyaux.

Le mycelium se développe dés lors que des spores de champignon tombent surle sol et germent dans des
conditions climatiques favorables a son développement. Les spores proviennent du sporophore, organe de

lareproduction sexuée fugace.Le mycélium primaire va ainsi se développer dans le sol et s’étendrerapidement,
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jusqu’a rencontrer un autre mycélium.Si ces deux mycéliumsprimaires entrent en contact et sont compatibles
sexuellement, nous allonsobtenir un mycélium qualifi¢ de « mycélium secondaire » qui sera a l’origine
dudéveloppement de la partie visible du champignon, appelée sporophore, enprésence de conditions

climatiques propres a chaque espéce.

Pour son alimentation, le mycélium posseéde aussi une action sécrétrice. Il vapermettre la synthése de
complexes enzymatiques qui vont servir a dégrader lescomposés organiques de I’environnement direct du

champignon, qu’il va ensuiteabsorber afin de se nourrir.
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donnent nasssance
2 un mycdium primaire
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Figure 6: Cycle de reproduction des champignons

Les composés utilisés dans la croissance et la survied’un champignon sont divers, tels que de I’eau, des
nitrates, des vitamines ouencore des sels minéraux.En cas de climat impropice au développement du
champignon, le mycéliumpermet a celui-ci de rentrer en phase de latence jusqu’a apparition de
conditionsclimatiques favorables a la pousse du sporophore, qui n’a quant a lui une duréede vie de seulement

quelques jours.

Le sporophore est treés fragile, sa résistanceest courte de mani¢re générale, a 1’exception de certaines
espéces.Le développement du sporophore a partir du mycélium est qualifié de phase defructification, qui est
suivie d’une phase végétative au cours de laquelle lemycélium va épuiser les nutriments qui I’entourent afin

de se développer.Pour cultiver des champignons, I'utilisation du mycélium est recommandée parrapport a
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plus longue et plusrisquée au niveau du
développement.Cependant, il est nécessaire de noter que le mycélium a été obtenu a partir despores de
champignon a I’origine.

I’utilisation des spores qui est plus délicate car

Les phases classiques d'une culture de champignon se retrouvent ici avec :

La préparation du « blanc » dont le contréle absolu est la condition élémentaire
de la domestication de la culture ;

e La préparation des bdches, supports de la culture ;

e L'ensemencement des blches par le mycélium ;

e Le controle du développement du mycelium par les conditions d’humidité et de

température essentiellement, mais aussi éventuellement par la lutte contre les

autres lignivores parasites ;

e Enfin la récolte et le conditionnement.

Figure 7: Champignons comestibles sauvages et cultivés
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1. Pleurotus Ostreatus (Pleuroteenhuitre)

1.1. Définition

Lemotlatin « Pleurotus » signifie oreille de cotéet « ostreatus » signifie une forme huitre (Cohenet al.,
2002), c’est un champignon de type comestible, saprophytique et lignocellulolytique
(Sanchez, 2010), se trouve particulierement en Europe et en Afrique du Nord (Givelet, 2011).

Poussent naturellement sur les vieux troncs d'arbres de feuillus (surtout de hétres), de l'automne jusqu'en
hiver, mais ils sont facilement cultivésen assurant les conditions de croissance nécessaire (Farretal.,1989).

1.2. Description structurelle

Selon (Geévry et al., 2009) le Pleurotus ostreatus qui fait objet de notre étude présente les

caractéristiques suivantes :

o Le chapeau : Seul ou superposé, en forme d’huitre ou d’éventail, grisatre, blanc a
maturité, de 2 a 20 cm.

o Les lamelles : Minces, blanches, longuement décurrentes sur le pied si présent.

o Les stipes : Plus ou moins absent, excentrique ou latéral.

o La chair : Blanche et tendre dans le jeune age prend ensuite une consistance fibreuse en particulier
dans le pied, odeur d’anis et saveur agréable.

o Fructification : pousse en touffe.

o Les spores : Creme 10-11 x3-4 um, cylindriques.

Figure 8: Lechampignon Pleurotus ostreatus (Stanle yetal.,2017).
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Figure9: Lechampignon Pleurotus ostreatus (Stanle yetal.,2017).

1.3. Classification

La classification scientifique de I’espéce Pleurotus ostreatus est présentée dans le tableau suivant :

Table 3: Classification scientifique du Plaurotus ostreatus (Deepalakshmi et Mirunalini,2014).

Division Basidiomycota
Classe Agaricomycetes.
Ordre Agaricales

Famille Pleurotaceae
Genre Pleurotus.
Espéce Pleuroyusostreatus

1.4. Saveur gustative

L'ardbme des champignons ne joue pas un réle essentiel dans la nutrition, mais elle stimule I'appétit et
donne aux plats de champignons une saveur caractéristique, douce ainsi une odeur parfois prononcée, environ
150 composés aromatiques sont identifies dans différentes espécesdechampignons,les principa les
substances responsables de l'ardbme dans la plupart des champignons comestiblessont les composés
carbonylés(Mau & Hwang, 1997).

L'ardbme du ce champignon dépend également de la teneur en acides aminés, et certains
autresélémentstelsquel'azote,phosphore,potassium,soufre,feretlezinc,ainsiquel'auto-oxydationdesacides
grasinsaturés(Bernas etal.,2006).

1.5. Caractéristiques nutritionnelles e tpropriétés médicinales
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1.5.1. Valeur nutritionnelle

De nombreux rapports ont été publiés sur les constituants chimiques de P. ostreatuset
lesespecesapparentées.Danslaplupartdesétudes, lesvaleursnutritionnellesduchampignonontété

présentéescommecellesdesfruitssecs(Khan. M , 2010).

Les pleurotes sont considéré comme une source riche en protéines, fibres, vitamine C,complexe B
(thiamine, riboflavine, acide folique, niacine) et plusieurs types de minéraux (Ca,P, K, Fe, Na) ainsi ils sont
pauvres en calories et en graisses (Vetter, 1994 ; Regula &Siwulski,2007 ;Szabovaetal.,2013).

En raison de la teneur considérable en eau et de la faible valeur calorifique, a 105-209 J dans100 g-1
de matiere fraiche, le champignon comestible doit étre considéré comme un alimentdiététique. L'espece
cultivée de P. ostreatus se caractérise par un pouvoir calorifigue moyende 151) dans
100gdepleurotecru(Manzietal.,2001).

Les champignons cultivés commercialement ont des teneurs en composants nutritionnelssimilaires a
celles des champignons sauvages. Toutefois, il existe des différences qualitativeset quantitatives dans la
composition chimique de P. ostreatus, qui dépendent de la souche,

del'origine,duprocessusd'extractionetlesconditionsde culture(Wangetal.,2001).
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Table 4: Valeur alimentaireduPleurotusostreatus(Khan,2010).

Protéines 17-42
Glucides 37-48
Lipides 0.5-5
Fibres 24-31
Minéraux 4-10
Eau 85-87%

1.5.2. Propriétés médicinales

De nos jours, les aliments fonctionnels présentent un grand intérét, car, en plus de fournir
lesavantagesnutritionnelsdebase,ilsontunimpactpositifsurlasantéhumaine. Leschampignonsycomprislespleurot
esenhuitresontégalementconsidérésactuellementcommedesalimentsfonctionnelsenraisondeleurcapaciténaturel
leaaccumulerdiverstypesde substances qui permettent d'améliorer leurs propriétés bénéfiques pour la santé et

peuventcompléter le régime alimentaire (Krakowska et al., 2020).

La partie médicinale du pleuroteestdanssoncorpsfructifiant(Ying & Mao, 1987),ilcontientungrand
nombre de composantsbioactifsquisuscitentledéveloppementdesesfonctionsthérapeutiques. (Deepalakshmi et
Mirunalini, 2014).

Différentes espéces de pleurotus ont prouvé leur efficacité dans le traitement des maladiesbactériennes,

virales et cardiovasculaires et méme les cancers (Golak-siwulska et al., 2018).
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Les B-glucanes (Pleuran) contenus dans le Pleurotus ostreatus ont été cliniquement identifiéspour leur

pouvoir immunostimulant (Patel et al., 2012). Ills aident le corps a combattre
lescellulesanormalesainsistimulentlesystémeimmunitairecontreleseffetsnéfastesdeschimiothérapies et des

radiothérapies utilisées pour tuer les cellules tumorales (Quimo &Abella,2004).

LegenrePleurotusestégalementunesourcereconnuedelovastatine,quiinhibelasynthéseducholestérolendo
géneconnupourétrenuisiblealasanté.L'équivalentsynthétiquedecettesubstanceestunmédicamentsurordonnance

utilisépourtraiterl'hypercholestérolémie(Athetal.,2019).

