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(57) Rezumat:

Prezenta inventie se refera la un procedeu biotehno-
logic de cultivare in vitro a macromicetelor din specia
Lentinus edodes si la biomasa fungicd a speciei
Lentinus edodes, cu aplicatii in industria alimentara si
in terapie. Procedeul conform inventiei presupune
cultivarea macromicetelor din specia Lentinus edodes
pe un mediu nutritiv lichid, transvazarea in vase de
cultivare, sterilizare la 121°C, timp de 15 min, racire la
25°C, inocularea asepticad cu miceliu din culturi pure,
incubare la temperatura constantd de 23..25°C si

viteza de agitare de 100..150 rpm, mentinere in
fermentatie submersibild timp de 5..10 zile, cu
obtinerea unei biomase fungice de culoare alba care
este separata de mediul de cultivare prin filtrare si
sedimentul rezultat este triturat prin mojarare, se
deshidrateaza lent in curent de aer cald la o tem-
peratura de 30...35°C si se conditioneaza sub forma de
granule cu dimensiuni de 0,1...0,5 mm.

Revendicari: 2

Cu incepere de la data publicérii cererii de brevet, cererea asigura, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilorin care cererea de brevet de inventie a fost respinsd, retrasd sau considerata ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinata de revendicdrile continute in cererea publicata in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).

RO 126279 A0



PROCEDEU DE CULTIVARE A MACROMICETELOR DIN SPECIA
LENTINUS EDODES SI BIOMASA FUNGICA CU ROL ANTIOXIDANT

Inventia se referd la un procedeu biotehnologic de cultivare in vitro a macromicetelor din
specia Lentinus edodes, pe un mediu nutritiv lichid, constituit din urmétoarele componente
naturale: tarate de orez, in proportie de 15...20%, tarate de grau, in proportie de 10...15%, térate
de oviz 5...10%, drojdie de bere 1...5%, apa deionizatd, in volum corespunzitor realizirii
procentului total de 100% al solutiei finale, pe baza raportului de echivalentd volum-greutate.

Mediul nutritiv, astfel obtinut, se transvazeaza in vase de cultivare cu o capacitate de
1000...5000 ml, care, ulterior, se sterilizeaza la 121°C, timp de 15 min., se ricesc la temperatura
de 25°C, se inoculeazi aseptic cu miceliu din culturi pure, se introduc in incubatoare, care
asigura temperatura constanta de 23...25°C si viteza de agitare de 100...150 rpm, i se mentin, in
acest mod, timp de 5...10 zile, dupa care se pastreazd in incinta acelorasi incubatoare si la
aceeasi temperaturd constantd timp de 10... 15 zile fara agitare, dupd care apar corpurile de
fructificare ale acestei specii de macromicete cu o morfologie specifica.

La sfarsitul perioadei de cultivare rezultdi o biomasd fungicd, de culoare alba,
reprezentatd prin miceliul secundar dezvoltat la suprafata si in interiorul mediului de cultivare,
alcatuite din hife miceliene anastomozate, precum si corpuri de fructificare cu aspectul
caracteristic speciei Lentinus edodes. Biomasa fungica obfinutd se separd prin filtrare de faza
lichida a mediului de cultivare, iar sedimentul obtinut se tritureazd prin mojarare, apoi se
deshidrateazi lent in curent de aer cald, la o temperatura de 30...35°C si in final se conditioneazi
sub forma de granule, cu dimensiuni de 0,1...0,5 mm, utilizabile pentru obtinerea unor
suplimente alimentare cu valoare nutritiva ridicata si rol functional antioxidant,

Biomasa fungica, reprezentatd de miceliul secundar si corpurile de fructificare ale speciei
Lentinus edodes, ce a fost obtinutd prin procedeul biotehnologic mentionat, se utilizeaza ca atare,
in scop alimentar, sub forma de supliment alimentar cu valoare nutritiva ridicatd, caracterizat
prin continut ridicat de proteine 30...35%, de polizaharide totale 20...25% si de polifenoli cu
activititate antioxidanta 10...15%, raportat la greutatea uscata.

