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 Les champignons comestibles sont des organismes fongiques qui peuvent être consommés comme 

nourriture. Ils sont utilisés dans diverses cultures depuis des siècles pour leur valeur nutritive et leur 

goût unique. Il existe 14 000 espèces de champignons dont au moins 2 000 sont comestibles (Julian et 

al., 2019). 

 

       De nombreuses variétés de champignons comestibles sont cultivées commercialement dans le 

monde, tandis que d'autres sont prélevées dans la nature. Les méthodes de préparation des 

champignons varient selon la culture et la région et peuvent inclure la cuisson, la torréfaction, le 

séchage et la fermentation. Cependant, il faut être prudent lors de la cueillette des champignons 

sauvages, car certains peuvent être toxiques et nocifs pour la santé humaine (Valverde et al., 2015). 

 

         Au sein de la grande diversité de champignons comestibles disponibles, Pleurotus ostreatus qui 

est le deuxième plus cultivé au monde, également connus sous le nom de pleurotes en d'huître, sont 

des champignons appréciés pour leur goût délicieux, leur texture agréable et leur valeur nutritionnelle. 

Ils sont non seulement savoureux, mais aussi bénéfiques pour la santé. Les pleurotes sont riches en 

nutriments essentiels tels que les fibres, les protéines, les vitamines (y compris la vitamine D) et les 

minéraux, tout en étant faibles en calories (Mowsurni et Chowdhury, 2010). 

 

        Le Pleurotus ostreatus est un champignon saprophyte, il se trouve principalement dans des 

habitats associés au bois en décomposition, tels que les troncs d'arbres morts, les souches pourries et 

les branches tombées dans les forêts. Ce champignon est connu pour sa capacité à décomposer les 

composés lignocellulosiques du bois, ce qui en fait un excellent colonisateur des substrats ligneux en 

décomposition. Il peut également se développer sur d'autres matériaux riches en cellulose, comme la 

paille et les tiges de céréales. (Kuo, 2005 ;  Royse, 2014). 

 

       Les déchets de l’agroalimentaire et à cause de l’expansion de ce secteur et de l’évolution 

technologique, que ce soit en matière de production ou de transformation, sont largement générés. Ces 

déchets, notamment les déchets liquides, peuvent être la cause de graves conséquences sur 

l’environnement donc, le recyclage et la valorisation des déchets de l'agroalimentaire jouent un rôle 

essentiel pour réduire l'impact environnemental de ce secteur tout en créant de nouvelles opportunités 

économiques. (Muniraj et al., 2015). 

 

         L'objectif principal de cette étude est de contribuer au développement de méthodes durables de 

culture des pleurotes en utilisant des substrats lignocellulosiques dérivés de déchets agroalimentaires. 

Cette approche vise à créer une valeur ajoutée à partir de ces déchets tout en réduisant leur impact 

environnemental. En exploitant ces substrats, il est possible de favoriser une gestion efficace des 

déchets, d'accroître la production alimentaire et de contribuer à la durabilité environnementale. Nous 
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nous sommes focalisés sur le sous-produit  liquide (Le babeurre). Nous avons combiné ce déchet avec 

de la paille de blé en tant que substrat solide, en préparant différentes concentrations (25%, 50%, 75%, 

100%).  

 

Pour faciliter notre étude, nous avons divisé notre travail en trois grandes parties : 

 

 Partie I → des informations générales sont données, notamment sur les champignons et 

les pleurotes, le recyclage des déchets du secteur agro-alimentaire, notamment sur la 

culture des champignons : le babeurre. 

 

 Partie  II →  partie expérimentale qui comprend les différentes étapes de culture de 

pleurote sur les mélanges paille de blé a différents pourcentages. 

 

 

 Partie  III →  Cela comprend la compréhension des résultats obtenus pour le 

développement mycélien à la fois dans les stades « invasion mycélienne » et « 

fructification » de la culture. 

 

 En fin de la discussion des résultats. 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Synthèse 
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Chapitre I : Les champignons 

1. Définition  

La science des champignons s'appelle la mycologie, un mot (Myco) dérivé du mot grec 

(mukes) signifiant champignon (Olivier.,2010). Les champignons sont des organismes 

eucaryotes au mode de vie hétérotrophe, Ils se nourrissent par l'absorption et se reproduisent 

par la production de spores (Bokossa et al., 2012). Le champignon supérieur est un gros 

champignon avec des organes de fructification distincts qui peuvent être épigée ou hypogé et 

sont suffisamment gros pour être vus à l'œil nu et cueillis à la main (Chang et Miles., 2004) 

 

 

Figure 1 : un champignon comestible appelé Le clitocybe blanc (Site web 1). 

        Les champignons contiennent une variété de nutriments et d'autres composés 

phytochimiques naturels avec de nombreux avantages nutritionnels et pour la santé (Cheung., 

2010). La communauté mycologue estime le nombre de champignons dans le monde à 

environ 1,5 million d'espèces, et peut-être 140 000 produisent des fructifications de taille et de 

structure suffisantes pour être considérées comme des champignons (Hawksworth., 1991 ; 

Chang et Miles., 2004 ;  Reis et al., 2012) 

2. Le cycle de vie du champignon  

Les champignons cultivés ont deux stades dans leur vie : le stade végétatif du 

mycélium, suivi du stade reproducteur de fructification. La transition d'une étape à l'autre 

s'effectue en recouvrant le substrat colonisateur (Chang., 2008) 

 Le mycélium est sous forme des filaments blanchâtres appelés « hyphes », qui 

représentent la partie souterraine de l’organisme par exemple dans les bois pourri, le sol ou 
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l'humus. Dans la partie reproductrice il y a le carpophore qui est la partie externe du 

champignon qui assure la prolifération de l’organisme en libérant des millions de spores. La 

croissance du mycélium dure plusieurs jours, des semaines ou des mois, par contre la durée de 

vie d'un caprophore est courte (Gévry et al., 2009) 

 

Figure 2 : cycle de vie d’un champignon (Site web 2). 

3. Classification des champignons  

Les champignons supérieurs sont divisés en : 

3.1. Ascomycètes 

Les ascomycètes représentent le plus grand et le plus diversifié groupe avec environ 

65000 espèces officiellement recensé (Taylor et al., 2015). 

Ascomycète est un phylum du royaume Fungi, qui, avec les Basidiomycètes, forme le 

sous-royaume Dikarya. La principale caractéristique de ce groupe est la structure sexuelle 

microscopique dans laquelle se forment des spores inactives appelées ascospores (James., 

2006 ; Lutzoni., 2004) 

3.2. Basidiomycètes 

Basidiomycète(Basidiomycota)  est une division majeure du royaume des champignons, 

avec plus de 31.000 espèces décrites jusqu’à aujourd’hui. Il est possible qu'environ 37% du 
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nombre total des champignons en fassent partie, parmi eux il faut citer Pleurotus ostreatus 

(Taylor et al., 2015). 

