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Abstract: The target of this paper is to mark out the profit obtained from
Pleurotus spp. mushrooms cultivation.

1. Importanta cultivarii ciupercilor

Ciupercile Pleurotus spp. apartin familiei Pleurotaceae, genul Pleurotus.

Ciupercile, ca aliment si factor terapeutic pentru om, sunt cunoscute de
milenii. Astfel, intr-un mormant al unui faraon din cea de-a XlI-a dinastie
Amenemhet (1450 i.e.n), s-au gasit desene cu ciuperci. Se pare insd ca primii
detinatori ai cunostintelor despre ciuperci sunt chinezii (533 i.e.n.).

La inceput, ciupercile erau recoltate din flora spontanda si consumate
datorita gustului §i aromei specifice si numai dupd anul 1600 s-a trecut, empiric,
la cultivarea lor .

In prezent se considera ci ciupercile apartin unui regn aparte, intrunind
caracteristici ale regnului vegetal dar si proprietati ce le apropie de regnul animal:

- peretii celulari, nu sunt constituiti din celuloza, ci din chitina (polizaharid
asemanator din punct de vedere chimic cu celuloza) si din derivate ale acesteia,
similare cu tesuturile chitinoase ale insectelor, sau cu carapacea racilor ori a
broastelor testoase ;

- glicogenul celular din ciuperci este de asemenea propriu animalelor
(muschi, ficat 17%). Ciupercile nu produc amidon.

- proteinele complexe pe care le contin ciupercile sunt caracteristice mai
ales regnului animal ;

- vitamina D, specifica regnului animal, (prezenta in peste, galbenus de ou,
lapte, unt), este produsa de ciuperci dar nu si de alte plante.

Valoarea nutritiva a ciupercilor este datd de compozitia complexa a lor.
Astfel, ele contin, la 100 g substantd proaspata, 82-92% apa si 8-18% substanta
uscatd. Din substanta uscatd,cea organica reprezintd 6-16,5% (din care, proteine
3-5%, glucide 1-3%, alte substante lipsite de azot 1,5-7%, lipide 0,5-1%), alte
substante organice 0,5% si saruri minerale 0,5-1,5%.

Ciupercile pot fi consumate ca un aliment dietetic pentru bolnavii de diabet
deoarece nu contin amidon, iar lipidele sunt prezente in cantitati foarte reduse si
numai sub forma combinata (agaricine, lecitine, ergosterine, fosfatide). Ciupercile
pot inlocui carnea in maladiile uremice. Prezintd proprietati antivirale,

139



antitumorale (Lentinus edodes) si de scadere a colesterolului in sdnge (L .edodes,
A. bisporus).

Lentinina, polizaharid extras din L. edodes, este capabila sa produca o
regresie a tumorilor canceroase. Aceasta este aprobatd deja ca medicament in
Japonia, fiind folosit ca agent pentru prelungirea vietii pacientilor in tratamentul
conventional al cancerului si in cercetarile AIDS. De asemenea, s-a constatat ca
poate preveni modificarile cromozomiale induse de medicamentele recomandate
impotriva cancerului.

Ciupercile sunt singurele din regnul vegetal care contin vitamine din
complexul B (thiamina, biotina, acid nicotinic, acid pantotenic ). Vitamina A se
gaseste sub formad de provitamind (caroten). Vitamina D, (calciferol) cu rol
esential in resorbtia calciului si fosforului alimentar, este prezentd doar in
organismele animale si in ciuperci.

Mateescu (1982) scoate in evidentd ca de pe o suprafatd de 1 mp cultivata
anual cu ciuperci se pot realiza 3 kg substante proteice, comparativ cu 200 g cét se
obtin de pe aceeasi suprafatd cultivata cu grau.

Continutul in substante proteice al ciupercilor sporeste cu varsta, deci este
mai hranitoare o ciuperca ajunsa la maturitatea comerciala fatd de una tanara.

Valoarea energetica a ciupercilor este de 250-400 kcal pentru 100 g s.u.
(calculata dupa continutul in proteine, grasimi si hidrati de carbon). S-a stabilit ca
o cantitate de 100-200 g ciuperci uscate consumate zilnic poate suplini carnea din
ratia alimentara a unui om adult (tab. 1).

Tabelul 1
Continutul in apa, substante nutritive si saruri minerale (%), si valoarea energetica
(la 100 g) al ciupercilor proaspete, in comparatie cu alte produse alimentare.