Eneffet,nonseulementlesfructificationsde
Pleurotussontutilisées,maislemycéliumobtenuapartirdeculturespeutégalementdevenirunematierepremierepour
lescomplémentsalimentaires ou méme les médicaments en raison de sa teneur stable en substances actives

etdesaproductionfacilementcontrélable(Cardoso etal.,2017;L.i etal.,2019).

Antitumorale

Antidiabétique

Pleurotus
ostreatus

Anticancéreuse Antimicrobienne

Immuno-
modulatrice

Figure 9: Propriétés médicinales de P. ostreatus rapportées par(lsai et al., 2009; Vamanu,2012;
Devi et al., 2013; Facchini et al., 2014, Piska et al., 2017; El Domany et al.,
2018;Susantietal.,2018).

Selon diverses sources bibliographiques Guzman, (2000) a résumé que le pleurotus est utilisé dans la

médecine traditionnelle pour prévenir et soigner plus de 30 maladies.
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1.6. La culture de Pleurotus ostreatus
Pleurotus ostreatus est le deuxieme champignon comestible le plus cultivé au monde aprés Agaricus
bisporus (champignon de paris) (Paudel & Dhakal, 2019). En raison de ses propriétés probiotiques documentées
et de sa valeur nutritive relativement élevée, leur consommation est recommandée dans de nombreux pays
(Szabova et al., 2013).

Par rapport a d'autres espéces de champignons, la culture des pleurotes, est plus facile, plus rapide et
plus rentable (Mandeel et al., 2005). La culture des pleurotes a été pratiquée pour la premiére fois sur des
blches darbres en Allemagne (Bahadur et al., 2015). Depuis lors, des améliorations technologiques

constantes et continues ont permis de mettre au point plusieurs méthodes de culture(WanMaharietal.,2020).

La culture des champignons comestible y compris P. ostreatus, représente actuellement le seul
processus biotechnologique économiquement viable pour la conversion des résidus végétaux de l'agriculture

et les rejets industriels (Hasanetal.,2010).

IIs sont notoirement agressifs en raison de leurs mécanismes de détection de
différentscomposantsorganiqueetleurcapacitéafabriquerunspectrebeaucouppluslarged’enzymes qui servent a
dégrader efficacement les composants organiques complexes présents dans les substrats de culture
(Baysaletal.,2003;Cotter,2014).

Un substrat est toute matiére servant de milieu de croissance pour un étre vivant dans
lequeldesenzymespeuventagiretlebriserpourlibérerdesnutrimentspourl’organismeencroissance (Contreras et
al., 2004). Il existe toute une série de déchets qui peuvent étre utilisés pour la culture des pleurotes, mais cela
dépend de la disponibilité du substrat et de son co(t. La disponibilité d'un bon substrat est une condition

importante pour une meilleure croissance et un meilleur rendement du champignon(Jiskani,1999).
I1- 2 Champignon de paris ( Agaricus bisporus )
2.1. Définition

L'Agaricus bisporus est la forme sauvage du champignon de Paris ou champignon de couche. Il a
cultivé depuis plusieurs siecles sur du fumier de cheval recouvert d’une couche de terre. On le trouve dans le

commerce sous différentes formes, la plus courante étant de petite taille et de couleur blanche.

On vend généralement les spécimens tres jeunes. Lorsqu’ils sont bien blancs, mais selon les gouts des

consommateurs(Henning, 2005).Le champignon de Paris est cultivé a grande échelle pour la consommation
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dans des caves naturelles creusées dans les coteaux calcaires a I’intérieur desquelles la température et

I’humidité restent trés constantes(Bouchet&al., 2005).

Hormis le champignon de couche, champignon cultivé, largement utilisé cru ou conservé le

champignon sauvage n’apparaissant que quelques jours de 1’année est considéré comme un mets de choix

répondant aux exigences gastronomigue (Comelade, 1968).

Figure 10: Champignon de Paris Agaricus biosporus (Photooriginal)
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Chapeau 3-10 cm, légerement bombé, sec ou légérement gras, parfois tout blanc,
parfois fibreux et brunatre roux.

Lamelle Libres, débord blanchétres, puis rose, devant brun foncé a maturité Pied : 20a
7cm de hauteur et 1a2cm d'épaisseur.

Anneau Membraneux assez bas, tourné vers le haut, en entonnoir Chair: blanchatre,
rougissant chez les exemplaires frais lorsqu'on la coupe, puis brunissant.

Odeur Agreable, saveur douce.

2.2. Classification de champignon de pari

Les champignons de Paris ont des lamelles roses lorsque le champignon est jeune, puis brun-noir a
noires en vieillissant. Le chapeau est rond, d'un blanc velouté qui se tache par la suite d'ocre ou de brun. Il est
attaché au pied par un voile quand il est trés jeune (on n'apercoit pas ses lamelles) puis il va s'ouvrir et libérer

ainsi un petit anneau.

En vieillissant, le chapeau va s’aplatir. Est une espéce de champignons basidiomycétes de la famille
des Agaricaceae. Champignon le plus cultivé en champignonniére car il est simple et rapide a cultiver
(Alexanderet et al, 2002).

Table 5: Classifications de champignon de paris (Chang, 1996)

Régne : Fungi
Division: Basidiomycota
ClassClasse : Agaricomycetes
Ordre : Agaricales
Famille : Agaricaceae
Genre : Agaricus
Espéce : Agaricusbisporus
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2.3. La morphologie d’Agaricusbisporus

La morphologie du champignon de couche se décompose :

e En une partie pratiqguement invisible « le mycélium » qui est l'appareil végeétatif des champignons. Il
est formé par un amalgame de filaments ramifiés.

e En une partie visible « le carpophore » qui est en fait la fructification du mycélium. Le carpophore
comprend :

e Le pied, Il peut étre orné d’un anneau descendant, ascendant, mixte, a roue dentée.

e Le chapeau.

e Le voile qui relie le pied et le chapeau lorsque le champignon est encore jeune puis se déchire lors de
la croissance du champignon.

e Les lamelles qui se situent sur la face inférieure du chapeau

e L'épiderme dont la teinte est variable suivant les variétés de champignons. (Kernaghan et Harper,
2001).

LE CHAMPIGNON DE COUCHE: Agaricus bisporus

Lamelles
(roses)

Basides

Hyphes ou
< flaments du._
myceium

@

a : Coupe verticale d'ensemble ; b-¢ : Hyménium examiné au microscope, a plat et en coupe ;
d : Fragment de mycélium vu au faible et au fort grossissement.

Quelques phases du développement de I'Agaric RS
Chapeau

Voile général

Hyménium _

(lamelles roses)

Voile partiel ' | . \ Pied
t

Mycélium

Figure 11: Morphologie d’Agaricus bisporus (Feedrochinko, 2004)

37



CHAPITRE II : CARACTERISATION DES DEUX VARIETES CHOISIS
Figure 12 : Morphologie d’Agaricus bisporus (Feedrochinko, 2004)

2.4. Le cycle de vie de champignon de paris

La naissance d’un champignon survient lors de la germination d’une spore. Cela produit un filament
mycélien dit mycélium primaire, dont les cellules renferment un seul noyau a n chromosomes. Ce mycélium
va se développer et grandir en envahissant le milieu sur lequel il pousse. Dans certaines conditions tres
variables, la reproduction va intervenir, de maniére qui peut-étre « sexuée » : deux mycéliums de « polarité »
complémentaire (on ne peut parler de sexe au sens habituel mais de « polarité ») vont s’associer et former par
plasmogamie (fusion des cytoplasmes un mycélium secondaire a deux noyaux cette fois, mais non encore

fusionnés cheminant cote a cote, lorsque les hyphes (filaments) grandissent.

Va alors se développer un sporophore (la partie visible du champignon) sur lequel vont prendre
naissance les cellules fertiles : les basides qui délivrent des spores « libres » ou asques dans lesquels les spores
sont enfermées dans un sac qui s’ouvre en libérant les spores. Dans ces cellules fertiles intervient alors la
fécondation par fusion nucléaire donnant un noyau a 2n chromosomes. Cette fusion est de suite suivie d’une
série de 3 divisions qui redistribuent les spores dans un stock nucléaire haploide, c'est-a-dire ne comportant

qu'un seul exemplaire de chaque paire de chromosomes.

Les spores sont ensuite libérées sur le sol et leur germination donnent un nouveau mycélium (Fao,
2004).Les spores sont ensuite libérées sur le sol et leur germination donnent un nouveau mycélium primaire

permettant au cycle de recommencer.

