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RO 131015 B1

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a ciupercilor comestibile din specia
Pleurotus ostreatus, avand aplicatii in horticultura.

Suntcunoscute diverse procedee de cultivare in medii lichide sau solide, pe diferite tipuri
de substraturi, a unor specii de ciuperci comestibile, pentru producerea corpurilor de fructificare
cu rol nutritiv si/sau terapeutic.

RO 120609 B1 descrie un procedeu de cultivare a unor macromicete din specia
Pleurotus ostreatus, care utilizeaza ca substrat: rumegus de fag, plop si salcie, fragmente de
tulpini, frunze si fructe de soia, fasole, mere si struguri, paie si seminte de orz, grau, secara.
Acest substrat se hidrateaza cu o solutie apoasa continand extract de malt, prozeoza, peptona,
glucoza, sulfat de calciu anhidru si carbonat de calciu. Mediul se ambaleaza in saci, se
sterilizeaza, se raceste, se inoculeaza, se incubeaza, se transfera in camere de fructificare,
unde se vor colecta periodic corpurile de fructificare in vederea utilizarii pentru obtinerea unor
biopreparate imunostimulatoare, antitumorale si antiinfectioase.

CN 103947451 A descrie o metoda de cultivare a ciupercilor comestibile care utilizeaza
ca matrice: crengute de par, rezultate in urma taierilor pomicole periodice, libere de virusuri,
insecte gi mucegaiuri, tarate de grau sau orz, si un ingragsamant special pentru ciupercile
comestibile, cu continut ridicat in azot.

Problema tehnica pe care igi propune sa o rezolve inventia este aceea de a valorifica
deseurile lignocelulozice ce rezulta anual in cantitati insemnate in plantatile pomicole, prin
utilizarea lor ca substrat pentru mediul de cultura al ciupercilor comestibile.

Procedeul de obtinere a ciupercilor comestibile din specia Pleurotus ostreatus
presupune cultivarea lor controlata pe un mediu nutritiv constituit din 45...50% fragmente de
ramuri uscate, tocate marunt, apartinand unor pomi fructiferi (de preferinta, mar, prun, cais,
cires), rezultate Tn urma taierilor periodice, avand dimensiuni de 0,5...1,5 cm lungime, 15...20%
frunze uscate ale aceloragi specii pomicole, 20...25% borhot lichid, cu o concentratie in
substanta uscata de 3...5%, rezultat prin distilarea alcoolica a sucurilor din fructe fermentate
apartinand acelorasi specii de pomi fructiferi, 3...5% tarate de grau, 1...3% creta furajera, in
volume gi cantitati corespunzatoare procentului total de 100% al compozitiei finale, pe baza
raportului de echivalenta volum-greutate, la indicele pH final 5...6.

Mediul nutritiv astfel obtinut se transvazeaza in recipiente de cultivare, confectionate din
sticla si avand capac metalic, cu o capacitate de 1000...5000 ml sau in saci termosterilizabili
confectionati din polietilena, cu un volum de 30...50 dm?, care, ulterior, se sterilizeaza la 123°C,
cu abur sub presiune la 1,1 atm, timp de 30 min, apoi se racesc, se inoculeaza aseptic cu
miceliu din culturi pure si se introduc Tn camere de crestere climatizate, prevazute cu sisteme
de filtrare aseptica a aerului, unde se pastreaza la temperatura constanta de 23°C, timp de
15...20 zile. Ulterior, recipientele sau sacii cu compost inoculat se desfac la suprafata si se
mentin in conditii de temperatura 18...21°C, umiditate relativa a aerului de 75...80%, ventilatie
cu aer steril de 5...10 schimburi/h si luminozitate de 1000...2000 lucsi, in fiecare camera, timp
de 10...15 zile, timp in care incep sa apara corpurile de fructificare (carpoforii) cu o morfologie
specifica, ce se colecteaza periodic, pe masura aparitiei acestora.

Avantajele procedeului descris de prezenta inventie constau in:

- composturile nutritive folosite ca substraturi de crestere a ciupercilor din specia
Pleurotus ostreatus se pot utiliza dupa epuizarea lor, sub forma de fertilizanti naturali ai solurilor
din fermele pomicole;

- corpurile de fructificare ale speciei de ciuperci comestibile Pleurotus ostreatus, obtinute
prin aplicarea procedeului mentionat, se utilizeaza ca atare, in scop alimentar, atat in stare
proaspata, cat si sub forma deshidratata, ca supliment alimentar cu valoare nutritiva ridicata;
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- elimina aplicarea unor procedee tehnologice energofage;

