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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de reciclare a unor
deseuri pomicole. Procedeul conform inventiei consta
din amestecarea a 50...55% fragmente de ramuri
uscate de pomi fructiferi, de tip mar, prun, cais, cires, cu
dimensiuni de 0,5...1 cm, 20...25% frunzele acestora
uscate, 15...20% borhot lichid cu 3...5% substanta
uscata, rezultat din distilarea alcoolica a sucurilor de

fructe fermentate, de la aceleasi specii pomicole, 1...2%
seminte de in, 1...3% creta furajerd, pana la o valoare
pH de 4,5..5,5; amestecul se transvazeaza in reci-
piente de cultivare, ca mediu nutritiv pentru ciuperci
comestibile Pleurotus eryngii.
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PROCEDEU DE RECICLARE ECOLOGICA A DESEURILOR POMICOLE PRIN
CULTIVAREA CONTROLATA A CIUPERCILOR PLEUROTUS ERYNGII

Inventia se referd la un procedeu ecologic de reciclare integrald a deseurilor pomicole
prin cultivarea controlatd a ciupercilor comestibile din specia Pleurotus eryngii, pe un mediu
nutritiv constituit din urmatoarele componente naturale: fragmente de ramuri uscate, tocate
mirunt, aparfindnd unor pomi fructiferi (de preferinta, mér, prun, cais, cires), rezultate in urma
tdierilor periodice, avand dimensiuni de 0,5...1 cm lungime, in proportie de 50...55%, frunze
uscate ale acelorasi specii pomicole, in proportie de 20...25%, borhot lichid cu o concentratie in
substantd uscatd de 3...5%, rezultat prin distilarea alcoolicd a sucurilor din fructe fermentate
apartinnd acelorasi pomi fructiferi, in proportie de 15..20%, seminte de in, in proportie de
1...2%, creta furajerd, in proportie de 1...3%, in volume si cantiti{i corespunzitoare procentului
total de 100% al compozitiei finale, pe baza raportului de echivalentd volum-greutate, la un
indice pH final de 4,5...5,5.

Mediul nutritiv obtinut se transvazeaza in recipiente de cultivare, confectionate din sticld
si avand capac metalic, cu o capacitate de 1.000...5.000 ml sau in saci termosterilizabili
confectionati din polietilena, cu un volum de 30...50 dm?, care, ulterior, se sterilizeazi la 123 °C,
cu abur sub presiune la 1,1 atm., timp de 30 min., apoi se racesc, se inoculeazi aseptic cu miceliu
din culturi pure si se introduc in camere de crestere climatizate, previzute cu sisteme de filtrare
asepticd a aerului, unde se pastreaza la temperatura constantd de 23 °C, timp de 10...15 zile, iar
apoi recipientele sau sacii cu compost inoculat se desfac la suprafata si se mentin in conditii de
temperaturd 17...20 °C, umiditate relativa a aerului de 75...80%, ventilatie cu aer steril de 5...7
schimburi/ora si luminozitate de 500...1.000 lucsi, in fiecare camerd, timp de 10...15 zile in care
apar corpurile de fructificare (carpoforii) cu o morfologie specificé, ce se colecteaza periodic, pe
madsura aparitiei acestora.

Corpurile de fructificare ale speciei de ciuperci comestibile Pleurotus eryngii, obtinute
prin aplicarea procedeului mentionat, se utilizeazd ca atare, in scop alimentar, atit in stare
proaspétd, cat si sub formd deshidratats, ca supliment alimentar cu valoare nutritiva ridicats, 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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Sunt cunoscute 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, ce prezintd numeroase dezavantaje prin faptul ca:

- impun aplicarea unor procedee tehnologice energofage;

- utilizeaza un numdr mare de aparate si instalatii termice, electrice si electronice;

- necesitd substraturi de cultivare la un pre{ de cost mult mai ridicat decat deseurile

pomiicole ce se produc in situ, in incinta fermelor pomicole;

- procedeele utilizate au o eficientd economicd mai scazutd, comparativ cu procedeul

descris anterior, datoritd costurilor de productie mai ridicate.