Les espèces basidiomycètes jouent des rôles essentiels dans l’écosystème impliqué dans 

le cycle des nutriments, la caractéristique la plus remarquable du groupe est la structure en 

forme de massue de la base, sur laquelle sont produites les spores intermédiaires (badispores) 

(He et Zhao., 2021). 

4. L’intérêt des champignons dans les différents domaines : 

4.1. Du point de vue nutritif :  

Les champignons ont une teneur élevée en eau (93-95%),  et contiennent également 

56% de glucides, 30 % de protéines, 2 % de matières grasses et 10 % de cendres et ils sont 

assez riche en vitamines des groupe B et D (Singh., 2017). De ce fait, les champignons sont 

une bonne source de minéraux et de vitamines. Les minéraux présents dans le milieu de 

croissance sont absorbés par le mycélium en croissance. Les principaux composants minéraux 

sont : le Potassium (K), le Phosphore (P), le Sodium (Na), le Calcium (Ca) et le Magnésium 

(Mg) en plus des oligo-éléments (Bano et al., 1982). 

4.2. Du point de vue médical 

Le risque global d'obésité, de diabète et de maladies cardiovasculaires semble diminuer 

à mesure que les gens consomment davantage d'aliments entiers non transformés tels que les 

champignons (Chaffai et Ouhcene., 2018).  

Les Champignons contiennent beaucoup d'antioxydants. Le sélénium peut être trouvé 

dans les champignons, mais il est absent de la majorité des fruits et légumes. Ce qu’il faut 

savoir est que le sélénium aide à détoxifier le corps de certains types de cannabis et peut jouer 

un rôle dans la fonction des enzymes hépatiques. De plus, le sélénium ralentit le taux de 

croissance tumorale et prévient l'inflammation (Chaffai et Ouhcene., 2018).  

Le cycle de croissance de la cellulose est également régulé par la vitamine D présente 

dans les champignons, qui stimule la croissance des cellules cancéreuses. Le folate dans les 

champignons joue un rôle important dans la synthèse et la réparation de l'ADN, ce qui 

diminue la formation de cellules cancéreuses issu de la mutation de l'ADN (Chaffai et 

Ouhcene., 2018)  
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4.3 Du point de vue écologique 

Dans le monde de la culture des champignons, le compostage est une excellente option 

pour réutiliser les milieux de culture des champignons comme régulateur naturel ou 

insecticide exempt d'agents pathogènes dans le sol. En plus, les champignons sont de bons 

décomposeurs car ils dégradent la cellulose et la lignine des plantes pour favoriser leur 

croissance et leurs développement (Lou et al., 2017). 

4.4 Du point de vue économique 

        La production de champignons de haute qualité à partir de résidus organiques et 

agricoles constitue un revenu supplémentaire pour la population à faible revenu. En plus, 

l’utilisation active des déchets de substrats de champignons pour la production de 

biocarburant, de biogaz, d’engrais, de terreau, etc. Peut constituer un revenu supplémentaire 

aux agriculteurs (MacCanna et Cathal., 1984) 

5. Pleurotus ostreatus : 

5.1. Définition  

Les pleurotes (Pleurotus ostreatus), sont des champignons comestibles communs, 

saprophytes, qui ressemblent à une huître et possèdent une texture glissante. (Eger et al.,1976 

; Alan et Tom., 2014). 

Cette variété a la plus large distribution et la plus grande production au monde, et se 

classe troisième dans la production de champignons comestibles (Fernandez et al., 2015). 

Les pleurotes sont des champignons basidiomycètes saprotrophes cellulolytiques qui poussent 

sur des substrats riches en cellulose (Durrieu., 1993). 

Ce dernier se pousse aussi bien sur la paille et le bois, Il offre donc la possibilité de recycler 

divers déchets industriels agricoles (marc de café, grignon d'olive, paille de céréale…etc.) 

(Mansour-Benamar et al., 2016). 
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Figure 3 : Pleurotes jeunes champignons sur substrat isolé (Site web 3). 

 

5.2. Systématique 

 

D’après Mansour-Benamar.,2019 la classification des pleurotes est comme suit : 

 

Règne : Fungi (R.T.Moore, 1980) 

Division : Basidiomycota 

Classe : Agaricomycetes 

Sous Classe : Agaricomycetideae 

Ordre : Agaricales 

Famille : Pleurotaceae (Kühner, 1980) 

Genre : Pleurotus (P.Kumm., 1871) 

Espèce: P.ostreatus (Jacq.Ex. Fries) Kummer (1871) 

Pleurotus ostreatus (Jacq.P.Kumm., 1871) 

5.3. La description 

Dans le tableau 1, nous montrons les caractéristiques de Pleurotus ostreatus. 
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Tableau 1 : Caractères morphologiques de Pleurotus ostreatus (Mansour-Benamar., 2016 ; 

Bon., 2004). 

Chapeau 2 à 15 centimètres, Superposé ou parfois seul, blanc à gris bleuâtre mais 

souvent beaucoup plus clair, convexe puis étalé, sous forme de coquille 

d'huitre ou d’éventail. 

Cystides Marginales 

Lames sont blanchâtres, étroites et sur le pied longuement décurrentes, s'il est 

présent. 

Stipe ou pied Mesurant 1 à 2 centimètres, latéral, blanc et ferme. 

Chair Blanche, toujours saine presque, il a une odeur frongique excellente. 

Spores Sous la forme d'un cylindre, 10-11 x3-4 µm. 

 

5.4. Biocycle de Pleurotus ostreatus 

Le cycle de vie des pleurotes passe par deux étapes : végétatives et fructifère. 

Phase végétative : correspond à la croissance et au développement du mycélium 

primaire monocaryote issu de la germination des basidiospores, qui se développent sous et 

dans le substrat. (Temple., 2017 ; Ou., 2017). 

La phase fructifère : À ce stade, il existe des conditions environnementales appropriées 

dans lesquelles les fruits appelés carpophore seront produit (Taurachand et Choi., 2004). 

