GHID
DE CULTURA CIUPERCILOR

IN GOSPODARIILE INDIVIDUALE

Vol. 1






DR. ING. IOANA TUDOR

GHID
DE CULTURA CIUPERCILOR

IN GOSPODARIILE INDIVIDUALE

Vol. 1

/

EDITURA UNIVERSITARA
Bucuresti, 2013



Redactor: Gheorghe Iovan
Tehnoredactor: Ameluta Visan
Coperta: Angelica Malaescu

Editura recunoscuta de Consiliul National al Cercetarii Stiintifice (C.N.C.S.)

Descrierea CIP a Bibliotecii Nationale a Romaniei
TUDOR, IOANA
Ghid de cultura ciupercilor / dr. ing. loana Tudor. —
Bucuresti : Editura Universitara, 2013
2 vol.
ISBN 978-606-591-695-1
Vol. 1 : in gospodiriile individuale. - ISBN 978-606-591-694-4

635.8

DOI: (Digital Object Identifier): 10.5682/ISBN 9786065916944

© Toate drepturile asupra acestei lucrari sunt rezervate, nicio parte din aceasta lucrare nu poate
fi copiata fara acordul Editurii Universitare

Copyright © 2013

Editura Universitara

Director: Vasile Muscalu

B-dul. N. Bélcescu nr. 27-33, Sector 1, Bucuresti
Tel.: 021 — 315.32.47 / 319.67.27
www.editurauniversitara.ro

e-mail: redactia@editurauniversitara.ro

Distributie: tel.: 021-315.32.47 /319.67.27 / 0744 EDITOR / 07217 CARTE
comenzi@editurauniversitara.ro
O.P. 15, C.P. 35, Bucuresti
www.editurauniversitara.ro



CUPRINS

Prefatii. ..o 9
Capitolul 1. Avantajele culturii ciupercilor ...................c..coocoee. 11
1.2. Importanta medicinala............coooueeiiiniiiniiniieieeeeeeeee 18
1.3. Importanta €CONOMICA ........cccueeruieriiieiiieiee ettt 21
Capitolul 2. Specii cultivate sau de viitor in Roménia ..................... 25
Capitolul 3. Perioade favorabile culturii ciupercilor ........................ 31
Capitolul 4. Amenajarea minima a spatiilor de cultura ................... 32
4.1. Igienizarea spatiului de culturd ............cocceeviiiiiiniiiniee 34
4.2. Alte amenajari ale spatiului de cultura............cccoooeiiiiniiinenenne. 35

Capitolul 5. Tehnologia champignon sau Agaricus bisporus in

sistem clasic-gOSPOAAresce .............coocvvveiiiieiiiieiieeeeeeeee e 38
5.1. Componentele de baza, suport si amendamente ale compostului.. 38
5.2. Retete de compost ClasiC .......eeveieuieriiiiiieiieeiieeeee e, 42
5.3. Spatii de COMPOSLATE .......ooveeviriiriieieiierieeieeteste et 43
5.4. Tehnologia pregatirii compostului in sistem clasic.............c.......... 45
5.5. Conditii ce se vor asigura la intoarcerile compostului ................... 47
5.6. Dimensiunile platformei de fermentare ...........ccccceccveevevveercreeennnenn. 48
5.7. Conditiile necesare pentru executarea pasteurizarii naturale ......... 51
5.8. Calitatea compostului rezultat............ceceeeveeeiiienieeiienieeeeeeeeee. 51
5.9. Introducerea compostului Tn CIUPEICATIC .......ccveervrerrierereereeereenen. 52
5.10. Insamantarea in culturd clasica ...........cocooovveeveveveveereereereeeeeeenen, 54
5.11. Conditiile de microclimat dupa Insdmantare ............cccceeeueereennen. 59
5.12.Prevenirea atacului daunatorilor la incubare ...........ccccoveeieriennnene. 62
5.13. Prevenirea aparitiei mucegaiurilor la incubare .........c..cccceceevennne. 63
5.14.Masuri de prevenire a aparitiei ciupercilor Coprinus spp. s.a.:...... 64
5.15. Amestecul de acoperire $1 aCOPETIrea.......cocuevueerveeuvereenvereenneenneenn 65

5.16.Rolul amestecului de aCOPETIre .........cceevveereveeereieeeiieeeeee e 67



6 Toana Tudor

5.17. Caracteristicile amestecului de acOperire .........ccceeeevveeeeveeeeenveennnnen. 68
5.18. Pregatirea amestecului de acoperire si dezinfectia lui chimica...... 70
5.19. TehNiCa ACOPETITIL ..vveeeerreeerieeiiiieeiieeeiieeeteeeeeeeeeereeeaeeesseeesnneees 72
5.20. Lucrari de intretinere dupa acoperire si conditii de microclimat ... 74
5.21.Recoltarea si randamentul obtinut...........cccceeviiiiiiiiiniiinineee, 77
5.22.Boli si daunatori la ciupercile Agaricus Spp. ........cccceeceeeveenuennnen. 82
5.22.1. Boli produse de VITUSUIT .......ceeevveeriieeriieenieeeneeeeieee e 83
5.22.2. Boli produse de bacterii ........ccceeerveeerieeerieeeieeeiieeeieeenns 85
5.22.3. Boli produse de ciuperci concurent saprofite...................... 86
5.22.4. Boli produse de cluperci parazite ..........ccceeveeerveeerveerrnneenns 93
5.22.5. Daunatorii Clupercilor .........cecvveeerieeeniieeieeeieeeee e 97

