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Introduction

Introduction

Les humains ont connu et consommé les champignons deés les ages préhistoriques et ils
faisaient partie de leurs cultures et leurs plats. A présent, les champignons font 1’objet d’un
aliment de valeur gréace a leur richesse en nutriments comme les protéines, le potassium, le
sélénium, les vitamines comme : By, B3, D, les fibres et aussi leur faible teneur en matieres
grasses, calories et sodium. En plus de cette mine de nutriments, les champignons sont connus
pour leurs propriétés nutraceutiques comme la prévention d’Alzheimer, le Parkinson,
I’hypertension et aussi réduire la probabilit¢é d’invasion et de propagation du cancer

(Valverde et al., 2015).

Les champignons existent en 14 000 especes, dont au moins 2 000 sont comestibles,
alors que ceux qui sont cultivées commercialement sont seulement 35 a travers le monde. Les
plus cultivés au niveau mondial sont Agaricus bisporus, Pleurotus ostreatus, Lentinula

edodes et Auricularia auricula (Julian et al., 2019).

Une grande variété de substrats lignocellulosiques et autres sous-produits issus de
I’industrie agroalimentaire peuvent étre envahi et dégradés par les champignons comestibles,
Pleurotus ostreatus qui est le deuxieéme plus cultivé au monde puisqu’il posséde des
propriétés médicinales et une importance écologique et économique remarquable de la faite

qu’il peut étre cultivé en utilisant des méthodes simples et non-colteuses (Sdnchez, 2010).

Les déchets de l’agroalimentaire et a cause de 1’expansion de ce secteur et de
I’évolution technologique, que ce soit en matiere de production ou de transformation, sont
largement générés. Ces déchets, notamment les déchets liquides, peuvent étre la cause de
graves conséquences sur 1’environnement. Le recyclage et/ou la valorisation de ces déchets a
une grande importance en matiere d’écologie et d’économie et plusieurs recherches récentes
ont prouvé la possibilité d’introduire des déchets dans la production des produits de valeur
(Muniraj et al., 2015).

L’objectif de notre travail est de débarrasser 1’environnement de certain déchets sources
de pollution tout en les introduisant dans la culture de Pleurotus ostreatus et en déterminant le
meilleur mélange qui aboutira a I’obtention de la meilleure vitesse d’envahissement du
mycelium, meilleurs rendements et meilleure qualité. Nous avons alors travaillé sur des
déchets issus du secteur agro-alimentaire et nous nous sommes focalisés sur les sous-produits
liquides (la margine, le babeurre et 1’eau de pomme de terre) combinés a la paille de blé

1



Introduction

comme substrat solide, ces déchets ont été préparés en différentes concentrations (25%, 50%,

75%, 100%). Dans cet intérét nous avons structuré notre travail en trois grandes parties :

Une partie bibliographique qui est subdivisée a son tour en deux chapitres : le
premier chapitre a été consacré aux informations générales collectées a propos des
champignons avec une importance particuliere vis-a-vis de Pleurotus ostreatus et un
deuxieme chapitre dans lequel nous nous sommes intéresses aux sous-produits
agroalimentaires utilisés dans notre étude.

Une démonstration et explication concernant la méthode et les matériaux utilisés
dans la culture.

En plus d’une discussion des résultats et nous avons finalisé notre travail par une

conclusion.
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Chapitre I : Les champignons

1. Définition

Les champignons appartiennent au groupe d'organismes appelés champignons
filamenteux. Tous les champignons manguent de chlorophylle, ils ne peuvent pas obtenir leur
énergie, comme les plantes vertes, directement du soleil. Comme le montre la figure 1 les
champignons doivent puiser leurs nutriments dans les déchets ou d'autres étres vivants (Oei et

Nieuwenhuijzen, 2005).

Les champignons sont une source riche en fibres alimentaires par rapport a d'autres
sources conventionnelles de fibres alimentaires, telles que les céréales, les légumineuses, les

fruits et léegumes (Cheung, 2013).

La forte concentration de vitamines, de minéraux et de protéines dans les champignons
les rend idéaux comme aliments de valeurs. Les protéines de champignons contiennent tous
les acides aminés essentiels qui permettent de les considérer comme une excellente source de

protéines végétale (Ahlnron et al.,2019).

Figure 1 : Le lactaire muqueux (Hall et al.,2003).
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2. Le cycle de vie du champignon

Le champignon cultivé a deux phases dans sa vie : une phase végétative mycélienne
suivie d'une phase reproductrice de fructification. Le passage d'une phase a l'autre se fait par

recouvrement du substrat colonisé (chang, 2008).

Le mycélium c’est des minuscules fils qui poussent partout sur le substrat collectant les
nutriments en dégradant la matiere organique. Le milieu de culture préféré varie selon les

especes (beetz et al., 2004).

Dans le cycle de vie du champignon, le fruit se produit brievement. Le réseau mycélien
peut rester inactif pendant des mois, parfois des années et ne produire qu'une seule poussée de
champignons. Pendant ces quelques semaines de fructification, le mycélium est dans un état
de croissance frénétique, amassant des nutriments et formant des masses denses en forme de
boules appelées primorida qui finissent par s'agrandir dans la structure imposante du
champignon (figure 2). Les branchies se développent dabord a partir du tissu sur la face
inférieure de la calotte, apparaissant sous forme de plis, puis devenant des crétes émoussées et
se prolongent finalement en plaques plates alignées verticalement. Ces branchies symétriques
disposées efficacement sont peuplées de cellules productrices de spores appelées basides
(Royse, 2004 ; Stamets et al.,1983).

germination

fusion d'hyphes
compatibles

Figure 2 : Le cycle de reproduction des champignons (Oei et Nieuwenhuijzen, 2005).



Synthese bibliographique

3. Types de champignons

On a deux types : comestibles et vénéneux. Il n'existe aucun moyen pratique de
distinguer les champignons comestibles des champignons vénéneux. Le groupe comestible est
défini comme étant ’ensemble des champignons qui peuvent étre mangés tandis que le
deuxiéme groupe concerne les champignons qui ne peuvent pas étre mangés car ils

représentent un risque pour la santé et la vie humaine (Preechasuk et al.,2019).
4. Classification des champignons

Les champignons supérieurs sont divisés en :
4.1. Ascomycétes

Les ascomycétes représentent le groupe de champignons le plus grand et le plus
diversifié avec environ 65 000 especes officiellement décrites. Les ascomycetes sont
distribués dans le monde entier et existent dans plusieurs habitats, certains d’entre eux ont des
effets nocifs tandis que d'autres sont bénéfiques pour les humains, y compris Penicillium,
Saccharomyces cerevisiae (Taylor et al., 2015).

