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Résumés

Les champignons comestibles revétent également une importance culturelle et culinaire
considérable, étant utilisés dans de nombreuses cultures a travers le monde. L'étude de la
mycologie a permis aux scientifiques de mieux comprendre la diversité des différentes
especes de champignons, leur écologie, leur impact sur la santé humaine et leur importance
environnementale. Nous nous engageons a utiliser des techniques durables pour initier la
production locale de champignons afin de répondre aux besoins de la communauté locale.
Avant de compte les étapes de la chaine de culture du pleurote champignons saprophytes
qui se développent sur du bois mort ou en décomposition. Ils sont caracterisés par des
chapeaux en forme d'éventail ou en forme d'oreille, avec des lamelles situées sur la face
inférieure du chapeau, comme ci-dessus : I’identification des matiéres premiéres et
stérilisation apres 1’incubation et la récolte jusqu’a la fournir du produit finis qui avis des
spécifique caractere. Selon des matériels et technique de traitements spécial. La production
locale du pleurote est une solution viable et compétitive pour le développement de ce
domaine qui est cris de la richesse ci pour cela il doit développer cette filiere en Algérie
pour réduire la dépendance aux importations et profiter pleinement d’avantage valable et

disponible a tous les niveaux.

Mots Clés : pleurote, champignons, eryngii, spore, culture naturelle, fungi




Abstract

Edible mushrooms also have significant cultural and culinary importance, being used in many
cultures around the world. The study of mycology has enabled scientists to better understand the
diversity of different mushroom species, their ecology, their impact on human health, and their
environmental importance. We are committed to using sustainable techniques to initiate local mushroom
production to meet the needs of the local community. Before we discuss the steps of the cultivation
chain of the saprophytic Pleurote mushrooms that grow on dead or decaying wood, they are
characterized by fan-shaped or ear-shaped caps with gills located on the underside of the cap,
as mentioned above: identification of raw materials and sterilization after incubation and
harvest until providing the finished product with specific characteristics. This is done using
specialized materials and treatment techniques. Local production of Pleurote mushrooms is a
viable and competitive solution for the development of this field, which holds tremendous
potential wealth. Therefore, it is necessary to develop this sector in Algeria to reduce

dependence on imports and fully benefit from valuable and available advantages at all levels.

Keywords: Pleurote, mushrooms, eryngii, spore, natural cultivation, fungi.
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Introduction :

La naissance des champignons remonte a des millions d’années. Ces organismes
appartiennent au regne Fungi, qui comprend des milliers d’especes différentes, allant des
champignons microscopiques aux grands champignons comestibles. Les champignons ont
une importance écologique majeure, jouant un role essentiel dans le cycle des éléments
nutritifs en décomposant la matiére organique morte en nutriments utilisables pour les
plantes (Money, 2016). Les champignons ont également une importance culturelle et
culinaire, etant utilisés dans de nombreuses cultures a travers le monde comme source de
nourriture, de médecine et de substances psychotropes. Les champignons comestibles sont
tres prisés pour leur saveur unique et leur valeur nutritive (Stamets, 2005). La née des
champignons est souvent associée aux conditions humides et sombres, ou les spores peuvent
germer et former des filaments appelés hyphes. Les hyphes se rassemblent pour former des
structures appelées myceélium, qui peuvent se développer en un réseau complexe sous la
surface du sol ou d’autres substrats. Les mycéliums peuvent produire des champignons, qui
sont les organes reproducteurs des champignons (Heitman et al, 2017). L’étude de la née des
champignons, ou mycologie, a permis aux scientifiques de mieux comprendre la diversité
des especes de champignons, leur écologie et leur importance pour 1’environnement et la
santé humaine. La recherche sur les champignons a également conduit a la découverte de
nouvelles espéces et de nouvelles applications, telles que la production de médicaments et
la bioremédiation (Aizen et al, 2020). En Algérie, les champignons sont une source de
nourriture importante, mais la production locale reste limitée. Cependant, il y a un potentiel
de développement de cette industrie dans le pays. Des projets ont été lancés pour promouvoir
la production de champignons, en particulier dans les zones rurales. Le gouvernement
algérien a soutenu la création de coopératives de production de champignons et de centres
de formation pour les agriculteurs. Ces initiatives visent a encourager I’utilisation de
matieres premiéres locales et durables pour la production de champignons, ainsi que la
création d’emplois dans les communautés locales. De plus, la demande pour les
champignons en Algérie est en constante augmentation, ce qui offre une opportunité de

marché pour les producteurs locaux.
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Notre travail vise a démarrer la production de champignons pour répondre aux besoins
locaux. Actuellement, le marché est dominé par des produits importés qui ne répondent pas
complétement aux attentes des consommateurs en termes de prix, qualité et disponibilité. Nous
souhaitons fournir un produit abordable et disponible en différentes quantités et variétés pour
encourager une culture de consommation locale.

Nous nous engageons a utiliser des technologies durables pour fournie un produit complet

qui répondra aux besoins des consommateurs et suscitera leur intérét.
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I- Synthese bibliographique :
Les champignons sont des organismes eucaryotes, non photosynthétiques, qui se

reproduisent par spores.

Figure 1 : champignons pleurote eryngii

I-1- Classification : (Tableau 1 : nom et classification pleurotes (Pegler et al., 1997))

La classification

Regne Fungi (champignons)
Phylum Basidiomycota (champignons a
Le nom spores basidiales)
. Classe Agaricomycetes
De champignon sarEomy
"Pleurote" Ordre Agaricales
Famille Pleurotaceae (anciennement
reconnue, mais la classification
actuelle utilise d'autres familles)
Genre Pleurote

13
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I-2- Diversiteé :
On estime qu'il existe entre 2 et 5 millions d'espéeces de champignons dans le monde.
Cependant, seulement environ 120 000 especes ont été formellement decrites et documentées.
Les champignons présentent une grande diversité en termes de formes, tailles, couleurs,
modes de vie et fonctions écologiques. En tant que groupe distinct du régne Fungi, ils se
distinguent des plantes, des animaux et des autres organismes par leur propre ensemble de

caractéristiques. (Cannon et al.,2008)

1-2-Formes et tailles :

Les champignons peuvent avoir une variété de formes, allant des champignons a
chapeau et a pied classiques, aux champignons en forme de corail, en passant par les
champignons en forme de coupe ou de bulbe. lls peuvent également varier considérablement

en taille, allant de microscopiques a de grandes structures visibles a l'eeil nu. (Stalpers et
al.,2008)

1-2-2-Couleurs :
Les champignons peuvent présenter une vaste palette de couleurs. Certains sont blancs
ou creme, tandis que dautres sont jaunes, rouges, verts, bleus, violets ou noirs. Certains

champignons peuvent méme presenter des couleurs vives ou éclatantes. (Kirk et al.,2008)