Produsul Apa Substante organice Saruri Numar

alimentar Proteine Glucide Lipide minerale de calorii
Ciuperci 82-92 3-5 2,5-10 0,51 0,5-1,5 35-48
Cartofi 70,9 2 19-20,9 0,1 1,1 88-91
Varza 91 2,4-8,8 4,5-5,8 0,3 0,8 25-33
Spanac 93,4 2,2-3,2 1,7-2 0,3 1,4 25
Castraveti 96 1,2 2,3-2,9 0,1-0,2 0,4 12-19
Carne de vita 72 21 0,5 55 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

Sursa: loana Tudor, 1996.

Cu toate acestea in tarile dezvoltate consumul individual pe locuitor este de
3 kg anual in timp ce in tarile cu un nivel de trai scdzut consumul este mult
inferior (200g/loc. anual). Din aceasta cauza ciupercile nu pot fi considerate ca o
sursa principald de proteine ci ca un supliment nutritiv §i o variatie placuta in
alimentatie.

Mentionam ca printre sursele de proteine neconventionale ciupercile sunt pe
locul doi dupa proteina din faina de soia.
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Se estimeaza cd in prezent, ciupercile reprezintd 3% din proteina totala
(200000 t proteina din ciuperci).

In Europa, productia de ciuperci reprezinti 58% din productia mondiala,
care se ridica la peste 3,2 milioane t anual, ceea ce inseamna peste 40 000 t
proteina de calitate superioard si 15 000 t hidrati de carbon pentru alimentatia
omului.

Cincisprezece tari industrializate reprezintd peste 90% din consumatori. Din
intreaga cantitate, 48% se consuma 1n stare proaspata si 52% prelucrate.

In tara noastra, cultura ciupercilor Pleurotus spp. a debutat in anul 1972,
(Trandaf, 1973). Speciile cultivate la inceput au fost Pleurotus ostreatus si
Pleurotus florida.

Avantajele culturii ciupercilor Pleurotus spp., care au determinat multi
intreprinzdtori sa inceapd aceastd activitate sunt urmatoarele: nu necesita teren
agricol, in sistem clasic ele putandu-se cultiva din primavara pana toamna in
spatii neincilzite (magazii, pivnite, grajduri etc.); se cultiva pe diferite deseuri
celulozice provenite din agricultura, silvicultura, industria prelucrarii lemnului, a
hartiei si a celulozei, industria textild, a prelucrarii plantelor medicinale, deseuri
de la mordrit etc.; nu sunt energofage, in comparatiec cu ciupercile Agaricus
bisporus; asigura o recuperare rapida a investitiei prin faptul ca se pot cultiva 2-6
cicluri de culturd pe an in functie de amenajarea localului de culturd (Mateescu,
1985); prezintd mai putine riscuri, fiind specii rustice, rezistente la boli si
daunatori,la variatii mai mari de temperaturd si care nu necesitd lucrari
costisitoare; au o eficientd economica ridicatd deoarece pentru cultivarea lor se
utilizeaza materiale cu valoare energetica scazuta. Astfel, din 150 kg rumegus de
foioase, paie de grau si ciocdldi de porumb se poate obtine o productie de cca. 30
kg ciuperci, care aduc un aport pentru hrana omului de peste 1 kg substante
proteice, ceea ce echivaleaza cu 4-5 kg carne de vita sau de porc (Tudor loana,
1998); reprezintd un aliment proteic ce nu contine grasimi ; aceste ciuperci sunt la
recoltare curate, lipsite de pamant, turba, nisip, asigurdndu-se o spdlare mai
usoard §i au un gust mai bun decat cele de Agaricus bisporus (Curto si Tagliani,
1974); nu se deterioreaza prin manipulari, nu se innegresc la atingere (Ferri, 1970);
pot fi utilizate 1n industria conservelor mai mult decét cele champignon, pentru
prepararea de creme, ciorbe, omogenizate. Vessey (1978) sugereaza ca folosirea
acestor ciuperci in industria alimentard poate si diversifice mult retetele prin
imbogatirea lor ca adjuvant in diferite fainuri, grisuri, devenind astfel un material
auxiliar pentru producerea de mezeluri, pateuri si sosuri. Compania «Hakodate
Vinary» a elaborat recent o retetd de bautura pentru care componentele de baza
sunt o anumita specie de ciuperca si boabe de cafea. Se pare ca noua bautura a pus
serios pe ganduri Asociatia producatorilor de vin din Japonia; ciupercile Pleurotus
Spp. prezinta si calitati importante de pastrare, astfel la temperatura de 10°C pot fi
pastrate 10 zile, mentinute insd in ambalaj de polietilend. Comportarea lor la
inghet (P. ostreatus) este de asemenea bund, iarna primordiile ingheatd pe
trunchiuri si se dezvoltd odatd cu dezghetul (Ferri, 1970); buretii se pot usca si au
avantajul cd in momentul folosirii pot sa resoarba apa fara insa a prezenta mirosul
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caracteristic al ciupercilor deshidratate sau vechi. Se cunoaste faptul ca de obicei
piciorul ciupercii Pleurotus spp. nu se consuma, fiind tare, celulozic. Helga
Schmitz (1978) trateazi termic acest produs la 35-40°C, la un pH cu valoarea 4,
timp de 48 ore. in timpul tratamentului, enzimele autolitice, ce au o activitate
maximd, schimba consistenta celulozica, piciorul devenind agreabil, dulce, cu
aroma placuta, putand fi folosite atit proaspat cat si congelat.