4.2. Basidiomyceétes

Ce groupe ne contient pas moins de 31 000 espéces décrites, on estime qu'environ 37%
des champignons décrits lui appartiennent, y compris Pleurotus ostreatus. Les basidiomycetes
sont des contributeurs importants a plusieurs niveaux de fonctionnement de I'écosystéme et
ont développé des dépendances aux substrats d'une importance écologique énorme, en
particulier dans les écosystemes forestiers qui représentent une source de nourriture

importante pour certains animaux, en particulier pour les insectes (Taylor et al., 2015).
5. Intéréts des champignons dans les divers domaines

5.1. Domaine médical

Les champignons comestibles ont des teneurs élevées en protéines et en fibres
insolubles, les dix-neuf acides aminés, et une faible teneur en lipides et composés bioactifs,
ces derniers se sont révelés prometteurs du point de vue immunomodulateurs, antitumoraux,
cardiovasculaires, antiviraux, antibactériens, antiparasitaires, hépatoprotecteurs, antioxydants
et antidiabétiques (Friedman, 2016 ; Kala“c, 2013).
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De plus, de nombreuses espéces de champignons sont connus pour leur forte teneur en
polysaccharides (alpha-glucanes, béta-glucanes et chitine), et des molécules capables de
moduler la réponse immunitaire chez les animaux et les humains et inhibant la croissance de

certaines tumeurs (Villares, 2012).
5.2. La nutrition

Le champignon a une forte teneur en eau (93-95%), il contient des minéraux précieux
tels que le fer, le potassium, le phosphore, le calcium, le cuivre, par rapport a la matiére séche,
il contient aussi 56% de glucides, 30% de protéines, 2% de matiéres grasses et aussi 10% de

cendres. Il est également riche en Vitamine B et vitamine D (singh, 2017).

Les champignons contiennent une faible quantité de matiéres grasses (2 a 3 % par
rapport a la matiére seche) et sont majoritairement composés d'acides gras insaturés, les
acides linoléique et oléique représentent plus des deux tiers du poids de tous les acides gras

présents dans les champignons (Margal et al., 2021).
5.3. L’écologie

Dans le secteur de la culture des champignons, le compostage est une option pour faire
la réutilisation du substrat de culture de champignon comme conditionneur ou pesticide

naturel exempt d'agents pathogenes dans le sol (Lou et al., 2017).
6. Pleurotus ostreatus

6.1. Qu'est-ce que le pleurote

Cest un groupe cosmopolite de champignons a haute valeur nutritionnelle et
thérapeutiques, en plus dun large éventail de propriétés biotechnologiques et

environnementales (Knop et al., 2015).

Ces basidiomycetes comestibles sont parmi les plus populaires au monde (figure3),
d'autant qu’ils atteignent la troisiéme position dans la production de champignons

comestibles, derriere les especes du genre Agaricus et Lentinula (Fernandes et al., 2015).
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Figure 3 : Le pleurote en huitre (Pleurotus ostreatus) (Russell, 2014).
6.2. La description

Les chapeaux de Pleurotus ostreatus sont en forme de coquille, semi-circulaires a
allongés, les marges sont lisses et parfois ondulées et sont blanchatres a grisatres a ocre ; la
texture est veloutée, la chair est épaisse et blanche, les branchies sont étroites, la tige est
courte, épaisse et blanche et la base étant poilue (Mdconline, 2013). En moyenne, la largeur
du chapeau varie entre 2 et 15 cm, la longueur de la tige est d'environ 4 cm et la largeur de la
tige est d'environ 2 cm (Mensah, 2015). Le tableau 1 nous donne une idée claire sur la

description et la morphologie de Pleurotus ostreatus.

Tableau 1 : Morphologie du champignon Pleurotus ostreatus (Bon., 2004).

Les Pieds Latéral ou excentrique, Plus ou moins absent.

Chapeau Superposé ou seul, en forme d’huitre ou d’éventail, blanc a

maturité, grisatre, de 2 a 15 cm.

Les lamelles Longuement décurrentes sur le pied si présent, Blanches.
Les cystides Flexueuses et marginales.

Le stipe Court 2 x 1cm, latéral.

La chair Blanche, une odeur fongique trés bonne.

Les spores Cylindriques, 10-11 x3-4 pm.
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6.3. Le cycle de vie

Au cours de leur cycle de vie, les pleurotes passent par une phase végétative et une

phase reproductive.

Pour ce qui est de la phase végétative, les mycéliums se développent sous et a I'intérieur
du substrat ; les mycéliums jouent un role essentiel dans le processus de synthése des
nutriments a partir du substrat, ils libérent des enzymes qui dégradent les matieres organiques
mortes en particules plus simples qui sont ensuite absorbées en tant que nutriments (Temple,
2017 ; Ou, 2017).

Au cours de la phase reproductive, des fruits appelés carpophores sont produits et, dans
des conditions environnementales favorables, les carpophores de champignons peuvent étre

produites a plusieurs reprises (Taurachand et Choi, 2004).
6.4. Les conditions optimales pour la fructification
6.4.1. Température

Les pleurotes peuvent bien s'adapter sous une température allant de 15 a 30°C, et ils
peuvent étre cultivés sous conditions climatiques tropicales mais la température optimale pour
la croissance du myceélium est de 25°C (Ogundele et al., 2014 ; Mkhize et al.,2016).

6.4.2. Humidité

L'humidité est un facteur essentiel et tres important pour la croissance des pleurotes, car
I’humidité doit étre comprise entre 60 et 85 %. De plus, certaines des études ont rapporté
qu'une humidité relative élevée (80-95 %) est nécessaire pour le stade de fructification des
pleurotes, donc il est trés important d'empécher le substrat de culture de s'assécher (Biswas et
al., 2011 ; Samuel et al, 2012 ; Ashraf et al., 2013)

6.4.3. Lumieére

Méme s'il n'y a pas d'exigence de lumiére pour la croissance du mycélium, la lumiére
est essentielle pendant la fructification et peut affecter les caractéristiques des champignons
telles que la couleur. Les pleurotes ont besoin d'un flux de lumiere compris entre 80 et 210 lux
pour leur croissance. Lorsque la piéce est completement sombre, les pleurotes ne produiraient
plutdt que des stipes et non pas des chapeaux. S’il y a une quantité insuffisante de lumiére

dans la piéce, les champignons auraient de petits chapeaux et de longues tiges, cela indique



Synthese bibliographique

que la lumiére est nécessaire pendant la croissance (Oei et Nieuwenhuijzen, 2005 ; Choi,
2004 ; Bellettini et al., 2019).