Figure 2 : parmi les différents forme et taille de I’eryngii (Site web : Le Manger)
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1-2-3-Observation des signes de maturité

Les pleurotes sont préts a étre récoltés lorsqu'ils atteignent une taille appropriée et que
leurs chapeaux sont encore fermes. La couleur symbiotique, formant des associations
mutuellement bénéfiques avec d'autres organismes, tels que les champignons mycorhiziens qui
établissent une symbiose avec les plantes. Il existe également des champignons parasites qui se

nourrissent de tissus vivants d'autres organismes. (Cannon et al.,2008)

1-2-4-Habitats

Les champignons peuvent étre trouves dans une grande variété d'habitats, allant des
foréts aux prairies, des zones humides aux déserts, des écosystemes marins aux milieux urbains.
Certains champignons sont tres spécialisés et ne se trouvent que dans des habitats spéecifiques,
tandis que d'autres sont plus généralistes et peuvent sadapter a différents environnements.
(Minter et al., 2008)

I-3- Reproduction :
Les champignons se reproduisent principalement par des spores, qui sont des structures
de dispersion. La reproduction sexuée des champignons implique généralement la fusion de

gametes spécialisés provenant de différents individus. (Raper, 1966).

I-3-1-Cycle de vie
La reproduction chez les Pleurotes eryngii, également connus sous le nom de pleurotes

du panicaut ou de pleurotes du cardon, peut se produire de maniére sexuée et asexuée.

I-3-1-A-Reproduction sexuée

Dans la reproduction sexuée des Pleurotes eryngii, il y a une rencontre entre deux
hyphes de types différents, appelés hyphes (+) et hyphes (-). Ce processus est connu sous le
nom de plasmogamie. Les hyphes (+) et (-) fusionnent pour former une structure appelée
dicaryon, ou les noyaux des deux types d'hyphes coexistent sans fusionner. Le dicaryon est
caractérise par la présence de deux noyaux distincts dans chaque compartiment de I'hyphe. Sous
des conditions appropriées, le dicaryon se développe pour former des structures spécialisées
appelées basides. (Royse, 2014)

15
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I-3-1-B-Reproduction asexuée

Les Pleurotes eryngii peuvent également se reproduire de maniére asexuee par la
production de spores. Les basides presentes sur les lames du champignon produisent des spores.
Les spores sont libérées dans I'environnement et peuvent étre dispersees par le vent ou d'autres
vecteurs. Lorsque les spores atterrissent dans un environnement favorable, elles peuvent germer
et donner naissance a de nouvelles hyphes, qui se développeront ensuite en un nouveau

mycélium et des pleurotes. (Royse, 2014)

La reproduction sexuée permet la diversité genétique chez les Pleurotes eryngii en
raison de la fusion des hyphes de types différents, tandis que la reproduction asexuée permet
une dispersion plus large des spores et une colonisation rapide de nouveaux habitats. (Royse,
2014)

I-3-1-C-La formation du primordium
Etape clé dans le développement des champignons Pleurotes, y compris le Pleurotes
eryngii. Le primordium est un bourgeon précoce qui se forme a partir du mycélium et qui se

développe ensuite en sporophore mature. (Chang et al., 2004)

I-3-1-C-a-Induction :

La formation du primordia est induite par des signaux environnementaux spécifiques
tels que la température, I'nhumidité, la disponibilité des nutriments et d'autres facteurs. Ces
signaux déclenchent des changements biochimiques et physiologiques dans le mycélium.
(Miles et al., 2004)

I-3-1-C-b-Initiation :
Sous l'influence de ces signaux environnementaux, certaines parties du mycélium
commencent a s'agréger et a former une masse compacte appelée méristeme. Ce méristéme est

la base du primordium en développement. (Chang, 2004)

I-3-1-C-c-Différenciation cellulaire :

Au sein du méristeme, les cellules commencent a se différencier en différents types
cellulaires, tels que les hyphes primordiaux et les cellules basidiomycetes. Les hyphes
primordiaux sont responsables de la formation du sporophore, tandis que les cellules

basidiomycétes donneront naissance aux basides qui produiront les spores. (Miles et al., 2004)
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I-3-1-C-d-Croissance et maturation

Les hyphes primordiaux se développent en un bourgeon visible a 1'eeil nu, connu sous
le nom de primordia. Ce bourgeon continue de croitre en taille et en forme, développant un
chapeau distinct et un pied. Pendant cette période de maturation, les cellules basidiomycétes se

différencient en basides, qui contiennent les stérigmates portant les spores. (Chang, 2004)

I-3-1-C-e-Emergence du sporophore
Une fois que le primordia est pleinement développé, il émerge du substrat et devient un
sporophore mature, également appelé champignon. Le sporophore est maintenant prét a

produire et disperser les spores pour permettre la propagation. (Miles et al., 2004)

I-4-Importance écologique

Les champignons jouent un réle essentiel dans les écosystémes en tant que
décomposeurs, recyclant la matiére organique morte. Ils forment également des associations
symbiotiques avec de nombreuses plantes, formant des mycorhizes qui favorisent la croissance
des plantes. (Smith et al., 2008)

Les champignons, y compris les pleurotes, jouent un réle écologique important dans les

écosystemes. Comme :

I-4-1-Décomposeurs

Les champignons sont des décomposeurs primaires, ce qui signifie qu'ils sont capables
de dégrader la matiére organique morte. Les pleurotes et d'autres champignons sont
responsables de la décomposition des debris végétaux tels que les feuilles, les branches et les
troncs d'arbres tombés. Ils sécrétent des enzymes qui décomposent la matiére organique
complexe en composés plus simples, libérant ainsi des nutriments dans le sol. (Tedersoo et al.,
2017)

I-4-2-Recyclage des nutriments

En décomposant la matiere organique, les champignons participent activement au
recyclage des nutriments dans les écosystémes. lls libérent des éléments nutritifs, tels que
I'azote, le phosphore et le potassium, qui peuvent étre réutilisés par d'autres organismes vivants,

y compris les plantes. (Bahram et al., 2017)
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I-4-3-Formation des sols

Les champignons contribuent a la formation et a la structure des sols. En décomposant
la matiere organique, ils améliorent la qualité du sol en augmentant sa teneur en matiére
organique et en favorisant I'agrégation des particules du sol. Cela conduit a la formation de sols
plus fertiles, qui sont essentiels pour la croissance des plantes et la santé de I'écosysteme.
(Anslan et al., 2017)

I-4-4- Symbiose avec les plantes

Certains champignons, y compris les Pleurote, établissent des relations symbiotiques
avec les plantes, connues sous le nom de mycorhizes. Les hyphes des champignons forment
une association avec les racines des plantes, formant ainsi un réseau d'échanges bénéfiques. Les
champignons fournissent aux plantes des nutriments supplémentaires, tels que le phosphore et
certains micronutriments, en échange de composés organiques produits par les plantes. Cette
symbiose améliore I'absorption des nutriments par les plantes et favorise leur croissance et leur
résistance aux stress environnementaux tels que la sécheresse et les maladies (PGlme et al.,
2017).