5.5. Intérêts nutritionnels et médicales 

5.5.1. Intérêt alimentaire 

Comparés aux légumes, les champignons et spécialement les pleurotes contiennent 

beaucoup de protéines, de minéraux et de fibres alimentaires. Les pleurotes contiennent 

également des vitamines telles que les vitamines B3, B2, B5, B1, B6, D et C, en plus d’une 

faible teneur en gras et en calories (Manzi et al., 2004 ; Herndndez et al., 2003). 
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5.5.2. Intérêt médicales 

Givelet, 2011 mentionne que Pleurotus ostreatus possède des propriétés médicinales 

telles qu'une activité anticancéreuse (cancer du sein et du côlon), une activité antioxydante 

conduisant à la réduction du Malondialdehyde, qui est considéré comme un signe du stress 

oxydatif, ainsi que des niveaux élevés de vitamines C et E et des enzymes antioxydantes 

comme le superoxyde dismutase. Ayant également une activité anti-cholestérol, les pleurotes 

entraînent une diminution du "mauvais cholestérol". En plus de son activité antimicrobien, car 

les champignons d’une manière générale produisent des composés antifongiques et 

antibactériens. Enfin, l'activité antidiabétique des champignons et spécialement les pleurotes 

qui possèdent un indice glycémique très bas et qui est égale à 15. 

5.6. Saveur 

Environ 150 composés aromatiques ont été identifiés dans différents types de 

champignons, les composés carbonyles et les carbonates d'alcools octavalants seraient 

responsables de cette saveur exceptionnel, parmi ces composés il y a 1-octanol, 3- octanol, 1-

octynol-3-ol et 2-octynol-3-ol (Mau & Hwang., 1997). Tous ces composés stimulent l'appétit 

en ajoutant une saveur caractérisque aux plats de champignons (Deepalakshmi et 

Mirunalini., 2014). 

5.7. Composition chimique 

 

Le tableau 2 nous représente la composition chimique de Pleurotus ostreatus. 

Tableau 2 : Composition chimique de P.ostreatus (Blandeau., 2012). 

Éléments Lipides Cendres Fibres Lipides Protéines 

brutes 

Taux de 

présence(en 

%) 

1 6,6 8,3 1 27,4 

 

Chapitre п : sous-produits liquides issus de l’industrie agro-alimentaire 

1. Paille de blé  

1.1. Définition 

Le blé (figure 2) est la culture la plus répandue dans le monde, cultivée dans des 
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conditions environnementales variées dans plus de 115 pays. La paille de blé est un sous-

produit agricole obtenu à partir de différentes parties de la plante de blé telles que les tiges, les 

feuilles, etc. Le terme « paille » est utilisé pour désigner la tige et les feuilles sèches qui ne 

contiennent pas de grain, et la petite partie de la tige qui est encore attachée au sol est appelée 

« chaume » (Jacquemin., 2012 ; Khan et al.,2012). 

 

 

Figure 4 : un dessin de la plante de blé (Khan & Mubeen., 2012). 

1.2. Composition chimique 

D'une manière générale, la paille de céréales est riche en composants pariétaux, 

fortement enrobée de lignine en plus de sa richesse en minéraux, dont un peu de silice, mais 

pauvre en substances azotées et en matières grasses (Tableau 3) (Février & Willequet., 

2009). 

Tableau 3 : Composition chimique de la paille de blé (Février & Willequet., 2009). 

Composé cellulose Hémicelluloses lignine cendres Protéines 

 

Taux(en % 

par rapport 

à la MS) 

33,7 à 40 21 à 26 11 à 22,9 7 à 9,9 3,6 
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1.3. Valorisation de la paille de blé 

La paille est bien plus que les restes de la récolte de blé. Ce sous-produit agricole a de 

nombreuses utilisations. Il peut être utilisé comme litière pour les animaux, il peut également 

être utilisé comme fourrage pour le bétail, et aussi combustible de chauffage, pour la 

production d'éthanol et même comme matériau de construction. Loin d'être gaspillée, la paille 

a beaucoup, de meilleures utilisations que d'être un milieu de culture pour les champignons 

(Doyle et al., 1988).  

La paille de blé peut être ajoutée au sol pour répondre aux besoins en nutriments des 

cultures sans oublier ses bienfaits pour les dents, les gencives et la digestion. En 

dermatologie, la cendre de paille de blé a été utilisée pour éliminer les imperfections de la 

peau (Khan & Mubeen., 2012).  

2. Le babeurre 

2.1. Définition  

Le babeurre, anciennement connu sous le nom de petit lait, est un sous-produit laitier 

liquide de couleur jaune verdâtre (Zafar & Owais., 2005). 

Obtenu par la séparation du caillé après coagulation du lait lors de la fabrication de 

fromage, de caséine ou de produits similaires. Le caillé représente toutes les protéines et 

matières grasses insolubles, tandis que le babeurre contient toutes les substances solubles du 

lait : eau, lactose, protéines et minéraux solubles, peu ou des traces de matières grasses 

(Luquet & Bonjean-Linczowski., 1985) 

Le babeurre représente 90 % du volume original de lait utilisé, c'est un sous-produit 

majeur de la fabrication du fromage (Moletta., 2002). 

2.1.1. Différents types de babeurre 

Le babeurre peut être divisé en deux types : babeurre doux et babeurre acide selon 

l’acidité et le pH obtenu. 

• Les babeurres doux : Il est obtenu en coagulant la caséine avec de la présure qui se 

produit a un pH qui avoisine 6,5 (Yadav et al., 2015), son acidité varie entre 15 et 22° Dornic 

(pH 6) et ils sont issus de la fabrication de fromages à pâtes pressées et/ou cuites (Schuck et 

al., 2004) 

• Babeurre acide: Un pH inférieur à 5 est produit lorsque des acides minéraux ou 
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organiques sont ajoutés pour coaguler la caséine (Yadav et al., 2015) Issu des fromages 

obtenus par coagulation mixte ou lactique : pâtes molles, pâtes fraîches (Lupien., 1998) 

2.2. Caractéristiques physico-chimiques 

Le tableau 4 récapitule la composition chimique du babeurre acide et doux 

Tableau 4 : Composition chimique (en %) de babeurre acide et doux (Morr & Ha., 1993) 

 

 Babeurre doux Babeurre acide 

pH 6,3 4,6 

Eau 93 93,5 

Lactose 4,77 4,71 

Protéines 0,82 0,75 

Acide lactiques 0,15 0,55 

Matière Grasse 0,07 0,03 

Calcium 0,05 0,13 

Cendres 0,53 0,69 

Sodium 0,07 0,06 

Phosphore 0,06 0,09 

Potassium 0,14 0,15 

 

2.3. Valorisation du babeurre  

Étant donné que la majeure partie du solide du babeurre est le lactose, il contient aussi 

des protéines solubles, des vitamines et des minéraux. Divers procédés biotechnologiques et 

industrielle sont été appliqués sur le babeurre pour produire des produits de grande valeur 

physicochimiques et nutritionnelle (Prazeres et al., 2012). 