Capitolul 6. Tehnologia de cultura a ciupercii termofile Agaricus

bitorquis sau A. edulis ......................cccooeveuieeiiiiiiiiiieiiieeeeee e 106
6.1. Caracterizare morfofiziologiCa ...........ccocvveeviieeniiieeriieeiee e 106
6.2. Cerinte de mIiCTOCHMAL .......coovieiiiiriiiiiiiieeee e 107
6.3. Tehnologia de cultura ...........ccooeeeiieiiieiieeceee e 108
6.4. Tulpini si hibrizi de A. bItOrquIs ........ccceevervierienieierieneeieeeeee 108
6.5. RECOIATEA ..o 110
6.6. Protectia CUltUril ........cccveeriiieiiieiiecieeeie et 110
Capitolul 7. Cultura ciupercilor in spatiu deschis-neprotejat .......... 111

Capitolul 8, Agaricus brasiliensis (Agaricus blazei Murill, Ciuperca

lui Dumnezeu sau ciuperca zeului), ABM sau Milena ...................... 115
8.1. Caracterizare morfolOZICA ........c.ccccveveiierieeiienieeiieeie e 116
8.2. Condifil de CIESIETE. ..c..eeuviriieiieiieieriieieee et 116
8.3. Pregatirea COMPOSTUIUL .....eeevviieiiiiiieiieeieeeeee e 117
8.4. Valoarea medicinald ............cccooveiiiiniiniiniiieeeeseeeee 120

Capitolul 9. Tehnologia in sistem gospodaresc a ciupercilor

PLEUFOTUS SPP. ...ttt eate e sbaeesaee e 124
9.1. Spatiul de Cultura .........c.coocvieiiieniieiiee e 124
9.2. Dezinfectia spatiului de cultura .............cccoevieeviieniiiiieeiceeeeeee, 125
9.3. Amenajarea spatiului de culturd ............cccoeviievieniiiiiiieeeee, 126
9.4. Amplasarea stelajelor ..........ccceevieeiienieeiieeeee e 129
9.5. Substratul de cultura ............cccoeviiiieiiniiee e 131

9.5.1. Pregatirea substratului ..........ccccveerieeciienieeiieiecieeeeeeene 133

9.5.2. Dezinfectia termica a substratului ...........cccveevveeciienieenenne. 134

0.5.3. Calitatea SUDSTIAtULUL ....evvvereeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 139



Ghid de cultura ciupercilor 7

9.6. Insamantarea ciupercilor Pleurots Spp. ..........cooveveeveveevreernenn, 141
9.7. Asezarea sacilor [a incubare ...........cccoceeviniiniiniinin 147
9.7.1. Fazele desfasurarii INCUbAITT ........coceevuereiniinieiinieneeeeen 148
9.7.2. Inductia fructifiCarii.......ccccoeeviierieniieieeieeee e 150
9.7.3. Asezarea brichetelor pentru fructificare ..........c.cccocceeeieene 150
9.7.4. Conditiile de microclimat la aparitia fructificatiilor........... 151
9.8. Fructificare si dirijare a microclimatului.........c..cocevveviinienennnnne. 152
0.8.1. Lucrari de INGITJITC.....cccuverruvreeirieeeiieeeiieesireeeieeesveeeseaee e 153
9.8.2. Dirijarea ventilatien ........ceevueerieeiieniieiieeieeee e 154
9.8.3. Asigurarea iluminatului ..........cceeveiieniiieniieccie e 155
9.9. Recoltarea ciupercilor Pleurotus Spp. ........c.cccccceveevirceeneinenenennnn 155
9.10.Boli si daunatori la Pleurotus Spp. ........cccccevoeeeciivinoencieseeenne. 161
9.10.1. BOIH 1ot 161
9.10.2. DAUNGLOTT «..veevviiierieeieeiteeieete ettt st 166
Capitolul 10. Cultura ciupercilor Pleurotus spp. pe butuci de lemn 174
10.1. Alegerea materialului 1emnos ...........cccoeceeviieiiiiniiiinienieeeeeeee 175
10.2. Inocularea butuCilor ..........ccocueeiiiiiiiiiiiiieceee e 175
10.3. Asezarea butucilor la incubat .........c.ccoceevieveniininiiniciieeeeenee 177
Capitolul 11. Noi specii de Pleurotus spp. ...........cccccoeeveevcevevvceennnnnnn. 179
11.2. Tehnologia de culturd a speciei Pleurotus ostreatus varietatea
euosmus, Stridia sau Scoica tarhon ........cccc.eevevviiviiiiiiiieieeee e 180
11.3. Tehnologia de cultura a speciei Pleurotus cystidiosus - Stridia sau
SCOICA A€ ATLAT ...eeutieiiieiieeiie ettt e 182
11.4.Cultura ciupercilor Pleurotus eryngii - Buretele scaetelui sau al
Umbeliferelor sau regele Pleurotus, denumit King Pleurotus ....... 183
11.4.1. DeSCIIeTea SPECICT ..vvreeurrreeirreeeiieeeteeeereeeereeeereeesaeeeseneeas 184
11.4.2. Substratul de cultura............ccoceeveeieniininiinieeeeeee 185
Capitolul 12. Tehnologia de cultura a speciei Lentinus edodes,
shiitake, ciuperca de castan sau ciuperca parfumata....................... 190
12.1. Tehnologia de culturd pe butuci de lemn ..........ccccoevviriieniienennne. 192
12.2. Tehnologia de cultura pe substrat lignicol ...........c.ccccevrierirennnnne. 198
12.3. Efectul medicinal al ciupercii Lentinus edodes .............................. 207