I-5-Utilisation par ’Homme
L'utilisation du pleurotes eryngii par 'Homme est principalement liée a son utilisation

culinaire en tant que champignon comestible.

I-5-1-Alimentation

Le pleurote eryngii, également connu sous le nom de "pleurote du panicaut” ou “pleurote
de chardon”, est apprécié pour sa saveur délicate et sa texture ferme. Il est largement utilisé
dans la cuisine, que ce soit pour les plats sautés, les soupes, les sauces, les ragodts ou les
garnitures. Sa chair blanche a Iégérement brunéatre est appréciée pour sa texture croguante et sa

saveur légerement noisette. (Breene, 1990)
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I-5-2-Valeur nutritionnelle

Le Pleurotes eryngii est non seulement savoureux, mais il est également nutritif. 1l est
riche en protéines, en fibres alimentaires, en vitamines (notamment les vitamines B et D) et en
minéraux tels que le potassium, le phosphore et le zinc. C'est une bonne source de nutriments

essentiels dans le cadre d'une alimentation équilibrée. (Breene, 1990)

I-5-3-Cultivation commerciale

En raison de sa popularité en tant que champignon comestible, le pleurote eryngii est
cultivé commercialement dans de nombreux pays. Sa culture peut étre réalisée en utilisant
différentes techniques, telles que la culture sur substrat a base de paille, de bois ou de déchets
agricoles. Les conditions de culture optimales, telles que la température, I'numidité et la
ventilation, sont soigneusement contrélées pour obtenir des rendements élevés et des

champignons de haute qualité. (Breene, 1990)

I-5-4-Valeur économique

L'utilisation du pleurote eryngii en cuisine et sa demande croissante sur les marchés
alimentaires ont conduit a sa valeur économique en tant que culture commerciale. Il offre des
opportunités économiques pour les agriculteurs, les producteurs de champignons et les

industries agroalimentaires. (Breene et al., 1990)

19

——
| —



-

.

Materiel
Et
Meéthodes

~

/




I1- Matériel et méthode
11-1- Matériel
11-1-1- Sondage

Un sondage a été réalisé a fin devoir 1’orientation de consommateur algérien vis-a-vis
de la consommation du champignon. Pour cela, nous avons lancer un modéle de sondage par

voie électronique durant la période du 09 mai 2023 jusqu’a le 16 mai 2023.

100 personnes en répondue a nous besoins qui en serons exprimé ultérieurement dans

la partie résultat et discussion.

L’illustration du sondage est présentée dans I’annexe.

11-1-2-Matériel biologique

11-1-2-A-Définition du champignon

De nom latin Pleurotus spp qui indique que plusieurs espéces du genre Pleurote peuvent
étre incluses), Les champignons de pleurote sont des champignons saprophytes qui se
développent sur du bois mort ou en décomposition. lls sont caractérisés par des chapeaux en
forme d'éventail ou en forme d'oreille, avec des lamelles situées sur la face inférieure du
chapeau (Kirk et al.,2008).

11-1-2-B-Echantillonnage

Nos échantillons de spore de pleurote fournis de 1’atelier agricole de Mr Boustangi. K

cité au Quartier de Riyadh et Al Muna, 1’est de Constantine.
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11-2-Méthode d’analyse
Nous avons testé deux types de support de substrat le foin et le marc de café.
11-2-1- P’identification et Stérilisation du support de substrat
A- Le foin

Le foin est un excellent substrat pour la culture des champignons pleurote car il fournit
des nutriments pour la croissance du mycélium. Le foin contient des hydrates de carbone, des
protéines et des minéraux, qui sont nécessaires pour la croissance du mycélium de champignon.
Le foin doit étre traité pour étre utilisé comme substrat de culture. Les méthodes de traitement
incluent le trempage dans I'eau chaude, le traitement a la vapeur, la pasteurisation et la
désinfection chimique. Ces méthodes sont utilisées pour éliminer les contaminants et les

compétiteurs fongiques, qui peuvent réduire le rendement de la culture. (Sanchez, 2010)

Figure 3 : le foin avant stérilisation (Bazine. H., Laraicia. K.,
Oumeddour. A., 2023)
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A- Le marc de café

Le marc de café est un substrat alternatif qui a été étudié pour la culture de champignons
Pleurotes. Le marc de café peut étre utilisée seule ou en mélange avec d'autres substrats pour la
culture de Pleurotes, avec des rendements en biomasse fongique comparables a ceux obtenus

avec d'autres substrats tels que le foin. (Zadrazil et al., 2007)

Figure 4 : le marc de café (Bazine. H., Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)

La stérilisation permet de tuer les bactéries et les champignons indésirables qui
pourraient concurrencer les champignons que nous allons cultiver. La méthode de stérilisation

implique l'utilisation de la chaleur humide.

Cependant, nous avons fait bouillir de I’eaux de robinet a une température de 100°C.
Aprées une heure d’incubation du foin avec de I’eau stérilisé et refroidissement nous avons initié
I’inoculation du support avec de substrat. Pour le deuxiéme support « marc de café » nous avons
adopté la méme procédure de la stérilisation de foin sauf pour le temps qui a été optimisé a 45

min au lieu d’une heure.
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Figure 6 : la stérilisation du marc de café (Bazine. H., Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)
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11-3- Dispositif expérimentale

Notre dispositif expérimental a été monté sous forme d’une chambre au plastic au opac

qui referme des dimensions suivantes : Hauteur = 3m ; longueur = 1.5m ; largeur = 1m.

Cette diapositive expérimentale fermé de systeme de culture et fournis 1’humidité

recherche 95% nécessaire pour les besoins de champignons.

Ce travail a été effectué au niveau de la serre de ’université 08 mai 1945 Guelma.

Figure 7 : la zone de travail (Bazine. H., Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)

25

——
| —



11-3-1-Préparation des lits en plastique et le sachet

Pour le marc de café, La culture a été réaliser dans des casiers en plastique couverte en
préalable avec du nylon noir pour assure une bonne inoculation. Par rapport au foin la culture

a été réaliser dans des sachets transparents épais stérile.