Le babeurre peut être utilisé comme aliment pour animaux et, dans sa forme la plus 

raffinée, il peut être utilisé dans les produits pharmaceutiques, ou dans production d'aliments 

et de boissons pour humains (Benaissa., 2018). 
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1. Préparation de la salle de culture de champignons 

 

Notre travail a été effectué dans la salle de culture et au laboratoire du pôle de 

microbiologie de l'université Abou Bakr Belkaid-Tlemcen. Les murs ont été isolés avec un 

composite polyester pour assurer une isolation thermique par rapport à l'environnement 

extérieur. Pour faciliter la régulation de la température, une climatisation ainsi que trois 

extracteurs d'air ont été installés par l'équipe de culture pendant l'année universitaire 2020-

2021. 

Nous avons commencé par diviser la salle verticalement et horizontalement à l'aide de 

deux bâches en plastique. Pour la séparation verticale, nous avons utilisé une bâche noire 

opaque avec une ouverture refermable entre la zone d'incubation et la zone de fructification. 

Cette bâche est fixée de manière à maintenir une différence de température entre les deux 

zones. Pour la séparation horizontale, nous avons utilisé une bâche en plastique transparente 

afin de limiter la hauteur et de maintenir un taux d'humidité élevé nécessaire à la phase de 

fructification du champignon. 

 

 

Figure 5 : séparation verticale et horizontale de la salle de culture (photo originale). 

 

Par la suite, nous avons installé un thermo-hygromètre afin de surveiller le niveau d'humidité 

et de température. 
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2. Matériel  

         2.1. Matériels biologiques : 

         2.1.1. Les sous-produits liquides :  

Dans cette étude, le babeurre a été utilisé comme agent de mouillage de la paille et qui 

est récupéré de la laiterie Giplait située à Abou Tachefine (Tlemcen) 

 Le babeurre est le sous-produit de la fabrication du fromage mozzarella 

         2.1.2. Substrat de culture (La paille) 

La paille de blé est souvent utilisée dans la culture des pleurotes en raison de ses 

caractéristiques bénéfiques pour la croissance de ces champignons, et des rendements 

importants qu’elle assure (Baysal, 2003). 

La paille utilisée dans notre travail a été obtenu au niveau d'une ferme située à El Ourit 

de distance à 7 Km de la ville de Tlemcen, elle a été broyée en morceau d'environ 5cm pour 

faciliter l'obtention de mélanges homogène. 

         2.1.3. Le mycélium 

Le mycélium utilisé dans notre travail est de provenance d’une unité de production de 

mycélium du commerce. Ce lot de mycélium a été préparé durant le mois de Février. 

L’orge est utilisée comme support de croissance du mycélium car selon Guo et al., 

(2020) le grain d'orge contient l’amidon qui représente (51-77%) de la matière sèche totale, 

6,9 % de hémicelluloses et 3 à 4,5 % de cellulose, 6,35 à 23,4 % de protéines, quand à la 

teneur en lipides elle est d’environ 1,18-3,09 %. 

Le mycélium stocké dans des sacs en polypropylène a été conservé au réfrigérateur à 

une température 4°C jusqu’à son utilisation. 

 

 

Figure 6 : stockage du mycélium (photo originale). 
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         2.2. Matériels physique : 

 Les balances : une grande balance pour peser le substrat et une autre de précision 

pour peser le mycélium lors de l’inoculation   

 Les bocaux en verre : de volume 1000 ml  

 Les sacs en polypropylène : de dimension 60 / 25 cm (Cette matière a une aptitude de 

résister à la haute T°C de stérilisation). 

 Les barils en plastiques : 4 barils pour les 4 concentrations  

 La hotte a flux liminaire : afin d’assurer un milieu stérile lors de l’inoculation  

 Bec bunsen : est un outil de laboratoire utilisé pour la stérilisation 

 Autoclave : pour la stérilisation des sacs et les bocaux contenant les substrats 

 Une étuve : pour l’incubation  

3. Méthodes 

   Ce travail a été majoritairement réalisé dans la salle de culture au niveau de la faculté des 

sciences de la nature et de la vie et des sciences de la terre et de l’univers à l'université Abou 

Bakr Belkaid-Tlemcen. L’opération d’inoculation a été effectuée au niveau du laboratoire de 

microbiologie.  

Le protocole de culture a été établi selon les étapes suivantes : 

         3.1. Préparation des mélanges 

Lors de la phase de préparation du mélange, nous avons choisi d'ajouter quatre 

concentrations de chaque mélange de (paille + sous-produits liquide) soit 25%, 50%, 75% et 

100% en plus du témoins où nous avons utilisé de l’eau comme moyen de mouillage , pour 

chaque concentration nous avons répété l'opération six fois, ce qui rend nos résultats plus 

fiables. 

Tout d'abord, 3000 g de pailles ont été placés dans quatre barils, puis le substrat liquide 

préparé comme décrit ci-dessus a été ajouté à la paille. Chaque formulation a ensuite été 

mélangée pendant 10 minutes à l'aide d'un bâton en bois et laissée dans le baril pendant 24 

heures pour permettre à la paille d'absorber complètement le liquide. 
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Figure 7 : Mélange de paille + substrat liquide (photo originale). 

 

Au bout de 24 heures de mouillage, nous avons étalé la paille humide sur des sacs de 

jute à l'ombre pour ramener l'humidité à des niveaux acceptables pour la culture, puis pesé le 

mélange pour déterminer la quantité de chaux à ajouter pour rectifier le pH.  

 

 

Figure 8 : Etalage et addition de chaux sur le mélange paille + substrat liquide (photos 

originales). 

Finalement, les mélanges de différents substrats ont été placés dans deux emballages 

différents : 
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Tableau 5 : constituants de mélange (Babeurre) 

 

C  

(%) 

 

Poids 

total du 

sub (g) 

 

Poids 

total de 

chaux  (g) 

 

Poids 

total de 

paille (g) 

 

Volume 

total du 

lacto (L) 

 

Le poids 

total de sub 

par sac (kg) 

 

Le poids 

total de sub 

par bocaux 

(g) 

25 10575 52.875 3000 7.5 1.81 0.450 

50 12580 314.5 3000 15 2.35 0.430 

75 9655 337.9 3000 22.5 1.25 0.442 

100 9455 472.75 3000 30 1.32 0.436 

 

 Le premier mélange de (paille + Babeurre) soit 25%, 50%, 75% et 100%  ont été placés 

dans des sacs en polypropylène stérilisables, qui sont ensuite bien fermé avec un fil 

d'attache et étiqueté.  

 

Figure 9 : le mélange dans des sachets en polypropylène étiquetés (photo originale). 

 

 Le deuxième mélange de (paille + Babeurre) soit 25%, 50%, 75% et 100% ont été placés 

dans des bocaux en verre stérilisables, que sont après bien fermés et étiquetés selon le type 

de substrat et sa concentration. 
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Figure 10 : le mélange dans des bocaux étiquetés (photo originale). 