O varianta mai sigurd de cultura, dar recomandata pentru sistemul extensiv
o constituie cultivarea ciupercilor Pleurotus spp. pe lemn. Aceasta variantd se
preteaza si in spatii neacoperite, necesitdnd un minim de investitii.

Tehnologia de cultura este aceeasi la toate speciile de ciuperci xilofage.

Cele mai cunoscute si mai raspandite in culturd sunt: Lentinus edodes,
Volvariella spp, Flammulina spp., Pholiota spp.

Aceste specii cultivate prezintd urmatoarele avantaje:

- fiind specii exclusiv lignicole au o tehnologie de culturda mult mai simpla,
folosind ca substrat de nutritie lemnul (butuci, ramuri, crengi groase, buturugi);

- prezinta o rezistentd mai ridicatd la operatiile de manipulare si transport;

- sunt mai rezistente la boli si daunatori;

- permit o dubla folosire a materialului lemnos intrebuintat: ca substrat de nutritie
(cultura de ciuperci) si apoi combustibil.

- cultura poate dura 2-3 pana la 4-5 ani pe acelasi material, in functie de esenta de
lemn utilizata (pe lemn - de esenta tare cultura dureaza 4-5 ani);

- se preteaza la conservarea prin uscare, fara a-gi pierde gustul sau parfumul pe
care 1l are in stare proaspata;

- pentru infiintarea culturii nu se cer investitii mari, iar cheltuielile curente de
productie sunt mai reduse decat la celelalte specii.

Tehnologia de culturd a ciupercilor xilofage cuprinde urmaitoarele etape:
alegerea speciilor lignicole, pregatirea acestora, inocularea sau insimantarea lor,
incubarea, dezvoltarea carpoforilor §i recoltarea.

Ciupercile xilofage se dezvolta bine, dand
rezultate bune pe lemnul de stejar, fag, (fig. 1 b .
si ¢) castan, carpen, mesteacan, plop (fig.1a) si 2%

se recomandd §i pomii
fructiferi  (la  defrisarea
livezilor).

C

Fig. 1 - Cultura experimentala - Pleurotus (hibridul HK35) pe plop (a) si fag (b si c)
(original)
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Se va evita lemnul de salcam si de conifere. Pregatirea materialului lemnos
consta 1n fragmentarea tulpinilor in butuci de lungimi diferite (40-50 cm sau 100-
120 cm). Metodele de inoculare sunt: pe rondea, in despicaturd sau in pana, si in
orificii cu diametrul de 5-9 mm, plasate la distanta de 3-6 cm 1intre ele, alternativ.

Cantitatea de miceliu utilizatd va fi de 4-5 % din greutatea butucului. Pentru
a inocula butucii prevazuti cu orificii se poate utiliza miceliul produs pe butoni
din lemn, care au aceeasi dimensiune cu cea a orificiilor. Insimantarea se face
primédvara, in lunile martie-mai, cdnd porneste circulatia sevei in lemn.