6.4.4. Oxygene et dioxyde de carbone

Les pleurotes sont des organismes aérobies et ont besoin d'oxygéne pour la respiration
et la dégradation de certaines substances, comme la lignine. Pendant la période de
fructification, le niveau de CO> dans le milieu de croissance doit étre inférieur a 0,1 %. En
fait, des concentrations élevées de CO; sont bonnes pour la croissance mycélienne, mais pas

bonnes pour son résultat (Oei et Nieuwenhuijzen, 2005 ; Olivier, 1991).
6.5. Caractéristiques nutritionnelles et propriétés medicinales
6.5.1. La valeur nutritionnelle

L'espece pleurote posséde des propriétés gustatives et aromatiques spécifiques. 1l est
reconnu riche en fibres, protéines et glucides (tableau 2). La composition chimique de
Pleurotus ostreatus peut différer qualitativement et quantitativement selon l'origine, la

souche, le procédé d'extraction et les conditions de culture (Wang et al., 2001).

La teneur en protéines de pleurote varie selon les souches, les différences de techniques
de culture, composition du substrat, moment de la récolte et aussi de la taille du chapeau.
Certains acides gras essentiels sont présents dans les champignons ; cependant pas en
quantités significatives. Il a été observé que ’acide oléique, 1’acide linoléique et I’acide
arachidonique sont présents dans les pleurotes en huitre (Deepalakshmi et Mirunalini,
2014).

Tableau 2 : Composition nutritionnelle de pleurote en huitre (khan, 2010).

Constituant Teneur (g/100g champignon séché)
Lipides 0,5-5

Protéines 17-42

Glucides 37-48

Fibres 24-31

Minéraux 4-10

Humidité 85%-87%
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6.5.2. Propriétés pharmaceutiques et applications médicales

En plus de leur valeur nutritive exceptionnelle, les scientifiques ont également démontré
qu'ils possédent des propriétés thérapeutiques telles que les propriétés antihypertensives,
antioxydantes, antivirales, antimicrobiennes, anti-inflammatoires et immunomodulatrices,
illustrant davantage leur potentiel en tant qu'ingrédients alimentaires de haute gamme

(Carrasco-Gonzalez et al., 2017).

En outre, les propriétés pharmaceutiques des pleurotes, ainsi que leur potentiel et
efficacité dans le domaine médical, ont été étudiés par plusieurs chercheurs (Jayakumar et
al., 2011; Khatun et al., 2015).
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Chapitre Il : Les sous-produits de I’agroalimentaire

La valorisation des déchets du secteur agroalimentaire (sous-produits issus de
I’industrie agroalimentaire) peut se montrer de grande valeur économique en transformant des

déchets non comestibles en produits comestibles (Pleurotus ostreatus dans la présente étude).

1. La paille de blé

1.1. Définition et structure morphologique

Le blé (Triticum aestivum L.) est la culture la plus répandu dans le monde, cultivée dans
plus de 115 pays dans un large éventail de conditions environnementales (Talebnia et al.,
2010). La paille de blé est le sous-produit issu lors de la récolte du blé, cette opération est
réalisée par une moissonneuse-batteuse dans laquelle les grains sont débarrassés de la paille et
des feuilles puis sont rejetées a ’extérieur comme sous forme « d’andains ». La paille se
constitue de: tige, nceuds et feuilles et le terme « paille » est utilisé pour désigner les tiges et
feuilles séches débarrassées de grains (Figure 4), la petite partie de la tige qui reste attachée

au sol s'appelle le « chaume » (Jacquemin, 2012).

Feuille

Figure 4: Dessin de la paille de blé (Panthapulakkal & Sain, 2015).
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1.2. Composition chimique de la paille de blé

En générale la paille de blé est composée de 35 a 39% de cellulose, 23 a 30%
d’hémicellulose, de 12 a 16 % de lignine, de la cire et des cendres ( Panthapulakkal & Sain,
2015 ; Srivastava et al., 2020).

1.3. Utilisations de la paille de blé

La paille de blé a traditionnellement été utilisée comme litiere pour les animaux et
fourrage pour le bétail, pour la fabrication de pates et des papiers, pour la production de
fibres de cellulose régénérées comme alternative au bois pour les matériaux a base de
cellulose, ils peuvent également étre utilisés pour d'autres applications industrielles telles que
la production de carburants, de produits chimiques, d'enzymes et d'aliments (Panthapulakkal
& Sain, 2015). La paille de blé peut étre ajoutée au sol pour répondre a la demande des
cultures en matiere de nutriments sans oublier ses bienfaits pour les dents, les gencives et
également pour la digestion. Dans un contexte dermatologique, la cendre de paille de blé a été

signalée pour éliminer les imperfections de la peau (Khan & Mubeen, 2012).

2. La margine
La production d'huile d'olive représente lI'une des industries agroalimentaires les plus
traditionnelles avec une grande importance économique dans la plupart des pays

méditerranéens (Aggoun et al., 2016).

2.1. Définition

La margine est un liquide légerement acide de haute conductivité qui est de couleur
rouge foncé a noir provenant de la transformation mécanique d'Olea europaea pendant la
production dhuile d'olive, généré a des quantités variant de 400 a 1200 l/tonne d'olives
transformeées ( Skaltsounis et al., 2015; EIl Hassani et al., 2022).

La margine est une suspension de trois phases : eau, huile et solides (particules écrasées
de pate d'olive et de noyau). Elle a une odeur désagréable marquante et une teneur élevée en
matiere organique et considéré comme l'un des déchets les plus polluants produits par les

industries agro-alimentaires (Galanakis & Kotsiou, 2017).
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2.2. Caractérisation physico-chimique

Selon Aissam (2003), la composition des margines comporte approximativement 83 a
94% d’eau, 4 a 16% de matiéres organiques et 0,4 a 2,5% de substances mineérales et leurs pH
varient entre (4 - 5.5). Le tableau 3 nous donne une idée sur les caractéristiques de trois
margines de différentes régions du Maroc.

Tableau 3 : Caractéristiques des trois margines dans trois régions distinctes du
Maroc:(Settat : S, Elkalaa Sraghna : K et Marrakech : M), (Ouabou et al., 2014).

S K M
Composés phénoliques (g /L) 2,05 2,06 2,06
Chlorures (g/L) 11,16 24,27 25,48
Conductivité (ms/cm) 24 28,4 29,8
pH 4,75 4,9 4,85
Taux des sucres (g/L) 26,87 18,54 18,29
Matiéres seches (g/L) 240 138,44 147,48
Matieres minérales (g/L) 23 24,35 22,69
Matieres volatiles (g/L) 212 114,09 124,79
Matiéres en suspension (g/L) 10 5,3 51
Taux d’humidité (%) 86 87,6 87,3
Masse volumique (g/cm?) 1,05 1,03 1,03

2.3. Valorisation

Due a sa richesse en éléments nutritifs, minéraux et organiques, la margine a attiré
I’attention des chercheurs pour mettre en place de nombreux procédés pour sa valorisation et
son exploitation dont parmi on cite celles de la production de compost fertilisant pour les sols,
des protéines d’organismes unicellulaires et des enzymes (Aissam, 2003) ; extraction et
concentration de phénols naturels (Azzam & Hazaimeh, 2021) et Production de bioénergie et

de biocarburants (Negro et al., 2017).
La margine peut-étre également incorporée dans :

- L’industrie pharmaceutique grace a ses pouvoirs : antiviral, antibactérien, antioxydant,

anti-inflammatoire et dermatologique (Zahi et al., 2022).

