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Inventia se refera la un procedeu biotehnologic de cultivare submersibila controlata
a ciupercilor comestibile gsi medicinale, de preferinta, din speciile Ganoderma lucidum, Lentinus
edodes, Pleurotus ostreatus, pentru producerea de biomasa miceliana, cu utilizare in industria
alimentara. Domeniul tehnic la care se refera prezenta inventie este cel al biotehnologiilor
ecologice de obtinere a unor produse alimentare complet naturale, prin utilizarea unor culturi
pure de microorganisme selectionate, cu efecte benefice asupra sanatatii umane.

Stadiul actual al tehnicii se refera la diferite procedee de cultivare a numeroase specii
de ciuperci comestibile si medicinale, ce prezintad anumite dezavantaje, deoarece nu asigura
integral conditiile de asepsie totala, impuse de tehnologia cresterii i multiplicarii miceliului
de ciuperci comestibile si medicinale, pentru producerea de biomasa fungica nutritiva, exis-
tand un risc permanent de contaminare a mediului de cultivare, si nu permit cultivarea con-
trolata, prin monitorizarea riguroasa si permanenta a parametrilor fizico-chimici de cultivare
submersibila, costurile de productie ale acestor tehnologii fiind semnificativ mai mari decét
cele specifice procedeului descris de aceasta inventie.

De asemenea, sunt cunoscute numeroase procedee pentru cultivarea unor specii de
ciuperci comestibile si medicinale pe diverse substraturi nutritive, care contin ingrediente
preponderent sintetice, si a caror producere necesita utilizarea de utilaje neperformante din
punct de vedere tehnic, energofage si ineficiente economic, comparativ cu procedeul de
obtinere a unei biomase miceliene nutritive, ce constituie obiectul prezentei inventii.

KR 20010070847 (A) se refera la compozitia unui mediu de cultivare a ciupercilor din
genurile Pleurotus, Ganoderma, Flammulina si Lentinus, ce contine germeni de porumb,
melasa fermentata condensata, biostone, turmalina si sulfat de zinc.

JP 2001103837 (A) descrie o metoda de cultivare a ciupercilor comestibile din
speciile genurilor Pleurotus si Flammulina pe un mediu compus din tarate de grau, de orez
si de porumb.

RO 126278 (AO0) se refera la un procedeu de cultivare a macromicetelor din specia
Ganoderma lucidum, pentru obtinerea unei biomase nutritive.

Problemele tehnice obiective pe care le rezolva inventia se refera, in primul rand, la
obtinerea de biomasa alimentara nutritiva, microbiologic purd 100%, si, in al doilea rénd, la
eliminarea oricaror surse potentiale de producere a unor infectii ale substraturilor de culti-
vare, ce pot compromite in totalitate productia de biomasa miceliana, iar in al treilea rand,
la asigurarea unui ciclu continuu de productie, in conditii de inalta calitate si siguranta
alimentara, comparativ cu celelalte procedee utilizate pana in prezent.

Procedeul biotehnologic de obtinere de biomasa miceliana alimentara nutritiva, prin
cultivarea submersibila controlata a ciupercilor comestibile si medicinale, de preferinta, din
speciile Ganoderma lucidum, Lentinus edodes, Pleurotus ostreatus, conform inventiei,
consta in aceea ca se prepara medii de crestere a ciupercilor mentionate, compuse din
urmatoarele ingrediente naturale: tarate din grau ecologic, 30...40 parti in greutate, tarate din
orz ecologic, 20...30 parti in greutate, tarate din ovaz ecologic, 10...20 parti in greutate,
seminte de orz ecologic decorticat, 5...10 parti in greutate, praf de calcar, 3...5 parti in greu-
tate, apa demineralizata, pana la 100% parti in greutate, valoarea finala a indicelui de pH
fiind 6...6,5, apoi se transvazeaza in recipiente din sticla, cu capacitatea de 1...1,51, se steril-
izeaza prin autoclavare, la 121°C, timp de 20 min, iar dupa racire se inoculeaza cu fragmente
de miceliu, prelevate aseptic din culturile pure ale speciilor de ciuperci mentionate, si se incu-
beaza timp de 24...72 h la temperatura de 23...25°C, apoi se transvazeaza aseptic in vasul
de cultivare al unui bioreactor de 1001, sterilizat in prealabil prin autoclavare, si conectat apoi
la un calculator, prin care se asigura controlul procesului de crestere in timp real, timp de
5...7 zile, la urmatorii parametri fizico-chimici: temperatura in vasul de cultivare, 23...25°C,
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indicele de pH 6...7, cantitatea de oxigen dizolvat, 3...5 mg/l, viteza de agitare, 50...70 rpm,
iar la finalul ciclului de cultivare se colecteaza aseptic intreaga cantitate de biomasa mice-
liana obtinuté, apoi se separa de mediul lichid prin filtrare, se deshidrateaza lentla 30...40°C,
si se conditioneaza sub forma de pulbere cu particule de 0,1...0,5 mm, obtindndu-se un pro-
dus final cu un continut de 40...50% proteine si 20...30% polizaharide totale, raportat la canti-
tatea totala de substanta uscata.