2.5. Stades de développement végétal

Dans la nature, le champignon se reproduit principalement a l'aide de spores qui sont dispersés par
I'eau, le vent, les animaux qui les transportent. Lorsqu’une spore rencontre un environnement adéquat, il va
germeret développé des filaments appelés hyphes, qui constituent le mycélium primaire. La rencontre de deux

mycéliums primaires de la méme espece et de signe contraire va donner du mycélium secondaire.

C'est ce mycélium secondaire, qui, dans des conditions de température et d'humidité adéquates, va
fructifier pour produire un carpophore, ce que tout le monde appelle communément champignon, qui va a son

tour produire des spores.

C'est donc le mycélium qui est utilisé, il est appelé « blanc » ou « blanc de champignon » par les

champignonnistes. Celui-ci est conservé de maniere déshydraté par ces derniers.
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Figure 12: Le cycle de vie de champignon de paris (Esser, 1979).

2.6. Les étapes de la culture

e Lecompostage : on cultive les champignons sur du compost : ¢’est un mélange de fumier et de

paille qui sert a nourrir les champignons.

e Lasemence : on introduit le mycélium et de 1’eau dans le compost.

e L'incubation : on laisse le mycélium grandir et envahir le compost. Il faut arroser tous les jours

pour que le mycélium se développe.

e La fructification : on aere pour stimuler le mycélium et le faire pousser. Des petits boutons

vont apparaitre puis se développer en champignons.

e La récolte :

commence a se détacher et a s'ouvrir.

les champignons sont cueillis lorsqu'ils sont assez gros et que le

chapeau

Le champignon de Paris est le champignon le plus cultivé en France et dans le monde, c'est aussi le

plus connu. 1l tient son nom de la région ou il a commencé a étre cultivé. Son nom scientifique est Agaricus

Bisporus, cette espece est peu présente de maniére naturelle.

Le champignon de Paris n'a pas besoin de lumiére pour pousser, ce qui fait que sa culture a pu se faire

encave et de passer par les étapes de culture suivantes :
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2.6.1. Le compostage : Le support de la culture de champignons est le compost, qui sert de substrat

nourricier aux champignons. 1l faut le préparer. Le compost est un mélange de fumier (75%) et de paille (25%).

2.6.2. La semence : on ensemence le compost avec le mycélium en introduisant celui-ci dans le

compost.

2.6.3. L'incubation : on laisse le mycélium envahir le compost. Le substrat doit étre chaud, de 22 a
25°, le taux d'hygrométrie de I'air proche de 95 %, la température de cet air montée a 22°C, afin que le mycélium
se développe. Le substrat est donc arrosé régulierement. Les conditions de températures et une humidité
entretenue par arrosage va permettre au mycélium de se développer. Au bout d'une semaine, les lardons doivent

commencer a émettre des filaments blancs dans le substrat.

2.6.4. La fructification : La température est abaissée en aérant beaucoup pour faire subir au
champignon un stress. Ce choc thermique va stimuler le mycélium présent dans la terre et le pousser a puiser
dans ses réserve sa ccumulées depuis un mois et a former des petits boutons avant de se développer.L'aération
est indispensable au développement du carpophore puisqu'elle permet a celui-ci de respirer. Cette étape dure

environ deux semaines, avant I'apparition de premiers champignons.

2.6.5. La récolte : Les champignons poussent alors par éclosions groupées appelées volées qui se
renouvellent tous les 8 a 10 jours .Les champignons sont cueillis lorsqu'ils sont assez gros et que le chapeau
commence a se détacher et as' ouvrir. La récolte se fait tous les jours. Seuls les gros sont ramassés, les
champignons plus petits attendront quelques jours avant d'étre cueillis, en effet, le champignon de Paris peut

doubler de volume en 24h.
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Figure 13: Les étapes de la culture
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1. Introduction

Les champignons sont les organes de fructification de gros champignons, et ils
comprennent des champignons meédicinaux, comestibles et des variétés vénéneuses. Le
champignon fait toujours référence a la décoration et au plaisir, c'est pourquoi il a été appelé a
travers I'histoire par plusieurs nomenclatures, jusqu'a ce qu'il soit devenu en notre journée dans
le cadre des repas quotidiens tant qu'elle est liée a la santé humaine pour étre une source

commune de nourriture et de médicaments.

La culture des champignons a fait de grands progrés dans des pays comme la Chine, qui
est devenue le leader dans sa culture sur une grande échelle et le plus grand exportateur de
celui-ci tant que sa culture ne nécessite pas de services de valeur et ne nécessite que des déchets
organiques disponibles. Plus de 30 millions d'individus et un retour de plus d'un milliard de

dollars en circulation.

Sa culture, qui acommencé il y a un siecle, et la collecte d'une abondance d'informations
a son sujet, est devenue aujourdhui une partie de sa valeur dans le domaine de I'équilibre
nutritionnel et environnemental. Certains ont essayé de le planter dans le jardin de la maison ou

au milieu de la forét.

Les champignons n'appartiennent pas aux plantes ou aux animaux, mais d'un point de
vue physiologique et génétique, ils semblaient plus proches de I'animal que de la plante. lls ne
contiennent pas de chlorophylle, et il n'a pas la capacité de photosynthese. Au contraire, il vit
sur matieres mortes ou en décomposition, ou coexiste avec d'autres plantes et dans une relation
d'échange bénéfique. Les champignons en eux-mémes sont de la nourriture, comme la premiére

utilisation par I'nomme, et I'nomme a circulé comme médicament.

Il est prouvé que les Arabes, parmi eux, les pionniers de la connaissance en Andalousie,
ont transmis des informations avancées sur sa culture etsa transmission en Europe au milieu du
Vle siecle apres JC, et il est apparu dans les livres des Grecs sur son utilisation sur religieux et

il y a des milliers d'années, et il a été dit que c'était un tabou.

Les premieres informations disponibles sont apparues au XVlle siécle en Europe, ou il
a été mentionné que la matiére dans laquelle le champignon poussait naturellement était
collectée et transférée a un autre endroit, et qu'il était possible de faire pousser a nouveau le

champignon simplement en ajoutant de I'eau a ces matiéres organiques.
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c'est devenu une activité rentable. Cependant, I'tmergence de grandes fermes qui adoptent des
technologies de pointe a conduit au manque d‘agriculteurs locaux qui veulent le cultiver a
I'intérieur, et ces entreprises sont devenues couvrant les marchés, et la raison principale est due
au manque d'informations necessaires en plus du manque de ressources. Il est a la disposition
des gens de répandre sa culture a I'intérieur des maisons, ou les méthodes de culture étaient plus

comme des secrets d'entreprises et agriculteurs a grande échelle.

1.1.Modeles de culture :
Il existe plusieurs styles différents de culture des huitres, et ils different par le milieu de
culture, la main-d’ceuvre et I'équipement nécessaire, mais la culture en sacs reste le modéle
dominant .Mais il existe d'autres formes de culture, comme la culture en caisses et la culture

sur troncs d'arbres coupés.

1.2.Conditions de croissance
Parmi les conditions de croissance des champignons huitres et de pari, le mycélium se
développe dans une plage de température comprise entre 10 et 35 degrés Celsius, mais la
température optimale pour lui se situe entre 23 et 28 degrés.

Pour la fructification, nous devons laisser les sacs dans une plage de température de 18
a 24 degrés Celsius. En plus de tout cela, il faut ajuster I'acidité du milieu a 7,8 a 8.Lors de la
fructification, il faut prévoir une ventilation importante et une humidité élevée avec un éclairage

de préférence plus naturel.

1.3.Milieu de culture d’huitres (le mélange)

Le support dans lequel pousse le pleurote est un déchet vegétal riche en cellulose
fibreuse, dont le mycélium se nourrit et se propage a travers lui. On constate que les huitres
sont cultivées dans de nombreux supports comme le blé, I'orge, les copeaux de bois, a condition
gu'elles soient exempts de traitements chimiques, de déchets de coton, ainsi que d'alliés et de
pétales de palmier et de marc de café que nos confreres algériens ont essayés seuls. En plus
d’un de ces ingrédients précédemment cités, nous pouvons ajouter d'autres matieres au mélange

afin d'obtenir une abondante. On peut ajouter du son de blé, par exemple.

1.4.Stérilisation
C'est le processus qui nous permet d'éliminer les contaminants et les agents pathogenes

dans le mélange et le lieu de culture afin d'éliminer tous les microbes qui entraveraient ou
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concurrenceraient la propagation et la croissance des champignons, et il existe plusieurs
méthodes de stérilisation.

2. Le stage pratique
2.1. La localisation de la zone étudiée

L’entreprise SARL Champignon Petit Paris Bendida situé a Sidi Bel Abbes TrigTlagh
Village Boukhnafisse, La ferme de bendida, cette ferme a une surface de 40 ha. 10 ha destiné a
la production des cultures pérennes (pommier, poirier, nectarinier, coingier)4 ha de la
viticulture, 20 ha aux cultures fourrageéres. Et 1 ha aménagés pour la production de champignon
de paris, divisé sur trois unités essentielles :

e Unité de production de Production de composte.
e Unité d’incubation et maturation.

e Unité de conservation.

