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Invenţia se referă la un procedeu de obţinere a ciupercilor comestibile din specia1

Pleurotus ostreatus, având aplicaţii în horticultură.

Sunt cunoscute diverse procedee de cultivare în medii lichide sau solide, pe diferite tipuri3

de substraturi, a unor specii de ciuperci comestibile, pentru producerea corpurilor de fructificare

cu rol nutritiv şi/sau terapeutic.5

RO 120609 B1 descrie un procedeu de cultivare a unor macromicete din specia

Pleurotus ostreatus, care utilizează ca substrat: rumeguş de fag, plop şi salcie, fragmente de7

tulpini, frunze şi fructe de soia, fasole, mere şi struguri, paie şi seminţe de orz, grâu, secară.

Acest substrat se hidratează cu o soluţie apoasă conţinând extract de malţ, prozeoză, peptonă,9

glucoză, sulfat de calciu anhidru şi carbonat de calciu. Mediul se ambalează în saci, se

sterilizează, se răceşte, se inoculează, se incubează, se transferă în camere de fructificare,11

unde se vor colecta periodic corpurile de fructificare în vederea utilizării pentru obţinerea unor

biopreparate imunostimulatoare, antitumorale şi antiinfecţioase.13

CN 103947451 A descrie o metodă de cultivare a ciupercilor comestibile care utilizează

ca matrice: crenguţe de păr, rezultate în urma tăierilor pomicole periodice, libere de virusuri,15

insecte şi mucegaiuri, tărâţe de grâu sau orz, şi un îngrăşământ special pentru ciupercile

comestibile, cu conţinut ridicat în azot.17

Problema tehnică pe care îşi propune să o rezolve invenţia este aceea de a valorifica

deşeurile lignocelulozice ce rezultă anual în cantităţi însemnate în plantaţiile pomicole, prin19

utilizarea lor ca substrat pentru mediul de cultură al ciupercilor comestibile.

Procedeul de obţinere a ciupercilor comestibile din specia Pleurotus ostreatus21

presupune cultivarea lor controlată pe un mediu nutritiv constituit din 45...50% fragmente de

ramuri uscate, tocate mărunt, aparţinând unor pomi fructiferi (de preferinţă, măr, prun, cais,23

cireş), rezultate în urma tăierilor periodice, având dimensiuni de 0,5...1,5 cm lungime, 15...20%

frunze uscate ale aceloraşi specii pomicole, 20...25% borhot lichid, cu o concentraţie în25

substanţă uscată de 3...5%, rezultat prin distilarea alcoolică a sucurilor din fructe fermentate

aparţinând aceloraşi specii de pomi fructiferi, 3...5% tărâţe de grâu, 1...3% cretă furajeră, în27

volume şi cantităţi corespunzătoare procentului total de 100% al compoziţiei finale, pe baza

raportului de echivalenţă volum-greutate, la indicele pH final 5...6.29

Mediul nutritiv astfel obţinut se transvazează în recipiente de cultivare, confecţionate din

sticlă şi având capac metalic, cu o capacitate de 1000...5000 ml sau în saci termosterilizabili31

confecţionaţi din polietilenă, cu un volum de 30...50 dm3, care, ulterior, se sterilizează la 123/C,

cu abur sub presiune la 1,1 atm, timp de 30 min, apoi se răcesc, se inoculează aseptic cu33

miceliu din culturi pure şi se introduc în camere de creştere climatizate, prevăzute cu sisteme

de filtrare aseptică a aerului, unde se păstrează la temperatura constantă de 23/C, timp de35

15...20 zile. Ulterior, recipientele sau sacii cu compost inoculat se desfac la suprafaţă şi se

menţin în condiţii de temperatură 18...21/C, umiditate relativă a aerului de 75...80%, ventilaţie37

cu aer steril de 5...10 schimburi/h şi luminozitate de 1000...2000 lucşi, în fiecare cameră, timp

de 10...15 zile, timp în care încep să apară corpurile de fructificare (carpoforii) cu o morfologie39

specifică, ce se colectează periodic, pe măsura apariţiei acestora.

Avantajele procedeului descris de prezenta invenţie constau în:41

- composturile nutritive folosite ca substraturi de creştere a ciupercilor din specia

Pleurotus ostreatus se pot utiliza după epuizarea lor, sub formă de fertilizanţi naturali ai solurilor43

din fermele pomicole;

- corpurile de fructificare ale speciei de ciuperci comestibile Pleurotus ostreatus, obţinute45

prin aplicarea procedeului menţionat, se utilizează ca atare, în scop alimentar, atât în stare

proaspătă, cât şi sub formă deshidratată, ca supliment alimentar cu valoare nutritivă ridicată;47
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- elimină aplicarea unor procedee tehnologice energofage; 1

