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Inventia se refera la un procedeu de cultivare a ciupercilor comestibile din specia
Lentinula edodes pe substraturi constituite din deseuri pomicole, in vederea reintegrarii acestora
in lanturile trofice si a eliminarii oricaror surse de poluare ambientalad in zonele producerii
acestora, avand aplicatii in domeniul horticulturii. Corpurile de fructificare ale speciei de ciuperci
comestibile Lentinula edodes, obtinute prin aplicarea procedeului mentionat, se utilizeaza ca
atare, in scop alimentar, atat in stare proaspata, cat si sub forma deshidratata, utilizabila ca
supliment alimentar cu valoare nutritiva ridicata.

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.

“Production of shiitake mushroom (Lentinus edodes)on lignocellulosic residues”
- M. H. Morais, A. C. Ramos, N. Matos and EJ. Santos Oliveira (Food Sci Tech Int 2000;
6(2):123-128) descrie o metoda de cultivare a patru varietati de ciuperci shiitake (Lentinus
edodes) pe diferite substraturi nutritive, avand in compozitie: paie de orez, orez, orz, rumegus
de castan si Pinus. Componentele sunt amestecate si hidratate cu apa, intr-un raport de 1,5
parti apa la 1 parte substantd uscata. Substraturile sunt ambalate in saci de polipropilena
rezistenti la caldura, autoclavate, inoculate, transferate apoi intr-o camera in care temperatura
era mentinutd la 24 + 2°C, iar umiditatea relativa a aerului la 60...70%. Sacii sunt incubati la
intuneric pentru o perioada de 80...90 de zile. Odata cu inceperea dezvoltarii miceliului, sacii
sunt transferati in camera de fructificare gi desfacuti, umiditatea relativa a aerului se mentine
la 85...95%, temperatura aerului la 20 + 2°C, luminozitatea la 500 lucsi, ventilatia la 30 de
min/zi, iar pH-ul substratului se ajusteaza la 4...5.

“Cultivarea ciupercilor Shiitake” (www.scribd.com/document/33396703/Cultivarea-
ciupercilor-Shiitake) descrie o metoda de cultivare a ciupercilor shiitake, folosind ca substrat
nutritiv amestecul de rumegus de stejar cu ciocalai de porumb macinati (marimea macinigului
variind intre 0,5...2 cm diametru), umectat, sterilizat si inoculat. Acest substrat este lasat 24 h
la umectat si apoi scurs, este amestecat cu 3% sulfat de calciu si 15% tarate de grau, pus in
pungi autoclavabile cu o capacitate de 6 | si sterilizat prin autoclavare la 1 atm, la temperatura
de 121°C, timp de 2 h. Dupa racire, aceste pungi, cu o greutate in jur de 2 kg, sunt inoculate
cu miceliu, lipite si incubate la 24°C. Dupa aparitia primelor primordii, pungile sunt desfacute si
duse in camera de fructificare, realizdndu-se urmatoarele conditii de microclimat: umiditatea
relativa a aerului 95%, lumina diurna indirecta si 2...3 schimburi de aer/h.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este aceea de a valorifica prin mijloace
exclusiv biologice deseurile lignocelulozice ce rezulta anual in cantitati insemnate in plantatiile
pomicole si de a obtine produse alimentare cu valoare nutritiva ridicata din corpurile de
fructificare rezultate prin cultivarea ciupercilor comestibile din specia Lentinula edodes.

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

Pentru cultivarea ciupercilor comestibile din specia Lentinula edodes se prepara un
mediu nutritiv constituit din urmatoarele componente naturale: ramuri uscate ale unor pomi
fructiferi (de preferintd mar, prun, cais, cireg) rezultate in urma taierilor periodice, avand
diametrul de minimum 3 cm gi lungimea de 5...10 cm, in proportie de 70...75%, hidratate in
prealabil, timp de 24 h, cu o solutie de drojdie de bere, avand o concentratie in substanta uscata
de 3...5%, tarate de ovaz in proportie de 3...5%, ipsos in proportie de 1...3%, in volume i
cantitati corespunzatoare procentului total de 100% al compozitiei finale, pe baza raportului de
echivalenta volum-greutate si avand un indice pH final de 6...6,5.

Mediul nutritiv obtinut se transvazeaza in saci termosterilizabili, confectionati din
polietilena, cu un volum de 50...70 dm?, care se sterilizeaza la 123°C, cu abur sub presiune la
1,1 atm, timp de 50 min, se racesc la 23°C, se inoculeaza aseptic cu miceliu din culturi pure si
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se introduc in camere de crestere climatizate, prevazute cu sisteme de filtrare aseptica a aeru-
lui, unde se pastreaza la temperatura constanta de 21°C, timp de 30...35 de zile. Ulterior, sacii
cu compost inoculat se desfac la suprafata si se mentin in conditii de temperatura 15...18°C,
umiditate relativa a aerului de 80...90%, ventilatie cu aer steril de 5...7 schimburi/h gi lumino-
zitate de 500...1000 lucsi, in fiecare camera, pe parcursul unei perioade de 15...20 de zile, timp
in care apar corpurile de fructificare, ce se colecteaza periodic, pe masura aparitiei lor.

Spre sfarsgitul perioadei de cultivare, se obtin corpurile de fructificare ale speciei de
ciuperci comestibile Lentinula edodes, care se utilizeaza ca atare, in scop alimentar, atat in
stare proaspata, cat si sub forma deshidratata, utilizabila ca supliment alimentar cu valoare
nutritiva ridicata, Tn timp ce composturile nutritive ce au servit ca substraturi de crestere a
ciupercilor se pot utiliza dupa epuizarea lor, sub forma de fertilizanti naturali ai solurilor din
fermele pomicole.

n conformitate cu aspectele mentionate, inventia prezinta urmatoarele avantaje:

- utilizeaza un procedeu simplu, ieftin si eficient, aplicabil in oricare tip de ferma
pomicola;

- asigura reciclarea ecologica integrala, intr-un timp relativ scurt, a unor cantitati
semnificative de deseuri pomicole solide si lichide;

- elimina aplicarea unor procedee tehnologice energofage si nu necesita substraturi de
cultivare si materiale auxiliare, ce induc o crestere semnificativa a costurilor de productie;

- composturile nutritive ce au servit ca substraturi de crestere a ciupercilor se pot utiliza
dupa epuizarea lor, sub forma de fertilizanti naturali ai solurilor din fermele pomicole.
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Revendicare

Procedeu de cultivare a ciupercilor comestibile din specia Lentinula endodes,
caracterizat prin aceea ca se inoculeaza aseptic miceliu din culturi pure, pe un mediu nutritiv
constituit din 70...75% ramuri uscate de mar, prun, cais, cires, rezultate in urma taierilor
pomicole periodice, hidratate in prealabil timp de 24 h cu o solutie de drojdie de bere avéand o
concentratie de substanta uscata de 3...5%, la care se adauga 3...5% tarate de ovaz si se
calibreaza pH-ul final al mediului nutritiv de cultura la 6...6,5 prin adaugare de ipsos.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 488/2018




	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