Capitolul 13. Tehnologia de cultura a ciupercilor Reishi — Ganoderma

lucidum (Leyss) Karst...............ccccocovviiiiiiiiiiniiiiiiniiiiiciceeeecee 210
13.1. Efectul medicinal al ciupercilor Ganoderma lucidum................... 225
Bibliografie ..........ccoooiiiiiiii e 239

Lista fIGUIT ...oooveiiiiii e 243






PREFATA

Pentru a veni in sprijinul solicitarilor privind cultura ciupercilor in sistem
individual sau gospodaresc, a celor mai cunoscute specii de ciuperci comestibile
si a altora noi cu virtuti medicinale consacrate, lucrarea trateazd 8 specii de
ciuperci.

Cele mai cultivate sunt Agaricus bisporus si Pleurotus ostreatus care
sunt prezentate cu tehnologia de cultura Incepand cu producerea compostului,
microclimat, tratamente, lucrari, randament etc.

Voi prezenta pentru prima data alte 3 specii de Pleurotus dintre care una
este denumita stridie sau scoica tarhon, alta stridie sau scoica de artar iar alta
Regele Pleurotus. Aceste specii de asemenea sunt prezentate cu tehnologia de
cultura.

Alaturi de acestea va fac prezentarea pentru prima datd a speciei
Ganoderma lucidum sau linguriza zanei, care nu este o specie comestibila ci
una medicinala foarte consacrata, numita si cea mai frumoasa ciuperca din
lume.

Shiitake sau Lentinus edodes, o specie asiaticd, ce a ajuns de cativa ani in
Europa si la noi in tard. Miceliu se produce in tard, se poate cultiva mai usor pe
butuci de lemn din diferite esente foioase, inocularea avand loc numai
primavara. Aceasta este o specie comestibild si medicinald. Asiaticii consuma
0 ciuperca pe zi cum europenii sau americanii consuma un mar pe zi. Si nu
ultima este vorba despre Ciuperca zeului sau ciuperca lui Dumnezeu-Agaricus
blazei, care de asemenea este comestibild si medicinala.

Infiintarea culturii pentru oricare din aceste specii poate fi ficuti cu costuri
minime, pe suprafete restranse, existente si neutilizate, cu minime amenajari,
in 2 sau 3 cicluri/an, productia fiind destinatd consumului familial in stare
proaspata, conservate sau deshidratate si transformate in pudra.

Avand in vedere cd pentru achizitionarea lor este nevoie chiar de
200 euro/kg ciuperci deshidratate precum si virtutile medicinale, ce le
recomanda pentru a trata diferite forme de cancer cred ca sunt argumente solide
pentru a incerca dvs. sa produceti o parte din aceste specii de ciuperci.
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Volumul 2 al acestui GHID va prezenta cultura ciupercilor in sistem
intensiv-industrial, cu investitii si randamente ridicate, pe suprafete mari.

Pentru consultanta, informatii privind procurarea de miceliu, carti cu
tehnologii de cultura si CURS de ciupercar va rog sa ma contactati pe e-mail,
www.totuldespreciuperci.blogspot.ro sau pe pagina mea de facebook.
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Capitolul 1

AVANTAJELE CULTURII CIUPERCILOR

Avantajele unei culturi de ciuperci sunt mai multe, atat de ordin economic,
ocupational, medicinal, de reconversie a deseurilor ligno celulozice, iar altele
o sd le descoperiti si singuri s1 0 sa vedeti cd sunt si placute, fara stres, relaxante,
usor de aplicat, va aduc independenta si altele.

Omul, 1n tot ce intreprinde, se intreaba ce beneficii poate obtine in urma
activitatii respective, sunt mari, sunt mici, mai ales cand pentru unii este un
inceput de care nu stiu mai nimic, sau chiar absolut nimic.