- este un procedeu simplu, ieftin şi eficient, aplicabil în oricare tip de fermă pomicolă, cu
o suprafaţă cultivată de minimum 1000 m2; 3

- mediul nutritiv utilizat este alcătuit integral din componente naturale;
- substraturile de cultivare şi materialele auxiliare folosite menţin costurile de producţie 5

la un nivel scăzut.
Se dă, în continuare, un exemplu de realizare a invenţiei: 7

Pentru cultivarea ciupercilor comestibile din specia Pleurotus ostreatus, se prepară un
mediu nutritiv constituit din fragmente de ramuri uscate, tocate mărunt, aparţinând unor pomi 9

fructiferi (de preferinţă măr, prun, cais, cireş), rezultate în urma tăierilor periodice, având
dimensiuni de 0,5...1,5 cm lungime, în proporţie de 45...50%, frunze uscate ale aceloraşi specii 11

pomicole, în proporţie de 15...20%, borhot lichid cu o concentraţie de substanţă uscată de
3...5%, rezultat prin distilarea alcoolică a sucurilor din fructe fermentate aparţinând aceloraşi 13

pomi fructiferi, în proporţie de 20...25%, tărâţe de grâu, în proporţie de 3...5%, cretă furajeră,
în proporţie de 1...3%, în volume şi cantităţi corespunzătoare procentului total de 100% al 15

compoziţiei finale, pe baza raportului de echivalenţă volum-greutate, la indicele pH final 5...6.
Mediul nutritiv astfel obţinut se transvazează în recipiente de cultivare, confecţionate din sticlă 17

şi având capac metalic, cu o capacitate de 1000...5000 ml sau în saci termosterilizabili
confecţionaţi din polietilenă, cu un volum de 30...50 dm3, care se sterilizează la 123/C, cu abur 19

sub presiune la 1,1 atm, timp de 30 min, apoi se răcesc, se inoculează aseptic cu miceliu din
culturi pure şi se introduc în camere de creştere climatizate, prevăzute cu sisteme de filtrare 21

aseptică a aerului, unde se păstrează la temperatura constantă de 23/C, timp de 15...20 zile,
iar apoi recipientele sau sacii cu compost inoculat se desfac la suprafaţă şi se menţin în condiţii 23

de temperatură 18...21/C, umiditate relativă a aerului de 75...80%, şi de ventilaţie cu aer steril
de 5...10 schimburi/zi în fiecare cameră, pe parcursul unei perioade de 10...15 zile, timp în care 25

apar corpurile de fructificare cu o morfologie specifică, ce se colectează periodic, pe măsura
apariţiei acestora. 27

Spre sfârşitul perioadei de cultivare, se obţin corpurile de fructificare aparţinând speciei
Pleurotus ostreatus, care se utilizează în scop alimentar, atât în stare proaspătă, cât şi sub 29

formă deshidratată, ca supliment alimentar cu valoare nutritivă ridicată, în timp ce composturile
nutritive folosite ca substraturi de creştere a ciupercilor respective se pot utiliza după epuizarea 31

lor, sub formă de fertilizanţi naturali ai solurilor din fermele pomicole.
33
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Procedeu de obţinere a ciupercilor comestibile din specia Pleurotus ostreatus, 3

caracterizat prin aceea că se toacă ramuri uscate de măr, prun, cais, cireş, provenite de la
tăierea periodică a pomilor, la dimensiunea de 0,5...1,5 cm lungime; se amestecă 45...50% 5

ramuri tocate cu 15...20% frunze uscate ale aceloraşi specii pomicole; se adaugă în proporţie
de 20...25% borhot lichid cu o concentraţie de substanţă uscată de 3...5%, rezultat prin 7

distilarea alcoolică a sucurilor din fructe fermentate aparţinând aceloraşi pomi fructiferi; se
adaugă 3...5% tărâţe de grâu şi 1...3% cretă furajeră (carbonat de calciu), pentru un pH de 5...6; 9

se transvazează mediul obţinut în recipiente de cultivare din sticlă, prevăzute cu capac metalic,
având o capacitate de 1000...5000 ml sau în saci termosterilizabili din polietilenă, având un 11

volum de 30...50 dm3; se sterilizează la 123/C, cu abur sub presiune la 1,1 atm, timp de 30 min;
se răcesc; se inoculează aseptic cu miceliu din culturi pure; se introduc în camere de creştere 13

climatizate, prevăzute cu sisteme de filtrare aseptică a aerului; se păstrează la temperatura
constantă de 23/C, timp de 15...20 de zile; se desfac recipientele de sticlă sau sacii cu compost 15

inoculat; se menţin la temperatura de 18...21/C, 75...80% umiditate relativă a aerului şi în
condiţii de ventilaţie cu aer steril de 5...10 schimburi/h, pentru o perioadă de 10...15 zile; se 17

colectează periodic corpurile de fructificare, pe măsura apariţiei acestora.
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