Figure 9 : sachets en plastique (Bazine.
Figure 8 : lits en plastique (Bazine. H., H., Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)

Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)

11-3-2- Pincubation du substrat et ’apparition de champignons

Le processus d'incubation consiste a maintenir le substrat inoculé dans un
environnement chaud et humide, généralement entre 20°C et 25°C, avec un taux d’humidité
élevé. Ces conditions sont propices a la croissance rapide du mycélium, qui se développe en
réseau de filaments dans le substrat. Pendant cette phase, le mycélium colonise progressivement
le substrat et le transforme en un support nutritif pour la fructification ultérieure, c'est-a-dire la

formation des champignons.

Cette initiation fructifére est de loin I’étape la plus délicate lors de la culture de
champignon. Le cultivateur doit mettre en place une stratégie d’initiation afin de produire un
changement des variables environnementales pour déclencher la formation des primordia

(ébauches de champignons). (Stamets, 2000)

Les quatre principaux facteurs environnementaux a controler lors de I’initiation

fructifére sont : I’humidité, 1’aération, la température et la lumiére. (Stamets, 2000)
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11-3-2-A-L’humidité

Une humidité élevée comprise entre 95% et 100% doit étre apporté par un arrosage léger
et régulier. Le substrat doit etre placé dans des conditions proches du brouillard lorsqu’il arrive
dans la chambre de fructification. Lorsque les primordia commencent a se former, une légére

diminution de ’humidité jusqu’a 90% est généralement bénéfique. (Stamets, 2000)
11-3-2-B-L’aération

Une bonne aération favorise I'apparition de primordia. Grace a ’aération, le taux de
dioxyde de carbone (CO2) diminue rapidement alors que 1’oxygéne (O2) augmente. (Stamets,
2000)

11-3-2-C-La température

De nombreuses especes ne formeront pas de champignons tant que la température n’aura
pas diminué. Le moment idéal pour faire varier la température (et les autres facteurs) est lorsque
le substrat est complétement colonisé. Lorsque la température est changée, il faudra attendre
entre 24 et 72 heures pour que la température a I’intérieur du substrat soit égale a celle de ’air

ambiant. (Stamets., 2000). Pour les pleurotes :

- T°C dapparition des primordia : 10-15°C
- T°C de fructification : 10-21°C (Stamets., 2000)

11-3-2-D-La lumiére

Dans la nature, la lumiére agit comme une alerte signalant au mycélium qu’il devrait
former des champignons afin que leurs spores soient dispersées dans un environnement dégagé.
La lumiére joue un role sur 1’allongement du pied et le développement du chapeau du
champignon. Les conditions idéales d’éclairage (intensité et longueur d’onde) varient selon les
especes. La lumiére indirecte du soleil, ou la lumiére filtrée par la canopée forestiere, sont
considérées comme idéales pour les champignons des bois. La photopériode et les longueurs
d’ondes spécifiques n’ont pas encore étaient établies pour toutes les espeéces de champignons.
La lumiére directe du soleil ou une lumiere de forte intensité est nuisible pour le mycélium. Les
néons ne nuisent pas au mycélium et peuvent étre utilisés pour une culture intérieure. (Stamets.,
2000)
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11-4-Mode opératoire de la culture

Une fois que le mycélium a colonisé tout le substrat et que la bouteille est blanche,
entreposer les bouteilles dans un endroit a la lumiére (indirecte), bien ventilé et si possible en
10 et 15°C.

Percer des trous d’1,5 cm de diamétre quand vous sentez ou voyez des boules de

primordia a travers la bouteille.

Bien arroser les primordia. Dés qu’on a des primordia, elles doublent de volume chaque

jour. Dans de bonnes conditions on peut obtenir des pleurotes préts en 3-4 jours.

Récolter les pleurotes avant que leur chapeau ne se retourne vers le haut. Récolter la

grappe en la tournant intégralement avec la main, le tout en une fois.

Récolte potentielle : de 750g a 2kg de champignons pour 1kg de substrat selon la
maturité des champignons et le nombre de récolte. Dans de bonnes conditions, on peut obtenir

3 a 4 récoltes espacées de 7 a 14 jours sur une période de 45 et 55 jours. (Stamets., 2000)

Figure 10 : I’apparition de primordia (Bazine. H.,
Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)

11-4-1-Préparation des outils

Il est important d'avoir un couteau tranchant et propre pour la récolte. Il est important

de maintenir un environnement de récolte propre pour éviter toute contamination.
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11-4-2-Coupe des champignons

Il faut impérativement tenir la tige du champignon et la couper a la base avec un
mouvement brusque du couteau. Il ne peut pas d'arracher les champignons, car cela pourrait

endommager le substrat et les futurs champignons.

11-4-3-Récolte sélective

Si plusieurs pleurotes poussent sur le méme substrat, il faut choisir de récolter que les
plus grands et les plus matures, laissant les plus petits pour une récolte ultérieure. Cela permet

aux autres champignons de continuer a se développer.

Figure 11 : la Récolte des champignons mature (Boustandji K,2023)

11-4-4-Blanchiment et refroidissement :

Le blanchiment des champignons avant de les congeler peut aider a préserver leur
texture. Il faut plonge Mettre les champignons dans de I'eau bouillante pendant environ 2
minutes, puis les transfére immédiatement dans de l'eau glacée pour arréter la cuisson.

Egouttez-les soigneusement.

——
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11-4-5-Congélation :

Il est recommandé de congeler les champignons pleurotes individuellement avant de les
emballer. Pour ce faire, il faut placez les champignons sur une plaque de cuisson préalablement
tapissée de papier sulfurisé ou d'un tapis de silicone, en veillant a les espacer pour éviter qu'ils
ne se collent entre eux. Ensuite, Mettre es plaques au congélateur et laisse les champignons

congeler pendant plusieurs heures, jusqu'a ce qu'ils soient fermes.

Figure 12 : le procédé de conservation par la congélation d’échantillons
(Bazine. H., Laraicia. K., Oumeddour. A., 2023)

11-4-6-Séchage au four :

La température généralement entre 50°C et 70°C (120°F et 160°F). Les tranches de
champignons sont placées sur une plaque de cuissons recouverte de papier sulfurisé ou d’un
tapie de silicone. Ensuite, la plaque et mis au four et laisse-les sechez Pendant plusieurs heures,

le port du four 1égerement entrouvert pour permettre 1’évaporation et I’humidité.
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Figure 13 : conservation et stockage primaire de champignons (boustandji.,2023)

Figure 14 : conservation et stockage semi-fini de champignons (boustandji.,2023)
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11-4-7- Emballage et Estimation du prix
11-4-7-A-Emballage
11-4-7-A-a-Emballage des fruits

Cette phase concerne les champignons transformés destinés a la commercialisation et a

la consommation a long terme.
11-4-7-A-a-i-Le Choix de I'emballage

Dans la ligne d’emballage, la forme, la taille, et le matériau utiliser dans I’emballage de
produit finis varié et contrdle cette ligne est la destination, le stockage, la distribution et la

consommation du produit.