Ciupercile au o tehnologie de cultura specifica fiecarei specii, la unele
mai simpla, la altele putin mai complexa dar totul se poate invéta cu putind
bundvointa. Nici eu, nu-mi e jend sd recunosc, dupa terminarea Facultatii de
Horticulturd nu stiam mare lucru. S1 a trebuit sd invat, teoretic, practic, chiar
de la muncitorii cu vechime in meserie. In prima mea zi de lucru, la Mogosoaia,
mentorul meu regretatul Mateescu N., mi-a pus n fatd un teanc de carti, nu
foarte multe, pentru cd nici nu prea existau. Atunci nu se stia de Internet, nu
aveam acces la publicatii strdine, nici abonamente la reviste de specialitate, si
din cand in cand gaseam cate ceva la Biblioteca.

Dar m-am luat cu vorba si trebuie sd va prezint avantajele culturii
ciupercilor. Si o sa va prezint specii de ciuperci in general, oricare dintre ele
este binevenita, si prezintd avantaje specifice.

Nu véa hazardati sa Incepeti cu mai multe specii deodata, nici chiar cu
doua. Mai ales 1n cazul cand n-ati mai cultivat niciodata.

Ciupercile comestibile reprezinta un produs agroalimentar foarte valoros.

1.1. Importanta alimentara

Consumul ciupercilor de catre oameni se pierde in negura vremurilor. La
inceput acestea au fost consumate in stare proaspata, apoi uscate sau congelate
in mod natural iar dupa descoperirea focului prin preparare.
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Din scrierile ramase se mentioneaza ca romanii pretuiau Tn mod deosebit
ciupercile, din care pregéteau cu fast diferite preparate culinare ce erau servite
la anumite serbari, cum ar fi cea a primaverii ,,Robigalia®. Poetul roman
Suetonius a lasat In scris poezii in care preasldvea calitatile culinare ale
ciupercilor comestibile.

Valoarea alimentard a unui produs depinde in principal de doi factori si
anume: compozitia chimica si digestibilitatea compusilor ce intra in alcatuirea
lui.

Compozitia chimica difera de la o specie la alta, iar in cadrul aceleiasi
specii, depinde de stadiul de dezvoltare a ciupercilor, de substratul nutritiv pe
care se dezvolta, de partea carpoforului luata in considerare (palarie, picior
etc.) conditiile de clima, de perioada de crestere etc.

Digestibilitatea diferitelor substante care intra in compozitia chimica, chiar
daca teoretic ramane constantd poate suferi modificari in raport cu alte substante
care participa la alcatuirea unui aliment. Privite din acest punct de vedere
ciupercile constituie un aliment cu o ridicata valoare nutritiva.

Continutul in proteina la ciupercile proaspete este de 3-5% in functie de
specie si hibrid.

In urma acestor analize s-a stabilit ca 100-200 g ciuperci uscate consumate
de catre om Intr-o zi pot inlocui consumul de carne si-i asigura un echilibru
azotat normal.

Structura proteinelor din ciuperci este asemanatoare cu cea din cazeina
laptelui, albumina din ou, gliadina din grau, fiind alcatuite din aceeasi
aminoacizi. Digestibilitatea proteinei vegetale este de 97% ceea ce o plaseaza
pe acelasi loc cu cea din ou si lapte. De asemenea proteinele din ciuperci sunt
comparabile cu cele din carne si chiar dacd, din punct de vedere cantitativ,
ciupercile contin mai putine proteine decat carnea, ele sunt suficiente pentru
organismul uman, fapt pentru care pot fi considerate un aliment complet.

In tabelul 1 se prezinti continutul in 4 aminoacizi esentiali intre ou si
doua specii de ciuperci.

Tabelul 1
Continutul in aminoacizi esentiali mg % s.u.
Aninoacid Ou Agaricus bisporus Pleurotus florida
Cisteina 24 0,86 - 0,36 0,55-0,23
Metionina 3,1 0,98 - 0,32 1,84 - 0,59
Lisina 6,4 3,57 - 0,56 3,20 - 0,50
Triptofan 1,6 1,87 -1,17 1,08 - 0,67
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Se apreciaza ca daca toate ciupercile bune de consum, care cresc prin
paduri, parcuri, livezi, fanete ar fi recoltate, numai in tara noastra productia ar
depasi 300.000 tone anual.

Compozitia chimicd difera de la o specie la alta, iar in cadrul aceleiasi
specii, depinde de stadiul de dezvoltare al ciupercilor, de substratul nutritiv pe
care se dezvolta, de partea ciupercii luatd in considerare (palarie, picior etc.),
de conditiile de clima, de perioada de crestere s.a.

Tabelul 2
Continutul in substante nutritive si calorii al ciupercilor proaspete comparativ cu alte
produse alimentare (%/100 g)

Proteine si| - Glycide si
Produsul Api Subaslgnte qlte. sub sta;lge Lipide Séruril Calorii
azotoase | lipsite de azot minerale
Ciuperci 82-92 3-5 2,5-10 0,5-1 0,5-1,5 34-48
Cartofi 70,9 2 20,9 0,1 1,1 91
Varza 91 2,4 4,5 0,3 0,8 25
Spanac 93,4 2,2 1,7 0,3 1,4 25
Castraveti 96 1,2 2,3 0,1 0,4 12
Carne vita 72 21 0,5 5,5 1 141
Carne de porc 47,5 14,5 - 37,3 0,7 380
Ficat 71,5 20 3,5 3,5 1,5 119

Din totalul de substantd uscata continuta de ciuperci, proteinele reprezinta
in medie 23%, iar din cele 104 elemente cunoscute, ciupercile contin 50. Tindnd
seama si de echilibrul dintre substantele proteice si glucide (hidrati de carbon),
introducerea lor in alimentatie este un lucru benefic pentru organismul uman.