= 0
-
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Figure 14: La ferme Bendida Village Boukhndfisse Sidi Bel Abbes (Google Maps).
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2.2. Les cycles de culture de I’Agaricusbisporus
2.2.1. Phase 01 : Le compostage

L’opération consiste a transformé une matic¢re végétale peu dégradée. (75% de fiente de
poulet et 25% de paille), riche en germes actifs mais non utilisable directement par le
champignon, en substrat physiquement homogéne et suffisamment décomposé pour que le
mycélium puisse y trouver la nourriture. Pour la préparation du 2 chambres (60000 Kg de

composte ensemencé) on utilise :

45000 Kg de paille (3100 balle de paille).
12000 Kg de fiente de poulet mélangé avec 200 Kg de Gypse.
100 Kg d’engrais Azoté (Urée granulée 46% N).

e [’eau.

Figure 16: Urée granulée 46% N (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

La décomposition s’effectue par le jeu de fermentation successive en évitant
I’anaérobiose (¢touffement du milieu) pour cela, il y a 03 banquiers. Apres le mélange du paille

46



CHAPITRE Il : PARTIE PRATIQUE

et fiente de poulet. Le composte s’installe dans le bunker 01 par des machines automatiques qui

le stocké, mélangé, humidifié.

Apres 4 jours le composte transféré vers le bunker 02 et aprés 5 jours au bunker 03 et
apres 6 jours le composte retourne vers le bunker 02 et reste 5 jours, cela le composte est prét

pour 1’étape suivante, (La pasteurisation).

Figure 17: : Les trois bunkers de fermentation successives de composte (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Figure 18. La chaine des machine qui mélanger et homogénéiser les composants de composte (MEDJDOUB
Djilali; 2021)
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Figure 20. Le composte dans le bunker numéro 02 (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

= Les trois bunkers sont toujours fermé d’une coté et ouvert de 1’autre coté.

= Le volume de composte est réduit a la moitié de premier jour au dernier jour de
la fermentation successif (20 jour).

= Le brassage ¢énergique de la masse est accompagné d’arrosages copieux pour
favoriser I’activité des bactéries qui décomposeront le fumier.

= Cette décomposition déclenche une forte élévation de la température de la masse
(60°-70°C) qui se maintient durant tout le compostage.

= Haut du formulaire

= L’installation du compost dans les banquiers a certaine hauteur de 3,5 m.
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= Le composte est satisfaisant au bout de 20 jours.

> Etape de fermentation :

On apporte une quantité de foin, environ 50 bots, soit environ une tonne, en poids sec,
et on le fait tremper dans I'eau jusqu'a ce qu'il soit bien saturé. Nous sortons le foin et le formons
en un tas ne dépassant pas 90 cm de hauteur. On laisse le tas tel quel pendant trois jours pour

commencer les interactions avec lui, en I'aspergeant quotidiennement d'eau.

Le quatriéme jour, nous ajoutons environ 150 kg de fumier de cheval ou de fumier de
poulet (le meilleur est le fumier de cheval) avec l'ajout d'environ 5 kg d'urée pour faciliter

I'interaction et ajoutons de I'eau pour faciliter le mélange.

On ajoute un peu de citron vert pour régler l'acidité du mélange, bien mélanger et
reformer le tas dont la hauteur ne dépasse pas 90 cm. Le procédé se déroule dans une toiture
recouverte de pans ouverts afin d'éviter la pluie d'une part et permettre une bonne ventilation
d'autre part. 1l est conseillé de rester a I'écart des habitants pour éviter de les déranger avec
I'odeur. On remarque la montée de vapeur et d'odeur du mélange, et sa température monte a 60

degrés Celsius.

Figure 21: La fermentation (MEDJDOUB Djilali ; 2021
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Phase 02 : La Pasteurisation

La pasteurisation est réalisée apres le compostage, et la finalisation du compostage se
fait par une opération de fermentation dirigée et contrélée en tunnel fermé. Dans un endroit
clos, les effets complémentaires de la chaleur, de I'air et de la vapeur d'eau fourniront un substrat
idéal pour recevoir la semence afin d'éliminer les causes de maladies parasitaires, c'est-a-dire
la désinfection du compost, tant que le composte entre dans le tunnel enregistre une valeur
environ 7.00 ppm d’Ammoniac et a la fin de cette phase, la valeur est évaluée a 0 (ammoniac

NH3). La pasteurisation dure 5 a 6 jours et la température passe de 49°C a 55°C.

C'est I'étape la plus importante parmi toutes les étapes, car elle nous garantit la
préparation du compost d'une part et I'élimination des organismes nuisibles et des insectes
d'autre part. La pasteurisation a lieu a lI'intérieur de tunnels spéciaux, qui sont des piéces isolées
thermiquement avec des perforations inférieures et supérieures reliées a des tubes pour
permettre la ventilation du tunnel. Nous introduisons le mélange dans le tunnel a une hauteur
de 150 cm et le maintenons dans ces conditions pendant 6 heures pendant 8 jours jusgqu'a ce que
le mélange soit analysé en nutriments simples pour le champignon et ce par l'action des

actinomycetes

Figure 22: Le tunnel de pasteurisation de composte (MEDJDOUB Djilali ;2021)

2.2.2. Phase 03 : L’ensemencement ou lardage
Etant arrivé & un état physique, chimique, et biologique favorable le composte est
ensemencé des que sa température descend au-dessous de 25°C.La semence ou blanc

(mycélium) n’est pas efforcée dans le composte mais mélangée a la masse.

Des laboratoires producteurs de mycélium fournissent au champignonniste diverses
variété de semence présentées sur composte millet (ou seigle) afin d’avoir un choix cultural
propre a la production. Dans I’entreprise Sarl Petit Paris Champignon de Sidi Bel Abbés
s’occupe avec laboratoire sylvan. En plus des souches commerciales, Sylvan dispose également
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d'un grand nombre de champignons cultivés dans des laboratoires aux Etats-Unis (kittanning)

et en France (langeais) pour les clients a utiliser.

Apres le processus de pasteurisation, le compost doit étre refroidi et transféré
rapidement & 25°C vers la salle de culture a l'aide d'un équipement exempt de contaminants.
Nous mélangeons une tonne de compost avec environ 08 & 10 kg de graines d'un blanc pur qui
ont une pure odeur fongique. Nous distribuons le milieu inoculé sur les étagéres de la piece

d'une hauteur de 20 cm et ajoutons une couche de revétement.

Figure 23: Le mycélium commercial Sylvan (mycélium de champignons de paris blanc)et les bacs de composte ensemencé
(MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Figure 24: Le mycélium commercial Sylvan (mycélium de champignons de paris blanc)et les bacs de composte ensemencé
(MEDJDOUB Djilali ; 2021)
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Figure 25: La machine de I'ensemencement de mycélium dans le composte (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

2.2.3. Phase 04 : Incubation et fructification

L'incubation du compost ensemenceé est une opération trés importante pour la réussite
de la production de champignons. Avant I'étape d'incubation, la stérilisation de la salle de
production est trés importante. (Avec 1’eau de javel pour éliminer la contamination). Il permet
une bonne germination des graines pour favoriser I'émergence d'hyphes (filaments mycéliens),

qui vont ensuite décomposer le compost et permettre I'apparition de futurs champignons.

Pour terminer 1’incubation, le compost ensemencé est mis dans des sacs. Le conteneur
a été placé dans une piéce fermée ou la température, I'numidité et I'oxygéne ont été controlés
pendant deux semaines. (Température 22 a 25 degrés). Aprés l'incubation, le compost semé est

ensuite remis dans une unité ou il restera ensemble jusqu'a la fin de la culture.