Les pleurotes doivent étre triés et nettoyés en fonction de leur taille et de leur maturité.
Il est important de retirer toute saleté ou matiere étrangere et d'éviter les champignons qui sont

trop mars ou abimés.
11-4-7-A-a-ii-Les types d’emballages de pleurotes

Pour un produit frais, le cours sur la ligne d’emballage est court. Elle est immédiatement
apres la récolte et le processus de trait. Les champignons sont pesés et placés dans des sacs de
400 et 500 grammes. Ce dernier est placer dans des boites pour facilitées leur transfert vers des

chambres froides pour se déplacer rapidement vers leur destination finale.

Ensuite, Selon le produit congelé, avant d’entrée dans la ligne d’emballage, il est bouilli

pour maintenir sa résistance.

Il est sélectionné pour la congélation des sacs personnalisé avec des caractéristiques
distinctives. Les sacs de congélation sont fabriqués a partir de matériaux plastiques spéciaux
qui sont congus pour résister aux basses températures de congélation. lls sont généralement
fabriqués a partir de polyéthylene basse densité PEBD ou de polyéthylene basse densité PEHD,

qui sont des plastiques durables et flexibles avec une fermeture hermétique.

Selon le produit séche, avant d’entrée dans la ligne d’emballage, il laissez-les refroidir
complétement apres transférer dans des contenants hermétiques ou des sacs de conservation.

Les sacs de séchage sont personnalisés aussi avec des caractéristiques distinctives,

fabriqués a partir de matériaux plastiques spéciaux : Polypropylene (PP) et Polyéthyléne (PE)

sont les fréquemment utilisés pour emballer les champignons séchés.
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11-4-7-A-a-iii-Etiquetage des emballages

Les emballages de champignons pleurotes doivent étre étiquetés avec des informations

telles que :

-Le nom de la variété : Calama Mushrooms

Figure 15 : logo du produit

- La date de récolte : jj/mm/aaaa
- La date limite de consommation : jj/mm/aaaa

- Le QR code : le noir pour les produits frais, le bleu est pour les produits congelé et le rouge
pour le produit séché.

st e s
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- Les instructions de stockage : chaque variété des produits (frais ; congelé ; séche) doit citer

leurs instructions de stockage.

- Les informations nutritionnelles pour 100 grammes de pleurote Eryngii (tableau 3)
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11-4-7-B-Estimation des prix

L'estimation des prix a été illustré en détails dans des tableaux dans I'annexe.

11-4-7-C-Stockage et transport

Pour chaque produit de champignons, les conditions de stockage et les méthodes de

transport permettent de conserver les caractéristiques de chaque type. Ou :

11-4-7-C-a-Stockage :

Pleurotes congelés : Les pleurotes congelées doivent étre conservées a une température
de congélation constante, généralement inférieure a -18°C. Elles doivent étre stockées dans un
congélateur ou une chambre froide adaptée a ces températures pour éviter la détérioration de la
qualité du produit.

Pleurotes séchés : Les pleurotes séchées doivent étre stockées dans un endroit frais et
sec, a l'abri de I'humidité et de la lumiére directe du soleil. Idéalement, la température de
stockage devrait étre inférieure a 25°C pour maintenir la qualité du produit. Les pleurotes séchés

sont souvent conditionnes dans des emballages hermétiques pour les protéger de I'humidité.

Pleurote frais : Les pleurotes frais doivent &tre conservés au réfrigérateur pour ralentir
leur dégradation. La température idéale de conservation se situe généralement entre 1°C et 4°C.,
Assurez-vous que la zone de stockage dans le réfrigérateur est propre et exempte d'autres

aliments qui pourraient transférer des odeurs indésirables aux champignons.

N'oubliez pas d'utiliser les pleurotes en temps opportun, car les champignons sont
périssables et leur qualité se détériore avec le temps. Il est recommandé de le consommer dans

les 2 & 3 jours suivant lI'achat pour profiter d'une fraicheur optimale.
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11-4-7-C-b-Transport

Pleurotes congelés : Lors du transport des pleurotes congelés, il est essentiel de
maintenir une température de congélation constante. Les produits doivent étre transportés dans
des camions frigorifiques ou des conteneurs réfrigérés pour préserver leur qualité pendant le
trajet. Des emballages isolants et des accumulateurs de froid peuvent également étre utilisés

pour maintenir la température adéquate.

Pleurotes séchés : Les pleurotes séchées sont plus stables que les pleurotes congelés
lorsqu'il s'agit du transport. Elles peuvent étre transportées a température ambiante sans risque
de détérioration rapide, a condition que les conditions de stockage (température, humidité)
soient respectées. Les emballages hermétiques et résistants a I'humidité sont recommandés pour

protéger les pleurotes séchés pendant le transport.

Pleurote frais: utilisez un véhicule réfrigéré ou isotherme pour maintenir une
température entre 1°C et 4°C, similaire aux conditions de stockage recommandées. Assurez-
vous que le systeme de refroidissement du véhicule fonctionne correctement et surveillez

régulierement la température.
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111 — Discussion et Résultat

I11-1- Discussion de sondage

Selon les résultats de notre enquéte, 67 % des répondants sont des femmes et 33 % sont
des hommes. Concernant la répartition par tranche d'age, 44% des répondants ont entre 18 et
25 ans, 31% ont entre 25 et 30 ans, 15% ont entre 30 et 40 ans, 6% ont entre 40 et 50 ans, et 4
% de plus de 50 ans. En ce qui concerne les préférences en matiére de champignons, 80 % des
répondants préférent les champignons frais, 16,7 % préférent les champignons séchés et 3,3 %
préferent les champignons frais et sechés. La majorité des répondants (74,2%) ont declaré
préférer les champignons cultivés, tandis que 23,6% préféraient les champignons sauvages et
2,2% préféraient les deux types. Coté cuisine, 81,2% préférent les champignons cuits, 11,8%
préférent les champignons crus et 7,1% préferent les deux types. Quant au godt, 56,8% ont
trouvé que le champignon avait un godt délicat, 42% ont trouvé le godt fort et 1,1% ont trouvé
le golt subtil et fort. Concernant I'achat de champignons, 83,9% achetent des champignons
frais, 11,5% achetent des champignons surgelés et 4,6% achétent des champignons frais et
surgelés. Pour la préparation, 55,3% préferent les champignons frits, 38,8% préferent les
champignons au four et 5,9% préférent les champignons frits et les champignons au four. Enfin,
en termes d'accompagnements, 62,5% préferent les champignons en sauce, 28,4% préferent les
champignons en accompagnement et 9,1% préférent la sauce et I'accompagnement. Ces
résultats mettent en évidence différentes préférences en fonction du sexe, de I'age, du type de

champignon, de la cuisson et de I'utilité parmi les répondants.
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111 -2 - Résultat relatifs aux sondages