- Les briques de construction (Mekki et al., 2008).
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3. Le babeurre

3.1. Définition

Dans le secteur de l'industrie laitiere, le babeurre est I'un des sous-produits les plus
importants et sa définition est tres flexible selon la région et le processus avec lequel il est
produit (Ali, 2019 ; Conway et al., 2014). On peut le définir comme étant la phase aqueuse
obtenu lors du barattage de la créme fraiche dans le but de produire du beurre, il contient alors
toutes les composants hydrosolubles de la creme comme les protéines du lait, le lactose et les
minéraux (Sodini et al., 2006). Lors du processus du rabattage, les globules gras sont brisés et
par la suite la graisse contenue a l’intérieur est libérée. La majorité des composants
hydrosolubles ont tendance a migrer vers la phase aqueuse, tandis que les triglycérides

s'agglomeérent pour former le beurre (De Bassi et al., 2012).
3.2. Caractéristiques physico-chimiques et nutritionnelles du babeurre

Les propriétés nutritionnelles et gustatives d’un produit issu du babeurre (Tableau 4)

sont influencées par la composition chimique de ce dernier (Gebreselassie et al., 2016).

Tableau 4 : Parametres physico-chimiques et vitamines du babeurre.

Parametres physico-chimiques Vitamines (ug/100g)
(De Bassi et al., 2012) (Barukdié¢ et al., 2019)
Solides totaux (%) 12.61 £ 0.33 | Thiamine (vitamine B1) 12-34
Protéines (%) 4.44 + 0.05 | Riboflavine (vitamine B2) 48-202
Lipides (%) 1.18 £ 0.04 | Acide pantothénique (vitamine B5) 44-68
Cendres (%) 0.67 £ 0.05 | Pyridoxine (vitamine B6) 32-96
pH 6.58 £ 0.01 | Niacine (vitamine B3) 44-68
3.3. Utilisation

En raison de ses bonnes caractéristiques technologiques et de ses excellentes propriétés
nutritionnelles et bénéfiques pour la santé, le babeurre trouve de plus en plus d'applications
dans l'industrie agroalimentaire, il a été prouvé utile dans la fabrication des cremes glacées en
améliorant leurs textures, leurs qualités sensorielles et nutritionnelles (Szkolnicka et al.,
2020). 1l peut étre également utilisée comme matiéere premiere ou additif dans la fabrication

des fromages ( Hickey et al., 2018 ; Skryplonek et al., 2019). De plus, se server du babeurre
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comme additif pour le yaourt faible en gras améliore sa saveur et son profil de composés
volatils (Zhao et al., 2018).

4. L’eau de pomme de terre

4.1.  Définition

C’est I’eau produit lors des processus de traitement industrielle de la pomme de terre
(Torres & Dominguez, 2020), pendant le lavage, 1’épluchage, la garniture, le tranchage et le
blanchiment qui générent des eaux usées a forte teneur en amidon (Wang et al., 2006 ;
Catarino et al., 2007). Ce déchet est généré en grandes quantités (~20 m3/ton de pomme de
terre), il est disponible pendant toute 1’année, biodégradable, non toxique, mais peut étre
dangereux pour l’environnement en cas de mauvaise gestion, notamment pour le sol

(Petruccioli et al., 2011 ; Kot et al., 2020).

4.2.  Caractéristiques physico-chimiques
En étudiant I’eau de lavage de la pomme de terre d’une usine situé a Istanbul, Kobya et
al., (2006) ont trouvé que le pH de cette eau est compris entre 6.2 et 6.5, sa conductivité est

comprise entre 1.90 et 2.40mS/cm.

Tableau 5 : composition de 1’eau de pomme de terre Collectée de: Freer Foods Pty Ltd,
Brisbane (Huang et al., 2003).

Composition (en g/L)

Solides totaux 18-40
Solides insolubles totaux 4.8-6.4
Matiéres solides en suspension 3.05-4.2
Solides volatils en suspension 2.1-3.7
Amidon 20-25
Sucres réducteurs 0.8-1.2
Teneur totale en protéines 3.62-5.43
Azote 0.58-0.86
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4.3. Valorisation

De fagon générale, I’eau de pomme de terre est valorisée par la récupération d’amidon,
d'huile, de graisse et de 1’eau (Catarino et al., 2007). En outre, et grace a sa richesse en
composés organiques (notamment les glucides), protéines et vitamines (Kobya et al., 2006),
elle trouve pas mal d’autres applications dans le domaine de la biotechnologie comme

substrat pour:

- Les champignons oléagineux dans la production des lipides microbiens et ’acide
y-linolénique (Muniraj et al., 2015).

- Les microorganismes dans la transformation de 1’énergie chimique en énergie
¢lectrique par MFC ( de I’anglais : Microbial Fuel Cell), (Li et al., 2014).

- Les microalgues dans la production des pigments (Yuan et al., 2021).
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Matériel et méthodes

1. Matériel

1.1. Préparation de la salle

Notre travail a été réalisé dans la salle de culture et au niveau la faculté des sciences de
la nature et de la vie et des sciences de la terre et de 'univers a l'université Abou Bakr

Belkaid-Tlemcen.

Les murs ont été isolés par composite polyester pour 1’isolation thermique du milieu
extérieur. Un climatiseur en plus de trois extracteurs d'air ont été installé par 1’équipe de

culture de I’année universitaire 2020-2021.

Nous avons commencé par la séparation de la salle verticalement et horizontalement par
deux baches en plastique. Pour la séparation verticale nous avons utilisé une bache noire
opaque en laissant un passage refermable entre le co6té d’incubation et le coté de fructification,
cette bache est fixée de facon a préserver la différence de température entre les deux coétés.
Dans la séparation horizontale, nous avons utilisé aussi une bache en plastique transparente
afin de limiter la hauteur dans le but de maintenir un taux élevé en humidité dont le

champignon a besoin pendant la phase de fructification (Figure 5).

Figure 5 : séparation verticale et horizontale de la salle de culture (photo originale).
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Ensuite nous avons placé un thermo-hygrométre pour vérifier I’humidité et la
température (Figure 6) et pour finir nous avons apporté une balance et quatre barils en

plastiques pour préparer les melanges.

