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Inventia se refera la microbiologie, si anume la un procedeu de obtinere a biomasei ciupercii Lentinus edodes
(Berk.) Sing, care poate fi utilizata in industria farmaceuticd, precum si in industria alimentara.

Este cunoscut procedeul de obtinere a biomasei ciupercii Lentinus edodes (Berk.) Sing, care include cultivarea
ciupercii comestibile in profunzime pe un mediu de culturd lichid cu urmatoarea componenta (in %): KH2PO4 — 0,1;
MgSO04 - 0,05; (NH4)2S04 - 0,3; tarata — 3,0; melasa — 1,5; apa distilata — 1 L.

in calitate de producitori au fost folosite tulpinile 361, 365, 371 ale ciupercii Lentinus edodes (Berk.) Sing.

Tulpinile nominalizate se cultivau timp de 10...13 zile la t° de 26+1°C si pH-ul de 6,0.

Biomasa obtinutd nu este omogend, deoarece miceliul este obtinut in forma de pelete, algomerate, bile,
neomogene ca structurd si marime, avand consistentd mare. in plus, biomasa obtinuti nu are valoare biologica inalta si
poseda o aroma de ciuperci slab pronuntata [1].

Cel mai apropiat dupa esenta tehnicd si rezultatul obtinut este procedeul de obtinere a biomasei ciupercii
Lentinus edodes (Berk.) Sing, utilizata 1n calitate de adaos alimentar, care include cultivarea ciupercii pe mediu nutritiv
lichid ce contine must de bere (4° dupa Balling).

Ciuperca respectiva se cultiva timp de 8...10 zile la t° de 25...27°C si pH-ul 5,0...6,0, la corelarea masei lichide
si a aerului de 1:10 pe un agitator (la 80 rot/min).

Dezavantajul acestui procedeu constd In concentratia mica a biomasei, ce constituie doar 10,0 g/L substanta
absolut uscata.

in plus procesul de acumulare a biomasei este insotit de sciderea pH-ului mediului pana la 3,0...3,05, ceea ce
inhiba cresterea culturii, provocand "imbatranirea" ei; apare un numar mare de hife vacuolizate si "goale", lag-faza se
mareste pana la 2,0...2,5 zile, ducand la micsorarea productivitatii procesului. In afard de aceasta, biomasa obtinuta
poseda aroma de ciuperci insuficient de exprimata [2].

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in elaborarea unui procedeu de obtinere a biomasei de
ciuperca cu o concentratie sporitd si o expresie de aroma pronuntata.

Procedeul de obtinere a biomasei ciupercii Lentinus edodes (Berk) Sing include cultivarea ciupercii timp de
8...10 zile la temperatura de 26...27°C pe un mediu, ce contine must de bere, avand pH-ul de 4,5...5,0, in care
suplimentar se adauga melasa, ulei de floarea-soarelui si apa avand urmatorul raport al ingredientelor, g/L:

must de bere 270...320
melasa 50...70
ulei de floarea-soarelui 0,5...1,5
apa restul.

Rezultatul inventiei constd in majorarea cantitatii de biomasa a ciupercii pana la 22,4 g/L, ceea ce constituie cu
12,4 g mai mult decat in cazul cultivarii pe mediul mentionat [2].

Biomasa obtinutd conform procedeului propus se caracterizeaza printr-o activitate biologicad naltd si are
urmatoarea componenta:

proteind, % 52,2
hidrati de carbon (fara celulozd), % 21
lipide, % 3,6
celuloza, % 6,4
substante minerale, % 7
tiamina, ug/g 18,9
riboflavina, pg/g 240
holina, pg/g 6,0
gradul de asimilare a proteinelor, % 83.

Biomasa obtinuta prin procedeul propus posedd o aromd bine pronuntatd de ciuperci, ceea ce constituie o
prioritate importanta in cazul utilizarii biomasei in industria alimentara.

Biomasa obtinuta este un produs ecologic pur, nu contine suplimente minerale, este larg accesibild si nu este
costisitoare.

Rezultatul inventiei se datoreaza majorarii activitatii produselor metabolice ale ciupercii, ceea ce este determinat
de componenta mediului. Mediul contine ulei vegetal, iar in calitate de sursa de carbon serveste melasa.

Pentru obtinerea unui rezultat inalt in calitate de producator a fost folosita tulpina de Lentinus edodes (Berk.)
Sing 360.

Exemplu de realizare a inventiei.

Ciuperca Lentinus edodes (Berk.) Sing 360 era cultivata in baloane Erlenmayer pe un mediu cu urmatoarea
compozitie optima, g/L:
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must de bere 290
melasa 60
ulei de floarea-soarelui 1,1
apa restul.

Amestecul era adus la volumul final de 1L prin addugare de apa si era sterilizat 35 min la 0,7 atm. Mediul era
repartizat in baloane de agitare a cate 200 mL, care erau sterilizate inca 20 min in aceleasi conditii. Baloanele erau
plasate pe agitator (180...220 rot/min) la temperatura de 26°C, perioada de cultivare fiind de 8...10 zile. Acumularea
maxima de biomasa la a 8...10 zi de cultivare constituia 22,4 g/L, ceea ce reprezinta cu 12,4 g/L. mai mult decat in cea
mai apropiata solutie.

Pe mediul propus biomasa se obtine sub forma de globule cu diametrul diferit, de la 0,1 pana la 0,5 mm, de o
consistentad medie si o culoare deschisa §i transparentd. Asa o forma a biomasei este mai efectiva pentru utilizare din
punct de vedere tehnologic. La suprafata mediului se formeaza o aglomerare de hife active si viabile.

Biomasa se caracterizeaza printr-o activitate biologicd sporitd §i o capacitate competitiva naltd fata de
microflora patogena.

In biomasa a fost determinat un continut sporit de protecina, care constituie 52,2%, un continut sporit de lipide si
vitamine, precum §i 0 aroma expresiva specifica.

Au fost realizate si un sir de alte investigatii, care au permis de a stabili valorile limitd ale concentratiilor
componentelor mediului nutritiv.

in concluzie, biomasa obtinuta este un component pretios si poate fi utilizatd in calitate de supliment in industria
alimentara si in industria farmaceutica.