Les champignons sont largement appréciés par une majorité des personnes interrogées.
IIs sont percus comme un ingrédient polyvalent, capable d'étre utilisé dans une variété de
recettes et de plats. Les répondants ont souligné la facilité de cuisiner des champignons, les
considérant comme un aliment pratique et adaptable a de nombreux types de préparations, les
champignons sont percus comme bénéfiques pour la santé, bien que leur importance en tant que
source de nutriments varie selon les répondants. Certains les considerent comme une source
importante de nutriments, tandis que d'autres ne partagent pas cette opinion. Cependant, une
majorité des personnes interrogées sont conscientes des bienfaits potentiels des champignons
pour la santé il est intéressant de noter que la plupart des personnes interrogées préférent les
champignons cuits plutdt que crus. Les méthodes de cuisson populaires incluent la cuisson a la
poéle et au four. Les champignons sont souvent utilisés dans des plats cuisinés, tels que des
sauces, des accompagnements ou des plats végétariens. Moins de répondants ont indiqué avoir
utilisé des champignons dans des recettes sucrées, suggéerant que les champignons sont
principalement associés a des plats salés en ce qui concerne l'achat de champignons, la
préférence va généralement vers les champignons frais par rapport aux champignons en
conserve ou séchés. Les répondants ont également exprimé leur réticence a cueillir des
champignons dans la nature, préférant les acheter au supermarché ou dans d'autres points de
vente. Cela peut étre di & des préoccupations de sécurité et de connaissance insuffisante des
champignons sauvages, les champignons occupent une place importante dans l'alimentation et
les préférences culinaires des personnes interrogées. Leur polyvalence en cuisine, leur facilité
de préparation et leurs bienfaits potentiels pour la santé sont généralement reconnus.
Cependant, il existe des variations dans la perception des champignons en tant que source de
nutriments et dans les préférences de cuisson. Les champignons frais sont préférés aux
champignons en conserve ou séchés, et les plats salés sont plus courants que les recettes sucrées.
Globalement, les champignons jouent un role significatif dans I'alimentation des personnes

interrogées, offrant une grande diversité de saveurs et de possibilités culinaires.
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111 -3- Résultat relatifs a la culture du champignon

L'avantage dans la production de ce type de champignon en Algérie est di au projet mis
en ceuvre par les producteurs locaux de la région de Tizi Ouzou, en partenariat avec 1'Institut
National de la Recherche Agronomique (INRAA). Quant a notre travail, que nous avons
effectuez dans une pépiniere a I'Université de Guelma, il est considéré comme un microcosme
d'une production expérimentale compléte dans les domaines des industries alimentaires et de
transformation, ainsi que pour le développement de la production locale en Algérie.

Apreés beaucoup de recherche et d'exploitation des données disponibles, nous avons
identifié des points d'action et utilisé tous les moyens disponibles en I'adaptant pour former un
protocole pratique pour le modéle expérimental du processus de production.

Nous avons utilisé une matiere premiére produite localement, car il a été confirmé
qu'elle est naturelle et na subi aucun conservateur ni traitement chimique, avec la possibilité de
le fournir en quantités et aux dates convenues. Ces semences ont prouvé leur qualité et leur
rentabilité. Quant aux méthodes de préparation et de transformation de ces derniers, elles sont
a la charge des producteurs.

Dans le processus de production expérimental, nous avons utilisé deux substrats naturels
pour la culture, la paille et les résidus de café moulu. Ces deux matériaux sont disponibles
localement dans les quantités et la qualité appropriées, car nous avons trouvé qu'il était facile
de les traiter et de les transformer en utilisant des techniques spéciales pour cette production,
avec la possibilité de les fournir en quantités appropriées en cas de besoin. En mettant l'accent
sur son efficacité, que ce soit expérimentalement ou au niveau de la production intensive.

Nous avons produit environ 500 grammes de pleurotes dans la premiere expérience, ou
le marc de café étaient représentés au milieu des semis de graines. Cette faible production est
la preuve que nous ne maitrisons pas les techniques et prévoyons des conditions suffisantes
pour cela A un autre support pour les graines représentées dans le foin, ou nous avons produit
12 kilogrammes, considérant que ce support est excellent, car nous avons pu récolter trois fois
de suite de la premiere cueillette a la derniére cueillette, car la production de la premiére récolte
était supérieure a celle de la deuxieme récolte, respectivement et nous en concluons que la
deuxiéme expérience est plus rentable que la premiére expérience pour fournir toutes les
conditions optimales.

Dans les deux cas, nous avons obtenu des fruits avec des dimensions d'environ 7/10 cm
et une longueur de tige d'environ 5-6 cm, avec des pores et des taches sous le chapeau, et une

couleur jaune-brun caractéristique des pleurotes frais
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Des produits similaires restent sur le marché, qui est principalement importé en termes
de quantité mais ne répond pas aux attentes et aux préférences des consommateurs algéeriens en
termes de qualité. C'est le motif de notre volonté de présenter un produit national 100% naturel,
la finale séchée ou surgelée également. Cette forme de produit est également absente sur le
marché local et régional, ce qui donne au consommateur algérien un espace de choix concernant
ce type de produit sans effort ni effort et sans I'obliger a consommer des produits qui ont été
traités chimiquement ou qui contiennent des conservateurs. D’origine inconnue qui peut étre
cancérigene.

En tant qu'échantillon du produit que nous avons produit expérimentalement en termes
de perception de sa forme finale sur le marché et de ses méthodes de commercialisation ainsi
que des méthodes de transformation et de la valeur nutritionnelle qu'il apporte avec ce qui est
disponible sur le marché. A ce qui est disponible sur le marché des produits locaux ou importés,
qui sont dominés par le type parisien. Ces produits aux prix élevés sont traités avec des
conservateurs pour augmenter leur durée de conservation ne sont pas considérés comme un
concurrent de cette alternative produite expérimentalement. Les données ont montré la
différence entre ce type de pleurote et le type qui envahit le marché.

Prenons la marque Castillo qui propose des champignons connus sous le nom de
champignons de Paris en conserve, sous forme de champignons entiers ou de tranches. Nous
avons constaté plusieurs différences lors de notre évaluation sur le marché de champignons en
Algérie. La différence se manifeste dans l'aspect final des champignons, car les champignons
parisiens sont présentés sous forme de conserve, tandis que les champignons Pleurote que nous
cherchons a fournir sont disponibles sous forme séchée ou congelée, ce qui n'est pas courant
sur le marché. C'est pourquoi nous nous efforcons d'appliquer nos propres méthodes de
traitement et de proposer un produit sans conservateurs, avec une texture distincte de celle des
champignons parisiens.