Figure 6 : le thermo-hygrométre pendant la 2™ phase (photo originale).
1.2. L’origine de mycélium

Le mycélium utilis¢ dans notre travail est de provenance d’une unité de production de
mycélium située a Akfadou wilaya de Béjaia. Ce lot de mycélium a été cultivé durant le mois
de janvier 2022. Le constat fait est que le support du mycélium est a base de mais et qui
constitue un bon substrat de developpement du mycélium car selon Ignjatovic-Micic et al.,
(2015) il contient généralement 71,7% d’amidon, 9,5% de protéines, 4,3% d’huile, 1,4 % de

cendres et 2,6 % de sucre.
1.3. Stockage et conservation

Notre mycélium a été stocké dans des sacs en polypropyléne bouchonnés en coton,
transporté de Bejaia & Tlemcen dans une glaciére et une fois arrivée le lot de mycélium a été
immédiatement conservé au réfrigérateur a une température comprise entre 4 et 6°C jusqu’a

son utilisation (Figure 7).
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Figure 7 : stockage du mycélium (photo originale).

1.4. Milieu et substrat de culture

La paille de blé est parmi les principaux substrats de la culture des pleurotes, bien que
son utilisation puisse atteindre des rendements adéquats en ajoutant des suppléments qui
augmentent principalement le rendement (Baysal, 2003).

Dans notre étude, nous avons utilisé trois suppléments liquides : la margine, le babeurre

et ’eau de pomme de terre pour mouiller la paille de blé (Tableau 6).

La paille de blé utilisé dans la culture a été broyée dans une ferme a Ain El Hout situé
pres de Chetouane (Wilaya de Tlemcen), les fragments obtenus avaient une longueur
comprise entre 3 et 5 cm.
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Tableau 6 : origine des substrats.

Les substrats

L’origine

La paille de blé Obtenu du marché de bétail situé a Hennaya
(Tlemcen).
La margine Récupérée d’une huilerie située a Ouzidane

(Tlemcen).

L’eau de pomme de terre

Obtenue a partir d’un restaurant situé a

Boudghene (Tlemcen).

Le babeurre

Récuperé de la laiterie Giplait située a Abou

Tachefine (Tlemcen).

2. Méthodes

2.1. Préparation des mélanges

Dans la phase de préparation de mélange nous avons réalisé quatre concentrations de

chaque mélange de (paille + agent de mouillage), les agents de mouillages sont dilué par

addition de I’eau de robinet pour obtenir les concentrations de 25, 50 et 75% sauf pour la

concentration de 100% ou cet agent de mouillage a été utilisé sous sa forme brute donc sans

qu’il y ai une addition d’eau. La préparation est réalisée de fagon a obtenir sept répétitions de

5009 de paille de chaque concentration. L objectif des répétitions est d’augmenter la fiabilité

des résultats obtenus et amoindrir le risque d’échec de I’étude a cause des contaminations.

Premicrement, 3500g de paille est mise dans chaqu’un des quatre barils puis nous avons

ajouté ’agent de mouillage déja dilué et préparé comme c’est mentionné ci-dessus (Figure 8).

Ensuite, chaque préparation est mélangée a 1’aide d’un baton en bois pendant 10 minutes et

laissée 24 heures dans les barils pour que la paille absorbe bien le substrat liquide.
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Figure 8 : Mélange de paille + babeurre 25% (photo originale).

Aprés 24 heures, la paille bien humide a été étalée sur des sacs en jute a 1’ombre
(Figure 9) pour réduire I’humidité a un taux acceptable pour la culture et ensuite, le mélange
est pesé pour définir la quantité de chaux a ajouter pour optimiser le pH, la détermination de
la quantité de chaux a ajouter est réalisée préalablement au laboratoire de microbiologie a

I’aide d’un pH-meétre sur des échantillon de 100g pour chaque substrat (tableau 7).

—sacm=-

Figure 9 : Etalage et addition de chaux sur le mélange paille + margine 50% (photos
originales).

Finalement, le mélange est introduit dans des sachets en polypropyléne stérilisables que
sont apres bien fermés et étiquetés selon le type de substrat et sa concentration. Nous avons

appliqué le méme processus aux trois substrats.
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Tableau 7 : Constituants des mélanges.

C pH Poids pH Poids Poids Volume Poids Poids

(%)  initial de final Totaldu Total totaldu de  final de

chaux melange de  substrat paille substrat

ajouté aprés  chaux liquide par liquide

(9/1009) mouillage  (Q) (L) sac  par sac

(9) (9) (9)

25 5,9 0,25 7,2 15700 39,25 7,5 500 1743
MRG 50 53 0,5 7,8 15700 75 15 500 1743
75 5 1,5 8,1 15940 239 22,5 500 1777

100 4,8 2,5 8,3 18455 461 30 500 2136

25 6,8 0,05 7 12125 4,21 7,5 500 1232
50 6,8 0,25 7,2 11700 29,35 15 500 1177
BAB 75 7 0,35 7,5 11730 41 22,5 500 1175
100 7,2 0,5 8 11520 57,6 30 500 1145

25 6,8 0,25 7 11415 28,5 7,5 500 1130
50 6,7 0,5 7 12690 63,5 15 500 1112
PDT 75 6,5 1 7,2 11760 117,6 22,5 500 1180
100 6,4 1,5 7,2 11495 172,5 30 500 1100

2.2. La stérilisation

La stérilisation des sachets remplis et fermés est partagée entre deux procédés, la cocotte
et I’autoclave, pour la cocote nous avons commencé par mettre une petite quantité¢ d’eau au
fond avec des pierres et un sac de jute a ’intérieur pour éviter le contact direct des sachets en
polypropyléne avec 1’eau bouillante ou la paroi métallique de la cocotte, le niveau d’eau est
ajusté entre chaque stérilisation qui dure 45 minutes. Concernant I’autoclave c’est simple, il
suffit de mettre les sachets dedans et de régler la température et le compte a rebours a
121°C/30min (figure 10).
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Figure 10 : Stérilisation par I’autoclave (gauche) et la cocotte (droite) (photos
originales).

2.3. L’inoculation

Apres leur refroidissement, les sachets sont transférés au laboratoire pédagogique du
pole microbiologie de notre faculté pour effectuer 1’inoculation qui nécessite un milieu

stérile, cette opération a été réalisée sous une hotte a flux laminaire et a c6té d’un bec bunsen.

Tout d’abords, nos mains et la surface de travail de la hotte ont été stérilisé par 1’éthanol
70%, ensuite les sachets ont été ouvert dans la hotte et un creux central a été créé en écartant
le substrat des centres des sachets a 1’aide d’une spatule en inox préalablement stérilisée a
I’autoclave, dans ce creux nous avons mis 50 g de mycélium c¢’est-a-dire inoculation a raison
de 10% (figure 11) et finalement les sachets ont été refermé pour étre transféré vers la salle de

culture pour commencer I’incubation.
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Figure 11 : L’opération d’inoculation (photos originales).
2.4. L’incubation

Apres ’inoculation, les sachets ont été¢ déplacés a nouveau vers la salle dans un espace
propre pour éviter leur contamination (figure 12). Dans cette phase nous nous somme assuré
que la température soit comprise entre 23 et 25 °C et le taux d’humidité entre 65 et 80%, ces
deux facteurs représentent les conditions optimales de culture et a 1’envahissement du

mycelium.