Scopul inventiei este acela de a valorifica prin mijloace exclusiv biologice deseurile
lignocelulozice ce rezultd anual in cantitati insemnate in plantatiile pomicole si de a obtine atét
produse alimentare cu valoare nutritivd ridicatd din corpurile de fructificare rezultate prin
cultivarea ciupercilor comestibile din specia Pleurotus eryngii, cat si fertilizanti pomicoli naturali
din composturile nutritive ce au servit ca substraturi de cultivare a ciupercilor respective, prin
utilizarea unui procedeu simplu, ieftin si eficient, aplicabil in oricare tip de ferm& pomicola, cu o
suprafatd cultivatd de minimum 1.000 m’.

Problema pe care o rezolvd inventia se referd la cultivarea intensivd a ciupercilor
comestibile Pleurotus ostreatus, pe medii nutritive alcituite din componente integral naturale,
pentru producerea corpurilor de fructificare prin cultivare controlata pe substraturi constituite din
deseuri pomicole, atat in stare solidd, cat si lichidd, in vederea reintegrdrii acestor deseuri
vegetale in lanturile trofice specifice plantatiilor pomicele si a elimindrii oricaror surse de
poluare ambientald in zonele producerii acestora.

Procedeul, conform inventiei, elimind dezavantajele mentionate, prin aceea ci, in scopul
valorificérii ecologice integrale a deseurilor pomicole $i al obtinerii de produse alimentare cu
valoare nutritiva ridicatd, reprezentate de corpurile de fructificare ale speciei Pleurotus ostreatus,
utilizeazd substraturi de cultivare, compuse din ingrediente complet naturale, care asigurd
desfasurarea proceselor de crestere intensivi a ciupercilor comestibile, in timp mult mai scurt si
cu eficientd economica sporitd, comparativ cu procedeele utilizate in prezent, la nivel mondial.

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

Pentru cultivarea ciupercilor comestibile din specia Pleurotus eryngii se prepard un

mediu nutritiv constituit din fragmente de ramuri uscate, tocate mdrunt, apartindnd unor pomi
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fructiferi (de preferintd, mdr, prun, cais, cires), rezultate in urma tdierilor periodice, avand
dimensiuni de 0,5...1 cm lungime, in proportie de 50...55%, frunze uscate ale acelorasi specii
pomicole, in proportie de 20...25%, borhot lichid cu o concentrafie in substanti uscati de 3...5%,
rezultat prin distilarea alcoolicd a sucurilor din fructe fermentate aparfindnd acelorasi pomi
fructiferi, in proportie de 15...20%, seminte de in, in proportie de 1..2%, cretd furajerd, in
proportie de 1...3%, in volume si cantitdti corespunzitoare procentului total de 100% al
compozitiei finale, pe baza raportului de echivalentd volum-greutate, la un indice pH final de
4,5...5,5.

Mediul nutritiv, astfel obtinut, se transvazeazi in recipiente de cultivare, confectionate
din sticld si avand capac metalic, cu o capacitate de 1.000...5.000 ml sau in saci
termosterilizabili confectionati din polietilend, cu un volum de 30...50 dm’, care se sterilizeazi la
123 °C, cu abur sub presiune la 1,1 atm., timp de 30 min., apoi se ricesc, se inoculeazi aseptic cu
miceliu din culturi pure si se introduc in camere de crestere, climatizate, previzute cu sisteme de
filtrare asepticd a aerului, unde se pastreazi la temperatura constantd de 23 °C, timp de 10...15
zile, iar apoi recipientele sau sacii cu compost inoculat se desfac la suprafati si se mentin in
conditii de temperatura 17...20 °C, umiditate relativa a aerului de 75...80%, ventilatie cu aer steril
de 5...7 schimburi/ord si luminozitate de 500...1.000 lucsi, in fiecare camera, pe parcursul unei
perioade de 10...15 zile, timp 1n care apar corpurile de fructificare cu o morfologie specifica, ce
se colecteaza periodic, pe masura aparitiei acestora.