 

         3.2. Traitement thermique : stérilisation  

Dans l’étape de stérilisation nous avons utilisé, la stérilisation par autoclave, c’est simple et 

facile, on mettre le sac dedans, avec réglage de la température qui représente 120°C/1h 

 

                 

Figure 11 : Stérilisation par l’autoclave (photos Originales). 

          3.3. L’inoculation : 

Après refroidissement des sachets et des bocaux, on a commencé à l’étape de 

l’inoculation qui nécessite un travail dans un milieu stérile, cette opération a été réalisée sous 

une hotte à flux laminaire sous la présence indispensable d’un bec bunsen. 

Prioritairement, la surface de travail de la hotte a été stérilisée par l’éthanol à 70%, 

ensuite les bocaux et les sachets ont été ouvert à l’intérieur de la hotte pour mettre 30 g de 

mycélium c’est-à-dire inoculation à raison de 5% après l’avoir pesé avec la balance comme 

indiqué sur (la figure 12) et finalement les sachets ont été refermés et nous l'avons mis dans 
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l’étuve pour l’incubation. 

 

 

Figure 12 : L’opération d’inoculation (photos originales). 

         3.4. L’incubation 

Après l’inoculation, les sachets et les bocaux ont été placés dans une étuve en salle 

propre pour éviter toute contamination. A cette phase, nous assurons une température et une 

humidité adéquate pour la croissance du mycélium et envahissement du substrat étudié car 

deux facteurs limitant dans la croissance et l’envahissement du mycélium (La figure 13). 

 

 

 

Figure 13 : les sacs el les bocaux dans l’étuve (photo originale). 
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         3.5 Phase de fructification  

Pendant cette phase, le mycélium commence à envahir toute la surface des sachets et des 

bocaux et former un réseau de filaments. Dans ce cas-là les sachets et les bocaux 

complètement envahis ont été déplacé vers la zone de fructification où la température est 

comprise entre 16 et 20°C et un taux d’humidité de 85 et 95%. 

 

Figure 14 : mycélium envahisse la surface de substrat (photo originale). 
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1. Quelques paramètres enregistrés pendant la croissance mycélienne 

Dans ce travail, nous avons réalisé un suivi de la température et de l'humidité (tableau 6) durant la 

première phase de culture des champignons. 

Tableau 5 : Les températures et l'humidité enregistrées pendant la 1ère phase de culture 

 

Date Température 

(°C) 

Humidité 

(%) 

11 / 05 / 2023 22,6 36,5 

14 / 05 / 2023 22,6 36,5 

15 / 05 / 2023 23,4 

 

38,9 

 

16 / 05 / 2023 23,5 38,9 

17 / 05 / 2023 23,4 38,8 

18 / 05 / 2023  24,6 39,6 

21 / 05 / 2023 24,6 39,7 

22 / 05 / 2023 24,7 39,7 

23 / 05 / 2023 24,7 48,8 

24 / 05 / 2023 24,1 42,3 

25  / 05 / 2023 26,2 45,8 

28 / 05 / 2023 27,0 63,7 

 

 

2. La croissance mycélienne  

Dans ce travail nous sommes intéressés à la vitesse d’envahissement des substrats par le mycélium, 

durant la 1ère phase de la culture des champignons est celle comprise entre l’inoculation et la mise en 

fructification.  

2.1  Babeurre 

Les résultats montrant les vitesses d’envahissement du mycélium de Pleurotes pour chaque substrat 

(paille mouillée par les différents pourcentages de babeurre) sont représentées par les tableaux 7 et 8. 
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a. La durée d’envahissement des bocaux  

Tableau 7 : Durée d’envahissement des différentes concentrations du substrat LCT dans 

les bocaux. 

Les substrats  

 

La durée d’envahissement des bocaux 

 

Paille + LCT (25%)  

 

14 jours 

Paille + LCT (50%)  

 

14 jours 

Paille + LCT (75%)  

 

11 jours 

Paille + LCT (100%)  

 

18 jours 

 

La Figure 15 nous donne une idée sur la vitesse de croissance du mycélium des pleurotes en huitre sur 

les différentes concentrations de babeurre. Nous avons observé une vitesse de croissance rapide dans 

les concentrations 25%, 50% et 75% alors qu’elle était moyenne dans la concentration de 100%.  

 

 

Figure 15 : La vitesse d’envahissement sur les différents pourcentages de "Babeurre" dans les 

bocaux 
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b. La durée d’envahissement du mycélium cultivé dans des sachets 

Tableau 8 : Durée d’envahissement des différentes concentrations du substrat LCT dans les 

sachets. 

 

Les substrats  La durée d’envahissement des sachets  

Paille + LCT (25%) 18 jours  

Paille + LCT (50%)  18 jours  

Paille + LCT (75%) 18 jours  

Paille + LCT (100%) 18 jours 

 

La Figure 16 nous montre la vitesse de croissance sur les différentes concentrations de 

Babeurre. On observe une vitesse de croissance moyenne dans toutes les concentrations 25%, 

50%, 75% et 100%.  

 

 

Figure 16 : La vitesse d’envahissement sur les différents pourcentages de "Babeurre" dans les 

sachets. 

2.2.Témoin  

Les résultats montrant les vitesses d’envahissement du mycélium de Pleurotes pour la paille 

(témoin) sont représentées par le tableau 9 

Tableau 9 : Durée d’envahissement de pleurotes dans la paille (témoin) pendant 11 jours. 

 

                         La paille (témoin)              La durée d’envahissement  

                                /   12 jours  
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2.3.Comparaison entre les différentes concentrations du substrat LCT dans les 

bocaux et dans les sachets 

 

A travers la figure 17, nous remarquons que les vitesses d’envahissement les plus rapides 

étaient celles des concentrations 25% 50% et 75% de substrat LCT dans les bocaux  tandis 

que  les concentrations de 100% des bocaux et les sachets ont affiché une vitesse moyenne 

dans toutes ses concentrations. 

 

 

Figure 17 : Vitesses d’envahissement du mycélium des différentes concentrations de 

Babeurre. 

2.3.1 Comparaison entre les substrats : 

En commençant par le 25% (Figure18), nous avons remarqué une forte vitesse 

d’envahissement pour les bocaux de LCT et le témoin par rapport aux sachets qui ont révélé 

un taux moyen  

 

 
Figure 18 : La vitesse d’envahissement en fonction de 25% des substrats. 
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Pour le substrat de 50%, on distingue les mêmes résultats précédents une moyenne 

vitesse d’envahissement pour les sachets comparent à les bocaux et la paille (témoin) 

sont toujours le taux le plus élevé (Figure 19). 

 

 
 

Figure 19 : La vitesse d’envahissement en fonction de 50% des substrats. 

