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Taspiiicokuii Oeporcasruii A2pOmexHON0TYHUI YHIGepCUmem

On examine les moyens possibles pour le stockage de pleurotes. On propose des méthodes combi-
nées les plus efficaces pour prolonger la durée de leur stockage .

Pozensioaromecst oocmynni cnocodu 36epieanns epubis. I[Ipononyiomuscs KOMOIHOBAHT MemOOu, SKi
€ Oinvut eqhexmusHUMU 0151 NPOOOBIHCEHHS MEPMIHY 30epieanHsl.

Formulation du probléme. En été, se pose surtout le probleme de la conservation des cham-
pignons frais lorsque le volume de leurs ventes se réduit considérablement en raison de la saturation
du marché par des 1égumes. Par conséquent, 1'étude des possibilités techniques ralentissant des pro-
cessus métaboliques dans les corps des pleurotes afin de prolonger la durée de leur conservation et
de stockage, est urgente.

Pertinence de la problématique. Un facteur de dissuasion de l'augmentation de la produc-
tion de champignons, en particulier de pleurotes, est I'absence des technologies de la réhabilitation
fiables et la durée de vie limitée des produits frais. Cela est dii a des facteurs environnementaux et
les caractéristiques physiologiques de développement des champignons, qui ont une forte activité
du déroulement des processus biochimiques dans les cellules, ce qui est accompagné d'une intense
respiration, méme dans des conditions de basses températures de la culture (5-10°C) [2]

L'objectif de 'article. Il est indispensable de trouver des moyens les plus efficaces de con-
servation et de stockage de fructifications des pleurotes et définir les facteurs qui influencent néga-
tivement sur le stockage de ces champignons.

Les matériaux de base de la recherche. Les spécialistes proposent les techniques d’un pré-
refroidissement de fructifications de pleurotes, grace a la ventilation active jusqu'a atteindre la tem-
pérature de 1° a 5°C, ce qui permet de réduire considérablement les processus vitaux [3].

L'un des moyens les plus abordables est le stockage et la réfrigération. Des pleurotes doivent
étre stockées a des températures 0°- 2°C et a ’humidité relative élevée de l'air pendant 7 a 9 jours,
et a 2°C pendant 3 a 5 jours.

Selon les normes DSTU ISO 7561-2001 [4], les champignons doivent étre conservés 4-5 jours
a la température de 0° a 2°C et 2-3 jours a la température 5°C, aprés la collecte.

On augmente la durée de stockage des champignons a l'aide des substances d'origine chi-
miques et biologiques. Ainsi, la fumigation des huiles essentielles de clou de girofle, aldéhyde cin-
namique et de thym (la température de la solution T = 10 °c, la durée du traitement T = 1,5 h) peut
prolonger la durée de stockage et améliorer I'oxydation des champignons jusqu'a 16 jours [6].

Il est recommandé de traiter les pleurotes avec une solution de chlitinbétaine (température de
conservation 2°C) [7] ou une solution de chlorure de calcium a 1-2%. Les deux méthodes augmen-
tent le temps de stockage jusqu’a 12 jours. En utilisant une solution d'acide salicylique, la date d'ex-
piration pour la réalisation sous forme de champignons de la méme espece peut atteindre jusqu'a 21
jours [8].

Les chercheurs iraniens ont pu prolonger la durée de stockage de pleurotes jusqu’a 21 jours a
la température 4°C, en trempant des champignons dans une solution d'acide salicylique a la tempé-
rature 20°C pendant 60 secondes [9].

On utilise activement des méthodes combinées de l'allongement de la durée de stockage.
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L'une des méthodes physiques de traitement, qui permet de prolonger la durée de stockage
des champignons jusqu'a 16 jours dans un complexe avec réfrigération de stockage (t =4 °C, humi-
dité relative de l'air (PIB) = 80 %), est une irradiation a la dose de 4 kg. [10].

Il est recommandé de traiter les paquets avec des pleurotes par la forte concentration de CO2
(95% -100 %) qui ont besoin de ventilation 0, 12, 24 et 48 h [11].

On sait que la durée de stockage de pleurotes dans le groupe multipartie (50 % de O2 et 50 %
de N2, I'épaisseur du film 39 um) peut étre 14 jours, a la température 4°+ 1°C.

Sauf la température, il est aussi important de faire attention aux matériaux pour l'emballage.
Ces matériaux doivent avoir une certaine permeéabilité aux gaz et la vitesse de la transmission du
vapeur. La diffusion de I'eau dépend du type de polymere, du matérial utilisé et de son €paisseur, de
la structure et de la différence de pression exercée sur chaque c6té du film, ainsi que de la perfora-
tion. [12].

Pour le stockage de pleurotes on recommande d'utiliser des sachets en papier kraft, des pa-
niers, des boites, des plateaux, des boites en carton. Parmi les champignons ordinaires les pleurotes
sont considérées comme les plus périssables [2], car leurs corps ont une grande une surface et, par
conséquent, évaporent plus d'eau que les champignons de Paris. Pour cette raison, les champignons,
emballés avec le film avec peu d'air a 1'échange, trouvent souvent I'humidité condensable qui s'ac-
cumule sous le film. L'évaporation de l'eau a la surface des champignons est renforcée lors de
I'augmentation ou des changements de la température.

La surface des pleurotes est plus fragile et tendre, sensible aux chocs lors de la collecte, de
I'emballage et du transport. Aux températures plus ¢levées (t > 18 °C), certaines types de pleurotes
sont encore plus fragiles.

Il existe des données, que la température optimale pour le stockage de pleurotes doit étre 1°C,
et son augmentation jusqu'a 3-5°C conduit a la perte de I’aspect frais des champignons au bout de 6
jours de stockage [2].

Un des moyens d'augmenter la durée de stockage des pleurotes (t = 0° et le PIB =95 % — 4
jours; t = 4°C - 2 jours) est l'utilisation en quantités €gales (0,5 %) de solution de chlorure de cal-
cium et d'acide citrique dans I’emballage avec 1'épaisseur du film de 15 microns, qui investissent
jusqu'a 3g d'oxyde de magnésium pour absorber l'exces d'humidité. La composition du gaz dans les
paquets comprend CO2 —4,5; 02 - 8,5 %, t = 8°C, le PIB = 70 %, la durée du stockage — 12 jours.

On a constaté que le polypropylene, utilisé pour de pleurotes, nuit a ses indicateurs de qualité.

Conclusion. Le meilleur moyen le plus efficace de stockage de pleurotes est le stockage a la
température optimale 0°C et le PIB = 95 % jusqu’a 4 jours, et a la température 4°C jusqu’a 2 jours.
Il est recommandé de rincer les champignons par la solution de chlorure de calcium de 0,5 % et
d'acide citrique de 0,5%, de les sécher a l'air et d’emballer en paquet de film d'épaisseur de 0,015
mm.
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