Les différences d'apparence peuvent étre résumées comme suit : les champignons
parisiens sont plus classiques, ils se caractérisent par un chapeau rond et une chair blanche
ferme. Il est facile de distinguer leur aspect en conserve, qu'ils soient entiers ou coupés. En
revanche, les champignons Pleurote, qu'ils soient congelés ou séchés, se distinguent par une

apparence distinctive et unique, avec des couleurs différentes des champignons parisiens.

Dans le processus de traitement, la préservation des caractéristiques des champignons

reste un élément clé pour les distinguer les uns des autres.
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La prolongation de la durée de conservation des champignons de Paris se fait a lI'aide de
produits chimiques conservateurs qui ont un impact direct sur le golt. Plus la durée de
conservation est prolongée, plus ces caracteristiques sensorielles des champignons de Paris
diminuent, méme s'ils peuvent conserver leur texture. En revanche, le champignon de pleurote
se distingue par son goQt unique et sa texture. Les méthodes de conservation naturelles sont
utilisées pour préserver ses caractéristiques le plus longtemps possible, et la méthode de
préparation dans les recettes, que ce soit la friture, les soupes ou les sauces, reste un facteur

important a prendre en compte.

En ce qui concerne la valeur nutritionnelle offerte par les champignons de pleurotes

et castillo. Fait présenter dans le tableau ci-dessous.

Tableau 2 : les valeurs nutritionnelles de champignons castillo

Valeur nutritionnelle | Pour 100 g de produit égoutté Par portion (115 g)
moyenne
Energie 82 kJ 19 kcal 98 kJ, 24 kcal

Graisses 049 05¢

Dont acides gras 0.1g 0.1g
saturées

Glucides 09g¢ 10g

Dont sucres 0349 049

Fibres alimentaires 2.2 ¢ 25¢

Protéines 229 2590

Sel 0.58¢ 0579
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Tableau 3 : les valeurs nutritionnelles de nos champignons pleurote

Valeur nutritionnelle | Pour 100 g de produit égoutté Par portion (115 g)
moyenne
Energie Environ 35 kcal Environ 40.25 kcal
Glucides Environ 5¢g Environ 5.75¢
Protéines Environ 3.5 g Environ 4.25g
Lipides Environ 0.5 g Environ 1.25
Fibre alimentaire Environ 2 g Environ 2.75
Vit : B3, B5 environ de 1.5 a 3 g ; potassium, cuivre, fer, phosphore traces

En conclusion, le Pleurote champignon se distingue par sa valeur nutritionnelle élevée.
Cependant, il est important de souligner que le champignon de Paris en conserve peut contenir
des additifs et des agents de conservation qui peuvent réduire sa valeur nutritionnelle. D'un
autre coté, le champignon Pleurote cultivé localement en Algérie, offre une alternative naturelle
et saine, exempte de traitements chimiques et d'additifs alimentaires d'origine douteuse. Il
représente une option intéressante pour les consommateurs algériens soucieux de leur santé et
de la qualité des produits alimentaires. On espére que le développement de I'industrie locale du
champignon du genre Pleurotes continuait de répondre a l'attention et a la prééminence des

consommateurs, ce qui est une solution viable et compétitive pour la marche nationale.
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Conclusion

Bien que la production de champignons en Algérie soit encore dépendante des
importations, il existe un fort potentiel pour développer cette industrie localement. Les
champignons de pleurote sont faciles a cultiver, peu colteux et offrent des avantages
économiques et médicaux intéressants. Leur intégration dans l'alimentation peut contribuer a la
subsistance de la population et générer des revenus pour de nombreux ménages. De plus, la
culture des champignons de pleurote peut avoir un impact écologique positif en préservant la
biodiversité et en contribuant a la protection de l'environnement. Il est donc important de
promouvoir la recherche et le développement de cette filiere en Algérie afin de réduire la
dépendance aux importations et de profiter pleinement des avantages des champignons de

pleurote sur les plans économique, médical et environnemental.
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Annexe




Annexe 1 : Les questions de sondage

Ce questionnaire s’adresse aux hombres de personne. VVous pouvez le complete méme si vous

ne consommez pas de champignons pleurotes
Question 1 réponse obligatoire

Quelle est votre sexe ?

[] Homme
[] Femme
Question 2 réponse obligatoire

Quel est votre Age ?
[] 18~25
[] 25~30
[] 30~40
[] 40~50

[ ]>50

Question 3 réponse obligatoire

Avez-vous déja mangé des champignons ?
[] Oui
[] Non

46

——
| —



Question 4

Connaissez-vous les différentes variétés de champignons ?

] Oui
[ ] Non

réponse obligatoire

Question 5

Préférez-vous les champignons frais ou séchés ?

[] Frais
[] Séchés

réponse obligatoire

Question 6

Achetez-vous souvent des champignons au supermarché ?

] Oui
[ ] Non

réponse obligatoire

Question 7

Trouvez-vous que les champignons tres chers ?

[] Oui
[ ] Non

réponse obligatoire

Question 8

Préférez-vous les champignons sauvages ou cultivés ?

[] Sauvage

[] Cultivés

——
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Question 9 reponse obligatoire
Connaissez-vous les risques associés la cueillette de champignons sauvage ?

[] Oui

[ ] Non

Question 10 réponse obligatoire
Considérez-vous les champignons comme une source importante de nutriments ?

[] Oui

[ ] Non

Question 11 reponse obligatoire
Connaissez-vous les bienfaits pour la santé des champignons ?

[] Oui

[ ] Non

Question 12 réponse obligatoire
Pensez-vous que les champignons peuvent aider a prévenir les maladies ?

[] oui

[] Non

Question 13 réponse obligatoire

Préférez-vous les champignons crus ou cuits ?

[] Crus
[] Cuits
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Question 14 reponse obligatoire
Avez-vous des allergies ou des intolérances aux champignons ?

[] oui

[ ] Non

Question 15 réponse obligatoire
Trouvez-vous que les champignons ont un gout fort ou subtil ?
[] Godt fort

[] Godt subtil

Question 16 réponse obligatoire
Préférez-vous acheter des champignons frais ou congelés ?

[] Frais

[] Congelés

Question 17 réponse obligatoire
Avez-vous déja cuisiné des plats végétariens a base de champignons ?

[] oui

[] Non

Question 18 reponse obligatoire

Avez-vous deja mangé des champignons dans un restaurant ?
[] Oui
[ ] Non
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Question 19 réponse obligatoire
Pensez-vous que les champignons sont plus populaires maintenant qu'il y a quelques années ?
[] oui
[ ] Non

Question 20 réponse obligatoire
Avez-vous déja mangé des champignons en conserve ?