 

Pour les concentrations de 75%, avons remarqué que seuls les sachets de cette 

concentration qui se sont démarquée par une durée moyenne, pour les autres (les bocaux 

et la paille) ont révélé une vitesse d’envahissement plus lente (Figure 20). 

 

 
Figure 20 : La vitesse d’envahissement en fonction de 75% des substrats. 
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Et pour finir les substrats de 100%, dans lesquels nous avons remarqué qu’ils ne 

représentent pas le même taux d’envahissement. Pour les bocaux et les sachets nous 

avons constaté qu’ils ont une moyenne croissance mycélienne et un taux élevé comparé 

à la paille (Figure 21). 

 

 
 

Figure 21 : La vitesse d’envahissement en fonction de 100% des substrats. 
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Figure 22 : mycélium envahisse la surface de substrat (photo originale). 

Le tableau 10 nous donne une idée sur la température et l’humidité pendant la phase de 

fructification. 

Tableau 6 : Les enregistrements de température et d'humidité pendant la 2ère phase. 

 

           Date     Température         Humidité 

28/05/2023 18,9°C 54,5% 

29/05/2023 18,8°C 55,4% 

30/05/2023 18,8°C 55,4% 

31/05/2023 18,3°C 58,5% 

01/06/2023 19°C 60% 

04/06/2023 18,3°C 78,6% 

05/06/2023 18,6°C 86,1% 

06/06/2023 19°C 87% 

07/06/2023 19°C 81% 

08/06/2023 19,9°C 90,4% 

 

4. Fructification 

Dans cette phase (fructification), il est nécessaire d’assurer une température d'environ 18°C et 

un taux d'humidité élevé pouvant atteindre jusqu’à 95%. 

Après environ 11 jours de la deuxième phase de culture de Pleurotus ostreatus qui appelée la 

fructification, qui requiert une température d'environ 18°C et un taux d'humidité élevé, nous 

avons observé l'apparition des primordia (Figure 23). 

Les primordia sont les premières formations de champignons visibles à l'œil nu, annonçant le 

début de la formation des pleurotes matures. L'apparition de ces primordia est un signe positif 

et qui indique que les conditions de température, d'humidité et de substrat ont été 

satisfaisantes pour stimuler la formation des champignons. 
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Figure 23 : l’apparition des primordia dans les substrats de Babeurre (photo originale). 

 

4.1.Le poids des champignons récoltés  

 

Le tableau 11 regroupe le poids des champignons récoltés au cours de notre expérimentation 

menée sur la culture des pleurotes en utilisant de la paille mouillée comme un substrat majeur, 

associée au babeurre qui est considéré comme un sous-produit liquide de l’industrie 

fromagère. 

 

Tableau 7 : Poids de la 1ère récolte des champignons cultivés sur de la paille mouillée avec 

différents substrats et à différentes concentrations. 

 

     Substrats  

Concentration Poids moyens de la 1
ère

  

récolte   (g) 

Poids total de la 1
ère

 récolte 

(g) 

 

Babeurre  

(Bocaux)  

25% 43,72 174,88 

50% 45,53 273,2 

75% 39,29 196,45 

100% 55,45 332,73 

 

Babeurre 

(Sachets) 

25% 87,83 527 

50% 172,78 1036,73 

75% 151,79 758,97 

100% 161,79 970,78 

 

La paille  

(Témoin) 

 

/ 

 

72,87 

 

437,26 
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a. Babeurre (Les bocaux)  

 

La figure 24 montre le rendement en champignons cultivé sur de la paille mouillée par 

différentes concentrations de babeurre dans les bocaux, d'après les données présentées dans 

cette figure, nous observons que le meilleur rendement est celui du lot de la paille mouillée 

par de LCT à 100% qui a donné un poids de 55,45g. De plus, les lots de paille mouillée avec 

de Babeurre aux concentrations de 50% et 25% en enregistrant des poids respectif de 45,53 et 

43,72g, et en dernier lieu, le lot de paille mouillée avec de babeurre à 75% ne pèse que 

39,29g. 

 
 

Figure 24 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec différentes 

concentrations de Babeurre dans les bocaux. 

 

b. Babeurre (Les sachets) 

 

La figure 25 montre le rendement en champignons cultivé sur de la paille mouillée par 

différentes concentrations de babeurre dans les sachets, d’après les données présentées dans 

cette figure, nous observons un rendement proche dans les lots de paille mouillées avec de 

babeurre au concentration de 50%, 75% et 100% mais celles de la concentration 25% ont 

données un rendement le plus faible en enregistrant 87,83g de poids. 
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Figure 25 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec différentes 

concentrations de LCT (sachets). 

 

c. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations 

 

En faisant la comparaison entre les différents substrats à différentes concentrations, la figure 

26 indique que le rendement le plus élevé a été observé dans le cas des sachets de LCT aux 

concentrations de 50%, 75% suivi par les rendements moyens enregistrés à la concentration 

de 25% et 100% et La paille (témoin) et les plus faibles rendements ont été enregistrés par les 

bocaux de LCT aux concentrations de 25%, 50%, 75% et 100%. 

 

 
Figure 26 : Rendement des pleurotes cultivés sur de la paille mouillé avec substrat liquide et 

à différentes concentrations. 
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4.2.L’efficacité biologique :  
 

Tableau 8 : l’efficacité biologique des champignons récoltés 

Substrats  Concentration L’efficacité biologique (%) 

Babeurre (bocaux) 25% 58,29 

50% 91,06 

75% 65,48 

100% 110,91 

Babeurre (Sachets) 25% 175,66 

50% 345,57 

75% 252,99 

100% 323,59 

La paille (Témoin) / 236,35 

 

a. Babeurre (bocaux) 

La figure 27 indique que l’efficacité la plus élevé a été observé dans le cas des bocaux de 

LCT aux concentrations 100% et 50% suivi par l’efficacité moyenne enregistrée par la LCT 

(bocaux) à la concentration de 75% et 25% 

 

 
 

Figure 27 : L'efficacité biologique des pleurotes cultivés dans les différentes concentrations 

de LCT (bocaux). 

 

b. Babeurre (sachets) 

  Dans la figure 28, nous observons que les concentrations de 50 et 100% sont les plus 

élevées suivies par les concentrations de 75 et 25% qui viennent en 3
ème

 et 4
ème

 positions. 
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Figure 28 : L’efficacité biologique des pleurotes cultivés dans les différentes concentrations 

de LCT (sachets). 

c. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations 

La figure 29 montre que les sachets et le témoin on a des valeurs presque proche avec une 

efficacité élevée sauf les bocaux qui a une efficacité moyenne. 

