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Des éventuels troubles causés par l'ingestion de champignons de culture
peuvent provenir principalement de 3 sources:

-consommation de champignons parasités par un organisme lui-même
toxique,

- consommation de champignons pollués par un substrat contenant des
substances toxiques,

- consommation de champignons crus ou mangés en excès.
Les 2 premières sont liées surtout au contrôle de la qualité au niveau industriel,

la dernière aux habitudes des consommateurs et donc plus difficilement
contrôlable.

Dans la première catégorie, le risque d'intoxication va être lié à la charge
microbienne des contaminants. Dans une étude effectuée sur la culture industrielle

de Grifolafrondosa, nous avons observé que cette charge dépendait
principalement des normes d'hygiène, du temps de fructification ainsi que des
kilos de substrat entreposé.

Nous avons observé, dans le cas d'une culture type «grotte», avec de bonnes
normes d'hygiène, deux milles kilos de substrat entreposé et un temps de
fructification moyen de 28 jours, que très peu de contaminants se développent
(tableau 1).

Tableau 1: Principaux contaminants isolés de divers endroits d'une
culture de G. frondosa

Espèce Air/Galerie Substrat Fructification

Aspergillus sp. + + ++
Doratomyces sp. +++ +++ +
Mycelia sterilia ++ +
Pénicillium sp. +++ +++ +

Rhizopus sp. + ++ +
Verticillium sp. + +

+++ très fréquent, ++ fréquent, + présence ponctuelle.
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La première cible des moisissures observées est le substrat lui-même. La

fréquence de ces attaques du substrat en fructification s'élève à 0,5-2%. Dans
ce cas, le mycelium du G.frondosa étant déjà bien développé, cette contamination

n'entraîne pas la destruction de la culture et n'affecte pas la production
ou la qualité des fructifications.

Une deuxième cible, plus rare, dans des conditions environnementales
appropriées pour la culture, sont les primordias ou les jeunes fructifications. Dans
ce cas, les différentes moisissures peuvent empêcher le développement futur
de la fructification.

Finalement, dans les cas extrêmes, on peut observer un développement
important de moisissures (surtout des Aspergillus sp.) sur les fructifications
adultes. La fréquence de ces lésions est inférieure à 0,2% de la production. Ces

champignons, non aptes à la consommation, sont éliminés.
On peut alors conclure, que si l'attaque par les moisissures peut entraîner

des pertes au niveau de la rentabilité d'une culture de champignons, le danger
pour la santé du consommateur, dans les cas que nous avons analysés, est par
contre négligeable.

Plus délicats sont les dangers présents dans le deuxième groupe, c'est-à-
dire les risques liés à la consommation des champignons pollués par un substrat
contenant des substances toxiques.

La paille de différentes céréales (blé, seigle, riz, etc.) est couramment
utilisée comme substrat de base pour la culture de champignons primaires
comme par exemple Pleurotus, Stropharia rugoso-annulata, Grifolafrondosa ou Auri-
cularia auricula-judae (Delmas 1989). Bien que dans les grains de ces céréales les
résidus des produits phytosanitaires soient pratiquement négligeables, la
présence de ces substances dans la paille est loin d'être exceptionnelle.

Siebers et al. (1991) ont démontré que certaines de ces substances,
principalement le chlormequat, pouvaient être retrouvées dans les carpophores de
Pleurotus ostreatus (tableau 2)

Tableau 2: Pesticides utilisés dans la culture du blé et leur résidu dans
la paille et les champignons

Nom Ingrédient
actif

Type de
Produit

Kg/ha Résidus dans
la paille
mg/kg

Résidus dans les
Pleurotus (mg/kg)

Cyclocel Chlormequat Régulateur 1,07 5,30 0,70 à 5,50
Cerone Ethephon idem 0,48 <0,05 n.d.
Dyrène Anilazine Fongicide 1,92 0,76 <0,01
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Malgré ces observations, il y a cependant deux faits rassurants pour le
consommateur:

1: ces produits ont une faible toxicité et les concentrations trouvées dans
certains champignons de culture sont légèrement supérieures aux concentrations

acceptées par la FAO pour des aliments comme les raisins de table ou les

poires (Stijve 1995),
2: nous avons observé que la présence dans la paille de régulateurs de la

croissance ou de fongicides peut entraîner une diminution de la vitalité de
certains champignons de culture comme c'est le cas avec Grifola frondosa
(tableau 3). Cette perte de vitalité implique une colonisation plus lente du substrat,

ou même une inhibition de la croissance du champignon de culture,
multipliant ainsi les risques d'installation de champignons compétiteurs et
entraînant des pertes financières énormes dans la production.

Pour cette raison, de plus en plus, la connaissance exacte du matériel de

départ et les tests de qualité des pailles sont nécessaires pour la production au
niveau industriel.

Tableau 3: Invasion du substrat, en pourcentage, par le mycelium du
G. frondosa inoculé dans différentes pailles

Type de traitement de la paille 7 jours 14 jours 21 jours 28 jours

Non traité (paille biologique) 17% 22% 63% 97%
1 traitement fongicide 15% 30% 79% 100%
3 traitements fongicides + 1 herbicide
+ 1 régulateur de la croissance 3% 7% 11% 24%
idem, mais paille délavée 4 fois 11% 20% 38% 59%

On peut conclure que les risques d'intoxication dus à la consommation de

champignons de culture comestibles sont très faibles en comparaison avec la
consommation des champignons sauvages. Ces derniers sont en effet liés à

plusieurs risques: éventuelle mauvaise détermination qui peut entraîner une
intoxication mortelle; récoltes de champignons en mauvais état (trop mûrs
et/ou parasités), consommation de champignons qui ont concentrés des
métaux lourds ou même des matériaux radioactifs du sol.
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