Les champignons blancs ont besoin d'une humidité élevée et d'un faible niveau de CO2
qui ne dépasse pas 0,08 pourcent, sachant que le CO2 atmosphérique est estimé a 0,04 pour
cent. Le champignon parisien vit a une température entre 18 a 22 degrés et doit étre réduit
progressivement avec le début de I'émergence du fruit. La raison pour laguelle nous diminuons
la température a partir du septieme jour est qu'elle augmente en raison du début de la

propagation réelle du psyllium.
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Figure 27: L’installation des sacs de

composte ensemencé dans les chariots
(MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Figure 26: La stérilisation de la chambre de production
avant I'incubation (MEDJDOUB Djilali ; 2021

Figure 28. Le développement apreés 7 jours d’incubation
(MEDJDOUB Djilali; 2021)

Figure 27. l’installation des sacs de composte ensemencé Figure 29. Le développement maximal du mycélium (15
dans les chariots (MEDJDOUB Djilali ; 2021) jours d’incubation) (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

2.2.4. Phase 05 : Le Gobtage

La derniere opération consiste a recouvrir une couche uniforme de 2.5cm, & composter
et & ensemencer une fois que le mycélium s'est développé au maximum, et la formation du miel
sur la surface des sacs de composte .Apres la formation du miel sur le composte, la couche de
plastique de surface est enlevée et le composte est labouré automatiquement juste avant le
gobetage. Cette couche est un mélange de calcaire et de tuf, concassé et désinfecté, et est aussi
appelée tourbe horticole.
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Le mélange est a la discrétion du champignonniste, sachant que le mélange sans tourbe
doit étre régulierement humidifié. Ensuite, le sol est entierement humidifié pour le garder
entierement humide afin de maintenir I'numidité du compost. La terre de gobetage est le

réservoir a eau du compost.

Figure 30: La tourbe horticole. (MEDJDOUB Djilali; 2021) Figure 31. Le gobetage ~ (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Figure 32: Début de fructification (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

L'une des conditions les plus importantes pour la culture des champignons blancs est la
présence d'une couche de compost ensemencé par les graines, qui est une couche épaisse
d'environ 5 cm d'un mélange de matiéres organiques seches et peu ingérees. Le réle de la couche
de couverture est de maintenir I'humidité du milieu d'une part et de favoriser I'union du
mycelium afin de former des rhizomorphes d'autre part. Ce bien est la forme initiale de la

fructification du champignon.
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Il existe plusieurs types de matériaux qui servent de plat de couverture, mais le plus
connu d'entre eux et le plus utilisé et le plus efficace est la tourbe, qui est vendue dans les
magasins d'engrais, c'est une algue en poudre avec un pourcentage de chaux. Si on utilise la
tourbe conservée dans les sacs pour couvrir, cela évite de la stériliser, mais si on utilise l'une

des autres formules, on est obligé de la stériliser a I'eau chaude ou au lait maternisé.

2.2.5. Phase 06 : Le Récolte et des champignons ou la cueillette :

La cueillette se fera pendant 4 a 6 semaines sur différents cycles et sur le méme compost
ensemencé, c'est le phénoméne des volées ou alternance de grosses récoltes (allant en
s'amenuisant) et de repos végétatif. Environ deux mois de travail ont commencé a partir de

fumier de poulet, et la récolte tant attendue peut enfin commencer.

La cueillette s’effectuera sur des cycles différents et sur un méme compost pendant 4 a
6 semaines. C'est un phénomene ou les grappes ou grosses récoltes alternent avec les repos des
plantes. La premiere cueillette ou la premiére volée est le plus efficace. Le cycle de récolte est
mis a jour chaque semaine. Il faut environ quatre a cing "volées™ pour produire une récolte,
mais la production diminuera apres chaque semaine, et il y aura toujours le premier cycle avec

la productivité la plus élevée.

D'une maniere générale, pour des raisons de productivité, notamment d'hygiene, le
champignonniste Monsieur Bendidane produise que trois grappes de champignons : plus la

récolte est répartie, plus le temps de compostage est long, et plus les champignons sont infectés.

La récolte est effectuee tous les jours et les champignons fraichement vendus sont
cueillis a la main. C'est une tdche complexe qui demande de la dextérité et de la perspicacité.
Cueillir des champignons trop tét signifie perdre du poids, cueillir des champignons trop tard

signifie perdre en qualité.
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Figure 33. : Agaricus bisporus blanc a la derniere Etape de
maturation. (MEDJDOUB Djilali ;2021)

Figure 34: Agaricus bisporus blanc a la derniére Etape de

maturation. (MEDJDOUB Djilali;2021 Figure 37. : Agaricus bisporus blanc juste avant la

livraiso300g par boite (MEDJDOUB Djilali;2021)

Figure 35: stockage des champignons dans la chambre
froide (MEDJDOUB Djilali;2021)

Figure 38: Agaricus bisporus marron juste avant la
livraison 300g par boite (MEDJDOUB Djilali;2021
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Le travail au laboratoire

3.1. Equipement utilisé :

Autoclave
Réfrigérateurs
Balance électronique
Des spatules

Flacons de verre
Boites de pétrie
Bavettes

Papier Aluminium

Thermo-hygromeétre de marque
HTC-1

Eau de javel

Humidificateur d’air

Récipient métallique de 30L
Sparadrap Micro-aéré

Alcool

Etuve(Incubateur)

Bec bunsen

Agitateur

Les erlenmeyers de 2L, 1L et 0.5L
Pissette d’eau distillée

Des gants

Coton

Des sacs de cuissons thermiques (25 x 38
cm)

Eau désilé

Climatiseur monobloc
Réchaud a gaz en fonte
Treillis métallique

Des cures dents

Sacs

4. Matériau de préparation du mycélium :
4.1. Les échantillons des champignons frais :

Comme il est connu dans le cycle de vie des champignons, a partir de champignons, nous pouvons

produire de mycélium et a partir de mycélium, nous pouvons produire des champignons.

Pour la préparation du mycélium j’ai choisi des champignons frais et certifié. Les échantillons de
champignon de paris je I’ai ramené de la champignonniére SARL Champignon Petit Paris Bendida de Sidi Bel
Abbes. Et les échantillons de pleurote je 1’ai ramené sur une nouvelle champignonniere a Tlemcen

Communauté de Mansoura Bouhanak.

Heureusement j’ai eu réussi a obtenir la premicre récolte de cette entreprise, mais avant j'ai demandé la
certification de ce produit par un test de contrble et assurance de qualité. Le résultat est venu avec une

conclusion : (produit est de qualité satisfaisante).
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4.2. Les substrats de colonisation du myceélium :

Le mycélium a besoin d’une source du sucre qu’il puisera généralement dans I’amidon contenu dans

les céréales, c’est pour ¢a j’ai choisi de travailler sur deux type de céréales :

e Leblé dure
e Lemais

J’ai travaillé aussi sur le milieu le plus favorable de développement de touts les champignons :

e lePDA

Figure 39: la poudre de PDA utilisé (MEDJDOUB Djilali ; 2021)
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5. Matériau du substrat de culture :
5.1. Le grignon d’olive

Le grignon d’olive est le résidu solide produit par la pression des olives, comprenant la peau, la pulpe

et le noyau. Il contient encore une certaine quantité d'huile dont la teneur varie selon le mode d'extraction.

Le grignon d’olive utilis¢ dans ce travail provient d'une usine d'huile centrifuge triphasée a Chetouane,
Wilaya de Tlemcen, produite pendant la saison oléicole 2020. Le marc est stocké dans une cour a ciel ouvert,

et je n'ai récupéré que la couche superficielle (20 cm).

5.2. Lapaille de blé :

La paille est essentiellement composée de parois végétales, qui représentent 60 a 85 % de la matiére
séche. Ces parois sont composées de cellulose véritable, d'hémicellulose et de lignine (respectivement 45 — 55
%, 20 — 25 % et 8 — 12 % de la MS). Par conséquent, il n'est pas tres facile a digérer, ni tres appétissant. La
paille de blé utilisée dans ce travail a été récoltée cette année, achetée aupres un fermier a Ouchba, Wilaya de

Tlemcen, et stockée dans un endroit sec et aéré.
3.4. Méthodes d’études :
3.4.1. Désinfection :

La premicre tache que j’avais effectuée a été de nettoyer et de désinfecter tout 1'équipement et
notre espace de travail. Avant, pendant et aprés chaque étape de la culture, nous avons pris de nombreuses
mesures préventives pour éviter la contamination, en utilisant 70% d'alcool, 10% d'eau de Javel et d'autres

désinfectants.
3.4.2. La préparation du blanc fongique sur le PDA :

La gélose dextrose a la pomme de terre (« PDA », pour Potato dextrose agar) est un milieu de culture
microbiologique courant produit a base d'infusion de pomme de terre et de dextrose. C'est le milieu de culture

le plus largement utilisé pour cultiver des mycétes.

Jai travaillé sur une (PDA) sous forme d'un poudre, Et sa préparation a été trés facile, en I'étendant
uniquement dans de I'eau distillée, (pour que 42 g correspondent a 1 litres d'eau distillée), et jai travaillé par

un erlenmeyer de capacité de 2 litres. J'ai préparé la solution et l'ai laissée sur un Agitateur pendant 1h. La PDA
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est donc préte, puis je I'ai mise dans deux flacons et l'ai laissée dans l'autoclave pendant 20 min pour la

stérilisation.