Ciupercile contin apd, substante organice si saruri minerale.

Proportia hidratilor de carbon este de 6% in ciupercile uscate si 0,9-1,4%
in cele proaspete. Glucidele din ciuperci sunt formate din glicogen, asemanator
cu cel din carnea animalelor.

Glucidele, numite in mod curent hidrati de carbon (manita, glucoza,
trehaloza, zaharoza si celuloza) si alte substante organice lipsite de azot
(glicogen, chitind, hemiceluloza etc.), sunt substante organice cu rol important
in metabolism, fiind constituentii fundamentali ai materiei vii.

Continutul in glucide sub forma de xiloza, riboza, glucoza, zaharoza,
manitol si altele, s-a dovedit a fi cel mai ridicat la ciupercile tinere si mai mult
in palarie fata de picior. Pe masura ce ciupercile se maturizeaza, zaharurile
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sunt consumate la formarea sporilor — sporogeneza, care se finalizeaza in stratul
de lamele basidiale.

Caracteristica de baza a glucidelor din ciuperci consta in faptul ca jumatate
din ele sunt formate din glicogen asemanator cu cel din carnea animalelor,
intalnit In regnul vegetal de unde si denumirea ciupercilor de ,,carne vegetala“.

Lipidele ( substante grase) sunt substante organice insolubile 1n apa, dar
solubile 1n solventi organici, fiind constituentii principali ai organismelor vii.
Lipidele in ciuperci se afld numai sub formd combinata de (agaricine, lecitine,
ergosterine, fosfatide). Acidul linoleic este principalul acid gras nesaturat al
lipidelor din ciuperci si compusul de aroma al ciupercilor indiferent de tulpina
sau stadiul de dezvoltare al acestora. Din cei 10 aminoacizi, acidul linoleic se
afla in concentratie de 63-74% din totalul acizilor grasi. Acidul linoleic este
recunoscut ca fiind principalul constituent volatil al aromei si care reprezinta
un bun parametru pentru aprecierea calitdtii si gustului ciupercilor. La tulpinile
brune, eliberarea compusilor aromei este mai mare decat la tulpinile albe,
indiferent de stadiul de dezvoltare.

Substantele minerale (0,5-1,5%) din ciuperci reprezintd acea parte
dintr-un organism (viu sau mort) care rezultd dupa eliminarea apei prin
evaporare si arderea substantelor organice; in mod curent, acestei grupe de
substante 1 se mai spune si cenusa.

In raport cu celelalte substante care intrd in alcatuirea ciupercilor,
substantele minerale au o pondere redusa.

Substantele minerale determinate In cenusa sunt: potasiul, fosforul, siliciul
si calciul in cantitati mai mari, apoi fierul, cuprul, magneziul, sodiul, clorul
s.a. in cantitdti mai reduse.

Potasiul — 44-47%, se gaseste in cantitate mai ridicata in palarie si mai
redusa in picior. Importanta potasiului consta in faptul cd din combinatia oxizilor
lui cu apa iau nastere baze, care contribuie la mentinerea echilibrului acido-bazic
in organism, iar sarurile de potasiu ajutd la reglarea continutului de apa din
celulele vii.

Comparativ cu alte legume, potasiul se gaseste in proportii mai ridicate
in diferite legume astfel: la dovlecei 63%, la mazare 72%, la ardei gras verde
39%, la ceapa verde 79%, la tomate 66%, la morcovi 47% iar la varza rosie
53%.

Fosforul — 13,5-25% din totalul substantelor minerale aflate in ciuperci.
El se afla sub forma de acid fosforic sau fosfatide (substante organice grase in
molecula carora intra fosfor). Acidul fosforic este unul din elementele de baza
ale tesutului nervos la om si animale, fosforul intrand in compozitia albuminelor
cu rol in diferite transformari chimice si energetice din nutritie.
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Dupa continutul lor in fosfor, ciupercile de cultura sunt comparate cu
carnea de peste.

Siliciul reprezinta 8% din totalul substantelor minerale din ciuperci.

Calciul este un element de mare importanta in organism, avand rol plastic
in formarea tesutului osos.

Fierul este un element cu rol in prevenirea si combaterea anemiilor.

Cuprul are un rol deosebit In metabolism si previne anemiile.

Magneziul se gaseste in cantitati mici in ciuperci.

Sodiul, de asemenea, se gdseste in cantitdti reduse ceea ce face ca, in
comparatie cu alte alimente, ciupercile sa fie socotite putin sarate.

Clorul este intalnit numai 1n unele specii de ciuperci (hribi), ca si alte
elemente minerale de importantd mai redusa precum iodul, magneziul si zincul.