La sférgitul perioadei de cultivare se obtin corpurile de fructificare apartinand speciei
Pleurotus eryngii, care se utilizeazi in scop alimentar, att in stare proaspita, cét si sub forma
deshidratatd, ca supliment alimentar cu valoare nutritivd ridicatd, 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.

in conformitate cu aspectele mentionate, inventia prezinti urmitoarele avantaje:

- utilizeazd un procedeu simplu, economic si eficient destinat valorificérii ecologice
integrale a deseurilor pomicole prin cultivarea controlatd si intensivd a ciupercilor comestibile
din specia Pleurotus eryngii, pe substraturi nutritive constituite din componente integral naturale,
in vederea obtinerii de produse alimentare cu valoare nutritiva ridicatd si eliminarea tuturor

surselor de poluare ambientald in incinta fermelor pomicole;
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- elimina aplicarea unor procedee tehnologice energofage si nu necesitd substraturi de
cultivare gi materiale auxiliare, de induc o crestere semnificativa a costurilor de productie;

- asigurd reciclarea ecologicd integrald, intr-un timp relativ scurt a unor cantitéti
semnificative de deseuri pomicole solide si lichide, prin aplicarea unui procedeu biotehnologic in
urma cdruia sunt produse cantititi importante de corpuri de fructificare ce reprezintd o sursi

alimentara valoroasd din punct de vedere nutritional
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REVENDICARI

1. Procedeu ecologic simplu, economic si eficient, destinat reciclarii integrale a deseurilor
pomicole, caracterizat prin aceea ci, in scopul valorificarii acestor deseuri lignocelulozice si al
obtinerii de produse alimentare cu valoare nutritivd ridicatd, reprezentate de corpurile de
fructificare ale speciei ciuperci comestibile Pleurotus eryngii, aceasta se cultivd pe un mediu
nutritiv constituit din fragmente de ramuri uscate, tocate marunt, apartindnd unor pomi fructiferi
(de preferintd, mar, prun, cais, cires), rezultate in urma tdierilor periodice, avind dimensiuni de
0,5...1 cm lungime, in proportie de 50.. 55%, frunze uscate ale acelorasi specii pomlcole in
proportie de 20.. 25%, borhot lichid cu o concentratle in substanta uscati de 3.. 5%,,/rezultat prin
distilarea alcoollcé a sucurilor din fructe fermentate apartinind ,acelorasTp/om1 fructiferi, in
proportie de 15...20%, seminte de in, in proportie de 1...2%yréreta'1 furajerd, in proportie de

3%,"fn volume si cantitéti corespunzétoare procentului tgzal de 100% al compozitiei finale,

pe baza raportului de echivalentd volum-greutate, la un indice pH final de 4,5...5,5, apoi mediul

obtinut se transvazeaza in recipiente de cultivare, confectionate din sticld si avand capac metalic,

cu o capacitate de 1.000...5.000 ml sau in saci termosterilizabili confectionati din polietilend, cu
un volum de 30...50 dm°, care se sterilizeazi la 123 °C, cu abur sub presiune la 1,1 atm., timp de
30 min., apoi se ricesc, se inoculeazi aseptic cu miceliu din culturi pure si se introduc in camere
de crestere climatizate, prevdzute cu sisteme de filtrare aseptica a aerului, unde se péstreazi la
temperatura constantd de 23 °C, timp de 10...15 zile, iar apoi recipientele sau sacii cu compost
inoculat se desfac la suprafatd si se mentin in conditii de temperaturd 17...20 °C, umiditate
relativd a aerului de 75...80%, ventilatie cu aer steril de 5...7 schimburi/ord si luminozitate de
500...1.000 lucsi, in fiecare camerd, pe parcursul unei perioade de 10...15 zile, timp in care apar
corpurile de fructificare cu o morfologie specifica, ce se colecteazi periodic, pe masura aparitiei

acestora
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