Une fois la solution refroidie, je I'ai distribuée dans des boites de Pétri a proximité d'un bec bunsen, en
respectant toutes les conditions de stérilisation. Immédiatement apres, j'ai semé de minces échantillons des
champignons sur ce milieu, avec lI'application de toutes les procédures de stérilisation, & I'exception de la Hotte,
qui n'était pas disponible au laboratoire, ce qui a affecté négativement les resultats.

e Les statistiques des cultures sont les suivantes :
e 100 boites de Petrie de pleurote.
e 25 boites de Petrie de champignons de paris blanc.

e 25 boites de Petrie de champignons de paris marron.

Figure 40: : Protocole de préparation de PDA (MEDJDOUB Dijilali ;
2021)
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e Culture tissulaire : Nous isolons un champignon adulte aux qualités recherchées. Nous coupons la
téte et gardons la tige. Nous pratiquons une incision longitudinale avec la tige et la plantons au milieu
de la gélose dans une boite de Pétri, en respectant parfaitement les conditions de stérilisation (a l'aide
L'incubation est réalisée a une température de 25 a 27 °C pendant 7 Les jours de semis obtenus

donnent des fruits similaires au fruit mére.

Figure 41: La semer des échantillons frais sur le PDA (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

e Préparation du milieu maternel
Le milieu mere est le milieu sur lequel on transfere les tissus cultivés afin d'obtenir les graines de

champignons, qui sont des graines de plantes (blé, orge, mais ), ces derniéres étant exemptes de moisissures et
d'insectes, on les fait tremper pendant24 heures dans de I'eau pour augmenter leur humidité, puis leur ajouter
1 pour cent de carbonate, du sodium pour neutraliserl'acidité et 4 pour cent de sulfate de calcium (gypse) pour
empécher les graines de coller. Puis nous les emballons dans des sacsou des flacons résistants a la
chaleur et les stérilisons sous une température de 121 degrés Celsius et une pression de 1,2 bar pendant une

heure dans un autoclave.
3.4.3. La préparation du blanc fongique sur les céréales

Beaucoup de céréales peuvent étre utilisées a condition qu'elles soient bio (sans fongicide) et de la

bonne qualité. J’ai choisi travailler sur le blé dur et le mais, qui sont relativement simple a préparer.

Le mode de préparation est le suivant :
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a. Une quantité de 4000g de graines (Blés et Mais), ont été tout d’abord bouilli dans de I'eau distillée

(4000 ml) pendant une demi-heure pour augmenter la proportion d'humidité jusqu’a 50%. Apres ébullition, les
graines ont été dégoutées a 1’aide d’une passoire. Les graines mous sont ensuite, déposée sur paillasse jusqu’a

refroidissement.

b. Les graines refroidis ont été ensuite, réparties dans des flacons, des erlens, a des tailles variables et
des sacs de cuissons thermiques, les touts ont été couverts par le coton stérile et une couche d’aluminium pour

assurer 1’échange des gazes entre I’intérieur et 1’extérieur.

c. La stérilisation : J’ai fait la stérilisation par I'autoclave pendant 20 minutes a 120 °C Cette chauffage
des céréales suffit généralement a tuer tous les organismes. Il faut un certain temps pour que la vapeur chauffe
le cceur des substrats a cette température. Cela dépend de la fagcon dont le récipient de stérilisation ou de

pasteurisation a été rempli et de la capacité du brdleur.

d. Leséchantillons frais des différents variétés des champignons ont été semés immédiatement apres le

refroidissement des grains stérilisées, et pour la répartition a été de cette facon :

= 10 ernens (mais+Pleurote)

= 10 ernens (mais+champignon de paris blanc)

= 10 ernens (mais+ champignon de paris marron)

= 10 ernens (blé+ pleurote)

= 10 ernens (blé+ champignon de paris blanc)

= 10 ernens (blé+ champignon de paris marron)

= 2 sachets (mais+Pleurote)

= 2 sachets (blé+Pleurote)

= 2 sachets (mélange+Pleurote)

e. En fin les substrats (mais et blé) ont étés incubée dans une étuve de22°C pendant 10 a 15 jours et

doivent étre surveillé en continuellement, a fin éliminant tous les graines contaminées, pour éviter le

déplacement de la contamination vers les grains propres.
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Figure

Figure

Figure 42:Préparation du blanc fongique a base de blé et mais (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

figure 42:
Préparation du blanc fongique a base de blé et mais (MEDJDOUB Dijilali ; 2021)

3.4.4. La préparation du substrat

Puisque tous les expériences de la production de la semence de champignons de paris sont étés échec
que ce soit la variété blanc ou marron, par contre chez le pleurote ou j’ai obtenu des résultats satisfaisantes et

acceptable. Pour cela j’ai continué le travail juste sur la variété du pleurote.
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De nombreux déchets agricoles, tels que les copeaux ou la sciure de bois, la bagasse et différents types

de paille, peuvent étre utilisés comme substrat de base pour la culture des pleurotes.

Dans nos tests, deux substrats de culture étaient destinés aux résultats des pleurotes : la paille et les
grignons d'olive. Tout d'abord, les substrats ont étés dans de I'eau de robinet et le chaux on long de la nuit (plus
de 12h) Puis je I'ai fait bouillir pendant deux heures sur un poéle, pour les humidifier et les rendre doux. Cette

humidification favorise la colonisation des hyphes des champignons.

Ensuite, les substrats aprés décantation d’eau (le taux d'humidité doit étre de 60 a 65 %), ont étés

remplis dans des sacs. Enfin, la stérilisation a été effectuée par l'autoclave 120°C pendant 20 min.

Figure 43: Préparation des substrats la paille et le grignons d’olive (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Figure
a. Remplissage des sacs (Lardage)

Le lardage consiste a soulever les bouchons des sacs pour y déposer une petite quantité de blanc. Une
fois traité a 1’eau chaude et égoutté, le substrat a été¢ entassé en couche dans des sacs en plastique. Chaque
couche est recouverte d’une quantité suffisante du blanc. Le taux de lardage représente environ 10% du poids
du substrat.
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Une fois le remplissage et le lardage effectués, les sacs d’environ 1 a 1.5 kg ont étés misent en

incubation dans des piéces a part. Le processus d’incubation a été assuré a une température de 25 °C, a
I’obscurité pendant trois semaines. Une fois, les sacs sont complétement colonisés par le mycélium, elles ont

étés entaillé et troué pour assurer I’aération nécessaire au développement et fructifications.

Figure 44: : Lardage du mycélium sur la paille (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Figure 45:des sacs de grignon d’olive ensemencé le mycélium

(MEDJDOUB Djilali ;
2021)
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b. Stimuler la fructification :

Le processus de stimulation de la fructification s'accomplit des manieres suivantes :

1. Faire face au choc thermique en abaissant brutalement la température en dessous de 16°C. Cet impact
peut étre réalisé a l'aide de packs de glace.

2. Utilisez de la lumiere blanche ou de la lumiére naturelle pendant 8 a 10 heures par jour.

3. Vaporisez le sac en continu pour maintenir I'humidité entre 80% et 90%.

4. La vérification de la température et de I'humidité est effectuée a I'aide d'un thermometre et d'un
hygrometre. Dans les conditions ci-dessus, la période d'incubation (station de récolte) peut aller de 2 a
3 semaines.

c. Fixation des sacs :

La fixation des sacs a pour objectif, de maintenir ces derniers en position stable loin de tous affects

extérieurs. Cette méthode inclue a suspendre les sachets au plafond a 1’aide d’un vise.
d. Fructification cueillette

Apres l'apparition des primordial, les mémes conditions sont maintenues, il est préférable de diminuer
un peu I'humidité (théoriquement : de 100% - 95% durant I'initiation fructifere a 85%-90%apres I'apparition

des primordial).

Aprés apparition des premiéres fructifications, nous avons procédé a la cueillette et noté les
caractéristiques des champignons : couleur- taille du carpophore pour chaque variété de Pleurotes et chaque

substrat.

Continuer a vaporiser quotidiennement la surface du substrat durant la pousse des champignons. La
fructification dure en général entre 5 et 10 jours bien que certaines espéces peuvent pousser en plusieurs mois.
Lorsque le champignon arrive a maturation, il sporule et il produit des millions de spores. Il est alors possible

de réaliser des empreintes de spores pour conserver l'espéce ou pour préparer une future culture.
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Figure 46.Fructification et cueillette (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

Pour la consommation, il est préférable de récolter les champignons lorsqu'ils sont un peu plus jeunes
car les pieds de ceux-ci sont plus tendres alors qu'en vieillissant ils deviennent plus coriaces. Apres la récolte,
pour la plupart des especes, il est possible d'obtenir une seconde (voir troisieme ou quatrieme) volée de

champignons.
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3.4.5. Multiplication des graines :

Les graines peuvent étre multipliées en utilisant des méthodes d'isolement afin de produire une quantité
d'inoculum suffisante pour une grande surface de champignons. Nous appelons les graines de champignons

résultant du transfert du tissu cultivé dans I'environnement mere comme la premiere génération.