Substanta uscatii. In ceea ce priveste continutul in substanti uscata,
ciupercile de cultura ocupa o pozitie medie.

Alte substante organice. In aceasti grupa sunt incluse o serie de substante
care, desi se gasesc in cantitati reduse in ciuperci, unele dintre ele au un rol
foarte important si putem spune chiar vital.

Acizii organici sunt reprezentati prin: acidul malic, acidul citric, acidul
tartric si cel oxalic etc. In Agaricus bisporus si A.brasiliensis se giseste si
acid linoleic conjugat (CLA), care este o familie de cel putin 28 de izomeri
de acid linoleic ce se gdseste mai ales in carnea si produsele lactate provenite
de la rumegatoare. Agaricus bisporus, este o sursd de leguma rara cu acid
linoleic conjugat, si, bineinteles poseda antioxidanti, cum ar fi Ergothioneina.

Enzimele (fermenti) sunt compusi organici, de natura proteicd, prezenti
in celulele vii si au rol de sinteza si degradare a substantelor organice, avand
ca rezultat producerea si Inmagazinarea de energie.

Vitaminele sunt substante organice care in cantitéti reduse joaca un rol
esential n procesele vitale ale organismelor. Lipsa acestora din alimentatie
duce la grave imbolnaviri, deoarece organismul uman nu produce vitamine.
Ciupercile sunt singurele din regnul vegetal care contin vitamine din complexul
B (tiamina, riboflavina, piridoxina, cobalamina, niacina si acid pantotenic)
tabelul 3; vitamina A (retinol) se gaseste sub forma de provitamina (caroten)
— lipsa ei duce la tulburari oculare, tegumentare etc.; vitamina C (acidul
ascorbic) este foarte raspandita in naturd, lipsa ei din alimentatie duce la scorbut,
boala care se manifesta prin anemie, edeme ale membrelor, hemoragii si
ulceratii ale gingiilor si ale unor mucoase; vitamina D (colecalciferol) este un
grup de substante prezente in organismele animale, iar dintre plante se gaseste
numai in ciuperci — din acest grup, cea mai importanta este vitamina D2
(calciferol) al cdrei rol esential este resorbtia calciului si fosforului alimentar
si este specifica in carnea de peste; Ciupercile proaspete contin 28 calorii,
comparativ cu tomatele - 15, varza - 19, carnea slaba de vita - 80.
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Vitamina H (biotina) apartine grupului de vitamine B — este foarte
raspandita in natura si reprezinta un factor esential de crestere, iar lipsa acestei
vitamine din alimentatie poate duce la o forma gravd de anemie; vitamina K
(fito si fanochinona) — are actiune antihemoragica; vitamina PP (nicotinamida)
— este din grupul vitaminelor B de tipul acidului nicotinic, cu rol esential in
prevenirea pelagrei (eradicata in tara noastrd).

Tabelul 3
Continutul de vitamine in cele doua specii de ciuperci cultivate in tara noastra
A. bisporus P. ostreatus
Vitamina A 0% 1%
Vitamina C 4% 0%
Vitamina D 19% N/A
Vitamina E 0% N/A
Vitamina B1 (tiamina) 6% 4%
Vitamina B2 (riboflavina) 24% 21%
Vitamina B3 (niacina) 19% 18%
Vitamina B5 (4c. Pantoténico) 15% 13%
Vitamina B6 (piridoxina) 6% 6%
Vitamina B9 (acido fo6lico) 4% 12%
Vitamina B12 (cianocobalamina) 1% 0%
Vitamina K 0% N/A

Facand comparatie intre continutul ciupercilor in K fata de continutul
din alte legume situatia se prezinta astfel:

- contin cu 63% mai mult fatd de dovlecei;

- cu 72% mai mult fatd de mazare;

- cu 39% mai mult fata de ardei verde;

- cu 79% mai mult fata de ceapa verde;

- cu 66% mai mult fata de tomate;

- cu 47% mai mult fata de morcov;

- cu 53% mai mult fatd de varza rosie.

Continutul in apa al ciupercilor proaspete este cuprins intre 82-92%.

Substantele tanante - sunt compusi organici ai taninului, substante
asemanatoare cu cele din scoarta copacilor, din fructe sau din tegumentul lemnos
al unor seminte de fructe sau de legume. Aceste substante se remarcad prin
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proprietatile lor conservante. Astfel de substante se pot obtine si pe cale sintetica
1ar in ciuperci se gasesc in cantitati foarte mici.

Uleiurile eterice - sunt substante organice cu aspect uleios, volatile, cu
miros pronuntat caracteristic fiecarei specii de plante, inclusiv ciupercilor. Prin
continutul in aceste uleiuri, ciupercile imprumuta mirosul specific mancérurilor,
contribuind la ridicarea savorii si a valorii lor alimentare.

Ciupercile au gust si aroma deosebite si de aceea pot fi consumate ca
aliment de baza pentru cei sdnatosi sau pentru diabetici, deoarece nu contin
amidon care in organism se transforma 1n zahar. Ciupercile contin putina sare
si nu contin colesterol, zaharuri si grasimi saturate care devin nocive in
organismul uman.