Procedeul conform inventiei inlatura dezavantajele altor procedee, mentionate
anterior, prin faptul ca asigura obtinerea de biomasa alimentara nutritiva, prin cultivarea unor
specii de ciuperci, de preferinta din speciile mentionate, pe substraturi integral naturale, in
conditii strict controlate atat sub aspect fizico-chimic, cat si microbiologic.

Tn raport cu stadiul actual al tehnicii, procedeul ce constituie obiectul acestei inventii
prezinta urmatoarele avantaje:

- asigura obtinerea de biomasa alimentara ecologica, datorita utilizarii de culturi pure
ale speciilor de ciuperci mentionate, si a unor substraturi de cultivare 100% naturale;

- reprezinta o modalitate simpla, economica si eficienta economic, de valorificare
integrala a subproduselor rezultate din prelucrarea industriala a cerealelor, pentru obtinerea
de biomasa nutritiva de uz alimentar, prin cultivarea de ciuperci comestibile si medicinale,
de preferinta, din speciile Ganoderma lucidum, Lentinus edodes, Pleurotus ostreatus;

- aplica integral conditiile stricte de asepsie, impuse de biotehnologia cresterii gi multi-
plicarii celulelor fungice, eliminand orice risc de contaminare a mediului de cultivare;

- asigura producerea, intr-un interval de timp extrem de scurt, a unor cantitati de
biomasa miceliana cu o compozitie permanent constanta, avand puritate microbiologica
100% si continut ridicat de substante nutritive biologic active.

Procedeul de obtinere a unei biomase alimentare nutritive, prin cultivare submersibila
controlata a unor culturi pure de ciuperci comestibile si medicinale, de preferinta, din speciile
Ganoderma lucidum, Lentinus edodes, Pleurotus ostreatus, conform inventiei, se desfagoara
pe parcursul mai multor etape, dupa cum urmeaza:

- in prima etapa, se prepara mediul nutritiv de crestere a ciupercilor din speciile
mentionate, prin utilizarea exclusiva de ingrediente naturale, macinate fin, dupa cum
urmeaza: tarate din grau ecologic, 30...40 parti in greutate, tarate din orz ecologic,
20...30 parti in greutate, tarate din ovaz ecologic, 10...20 parti in greutate, seminte de orz
ecologic decorticat, 5... 10 parti in greutate, praf de calcar, 3...5 parti in greutate, apa demi-
neralizata pana la 100% parti in greutate, valoarea finala a indicelui de pH fiind 6...6,5. Toate
aceste componente naturale se amesteca prin agitare orbitala, astfel incat sa rezulte o
solutie coloidala omogena, apoi se transvazeaza in recipiente din sticla, cu capacitatea de
1...1,51, se sterilizeaza prin autoclavare, la 121°C, timp de 20 min, iar dupa racire la tempe-
ratura camerei, se inoculeaza cu fragmente de miceliu, prelevate aseptic din culturile pure
ale speciilor de ciuperci mentionate, si se incubeaza, timp de 24...72 h, la temperatura de
23...25°C;

- In etapa imediat urmatoare, mediile nutritive inoculate se transvazeaza aseptic in
vasul de cultivare al unui bioreactor cu un volum de lucru de 100 I, sterilizat in prealabil prin
autoclavare, si conectat apoi la un calculator, prin care se asigura controlul procesului de
crestere in timp real, timp de 5...7 zile, la urmatorii parametri fizico-chimici: temperatura in
vasul de cultivare, 23...25°C, indicele de pH 6...7, cantitatea de oxigen dizolvat, 3...5 mg/l,
viteza de agitare, 50...70 rpm.

La finalul ciclului de crestere a biomasei miceliene, se colecteaza aseptic intreaga
cantitate de biomasa miceliana obtinuta, apoi se separa de mediul lichid prin filtrare, se des-
hidrateaza lent in curent de aer cald, la temperatura de 30...40°C, si se conditioneaza sub
forma de pulbere cu particule de 0,1...0,5 mm, obtindndu-se un produs final cu un continut
de 40...50% proteine si 20...30% polizaharide totale, raportat la cantitatea totala de sub-
stanta uscata.
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In continuare, se prezinta un mod de realizare a inventiei.