 
Figure 29 : L’efficacité biologique des pleurotes cultivés sur de la paille mouillé avec 

substrat liquide et à différentes concentrations. 
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Tableau 9 : Mesure de la 1ére récolte des champignons cultivés sur de la paille mouillée avec 

différents substrats et à différentes concentrations. 

 

    

    Substrats 

  

Concentration 

Longueur moyenne 

des pieds (cm)  

Diamètre  

moyen des pieds  

(cm) 

Diamètre 

moyen des 

chapeaux (cm) 

 

 

Babeurre 

(bocaux) 

          25% 6,75 4,38 11,96 

          50% 8,67 5,22 10,99 

          75%  7,4 4,53 10,32 

        100% 8,11 5,27 11,05 

 

 

Babeurre  

(Sachets) 

          25% 2,44 1,83 6,19 

          50% 3,85 2,57 6,72 

          75% 2,76 2,12 6,86 

         100% 3,25 2,31 6,16 

La paille 

(Témoin) 

             / 6,23 3,80 8,54 

4.3.1. La longueur moyenne des pieds 

 

a. Babeurre (bocaux) 

 

La figure 30 montre une longueur moyenne similaire dans les  trois concentrations à savoir 

50, 75 et 100% avec des longueurs comprises entre 7,4 et 8,67cm mais celles de la 

concentration 25% ont données une longueur de pied faible par rapport aux autres en 

enregistrant 6,75cm de longueur. 

 

 
 

Figure 30 : Longueur des pieds des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec 

différentes concentrations de LCT. 
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b. Babeurre (sachets) 

 

La figure 31 montre que la longueur la plus élevé dans le substrat LCT (sachets) el celui de la 

concentration 50% suivi par la concentration 100% et les concentrations 75% et 25% viennent 

en 3
ème

 et 4
ème

 position. 

 

 
 

Figure 31 : Longueur des pieds des pleurotes cultivés sur de la paille mouillée avec 

différentes concentrations de LCT (sachets). 

 

c. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations 

 

Dans la figure 32, nous observons que la plus grande longueur des pieds était dans les 

mélanges des bocaux de LCT et la paille (témoin) et les résultats enregistrés de la plus petite 

longueur sont marquées par les différentes concentrations de babeurre cultivés dans des 

sachets. 
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Figure 32 : Longueur des pieds des pleurotes cultivés sur de la paille mouillé avec substrat 

liquide et à différentes concentrations. 

 

4.3.2. Le diamètre moyen des pieds 

  

a. Babeurre (les bocaux) 

 

La figure 33 montre que les diamètres des pieds de pleurotes cultivés sur substrats mouillés 

avec du babeurre aux concentrations de 50% et 100%  se sont révélé un peu plus important 

que les concentrations de  25 et 75%. 

 

 
 

Figure 33 : Le diamètre moyen des pieds dans les différentes concentrations de LCT. 
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Figure 34 : Le diamètre moyen des pieds dans les différentes concentrations de LCT   

(sachets). 

c. Comparaisons entre les différents substrats et concentrations 

 

La figure 35 montre que les sachets et le témoin ont presque le même diamètre dans toutes 

les différentes concentrations sauf les bocaux qui a une valeur plus élevée. 

 
 

Figure 35 : Le diamètre moyen des pieds dans le substrat et concentrations. 
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Figure 36 : Le diamètre moyen des chapeaux dans les différentes concentrations de LCT. 

 

b. Babeurre (sachets) 

 

La figure 37 montre que le plus grand diamètre est celui de la concentration 75% suivi par les 

autres qui ont des valeurs similaires 

 

 
 

Figure 37 : Le diamètre moyen des chapeaux dans les différentes concentrations de LCT 

(sachets). 
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faibles de toutes les cultures. 

 
 

Figure 38 : Le diamètre moyen des chapeaux dans le substrat et concentrations. 
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Quelques exemples de carpophores récoltés sont présentés dans la figure 39. 
 

 

 
 

Figure 39 : Quelques carpophores récoltés des différents substrats (photos originales). 
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Cette étude a été réalisée à la salle de culture de champignons et au laboratoire du pôle de 

microbiologie de l'université Abou Bakr Belkaid-Tlemcen, en mettant l'accent sur l'utilisation 

de déchets liquides provenant de l'industrie agroalimentaire comme substrats de mouillage de 

la paille de blé pour la multiplication des pleurotes en huître, et en évaluant leurs impacts sur 

le rendement et la qualité des champignons. 

Les résultats obtenus indiquent que l'envahissement du mycélium a été plus rapide dans la 

première méthode utilisant des bocaux de substrat (Babeurre) à des concentrations de 25%, 

50% et 75%. Il a été un peu moins dans la deuxième méthode utilisant des sachets de substrat 

(Babeurre) à des concentrations de 25%, 50%, 75% et 100%. 

De plus, les résultats obtenus lors de l'étape de fructification des pleurotes ont montré une 

croissance rapide dans les deux méthodes utilisant de substrat de babeurre. À partir de ces 

observations, nous pouvons conclure que la fructification est influencée par la composition 

chimique du substrat et la disponibilité d'une bonne aération pour maintenir l'humidité 

adéquate. Il a été constaté que les pleurotes se développent de manière optimale à des 

températures comprises entre 15 et 20°C, avec un taux d'humidité de 80 à 95%. 

Enfin, Il convient de souligner que l'utilisation de ces sous-produits souvent considérés 

comme polluants pour la production de champignons comestibles ouvre de nombreuses 

opportunités dans les domaines de l'agronomie, l'écologie et  l'économie. Afin de favoriser le 

développement de ce secteur, plusieurs perspectives sont recommandées pour développer ce 

secteur : 

 Tout d'abord, il est essentiel d'améliorer les conditions de préparation 

du substrat et de fructification afin d'optimiser le rendement et la qualité des 

champignons produits. 

 De plus, il serait bénéfique d’approfondir  les recherches sur les fruits 

de P. ostreatus pour dévoiler encore plus de ses propriétés médicinales et 

nutritionnelles. 

 Parallèlement, il serait bénéfique de reproduire l'expérience en utilisant 

d'autres types de champignons comestibles.
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Résumé 

 
L'objectif principal de cette étude consiste à développer une formulation de substrat de culture 

spécifique pour une souche locale de Pleurote en huître en utilisant les sous-produits liquides 

issus de l'industrie agroalimentaire, et à évaluer l'impact de leur ajout à la paille sur le 

rendement et la qualité des carpophores. Dans cet intérêt, nous avons utilisé le sous-produit 

(Babeurre) comme substrat de mouillage de la paille avec différentes concentration (25%, 

50%, 75% et 100%). 