- este un procedeu simplu, ieftin si eficient, aplicabil in oricare tip de ferma pomicola, cu
o suprafata cultivata de minimum 1000 m?;

- mediul nutritiv utilizat este alcatuit integral din componente naturale;

- substraturile de cultivare si materialele auxiliare folosite mentin costurile de productie
la un nivel scazut.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei:

Pentru cultivarea ciupercilor comestibile din specia Pleurotus ostreatus, se prepara un
mediu nutritiv constituit din fragmente de ramuri uscate, tocate marunt, apartinand unor pomi
fructiferi (de preferinta mar, prun, cais, cireg), rezultate in urma taierilor periodice, avand
dimensiunide 0,5...1,5 cm lungime, in proportie de 45...50%, frunze uscate ale acelorasi specii
pomicole, in proportie de 15...20%, borhot lichid cu o concentratie de substanta uscata de
3...5%, rezultat prin distilarea alcoolica a sucurilor din fructe fermentate apartinand aceloragi
pomi fructiferi, in proportie de 20...25%, tarate de grau, in proportie de 3...5%, creta furajera,
in proportie de 1...3%, in volume si cantitati corespunzatoare procentului total de 100% al
compozitiei finale, pe baza raportului de echivalenta volum-greutate, la indicele pH final 5...6.
Mediul nutritiv astfel obtinut se transvazeaza in recipiente de cultivare, confectionate din sticla
si avand capac metalic, cu o capacitate de 1000...5000 ml sau in saci termosterilizabili
confectionati din polietilen&, cu un volum de 30...50 dm?, care se sterilizeaza la 123°C, cu abur
sub presiune la 1,1 atm, timp de 30 min, apoi se racesc, se inoculeaza aseptic cu miceliu din
culturi pure si se introduc in camere de crestere climatizate, prevazute cu sisteme de filtrare
aseptica a aerului, unde se pastreaza la temperatura constanta de 23°C, timp de 15...20 zile,
iar apoi recipientele sau sacii cu compost inoculat se desfac la suprafata si se mentin in conditii
de temperatura 18...21°C, umiditate relativa a aerului de 75...80%, si de ventilatie cu aer steril
de 5...10 schimburi/zi in fiecare camera, pe parcursul unei perioade de 10...15 zile, timp in care
apar corpurile de fructificare cu o morfologie specifica, ce se colecteaza periodic, pe masura
aparitiei acestora.

Spre sfarsitul perioadei de cultivare, se obtin corpurile de fructificare apartinand speciei
Pleurotus ostreatus, care se utilizeaza in scop alimentar, atat in stare proaspata, cat si sub
forma deshidratata, ca supliment alimentar cu valoare nutritiva ridicata, in timp ce composturile
nutritive folosite ca substraturi de crestere a ciupercilor respective se pot utiliza dupa epuizarea
lor, sub forma de fertilizanti naturali ai solurilor din fermele pomicole.
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Revendicare

Procedeu de obtinere a ciupercilor comestibile din specia Pleurotus ostreatus,
caracterizat prin aceea ca se toaca ramuri uscate de mar, prun, cais, cires, provenite de la
taierea periodica a pomilor, la dimensiunea de 0,5...1,5 cm lungime; se amesteca 45...50%
ramuri tocate cu 15...20% frunze uscate ale acelorasi specii pomicole; se adauga in proportie
de 20...25% borhot lichid cu o concentratie de substantd uscata de 3...5%, rezultat prin
distilarea alcoolica a sucurilor din fructe fermentate apartindnd acelorasi pomi fructiferi; se
adauga 3...5% tarate de grau si 1...3% creta furajera (carbonat de calciu), pentru un pH de 5...6;
se transvazeaza mediul obtinut in recipiente de cultivare din sticla, prevazute cu capac metalic,
avand o capacitate de 1000...5000 ml sau in saci termosterilizabili din polietilena, avand un
volum de 30...50 dm?; se sterilizeaza la 123°C, cu abur sub presiune la 1,1 atm, timp de 30 min;
se racesc; se inoculeaza aseptic cu miceliu din culturi pure; se introduc in camere de crestere
climatizate, prevazute cu sisteme de filtrare aseptica a aerului; se pastreaza la temperatura
constanta de 23°C, timp de 15...20 de zile; se desfac recipientele de sticld sau sacii cu compost
inoculat; se mentin la temperatura de 18...21°C, 75...80% umiditate relativa a aerului si in
conditii de ventilatie cu aer steril de 5...10 schimburi/h, pentru o perioada de 10...15 zile; se
colecteaza periodic corpurile de fructificare, pe masura aparitiei acestora.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 487/2018
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