Sunt cunoscute diverse procedee de cultivare submersibild sau pe substraturi solide a

unor specii de macromicete, in instalatii de crestere §i dezvoltare, dirijate prin sisteme
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computerizate de conducere si control, pentru producerea de extracte sau suplimente cu rol
nutritiv si/sau terapeutic, ce prezintd numeroase dezavantaje prin faptul cé:

- impun aplicarea unor procedee tehnologice energofage;

- utilizeazd un numir mare de aparate si instalatii termice, electrice si electronice;

- necesitd substraturi de cultivare, preparate din materii prime §i materiale auxiliare, care

determini cresterea costurilor de productie;

- produsul final obtinut are un pret de comercializare extrem de ridicat.

Scopul inventiei este acela de a obtine un supliment alimentar cu valoare nutritiva
ridicata §i avand rol functional in reglarea metabolismului uman, constituit din biomasa fungica
apartinand speciei Lentinus edodes, prin cultivare intensiva in vitro, pe medii nutritive constituite
din componente organice naturale, prin utilizarea unui procedeu simplu, ieftin si eficient,
aplicabil in industria alimentara.

Problema pe care o rezolva inventia se referd la cultivarea intensiva a macromicetelor din
specia Lentinus edodes, pe medii nutritive, alcituite din componente integral naturale, pentru
producerea de biomasd fungicd, caracterizatd prin continut ridicat de proteine 30...35%, de
polizaharide totale 20...25% si de polifenoli cu activititate antioxidanta 10...15%, raportat la
greutatea uscata.

Procedeul, conform inventiei, elimind dezavantajele mentionate, prin aceea ca, in scopul
obtinerii unui supliment alimentar cu valoare nutritiva ridicatd, reprezentat de biomasa fungica
apartinand speciei Lentinus edodes, utilizeazd medii de cultivare, compuse din ingrediente
complet naturale, care asigurd desfisurarea unor procese fermentative induse de enzimele
fungice, prin care sunt sintetizate substante biologic active, cu rol in reglarea proceselor
metabolice umane, in timp mult mai scurt §i cu eficientd economici sporiti, comparativ cu
procedeele utilizate in prezent, la nivel mondial.

Se da, In continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Pentru cultivarea macromicetelor din specia Lentinus edodes se prepard un mediu nutritiv
lichid, compus din urmaitoarele componente integral naturale: tarite de orez, in proportie de
15...20%, tarate de grau, in proportie de 10...15%, tarate de ovaz 5...10%, drojdie de bere
1...5%, apa deionizatd, in volum corespunzator realizdrii procentului total de 100% al solutiei
finale, pe baza raportului de echivalentd volum-greutate. Mediul nutritiv, astfel obfinut, se

transvazeaza in vase de cultivare cu o capacitate de 1000...5000 ml, care, ulterior, se sterilizeaza
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la 121°C, timp de 15 min. Dupa ricire la temperatura de 25°C, acest mediu nutritiv natural se
inoculeaza, in conditii de asepsie, utilizind rondele de miceliu cu un diametru de 0,7...1 mm,
prelevate din culturi pure. Apoi, vasele de cultivare ce contin mediul nutritiv inoculat cu miceliul
prelevat din culturi pure se introduc in incubatoare, care asigurd temperatura constantd de
23...25°C si viteza de agitare de 100...150 rpm, si se mentin astfel o perioada de timp de 5...10
zile, in care se realizeaza fermentatia submersibila a mediului nutritiv, datoritd activitatii
enzimelor fungice.

La sfarsitul perioadei de cultivare rezulti o biomasd fungica, de culoare alba,
reprezentatd prin miceliul secundar dezvoltat la suprafata gi in interiorul mediului de cultivare,
alcatuit din hife miceliene anastomozate, precum si corpuri de fructificare cu aspect caracteristic
speciei Lentinus edodes. Biomasa fungicd obtinutd se separd prin filtrare de faza lichida a
mediului de cultivare, iar sedimentul obtinut se tritureaza prin mojarare, apoi se deshidrateaza
lent in curent de aer cald, la o temperatura de 30.. .35°C si in final se conditioneaz sub forma de
granule, cu dimensiuni de 0,1...0,5 mm, utilizabile pentru obtinerea unor suplimente alimentare
cu valoare nutritiva ridicata si rol functional antioxidant.