Conform procedeului, in prima etapa, se prepara mediile de crestere a ciupercilor
comestibile si medicinale, de preferinta, din speciile Ganoderma lucidum, Lentinus edodes,
Pleurotus ostreatus, compuse din urmatoarele ingrediente naturale: tarate din grau ecologic,
30...40 parti in greutate, tarate din orz ecologic, 20...30 parti in greutate, tarate din ovaz eco-
logic, 10...20 parti in greutate, seminte de orz ecologic decorticat, 5...10 parti in greutate, praf
de calcar, 3...5 parti in greutate, apa demineralizata pana la 100% parti in greutate, valoarea
finala a indicelui pH fiind 6...6,5, apoi se transvazeaza in recipiente din sticla, cu volumul de
1...1,51, se sterilizeaza prin autoclavare, la 121°C, timp de 20 min, iar dupa racire la tempe-
ratura camerei, se inoculeaza cu fragmente de miceliu, prelevate aseptic din culturile pure
ale ciupercilor mentionate, si se incubeaza, timp de 24...72 h, la temperatura de 23...25°C.

Apoi mediile nutritive inoculate se transvazeaza aseptic in vasul de cultivare al unui
bioreactor cu un volum de 100 |, sterilizat in prealabil prin autoclavare, si conectat apoila un
calculator, prin care se asigura controlul procesului de crestere in timp real, timp de 5...7 zile,
la urmatorii parametri fizico-chimici: temperatura in vasul de cultivare, 23...25°C, indicele de
pH 6...7, cantitatea de oxigen dizolvat, 3...5 mg/l, viteza de agitare, 50...70 rpm.

In final, se colecteaza aseptic intreaga cantitate de biomasa miceliana obtinuta, apoi
se separa de mediul lichid prin filtrare, se deshidrateaza lent in curent de aer cald, la tempe-
ratura de 30...40°C, si se conditioneaza sub forma de pulbere cu particule de 0,1...0,5 mm,
obtindndu-se un produs final cu un continut de 40...50% proteine si 20...30% polizaharide
totale, raportat la cantitatea totala de substanta uscata.
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Revendicare

Procedeu biotehnologic de obtinere de biomasa miceliana alimentara nutritiva, prin
cultivarea submersibila controlata a ciupercilor comestibile si medicinale, de preferinta, din
speciile Ganoderma lucidum, Lentinus edodes, Pleurotus ostreatus, caracterizat prin aceea
ca se prepara medii de crestere a ciupercilor mentionate, compuse din urmatoarele ingre-
diente naturale: tarate din grau ecologic, 30...40 parti in greutate, tarate din orz ecologic,
20...30 parti in greutate, tarate din ovaz ecologic, 10...20 parti in greutate, seminte de orz
ecologic decorticat, 5...10 parti in greutate, praf de calcar, 3...5 parti in greutate, apa demine-
ralizata pana la 100% parti in greutate, valoarea finala a indicelui de pH fiind 6...6,5, apoi se
transvazeaza in recipiente din sticla, cu capacitatea de 1...1,5 |, se sterilizeaza prin auto-
clavare, la 121°C, timp de 20 min, iar dupa racire se inoculeaza cu fragmente de miceliu,
prelevate aseptic din culturile pure ale speciilor de ciuperci mentionate, si se incubeaza timp
de 24...72 h, latemperatura de 23...25°C, apoi se transvazeaza aseptic in vasul de cultivare
al unui bioreactor de 100 I, sterilizat in prealabil prin autoclavare, si conectat apoi la un
calculator, prin care se asigura controlul procesului de crestere in timp real, timp de 5...7 zile,
la urmatorii parametri fizico-chimici: temperatura in vasul de cultivare, 23...25°C, indicele de
pH 6...7, cantitatea de oxigen dizolvat, 3...5 mg/l, viteza de agitare, 50...70 rpm, iar la finalul
ciclului de cultivare se colecteaza aseptic intreaga cantitate de biomasa miceliana obtinuta,
apoi se separa de mediul lichid prin filtrare, se deshidrateaza lent la 30...40°C, si se conditio-
neaza sub forma de pulbere cu particule de 0,1...0,5 mm, obtinadndu-se un produs final cu
un continut de 40...50% proteine si 20...30% polizaharide totale, raportat la cantitatea totala
de substanta uscata.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii i Marci
sub comanda nr. 428/2017
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