In afara produselor alimentare pe bazi de trufe, care sunt mentionate in
cartea TRUFELE, o sa amintesc aici despre produse concentrate, uscate de tip
Knor cu adaos de hribi, galbiori , shiitake, zbarciogi sau sa nu uitam ceaiul cu
reishi, shiitake, maitake si cu Polyporus umbellatus, si de produsele precum
cafea, ciocolata, sdpun, pastd de dinti cu extracte din Ganoderma lucidum.
Aceste produse GANO au distribuitori si in tara noastra.

In tabelul 4 este prezentati situatia valorii nutritive a ciupercilor inainte
si dupa pregatirea lor culinara.

Tabelul 4
Transformiri de valoare nutritiva in timpul procesérii
(dupa Lelley J. L.si Vetter J. 2007)
Componente in s.u. — Continut - Schimbari%
Inainte Dupa in procesare
procesare
in substanta uscata % 6,68 8,15 +22,0
in proteind bruta % 20,28 20,28 0,0
In grasimi brute % 2,01 2,06 +2,5
In fibre brute % 13,31 16,60 +24,7
In chitind % 10,80 12,16 +12,6
Vitam.A micrograme/kg 33,70 21,30 -36,8
Vitam. B; mg/kg 9,50 7,20 -24,.2
Vitam. B, mg/kg 16,30 6,3 -61,3
Vitam. B, mg/kg 6,0 4,80 -20,0
Vit. D, microgr./kg 90,10 80,40 - 10,8
Vit. D; microgr./ka 189,80 136,70 - 28,0
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Continuare - Tabelul 4

Ca mg/kg 693,00 1 808,00 +160,0
Cr mg/kg 1,55 10,24 +658,1
Cu mg/kg 27,30 14,60 - 46,5
K mg/kg 51986,0 15596,0 -69,9
P mg/kg 11366,0 5347,0 -52,9
Na mg/kg 874,0 27020,0 +3091,0
Mg mg/kg 1465,0 746,0 -50,1
Ni mg/kg 2,86 6,82 +138,4
Sr mg/kg 5,50 16,02 291,3

1.2. Importanta medicinala

Faraonii considerau ciupercile hrand de la Dumnezeu iar romanii le-au
raspandit in intregul Imperiu iar din Evul Mediu si pana in perioada Renasterii
a existat si un festival de toamna al ciupercilor.

Ciupercile au fost apreciate in toatd lumea atat ca aliment cat si ca
medicament, timp de mii de ani, dar pana de curand in Occident ciupercile
erau asociate cu otrava.

Dar recentul interes asupra ciupercilor dat de catre asiatici arata ca aceasta
atitudine poate fi schimbata. Multi specialisti in zilele noastre au inceput sa
studieze plantele, ierburile si astfel sursele de suplimente alimentare au fost
sporite.

Ciupercile au unele insusiri ce le recomanda in dietd precum:

— contin putine calorii, 13 kcal/kj in 100 g ciuperci proaspete;

— continut scazut de sodiu, grasimi si nu contin colesterol;

— constituie o buna sursa de minerale printre care in special potasiul;

— contin o buna sursd de vitamine, printre care se remarca cele din
grupa B;

— proteinele din ciuperci sunt superioare multor proteine din alte vegetale,
avand in vedere continutul in aminoacizi esentiali. Proteinele din ciuperci sunt
usor digerabile.

In prezent oamenii triiesc intr-un stres continuu, in conditii de poluare
fara precedent, consuma alimente artificiale cu multe ingrediente chimice, ceea
ce duc la slibirea sistemului imunitar. In aceste conditii a scizut rezistenta
naturald a organismului si a crescut predispozitia la boli.

Alimentatia traditionala din tara noastra bazatd pe consum de carne de
porc adica proteina animald si grasimi saturate face ca numarul afectiunilor
cardiace si de metabolism sd fie in continud crestere. Dacd ludm 1n calcul
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unele boli ce au aparut in ultima perioada la animalele domestice, precum
boala vacii nebune, gripa aviard, ne face s ne orientdm tot mai mult catre
proteina vegetala. Produsele obtinute din ciuperci numite nutraceutical sau
nutriceutice au o toxicitate scazutd, si pot fi administrate ca suplimente
alimentare in diferite diete sau chiar ca medicamente.

Industria farmaceutica a reusit obtinerea de produsi bioactivi din ciuperci.
In S.U.A. in anul 1990 suplimentele obtinute din vegetale au avut o valoare de
3,3 bilioane de dolari iar in 2000, de 14 bilioane, Zeisel, 1999.

Ciupercile medicinale au fost folosite pentru anumite afectiuni, de cétre
chinezi de peste 2000 de ani. In ultimii cca 100 de ani, s-au ficut multe progrese
in medicina prin utilizarea organismelor inferioare cum sunt mucegaiurile,
drojdiile si ciupercile. Primele antibiotice se cunoaste ca au fost extrase din
mucegaiurile produse de ciuperci. Penicilina, tetraciclina si euromicina au
provenit din mucegaiuri produse de unele specii de ciuperci.