[] Oui

[ ] Non

Question 21 réponse obligatoire
Avez-vous déja acheté des champignons séché pour les utiliser dans une recette ?

[] oui

[ ] Non

Question 22 réponse obligatoire
Avez-vous déja mangé des champignons Pleurotes ?

[] oui

[] Non

Question 23 réponse obligatoire

Pensez-vous que les champignons sont un aliment écologique ?
[] oui
[ ] Non
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Question 24

Préférez-vous les champignons en :

[] Sauce

[] Accompagnement

reponse obligatoire

Question 25

Avez-vous déja utilisé des champignons dans une recette sucrée ?

[] Oui
[ ] Non

——
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Annexe 2 : tableau de HACCP

Stérilisations
et
I’identification
du matiere
premiére  le

support
Préparation et
isolement de
culture

L’incubation

L’incubation

La récolte

Emballage de
fruit

Etiquetage

Stockage de
produit

Réception de la matiére
premiere

Les spores
Le marc de café
Le foin

Stérilisation de la zone de
travail

Préparation des lits en
plastique

Préparation de I’inoculum
L’inoculation du substrat
Colonisation du substrat
L’incubation du substrat
inocule

La fructification
Observation les signes de
maturation

Préparation des outils
Coupe des fruits

Récolte sélective
Emballage primaire
Emballage secondaire

Le nom de la variété

Le poids net

La date de récolte

La date limite de
consommation

Le code bar
Conditionnements de
produit frais
Conditionnements de
produit congelés

Conditionnements de
produit séches

Transport du produit frais

++

++

+++
+++

++

+++

+++

++

++

+++
+++

+
+

Transport du  produit
Transport congelés
Transport du  produit
séchés
( )|
L 2 )



Degré de dangerosite :
+ : Un danger faible
++ : Un danger moyen
+++ : Un danger fort

- : Sans danger significatif

Annexe 3 : tableau de la réponse de sondage qui concerne les questions de oui ou non

Le question

Avez-vous déja mangé des champignons ?

Connaissez-vous les différentes variétés de champignons ?
Achetez-vous souvent des champignons au supermarché ?
Trouvez-vous que les champignons trés chers ?

Connaissez-vous les risques associés la cueillette de champignons
sauvage ?

Considérez-vous les champignons comme une source importante de
nutriments ?

Connaissez-vous les bienfaits pour la santé des champignons ?
Pensez-vous que les champignons peuvent aider a prévenir les
maladies ?

Avez-vous des allergies ou des intolérances aux champignons ?
Avez-vous déja cuisiné des plats vegétariens a base de champignons ?
Avez-vous déja mangé des champignons dans un restaurant ?
Pensez-vous que les champignons sont plus populaires maintenant
qu'il y a quelques années ?

Avez-vous déja mangé des champignons en conserve ?

Avez-vous déja acheté des champignons séchés pour les utiliser dans
une recette ?

Avez-vous déja mangé des champignons Pleurotes ?

Pensez-vous que les champignons sont un aliment écologique ?

Avez-vous déja utilisé des champignons dans une recette sucrée ?
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La réponse
Oui Non
86% 14%
23.4% 76.6%
64.2% 35.8%
69.9% 30.1%
65,6% 34.4%
52.1% 47.9%
48.9% 51.1%
61.3% 38.7%
30.1% 69.9%
43.7% 56.3%
56.5% 43.5%
78.9% 21.1%
66.3% 33.7%
20.7% 79.3%
15.7% 84.3%
79.1% 20.9%
7.8% 92.2%
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Annexe 4 : le diagramme d’Ishikawa

Méthode

Matiére

Nouveau
concurrent

Qualité des

Recettes des plats ingrédients

Habitudes de
consommation

BAISSE DE
FREQUENTATION

Mobilier Attitude du

Aménagement pexsonnel

Matériel ,
d'oeuvre

Annexe 5 : réponse de sondage selon le sexe

Annexe 6 : réponse de sondage selon 1’age
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Annexe 7 :

séchés ?"

Annexe 8 :

ou cultivés

Annexe 9 :

Cuits ?

réponse de sondage selon la question de "préférez-vous les champignons frais ou

Frais, Sécheés
3,3%

Séchés
16,7%

Frais
80,0%

réponse de sondage selon la question de "préférez-vous les champignons sauvage
?ll

Sauvage, Cultuvés

2,2%

Sauvage

23 6%

Cultuvés
T4 2%

réponse de sondage selon la question de : préférez-vous les champignons crus ou

Crus
11,8%

Crus, Cuits
1%

Cuits
81,2%
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Annexe 10 : réponse de sondage selon la question de : trouvez-vous que les champignons ont

un gout fort ou subtil ?

le pourcentage (%)

Godt subtil Godt fort Godt fort, Godt subtil

type de gout

Annexe 11 : réponse de sondage selon la question de : préférez-vous acheter des champignons

frais ou congelés ?

le pourcentage (%0)

20

60

40

20

Frais Congelés Frais, Congelés

tye de produit
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Annexe 12 : réponse de sondage selon la question de : préférez-vous les champignons cuits a

la poéle ou au four ?

le pourcentage (%)

Cuits 8 1a poéle Cuits a 1a four Cuits a la poéle, Cuits a la four

type de cuisson

Annexe 13 : préférez-vous les champignons avec sauce ou accompagnement ?

&0

le pourcentage (%)

Accompagnement Sauce Sauce, Accompagnement

type de recette

——
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Annexe 14 : Structure des couts variables de matériel biologique

Materiel biologique Prix (D.A)
Les spors 800 D.A
Le foin 80 D.A

Annexe 15 : Structure des couts fixes de équipements

Les équipements Prix (D.A) |
Chambre froid (4mx4m) 400,000 D.A
Four (2mx2m) 150,000 D.A
Local et I’installation de conduite 300,000 D.A
Moteur d’eau 15,000 D.A
4 Régulateurs de température 120,000 D.A
Systeme d’osmose inverse 30,000 D.A
CO;, métre AZ-0004 30,000 D.A
Humidificateur 200,000 D.A
Le sachet de culture 5D.A
La boite de congélations 50 D.A
Papier Craft 50D.A
Le casier de plastique 20 D.A
Les outils personnels 5,000 D.A
Produit détergent 2,000 D.A

1,252,075 D.A




Annexe 16 : Flux de revenu

Ladure Laquantité Séchés Frais Congelés
250 ¢ 250D. A 200D. A 250D. A
500¢g 500 D.A 400 D.A 500 D.A

1 mois 972 kg 972,000 D.A 777,600 D.A 972,000 D.A
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