Nous pouvons transférer les graines de la premiére génération a un nouvel environnement afin que nous
mélangeons 10pour cent du contenu de la bouteille dans une autre bouteille avec 90 pour cent de son volume

est du blé ou de l'orge stérilisé (une bouteille dégraines peut produire 10 bouteilles de plus pour nous).

Le résultat les graines sont appelées graines de deuxieme génération et on peut continuelle processus

jusqu'a la cinquieme génération, mais le rendement des graines s'affaiblit d'une génération a l'autre.
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Figure 47:Fructification et cueillette (MEDJDOUB Djilali ; 2021)

3.4.6. Conservation des graines et du mycélium
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La meilleure facon de conserver les graines est de les placer dans des bouteilles ou des sacs stérilisés
et hermétiques, en laissant une ouverture pour l'aération et en les bourrant de coton. Les graines peuvent étre
conservées une semaine a une température de 24 degrés Celsius, mais si nous stockons pendant longtemps,
nous pouvons les laisser au réfrigérateur a une température de 2 a 4 degrés Celsius en le surveillant en

permanence.

3.5. Les difficultés rencontrées durant la culture
D'apres les explications fournies ci-dessus, la culture se résume a prendre un morceau de champignon

(ou ses spores) et a le(s) déposer sur une gélose nutritive. Puis, a prélever un morceau de gélose colonisée par
le mycélium et le déposer sur des céréales, qui elles seront ensuite colonisées et mélangées a un substrat final

de fructification (paille, copeaux de bois, etc.). Rien de bien compliqué en apparence.

Pourtant une difficulté majeure peut anéantir votre culture : il s'agit des contaminations. Lorsque vous
préparez un substrat (gélose, céréales ou substrat de fructification) I'objectif est d'y introduire uniquement du

mycélium.

Cependant, si les conditions d'asepsie ne sont pas respectées, des contaminations peuvent se développer
sur le substrat. Plus un substrat sera riche en sucres simples, plus il sera facilement contaminable. Les géloses
nutritives et les céréales sont trés sensibles aux contaminations alors qu'un substrat de fructification composé

uniquement de copeaux par exemple, sera plus « résistant ».

En effet, peu d'organismes sont capables de se nourrir de la cellulose (sucre complexe) contenue dans
les copeaux ou la sciure, alors que beaucoup de contaminants se nourrissent des sucres facilement assimilables

contenus dans les géloses et les céréales.

3.5.1. Maladies fongiques
Il ne fait aucun doute que la culture des champignons nécessite des soins tres attentifs, notamment en
termes d'hygiene et de stérilisation. Le milieu dans lequel les champignons sont cultivés est un milieu propice
a la croissance des bactéries, des algues et des champignons nuisibles de toutes sortes. Par conséquent, nous
devons nous unir des mesures pour prévenir la contamination des cultures, ainsi que trouver des solutions

appropriées en cas d'infection.
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3.5.2. Maladies bactériennes :

Les bactéries infectent les graines a la suite d'une stérilisation infructueuse car elles résistent a la chaleur
de sorte qu'une couleur blanc pale apparait autour des graines et elles dégagent une odeur désagréable avec

I'apparition d'humidité entourant les graines. Ces bactéries se partagent rapidement pour envahir tout le sac.

3.5.3. Algues et Champignons
Des algues et des champignons nuisibles attaquent les champignons cultivés a tous les stades de leur

croissance en raison d'une humidité élevée ou d'une stérilisation inappropriée, causant des dommages

importants a la ferme si les champignons infectés ne sont pas isolés.

3.5.4. Insectes:
La plus connue d'entre elles est la mouche des champignons, qui se nourrit du mycélium et pond ses

ceufs a l'intérieur du mélange dans lequel nous le cultivons. C’est un ravageur difficile, surtout dans les piéces

qui ne sont pas equipées, car il n'y a pas de pesticides speciaux qui fonctionnent pour I'éliminer.

3.5.5. Infections virales :
Ce type de maladie reste le plus difficile et le plus rapide a se propager, les virus provoquent des

distorsions au niveau du champignon, tout en constatant des sécrétions et émission d'odeurs désagréables et la
cause d’infections. L'infection virale est principalement due a une mauvaise stérilisation, a l'entrée d'insectes

et a l'utilisation de litiére ou d'équipement infesté.
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Figure 48: Les maladies qui affectent le champignon comestible
3.5.6. Solutions préventives :
Une bonne stérilisation et un isolement sr des supports de plantation, des semences, des équipements
et la fermeture des débouchés aux organismes parasitaires susmentionnés. En cas d'infection, nous isolons et

détruisons les parties atteintes et retirons les parties non infectées tout en stérilisant le lieu.

Ajustez I'humidité de la piéce et évitez qu'elle ne devienne trop élevée, tout en faisant constamment
circuler l'air. Evitez d'utiliser des graines suspectes et de les jeter. Surveillez I'numidité a lI'intérieur des sacs et

évacuez l'excés d'eau a l'intérieur.

Bon controle des étapes de stérilisation et de pasteurisation et ne laissant pas de place au développement
de parasites. En cas d'infection virale, du sel de table peut étre utilisé sur le site de I'infection. Eviter de déplacer

le compost lors des rafales de vent. Veiller a la propreté de la ferme.

4. Résultats et Discussion
Le présent travail porte sur un essai de la culture et la composition du compost pour les champignons

comestibles apres avoir produit le blanc du champignon sur les grains de blé et le mais. Le mycélium commence
son développement dés le troisieme jour de la culture du tissu pour envahir la totalité de la gélose au bout d’une
semaine d’incubation. La souche des pleurotes a suivi une croissance exponentielle apres le troisiéme jour pour
envahir toute la boite au bout de 10 jours alors que le champignon de paris a évolué plus lentement, au bout de

12 jours.

Un grain bien enrobé permettra un bon envahissement ultérieur du substrat lors de la culture du

champignon. Il en est de méme pour la paille de blé enrichi de sonde blé dur. En effet, 10 jours d'incubation
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ont été suffisants pour cette premiére phase. La deuxieme étape a été menée dans une chambre froide entre 12

et 16°C, un choc thermique nécessaire pour la fructification des champignons. Elle dure généralement 7 jours

pour le Pleurotusostreatus sur la paille de blé.

En effet, plus les récoltes passent, moins elles sont importantes. En fonction des paramétres de culture
(humidite, température, luminosité), la quantité récoltée peut varier de maniére significative. L’influence de la

composition du compost sur le rendement du Pleurotusostreatus quel que soit son origine.

Les champignons étant des étres vivants hétérotrophes, ils ont besoin de plusieurs composants contenus
dans le compost pour pouvoir croitre et se multiplier. lls utilisent toutes les matiéres qu'elles soient simples

(sucres simples, acides aminée,...) ou complexes (amidon, cellulose, protéines,...etc.).

Au terme de ce travail, nous remarquons qu’il reste encore beaucoup a faire dans ce domaine. Les
recherches pourraient concerner 1’utilisation d’autres substrats issus des déchets agro-alimentaires pour la
production des Pleurotes, realisation des analyses moléculaires aux souches de Pleurotusostreatus, des
différentes provenances et étendre la recherche sur d’autres souches d’autres pays, pour déterminer la relation
entre elles, utilisation d’autres types de sciure pour produire les semences et les fruits de ce type de

champignons, mener le méme type d’étude sur d’autres champignons comestibles.

Dans le cadre de notre étude, nous avons au préparé un mycélium a partir d'un fragment du champignon,
vue les contraintes et les difficultés quand a rencontré cette année universitaire on n’a pas pu terminer nos

expeériences au laboratoire.
Enfin, I'objectif principal de la culture :

- Obtenir la fructification des champignons.
- Arrivé a ce stade, vous pourrez récolter les champignons afin de faire des empreintes de spores, des
clonages de tissus ou tout simplement vous régaler en cuisinant vos champignons.

- Cueillez-les en tournant le pied a sa base afin d'éviter d'arracher un morceau de substrat.
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Conclusion générale

La culture des champignons peut apporter une contribution précieuse aux moyens de subsistance
durables pour les pauvres des zones rurales et urbaines, car elles sont hautement compatibles avec d'autres
activités de subsistance, nécessitant un minimum d'intrants et de ressources physiques et financieres pour étre
entreprises avec succes. De plus, il représente une activité idéale pour les personnes agees, les personnes en
mauvaise santé, ainsi que les personnes handicapées physiques et mentales. Les champignons peuvent étre
cultivés a petite et a grande échelle pour permettre la consommation personnelle, la fourniture d'une source de
revenu supplémentaire ou principale, ou le démarrage d'une entreprise commerciale. En effet, la base les
exigences se concentre sur une source identité pour I'achat de spores, l'accés a un substrat approprié et les

moyens de le stériliser, des sacs et une piece propre et sombre pour cultiver.