Din cele cca 14.000-15.000 de specii de ciuperci ce cresc pe glob, la cca
400 nu li se cunosc proprietdtile medicinale. Se crede ca in jur de 1800 specii
de ciuperci au si potential medicinal.

Mai aproape de zilele noastre, s-a reusit nerespingerea de organe in cazul
transplanturile cu ajutorul medicamentului CY CLOSPORINA, extras dintr-o
insecta ce creste in simbioza cu o specie de ciuperca Macromyceta.

Din studii recente se poate afirma ca ciupercile sunt probiotice, adica
ajutd organismul sa se Intdreasca si sa lupte impotriva bolilor pana isi recapata
rezistenta naturald. Ciupercile de asemenea mai pot fi folosite ca potentiatori
al apararii organismului ce stimuleaza sistemul imunitar s se apere.

Deoarece 90% din ciclul lor de viata ciupercile il petrec in stadiul de
miceliu sau vegetativ, cercetatorii s-au orientat spre a obtine biomasa miceliana
pentru ciuperci cultivate aseptic. Din acest miceliu se extrag apoi diferite
polizaharide ce intra in componenta diferitelor suplimente fie sub forma uscata,
deshidratate sau ca extracte 1n alcool. Aceste produse au o larga utilizare in
alte tari ca: suplimente alimentare, energizante, anticancerigene, de stimulare
a proceselor neuronale, imunomodulatoare, antimicrobiene, antivirale si nu in
ultimul rand de diminuare a proceselor de imbatranire.

Compusii extractibili din ciuperci care in prezent constituie obiectul a
numeroase cercetari, fac parte din urmatoarele categorii:

- B - 1-3 —D-glucanii, B- 1-4-alfa-D-glucanii si B-1-6-D-glucanii. S-a
stabilit cd B-glucanii potenteaza insusirile imunomodulatoare avand puternice
proprietdti antitumoarele. S-a descoperit de asemenea ca extractele de B-glucani
pot creste cu valori de 3000% numarul de celule NK “natural Killer Celes”
produse de celulele albe ale sangelui in, 2-4 zile.
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- Derivatii ergosterolilor, sunt un foarte puternic antioxidant natural cu
o capacitate antioxidanta ridicatd. Extractele de ciuperci constituie in prezent
o baza de obtinere nu numai pentru medicatia anticancerigend, dar si pentru
actiuni antiinflamatoare, antivirale, hipoglicemice si antitrombotice.

- proteoglicanii si proteinele legate de polizaharide cu o greutate
moleculard micd, ca stimulatori specifici ai imunitatii;

- proteinele legate de polizaharidele cu greutate moleculara inalta;

- chitina, polimer al N-acetilaminei cu insusiri certe de inhibare
antitumorala.

Se preconizeaza ca In prezent sa se combine terapia cu polizaharide din
ciuperci cu antibiotice ca alternativa la vaccinuri. Polizaharidele din ciuperci
sunt lipsite de modificatori ai rdspunsului biologic. S-a mai evidentiat de
asemenea ca polizaharidele din ciuperci nu ataca direct celulele canceroase,
dar produc un efect antitumoral propriu, activand diferitele raspunsuri comune
ale gazdei, Wasser, 2000.

In prezent existd preocupiri cu mare extindere in ce priveste capacittile
energizante si de stimulare neuronald in SUA.

In tara noastra un colectiv format din medici, biologi, agronomi,
cercetdtori, biochimisti de la Cluj au ca prioritate obtinerea de produse
nutriceutice ecologice din proteina vegetald cu precadere din soia. Ciupercile
sunt considerate ca proteind vegetala ce ocupa locul doi dupa soia pe plan
mondial.

Dintre speciile de ciuperci din care se extrag diferite substante active se
afla si cele de Pleurotus spp. si de Agaricus bisporus care se cultiva in tara
noastra.

Cu extracte din Pl ostreatus si Pl. eryngii s-a produs PROVASTIN
care are proprietdtile de a preveni infarctul de miocard, previne ateroscleroza,
scade colesterolul si este si un supliment alimentar. Din alta specie de ciuperci
Tremella mesenterica s-a obtinut TREMELLASTIN ce se administreaza ca
adaptogen pentru o sandtate buna si vitalitatea organismului.

In anul 2005 un grup de cercetitori din S.U.A. statul Pensilvania, au
descoperit ca ciupercile contin antioxidantul ergotioneina. Cu ajutorul
cromatografiei lichide de inaltd performanta si alte metode folosite in chimia
analitica au constatat ca ciupercile Agaricus bisporus si cele exotice printre
care si Pleurotus contin acest antioxidant. In Pleurotus exista aproximativ 13
mg de antioxidant la 100 g proteina adica de 40 de ori mai mult decat cantitatea
continuta de germenii de grau, considerati pana acum un puternic antioxidant.
Siun alt aspect este acela ca prin fierberea ciupercilor, nu scade cantitatea de
antioxidant. Au de asemenea gust si aroma deosebite si de aceea pot fi
consumate ca aliment de baza pentru cei sanatosi sau ca aliment dietetic pentru



