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GENERALITES
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REALISATION
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REALISATION
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RÉALISATION Lardage et stérilisation
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Stérilisation:
- A l’autoclave (laboratoire): 60min/121°C
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REALISATION Inoculation et incubation

- Après stérilisation, les sachets ont été

transportés au laboratoire pour effectuer

l’inoculation.

- L’inoculation a été faite à raison de 10% (soit 50g

de mycélium dans 500g de paille).

- Une fois l’inoculation terminée, les sachets ont été

transportés à nouveau vers la salle de culture pour

entamer la phase d’incubation.
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Rendement
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Longueur des pieds
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Diamètre des pieds
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Diamètre des chapeaux

9,5

8
8,6

7,3
7,9

7,4

0 0

6,5

0 0 0

25% 50% 75% 100%

D
ia

m
è

tr
e

 (
cm

)

Concentrations

Diamètres moyens des chapeaux

MRG BAB PDT



14

CONCLUSION

L’introduction des sous-produits liquides dans la culture de champignons

peut être d’un grand intérêt environnemental et économique.

 Les types et les concentrations de ces sous-produit influent

significativement sur les critères de qualité des champignons cultivés.

 Nous recommandons aux cultivateurs de pleurotes d’utiliser de la margine

à une concentration comprise entre 25% et 50%.
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