Biomasa fungicd, reprezentatd de miceliul secundar, precum si de corpurile de
fructificare ale speciei Lentinus edodes, obtinutd prin procedeul biotehnologic mentionat, se
utilizeazd ca atare, in scop alimentar, sub form& de supliment alimentar cu valoare nutritiva
ridicatd, caracterizat prin continut ridicat de proteine 30...35%, de polizaharide totale 20...25% si
de polifenoli cu activititate antioxidantad 10...15%, raportat la greutatea uscata.

Inventia prezintd urmatoarele avantaje:

- utilizeazd un procedeu biotehnologic simplu, economic si eficient, destinat cultivarii
controlate si intensive a speciei Lentinus edodes, pe medii nutritive constituite din componente
integral naturale, in vederea obtinerii unor suplimente alimentare cu valoare nutritiva ridicata si
rol functional antioxidant ;

- elimina aplicarea unor procedee tehnologice energofage si nu necesitd substraturi de
cultivare i materiale auxiliare, care sd determine cresterea costurilor de productie;

- asigurd, prin aplicarea procedeului biotehnologic mentionat, obtinerea intr-un timp
foarte scurt a unor cantitéti sporite de biomasa fungica, al caror continut in substante biologic
active, cu proprietdfi nutritive gi terapeutice, este semnificativ mai mare, comparativ cu alte

metode de cultivare intrebuintate pana in prezent
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REVENDICARI

1. Procedeu biotehnologic simplu, economic si eficient, destinat cultivérii intensive
controlate a macromicetelor din specia Lentinus edodes, caracterizat prin aceea ci, in scopul
obtinerii unui supliment alimentar cu valoare nutritivd ridicatd si avand rol functional
antioxidant, constituit din biomasa fungica apartinind speciei Lentinus edodes, se cultiva aceasta
specie pe un mediu nutritiv lichid, constituit din urmatoarele componente naturale: tarate de orez,
in proportie de 15...20%, tarate de grau, in proportie de 10...15%, tirate de ovdz 5...10%,
drojdie de bere 1...5%, apa deionizatd, in volum corespunzitor realizérii procentului total de
100% al solutiei finale, pe baza raportului de echivalentd volum-greutate, care se transvazeazi in
vase de cultivare, se sterilizeazi la 121°C, timp de 15 min., se ricesc la temperatura de 25°C, se
inoculeazd aseptic cu miceliu din culturi pure, se introduc 1n incubatoare, care asigurd
temperatura constantd de 23...25°C si viteza de agitare de 100...150 rpm, si se mentin intr-o
perioadd de fermentatie submersibila, timp de 5...10 zile, la sfarsitul careia rezultd o biomasa
fungic3, de culoare alba, care apoi se separd prin filtrare de faza lichida a mediului de cultivare,
iar sedimentul obtinut se tritureazd prin mojarare, apoi se deshidrateaza lent in curent de aer cald,
la o temperatura de 30...35°C si in final se conditioneaza sub forma de granule, cu dimensiuni de
0,1...0,5 mm, utilizabile pentru obtinerea unor suplimente alimentare cu valoare nutritiva
ridicata si rol functional antioxidant.

2. Biomasd fungicd a speciei Lentinus edodes, reprezentatd prin miceliul secundar
dezvoltat la suprafata si in interiorul mediului de cultivare, precum si prin corpuri de fructificare
cu aspect caracteristic, caracterizat prin aceea cd se obtine prin aplicarea procedeului
biotehnologic mentionat si se utilizeazd, ca atare, in scop alimentar si terapeutic, datorita
continutului ridicat de proteine 30...35%, de polizaharide totale 20...25% si de polifenoli cu

activititate antioxidanta 10...15%, raportat la greutatea uscatd
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