Les résultats de cette étude ont indiqué que la composition et la concentration du substrat 

liquide dans le mélange ont un impact sur la vitesse d'envahissement, ainsi que sur le 

rendement et la qualité des carpophores. Par conséquent, la méthode utilisant des bocaux de 

LCT avec des concentrations de 25%, 50% et 75% a montré la durée d'envahissement la plus 

courte tandis que les meilleurs rendements et critères de qualité ont été observés avec la 

deuxième méthode utilisant des sachets de LCT avec des concentrations de 50% et 75%. 

 

Mots clés : Pleurotus ostreatus ; valorisation ; sous-produits liquides ; Babeurre. 
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Abstract 
 

 

The main objective of this study is to develop a specific culture substrate formulation for a 

local strain of Oyster Mushroom using liquid by-products from the food industry, and to 

evaluate the impact of their addition to the straw on the yield and quality of fruiting bodies. In 

this interest, we used the by-product (Whey) as a substrate for wetting the straw with different 

concentrations (25%, 50%, 75% and 100%). 

The results of this study indicated that the composition and concentration of the liquid 

substrate in the mixture have an impact on the rate of invasion, as well as on the yield and 

quality of the carpophores. Therefore, the method using LCT jars with concentrations of 25%, 

50% and 75% showed the shortest invasion duration while the best yields and quality criteria 

were observed with the second method using LCT sachets with concentrations of 50% and 

75%. 

 

Keywords: Pleurotus ostreatus; valuation; liquid by-products; Whey. 
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 هلخص

 

باسخخذام  لسلالت هحلٍت هي فطز الوحارٍ الذراست ُْ حطٌْز حزكٍبت ركٍزة اسخزراعٍَ هحذدة ذالِذف الزئٍسً هي ٍ

الوٌخداث الثاًٌْت السائلت هي صٌاعت الأغذٌت، الِذف الزئٍسً هي ُذٍ الذراست ُْ حطٌْز ّحقٍٍن حأثٍز إضافخِا إلى القش 

على إًخاج ّخْدة ثوار الفطز. فً ُذا الاُخوام، اسخخذهٌا الوٌخح الثاًْي )هصل اللبي( كزكٍزة لخزطٍب القش بخزاكٍز 

. %(055% ,52% ,25% ,52) هخخلفت  

لك على ّ كذ,على هعذل الغزّ  حأثٍزى حزكٍب ّحزكٍز الزكٍزة السائلت فً الخلٍظ لِوا الى أشارث ًخائح ُذٍ الذراست أ

% أقصز ّقج للغزّ 52% ّ 25% ّ 52بخزكٍزاث  عبْاثالسخخذام اقت ٌظِزث طزلذلك أاًخاخٍت ّ خْدة ثوار الفطز . 

.%52% 25ّالإًخاخٍت ّ هعاٌٍز الدْدة هع الطزٌقت الثاًٍت باسخخذام الاكٍاس بخزكٍز بٌٍوا لْحظج افضل   

 
 الكلواث الوفتاحيت : فطز بلْرّحْس أّسخزٌاحْس ˛ حقٍٍن؛ الوٌخداث الثاًٌْت السائلت؛ هصل اللبي.
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Résumé 

 

L'objectif principal de cette étude consiste à développer une formulation de substrat de culture 

spécifique pour une souche locale de Pleurote en huître en utilisant les sous-produits liquides issus de 

l'industrie agroalimentaire, et à évaluer l'impact de leur ajout à la paille sur le rendement et la qualité 

des carpophores. Dans cet intérêt, nous avons utilisé le sous-produit (Babeurre) comme substrat de 

mouillage de la paille avec différentes concentration (25%, 50%, 75% et 100%). 

Les résultats de cette étude ont indiqué que la composition et la concentration du substrat liquide dans 

le mélange ont un impact sur la vitesse d'envahissement, ainsi que sur le rendement et la qualité des 

carpophores. Par conséquent, la méthode utilisant des bocaux de LCT avec des concentrations de 25%, 

50% et 75% a montré la durée d'envahissement la plus courte tandis que les meilleurs rendements et 

critères de qualité ont été observés avec la deuxième méthode utilisant des sachets de LCT avec des 

concentrations de 50% et 75%. 

 

Mots clés : Pleurotus ostreatus ; valorisation ; sous-produits liquides ; Babeurre. 

 

 

Abstract 

 

The main objective of this study is to develop a specific culture substrate formulation for a 

local strain of Oyster Mushroom using liquid by-products from the food industry, and to 

evaluate the impact of their addition to the straw on the yield and quality of fruiting bodies. In 

this interest, we used the by-product (Whey) as a substrate for wetting the straw with different 

concentrations (25%, 50%, 75% and 100%). 

The results of this study indicated that the composition and concentration of the liquid 

substrate in the mixture have an impact on the rate of invasion, as well as on the yield and 

quality of the carpophores. Therefore, the method using LCT jars with concentrations of 25%, 

50% and 75% showed the shortest invasion duration while the best yields and quality criteria 

were observed with the second method using LCT sachets with concentrations of 50% and 

75%. 

 

Keywords: Pleurotus ostreatus; valuation; liquid by-products; Whey. 

 

 

 

 

 هلخص

 

الِذف الزئٍسً هي ُذٍ الذراست ُْ حطٌْز حزكٍبت ركٍزة اسخزراعٍَ هحذدة لسلالت هحلٍت هي فطز الوحار باسخخذام الوٌخداث الثاًٌْت 

ذٌت، الِذف الزئٍسً هي ُذٍ الذراست ُْ حطٌْز ّحقٍٍن حأثٍز إضافخِا إلى القش على إًخاج ّخْدة ثوار الفطز. السائلت هي صٌاعت الأغ

055% ,52% ,25% ,52فً ُذا الاُخوام، اسخخذهٌا الوٌخح الثاًْي )هصل اللبي( كزكٍزة لخزطٍب القش بخزاكٍز .هخخلفت ) %) 

لزكٍزة السائلت فً الخلٍظ لِوا حأثٍز على هعذل الغزّ ,ّ كذلك على اًخاخٍت ّ خْدة أشارث ًخائح ُذٍ الذراست الى أى حزكٍب ّحزكٍز ا

% أقصز ّقج للغزّ بٌٍوا لْحظج افضل 52% ّ 25% ّ 52ثوار الفطز . لذلك أظِزث طزٌقت اسخخذام العبْاث بخزكٍزاث 

52% 25ّالإًخاخٍت ّ هعاٌٍز الدْدة هع الطزٌقت الثاًٍت باسخخذام الاكٍاس بخزكٍز  %. 

 

حقٍٍن؛ الوٌخداث الثاًٌْت السائلت؛ هصل اللبي˛ فطز بلْرّحْس أّسخزٌاحْس  : الكلواث الوفتاحيت  

 

 

 

 

 

 