La culture des champignons est un moyen fiable et efficace pour les cultivateurs pauvres en ressources
de cultiver des aliments nutritifs en peu de temps. Il offre également la possibilité de générer un produit
hautement commercialisable, contribuant ainsi a la génération de revenus. Cette section donne quelques
suggestions sur la fagon dont les petits producteurs pourraient réussir a identifier les acheteurs et leur fournir

ensuite des produits cohérents et de qualite.

Le producteur peut vendre directement aux consommateurs soit & la ferme soit sur les marchés locaux
; cependant, la capacité d'atteindre des distances marchées est limitée. 1l peut vendre a un agent qui vend ensuite
les champignons sur des marchés locaux ou éloignés, y compris a l'exportation et peut appartenir a une
coopérative ou a une autre organisation agricole, qui offre des liens commerciaux faciles a la fois locaux et

marchés éloignés, y compris les marchés d'exportation.

Un programme de commercialisation réussi signifie que les producteurs augmentent leur statut de

revenu, ce qui a son tour crée une confiance dans leur capacité a cultiver des champignons de maniére rentable.

Les champignons sont généralement consommeés frais, mais cela peut étre problématique car la plupart
des especes doivent étre consommées dans les trois a quatre jours suivant la récolte afin d'éviter la détérioration.
Lorsque l'infrastructure le permet, la récolte et la vente immédiate a un consommateur final, un marché local
ou un grossiste régional le méme jour garantissent un meilleur prix. Dans les grandes entreprises, les chambres
froides peuvent étre utilisées pour stocker les champignons avant leur expédition sur le marché. La température

optimale de stockage varie entre 5 et 8 °C.
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CONCLUSION GENERALE

Dans le cas de la culture des champignons, les producteurs pourraient se diversifier et passer de

la culture de champignons comestibles a la production de champignons a valeur médicinale. Il sagit d'une
étape logique a franchir puisque les compétences de base requises pour la culture de champignons médicinaux
sont les mémes que celles pour la culture de champignons comestibles, bien que les exigences de culture

spécifiques puissent différer.

Une autre option de diversification serait d'utiliser le substrat de champignons épuisés comme paillis
organique dans la culture dautres cultures horticoles, par exemple des légumes. Cela se traduirait non
seulement par une diversification pour assurer des revenus supplémentaires, mais aussi par le recyclage des
déchets organiques issus de la culture des champignons. Le processus de recyclage est également un mode

d'agriculture respectueux de I'environnement.

Commerce durable de champignons un grand avantage de la culture des champignons est qu'il s'agit
d'une activité combinable et complémentaire, qui n'est qu'a temps partiel et constituera une composante d'une
stratégie de subsistance. En tant que tel, il aide a réduire les risques et crée des opportunités pour une sécurité

alimentaire accrue et un niveau de revenu génération, telle que déterminée par le producteur.

Une bonne compréhension de la culture des champignons, qu'il s'agisse sur la base des connaissances
locales ou acquises grace a un soutien externe, permet aux cultivateurs de fournir des quantités et des qualités

de champignons cohérentes et prévisibles, attirant ainsi plus facilement les acheteurs.

Les champignons peuvent jouer aussi un réle important en contribuant aux moyens de subsistance des
habitants des zones rurales et périurbaines, a travers la sécurité alimentaire et la génération de revenus. Les
champignons peuvent constituer un complément alimentaire précieux grace aux protéines et a divers
micronutriments et, associés a leurs propriétés medicinales, la culture des champignons peut représenter une

option intéressante pour les petites entreprises.

Les champignons peuvent étre cultives avec succes sans acces a la terre et peuvent fournir un revenu
régulier tout au long de l'année. La culture de champignons permet egalement d'éviter certains des défis
auxquels sont confrontés les collectionneurs de champignons sauvages, notamment l'identification des espéces,

I'obtention d'accés et de permis pour la collecte et la pratique d'une récolte durable.

La culture est également indépendante des conditions météorologiques et peut recycler les sous-
produits agricoles sous forme de substrat composté qui, a son tour, peut étre utilis¢ comme paillis organique

dans la culture d'autres cultures horticoles, y compris les légumes.
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CONCLUSION GENERALE

La culture des champignons est hautement combinable avec une variété d'autres cultures traditionnelles

et domestiques et peuvent apporter une contribution particulierement importante aux moyens de subsistance
des personnes handicapées, des femmes et des pauvres sans terre qui, avec une formation appropriée et un

acces aux intrants, peuvent accroitre leur indépendance et leur estime de soi en générant des revenus.

En conclusion, bon nombre des défis auxquels sont confrontées les activités de culture de champignons
ne sont pas rares par rapport aux autres défis auxquels sont encore confrontés les petits producteurs ruraux. En
tant qu'option de diversification des moyens de subsistance, la culture des champignons a un énorme potentiel
pour améliorer la sécurité alimentaire et la génération de revenus, ce qui & son tour peut aider a stimuler la

croissance économique rurale et périurbaine.
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Résumé

La composition exacte du champignon dépend de I'espéce. lls sont principalement composés d'eau (80-90%), et le
reste est composé de minéraux, glucides, lécithine, protéines et vitamines, ce qui en fait un aliment complet.

En Algérie, le domaine de la production et de la consommation de champignons frais est un sujet nouveau et exclusif,
il n'a que récemment commenceé a se répandre aupres les consommateurs, conscients de sa richesse nutritionnelle.

Les champignons comestibles frais sont trés demandé dans le marché et puisque le marché est encore vierge, l'idée
de la production du pleurote ou champignon de Paris, attirant de nombreux investisseurs, que ce soit la production dans des
petites champignonniéres ou a grande échelle.

En raison de I'importance du domaine de la production des champignons comestibles, j'ai étudié les méthodes de
production des pleurotes et du champignon de paris, les plus répandu.

Ce qui m'a le plus aidé dans mes études, ce sont les expériences que j'ai menées en laboratoire, qui étaient divisées
en deux étapes (la production des graines pour la culture du mycélium et la production des champignons).

Pour la premiere étape, j'ai préparé du mycélium sur trois substrats : PDA, blé dur, mais et un mélange de mais et
blé, et les résultats étaient différents, a la fois entre les deux types de champignons, ainsi qu'en fonction des trois substrats
utilisés.

Pour la deuxiéme étape, la production des champignons, jai été ensemencé le mycélium sur deux substrats

organiques, la paille et le grignons d'olive, et les résultats obtenus ont été analysés, la variété des pleurotes était plus réussie
que les champignons de Paris, dont la production est un peu compliquée et nécessite du matériel et des fournitures spéciales.

C'est pour ¢a j'ai fait un stage dans une entreprise a Sidi Bel Abbés pour la production des champignons de paris, et
Ia j'ai documenté toutes les étapes de la production.

Mots clés : champignons, comestibles, Pleurote, Champignon de Paris, mycélium culture, production.
Abstract

The exact composition of the fungus depends on the species. They are mostly water (80-90%), and the rest are
minerals, carbohydrates, lecithin, proteins and vitamins, making them a complete food.

In Algeria, the field of production and consumption of fresh mushrooms is a new and exclusive subject; it has only
recently started to spread to consumers, aware of its nutritional richness.

Fresh edible mushrooms are in great demand in the market and since the market is still virgin, the idea of the
production of oyster mushroom or button mushroom, attracting many investors, whether it is production in small mushroom
farms or on a large scale.

Due to the importance of the field of edible mushroom production, | studied the production methods of oyster
mushrooms and button mushroom, the most common.

What helped me the most in my studies were the experiments | carried out in the laboratory, which were divided into
two stages (the production of seeds for the mycelium and the production of mushrooms).

For the first step, | prepared mycelium on three substrates: PDA, durum wheat, maize and a mixture of maize and
wheat, and the results were different, both between the two types of fungi, as well as depending on of the three substrates used.

For the second step, the production of the mushrooms, |1 was seeded the mycelium on two organic substrates, straw
and olive pomace, and the results obtained were analyzed, the variety of oyster mushrooms was more successful than the
mushrooms of Paris, the production of which is a bit complicated and requires special equipment and supplies. That is why |
did an internship in a company in SidiBelAbbés for the production of Paris mushrooms, and there | documented all the stages
of production.

Keywords: Mushrooms, edible, Pleurote, Paris mushroom, mycelium,culture, production.
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