Figure 12 : Les sachets de MRG pendant la phase d’incubation (photo originale).
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La vitesse d’envahissement a été classée en trois classes : 1 (lente : entre 43 jours et

plus), 2 (moyenne : entre 36 et 42,99 jours) et 3 (rapide : entre 28 et 35,99 jours).
2.5. La fructification
Cette phase commence lorsque le mycélium couvre toute la surface le sachet (Figure

13). Les sachets complétement envahis ont été déplacé vers le c6té dédié a la fructification

avec une température comprise entre 16 et 20 °C et un taux humidité de 80 a 95%.

Figure 13 : Les sachets de MRG pendant la phase de fructification (photo originale).
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Résultats et discussion

1. La croissance mycélienne

La 1° phase de la culture des champignons est celle comprise entre 1’inoculation et la
mise en fructification, dans cette phase nous nous sommes intéressés a la vitesse
d’envahissement des substrats par le mycélium. La durée d’envahissement variait entre 28,6

et 52 jours en fonction des substrats et leurs pourcentages dans chaque mélange (Figure 14).

Figure 14 : Aspect des sachets pendant et apres la phase d’envahissement
(photos originales).
1.1. La margine
Les résultats montrant les vitesses d’envahissement du mycélium de Pleurotus ostreatus

pour chaque substrat (paille mouillée par les différents pourcentages de margine) sont

regroupeés dans le tableau 8.

Tableau 8 : Durée d’envahissement des différentes concentrations du substrat MRG.

Les substrats La durée d’envahissement
Paille + MRG (25%) 34 jours

Paille + MRG (50%) 36,6 jours

Paille + MRG (75%) 33,9 jours

Paille + MRG (100%) 40,3 jours

A travers le tableau 8, il apparait clairement que la vitesse de croissance sur la paille
mouillée par les différentes concentrations de margine n’est pas homogéne, car selon le
classement des vitesses d’envahissement que nous avons proposé, la vitesse était rapide pour

les concentrations 25 et 75% alors qu’elle été moyenne pour les concentrations 50 et 100%.
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1.2. Le babeurre

Les résultats montrant les vitesses d’envahissement du mycélium de Pleurotus ostreatus
pour chaque substrat (paille mouillée par les différents pourcentages de babeurre) sont

regroupés dans le tableau 9.

Ce tableau nous montre que la vitesse de croissance du mycélium des pleurotes sur la
paille mouillée par les différentes concentrations du babeurre a été classé rapide pour toutes
les concentrations a part celle de 100% ou le mycélium n’a pas envahi la totalité du sachet et

nous 1’avons considéré comme étant un échec d’envahissement.

Tableau 9 : Durée d’envahissement des différentes concentrations du substrat BAB.

Les substrats La durée d’envahissement
Paille + BAB (25%) 28,6 jours

Paille + BAB (50%) 29,7 jours

Paille + BAB (75%) 31,5 jours

Paille + BAB (100%) /

1.3. L’eau de pomme de terre

Les résultats montrant les vitesses d’envahissement du mycélium de Pleurotus ostreatus
pour chaque substrat (paille mouillée par les différents pourcentages d’eau de pomme de

terre) sont regroupés dans le tableau 10.

Tableau 10 : Durée d’envahissement des différentes concentrations du substrat PDT.

Les substrats La durée d’envahissement
Paille + PDT (25%) 51 jours
Paille + PDT (50%) 50 jours
Paille + PDT (75%) 48 jours
Paille + PDT (100%) 52 jours

D’aprés le tableau 10 nous constatons que la vitesse d’envahissement du mycélium du
pleurote étudié sur la paille mouillée par les différentes concentrations d’ecau de pomme de

terre était lente pour toutes les concentrations étudiées.

1.4. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations

En faisant la comparaison entre les différents substrats et leurs concentrations, nous
distinguons que les vitesses d’envahissement les plus rapides étaient dans les concentrations
25% et 75% des substrats MRG et BAB alors que le PDT avait la vitesse la plus lente dans
toutes ses concentrations. Nous remarquons aussi une vitesse moyenne de 1I’envahissement de

la MRG dans les concentrations 50% et 100% (figure 15).
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Figure 15 : Des vitesses d’envahissement du mycélium des différentes concentrations
des substrats étudiés.

2. La fructification

La baisse de la température est cruciale pour lancer la fructification des champignons, il
doit étre appliqué des que le mycélium envahit totalement le substrat. De ce fait, la
fructification nécessite une température d’environ 15°C. Pendant ’incubation du mycélium,
I’humidité de I’air doit étre comprise entre 80% et 85%, et lors de la fructification elle doit
étre comprise entre 80% et 95% (Olivier et al., 1991). La lumiére n’est nécessaire qu’au

cours de la fructification (Oei et Nieuwenhuijzen, 2005).

Les données citées dans le tableau 11 représentent les données de température et

d’humidité durant la phase de fructification.
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Tableau 11 : Les niveaux de température et d’humidité durant la fructification.

Date Heure Température (°C) Humidité
10/04/2022 10 :27 16,1 96,4 %
12/04/2022 11:10 16,6 93,6 %
14/04/2022 09:15 16,4 95,3 %
16/04/2022 10 :55 16,7 93,7 %
19/04/2022 10:33 16,9 92,5 %
21/04/2022 10 :46 16,8 93,8 %
23/04/2022 11:13 16,9 91,2 %
25/04/2022 9:44 17,1 89,7 %
28/04/2022 10 :25 17,1 89,3 %
30/04/2022 10 :56 17,5 86,9 %
04/05/2022 11 :58 17,9 86,3 %
05/05/2022 10:15 17,6 85,2 %
07/05/2022 10:22 17,8 84,9 %
10/05/2022 9:38 18,0 83,5 %
12/05/2022 10:17 18,3 82,0 %
15/05/2022 10 :49 18,6 82,1 %

Moyenne 17,3 89,2%

2.1. Le poids des champignons récoltés

Le tableau 12 nous donne une idée sur le poids des champignons récoltés au cours de
notre expérimentation menée sur la culture des pleurotes sur de la paille mouillée avec
différents substrats liquide a savoir de la margine, du babeurre et de I’eau de lavage de la

pomme de terre,
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Tableau 12 : Poids des récoltes des champignons cultivés sur de la paille mouillée avec
différents substrats et a différentes concentrations,

Substrats | Concentration 1ére 2eme 3eme Poids moyens | Poids
récolte (g) | récolte (g) | récolte (g) | des récoltes Total
(0) des
récoltes
(9)
25% 166,6 74,6 / 125,7 1131
MRG 50% 2248 99,3 66 164,7 1812
75% 177 131,2 70,8 136,4 2182
100% 77,6 / / 77,6 388
25% 98 51,3 / 17,4 697
50% 95,6 42,7 49 67,5 878
BAB 75% / / / / /
100% / / / / /
25% 117 / / 117 117
50% / / / / /
PDT 75% / / / / /
100% / / / / /

2.1.1. La margine

La figure 16 montre le rendement en champignons cultivé sur de la paille mouillée par

différentes concentrations de MRG, A travers cette figure, nous observons que le meilleur

rendement est celui du lot de la paille mouillée par de la MRG concentrée a 50% qui a donné

un poids de 164,79, suivit par les lots de paille mouillée avec de la margine aux

concentrations de 75% et 25% en enregistrant des poids respectif de 136,4 et 125,79 et en

derniére position le lot de paille mouillée avec de la margine a 100% avec seulement 77,6 g,
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50%

Concentrations

136.4
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Figure 16 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec différentes
concentrations de MRG,
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2.1.2. Le babeurre

A travers la figure 17 nous remarquons que I’ajout de BAB a 50% a la paille n’a pas
amélioré le rendement de production de champignon comparé a celui de 25% qui a donné un

poids légerement supérieur a 50%,

LE BABEURRE

77.4
67.5

Rendement (g)
= N w S U [e)]
o © © © ©o ©

o

25% 50% 75% 100%

Concentrations

Figure 17 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec différentes
concentrations de BAB,

2.1.3. L’eau de pomme de terre

La figure 18 montre la seule récolte qu’on a pu obtenir de PDT dans cette étude,

L'EAU POMME DE TERRE
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Figure 18 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec différentes
concentrations de PDT,
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2.1.4. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations

En faisant la comparaison entre les différents substrats et a différentes concentrations, la
figure 19 nous montre que le rendement le plus élevé est celui enregistré par la MRG aux
concentrations de 50% et 75% suivi par les rendements moyens enregistrés par la MRG et la
PDT a la concentration de 25% et les plus faibles rendements ont été enregistrés par le BAB
aux concentrations de 25% et 50 %, Pour ce qui est des concentrations de 75% et de 100%

pour le BAB et la PDT le temps ne nous a pas permis de récolter leurs résultats,

117

Rendement (g)
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0 0 0 0 0
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Figure 19 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillé avec différents
substrat liquides et a différentes concentrations,

2.2. La longueur moyenne des pieds
2.2.1. La margine

La figure 20 montre une longueur moyenne proche dans les concentrations 25%, 50%,
100% mais celles de la concentration 100% ont données une longueur de pied la plus faible en

enregistrant 2,7cm de longueur,

35



Résultats et discussion

LA MARGINE
5
4‘5 4-3
4
4 3.8
35
R 2.7
325
=
g 2
S
15
1
05
0
25% 50% 75% 100%

Concentrations

Figure 20 : Longueur des pieds des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec
différentes concentrations de MRG,

2.2.2. Le babeurre

La figure 21 montre une longueur identique de 4,3 cm pour les concentrations 25% et
50%,
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Figure 21 : Longueur des pieds des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec
différentes concentrations de BAB,
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2.2.3. L’eau de pomme de terre

La figure 22 montre la longueur moyenne des pieds des carpophores de la seule récolte
issu de la culture des pleurotes sur du substrat de PDT est celle de la concentration 25% en

enregistrant une longueur de pied de 1,7cm,
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Figure 22 : Longueur des pieds des pleurotes cultives sur de la paille mouillée avec
différentes concentrations de PDT,

2.2.4. Comparaisons entre les difféerents substrats et concentrations

Dans la figure 23 nous observons alors que la plus grande longueur des pieds était dans
les mélanges MRG/25%,50%,75% et BAB/25%,50%, une longueur moyenne par MRG dans
la concentration 100%, et le meilleur résultat enregistré de la plus petite longueur est marquée

par PDT/25% avec seulement 1,7 cm,

Longueur (cm)

25% 50% 75% 100%

Concentrations
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Figure 23 : Longueur des pieds des pleurotes cultivés sur de la paille mouillé avec
différents substrat liquides et a différentes concentrations,

37



Résultats et discussion

2.3. Le diametre moyen des pieds

2.3.1. La margine

La figure 24 montre que les diametres des pieds carpophores sont presque identiques
dans les différentes concentrations du substrat MRG,
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Figure 24 : Le diamétre moyen des pieds dans les différentes concentrations de MRG,

2.3.2. Le babeurre

Le constat tire de la figure 25 est que les diamétres des pieds carpophores des

champignons sont presque identiques avec 1,2 cm pour les deux concentrations du substrat

BAB qui a servi d’agent de mouillage de la paille,

LE BABEURRE

=
~

13
1.2

Diamétre (cm)
©c o o o =
N E-Y (o)} (o] = N

o

25% 50% 75% 100%

Concentrations

Figure 25 : Le diametre moyen des pieds dans les différentes concentrations de MRG,
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2.3.3. L’eau de pomme de terre

A travers la figure 26 nous remarquons que la seule recolte effectuée du substrat PDT

de la concentration 25% a donné un diametre moyen des pieds des carpophores des pleurotes
avec 1,7cm.
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Figure 26 : Le diamétre moyen des pieds dans les différentes concentrations de PDT,

2.3.4. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations

Dans la figure 27 remarquons que MRG et BAB ont presque le méme diamétre dans

toutes les différentes concentrations sauf PDT qui a une valeur un peu plus élevée,
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1.2 1.2
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Figure 27 : Le diametre moyen des pieds dans les différents substrats et concentrations,
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2.4. Le diametre moyen des chapeaux
2.4.1. La margine

Nous remarquons dans la figure 28 que le plus grand diametre dans le substrat MRG el
celui de la concentration 25% suivi par la concentration 75%, les concentrations 50% et 100%
viennent en 3™ et 4°™ position,
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Figure 28 : Le diamétre moyen des chapeaux dans les différentes concentrations de
MRG,

2.4.2. Le babeurre

La figure 29 montre que le plus grand diamétre dans le substrat BAB est celui de la
concentration 25% suivi par la concentration 50% mais les valeurs restent proches quand
méme,

LE BABEURRE

9
7.9
8 7.4
7
€6
2
v 5
@
E 4
8
o3
2
1
0 0
0
25% 50% 75% 100%

Concentrations

Figure 29 : Le diamétre moyen des chapeaux dans les différentes concentrations du
BAB,
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2.4.3. L’eau de pomme de terre

La figure 30 montre la valeur du diametre moyen des chapeaux de la seule récolte du
substrat PDT et qui est de 6,5¢cm,
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Figure 30 : Le diamétre moyen des chapeaux dans les différentes concentrations de PDT,

2.4.4. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations

Dans la figure 31 nous remarquons que le substrat MRG avait les meilleurs diamétres
des chapeaux dans 3 concentrations : 25%,50% et 75%, suivi par le BAB a 25% et a 50%
mais la MRG a la concentration de 100% avait un diamétre enregistré moins importants et
finalement la PDT avait enregistré le diamétre les plus faible de toutes les cultures.
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Figure 31 : Le diametre moyen des chapeaux dans les différents substrats et
concentrations,
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Quelques exemples de carpophores récoltés sont présentés dans la figure 32.

Figure 32 : Quelques carpophores récoltés des différents substrats (photos originales).
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Discussion

Pleurotus ostreatus est cultiveé sur la paille de blé mouillée avec trois sous-produits de
I’industrie agroalimentaire (MRG, BAB et PDT) a différentes concentrations (25%, 50%,
75% et 100%) pour examiner leur efficacité comme agent de mouillage,

La multiplication mycélienne dépend de I’humidité et de la température (Jandaik &
Goyal, 1995), La durée d’envahissement mycélienne la plus courte (28-31 jours) a été obtenu
sur les trois concentrations du BAB (25%,50% et 75%) suivi par MRG-25% et 75% par
rapport a PDT, L’ augmentation de la concentration de MRG dans les mélanges a donné des
durées variés contrairement au résultats de Kalmus et al, (2008) ou la durée de colonisation a
augmenté proportionnellement avec les concentrations, cela peut étre attribué a la maitrise du

pH de la MRG lors de la préparation des mélanges,

Les récoltes les plus satisfaisantes ont été faites sur MRG notamment la concentration
50% avec un rendement de 164,7g/sac, avec 125,7g/sac et 136,4g/sac respectivement sur les
concentrations (25% et 75%) contrairement au BAB qui a marqué des rendements nettement
moins importants, Les rendements ne sont pas décroissants avec 1’augmentation de la
concentration de MRG dans les mélanges, ces résultats sont aussi en désaccord avec de celles
de Kalmis et al, (2008), malgré cela, il faut signaler que nos rendements sur MRG sont
nettement plus élevés en ce qui concerne les concentrations (50% et 75%) sur lesquelles nous

sommes parvenu a realiser 3 récoltes,

La coriacité des pieds chez Pleurotus ostreatus les rend moins demandées par les
consommateurs, de ce fait, la taille des pieds est un critere de qualité a prendre en

considération,

La largeur des pieds n’est pas variée de facon significative, quant a la longueur, les
pieds les plus longs avec 4,3 cm ont été obtenu sur MRG-25% et BAB-25% ; 50% et les pieds
les plus courts avec 2,7 cm sur MRG-100%, Les pieds sur PDT ont marqué une longueur
impressionnante de 1,7 cm mais ce résultat peut ne pas étre pris en considération de la faite

que c’était la seule et unique récolte sur ce substrat,

En ce qui concerne le diamétre moyen des chapeaux, généralement les différences selon
les substrats et méme selon les concentrations ne sont pas vraiment significatives, les
chapeaux les plus larges ont été récoltés de la MRG-25% (avec 9,5 cm) alors que les plus
petits étaient sur PDT-25%,
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En se basant sur les résultats obtenus dans cette étude nous recommandons aux
cultivateurs de pleurotes d’utiliser de la MRG a la concentration de 25% et 50% comme
substrat de mouillage de la paille de blé suite aux améliorations qu’elle a apporté aux

rendements et aux critéres de qualités des champignons Pleurotus ostreatus.
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Conclusion et perspectives

La présente étude a été réalisée en parallele au niveau du laboratoire de microbiologie et
a la salle de culture de champignons a la faculté SNV-STU, Université Abou Bakr Belkaid de
Tlemcen, qui a porté sur 1’utilisation des déchets liquides issus de I’industrie agroalimentaire
comme substrats de mouillage de la paille de blé dans la multiplication des pleurotes en huitre

et evaluer leurs effets sur le rendement et la qualité des champignons.

La culture de P. ostreatus n’est pas exigeante, mais quand méme 1’absence d’un
systeme d’humidification est un grand obstacle durant la culture et notamment la phase de
fructification, ce qui demande beaucoup de disponibilité pour maintenir un taux élevé

d’humidité.

Les concentrations dans les mélanges influent significativement les rendements et la
qualité des champignons. Les résultats que nous avons obtenus montrent que la vitesse de
colonisation a été un peu plus grande sur BAB mais c’est sur la MRG que les rendements et

les critéres de qualité étaient les meilleurs, notamment MRG-25% et 50%.

Enfin, il est important de signaler que 1’utilisation de ces sous-produits généralement
polluants pour produire des champignons comestibles peut ouvrir de nombreuses portes dans
les domaines de 1’agronomie, [’écologie et 1’économie. Dans cet intérét, plusieurs

perspectives sont préconisées pour développer ce secteur :

- Automatiser les systemes assurant les bonnes conditions de culture ;

- Approfondir les recherches sur les fruits de P. ostreatus pour dévoiler encore plus
de ses propriétés médicinales et nutritionnelles ;

- Veiller a la présentation et la commercialisation de ce type de culture ;

- Lancer une étude sur I’utilisation de mélanges de ces sous-produits ;

- Lancer des études sur d’autres sous-produits qui peuvent apporter une valeur
ajoutée ;

- Lancer des études similaires sur d’autres champignons comestibles.
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Résumé

Cette étude a pour but de multiplier Pleurotus ostreatus par valorisation des sous-produits liquides de
I’industrie agroalimentaire et d’évaluer ’effet de leur addition a la paille sur le rendement et la qualité¢ des
carpophores. Dans cet intérét, nous avons utilisé trois sous-produits (MRG, BAB, PDT) comme substrat de
mouillage de la paille avec différentes concentration (25%, 50%, 75% et 100%). Les résultats obtenus de
cette étude ont montré que la composition et la concentration des substrats liquides dans le mélange ont un
impact sur la vitesse d’envahissement ainsi que sur le rendement et la qualité des carpophores, par
conséquent, la durée d’envahissement la plus courte a été observé sur BAB a la concentration de 25% tandis
que les meilleurs rendements et critéres de qualités ont été observés sur MRG aux concentrations de 25 et
50%.

Mots clés : Pleurotus ostreatus ; valorisation ; sous-produits liquides ; margine ; babeurre ; eau de pomme

de terre.
Abstract

This study aims to multiply Pleurotus ostreatus by valorization of liquid by-products of the food
industry and to evaluate the effect of their addition to straw on the yield and quality of carpophores. For this
purpose, we used three by-products (Olive mill wastewater, buttermilk, potato wastewater) as straw wetting
agent with different concentration (25%, 50%, 75% and 100%). The results obtained from this study showed
that the composition and the concentration of the liquid substrates in the mixture have an impact on the
speed of invasion as well as on the yield and the quality of the carpophores, therefore, the shortest duration
of invasion was observed on buttermilk at a concentration of 25%, while the best yields and quality criteria

were observed on Olive mill wastewater at concentrations of 25 and 50%.

Key words: Pleurotus ostreatus; valorization; liquid by-products; Olive mill wastewater; buttermilk; potato

wastewater