Pentru incubare, butucii cu diametrul de 12-15 cm se asaza afara in stive, pe
un teren umbrit si mult Tnéltat, pentru a fi protejati de baltirea apei provenite din
precipitatii. Sub butuci se asterne un strat de paie, iar peste ei se pun crengi si paie
si se acopera cu folii de polietilend. Aerul din stiva trebuie mentinut umed prin
udarea paielor de la baza. Pe toatd perioada incubarii temperatura optima va trebui
si fie de 24-28°C, sa se asigure o buni circulatie a aerului si o umiditate relativa
de 80-85 %. O alta metodd de incubare constd in agezarea butucilor in santuri de
incubare. In conditii normale, cu respectarea stricti a tehnologiei, incubarea
miceliului se realizeaza in 6-8 luni 1n santuri si pana la 11 luni in stive. Dupa
incheierea incubarii, butucii se desfac si se asaza 1n pozitie Inclinata, in randuri,
cu spatii intre ele, care sd permitd circulatia printre butuci in vederea executarii
unor lucrari de ingrijire si pentru recoltat. Indiferent de metoda de incubare si de
lungimea butucilor, acestia trebuie plasati in locuri umbrite si feriti de vant si
usciciune. In scopul evitarii uscirii se vor introduce cu baza in pamant sau nisip,
mentinut in permanenta umed.

Pe toata perioada fructificirii, temperatura trebuie mentinuta in jur de 15°C
pentru tulpinile criofile si de 22-30°C pentru cele termofile. Umiditatea relativa se
va mentine la 80-90 %, iar intensitatea luminii s fie in jur de 200-300 lucsi, timp
de 8-10 ore/zi.

Ciupercile ajung la maturitate primavara in 4-5 zile, iar toamna in 10-15
zile. Recoltarea se prelungeste 3-4 ani, in functie de lemnul folosit ca substrat de
nutritie: pe lemn de esentd moale (plop, mesteacdn) ciuperca isi mentine
capacitatea de productie 2-3 ani, iar pe lemn de esenta tare (stejar, fag) recoltarea
se poate prelungi 3-4 si uneori chiar 5 ani.

Cantitatea totala de ciuperci obtinuta este, in medie, de 20-30 kg la 100 kg
lemn inoculat. Dupa fiecare val de recoltare, pentru accelerarea fructificarii este
indicatd o imersare a butucilor. In perioadele friguroase, ca si in cele cilduroase,
productia se opreste dar reincepe cand conditiile de temperaturd devin optime.

Eficienta economicd a cultivarii ciupercilor in sistem intensiv — pe
substrat celulozic

Pe plan mondial, cultura ciupercilor a inceput ca « hobby» si s-a
intensificat ulterior, devenind industriald. Se preconizeaza extinderea acestei
culturi, mai ales in sistem gospodaresc clasic, alaturi de alte specii traditionale.
Poate fi introdusa in rotatia culturilor in sere, solarii. Joly (1980) recomanda sa nu
se introduca 1n tehnologia de cultura a acestor ciuperci instalatii si echipamente
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sofisticate ca in cazul culturii intensive de Agaricus spp., ci sd se meargd pe
improvizatii cat mai practice i pe culturi sezoniere.

Pornind de la aceastd recomandare am efectuat experiente cu hibrizii T
3033 si HK 35 folosind diferite retete de substrat celulozic (fig. 2-3).

b c
Fig. 2 — Cultura experimentala de Pleurotus (hibridul T 3033) pe substrat celulozic
(original)

Fig. 3 — Pleurotus (hibridul HK 35) pe substrat celulozic (original)

In tara noastrd, aceastd culturd este raspanditd in sistem gospodaresc si
numai 1n ultimii ani a inceput sa fie practicata in sistem industrial la Bucuresti,
lasi, Suceava, Botosani, Galati, Miercurea Ciuc, cu capacitati de sute de tone pe
an.
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Compartimentarea spatiului destinat cultivirii ciupercilor in sistem
intensiv- (400 m?2. suprafata)

In scopul asigurarii unui flux tehnologic liniar spatiul va fi compartimentat
astfel:

a)  zona de anexe - este spatiul de pregatire a materialului ce urmeaza sa fie
insamantat si cuprinde: spatiu pentru imbibare, omogenizare, repartizare- cu o
suprafatd de 60 mp. Acesta va fi dotat cu bazine de imbibare, cantar, cuva sau
cadd de omogenizare si Insaméantare, masd de lucru, tunel pentru dezinfectia
termica cu abur, camera frigorificd, spatiu de sortare, depozit pentru materialele
auxiliare, spatiu pentru depozitarea materialelor ce vor constitui substratul nutritiv
(paie, ciocdldi, rumegus etc.), centrala termicd, instalatie automatizatd de
climatizare.

b)  zona de culturd — constd 1n camere de incubare (2 x 40 mp), (Sm x 8m) si
camere de fructificare-recoltare (5 x 40 mp).

Cele doua camere de incubare, au o capacitate totala de 1200 brichete, care
vor fi insaméantate in timp de 20 zile. Pentru a popula toate cele 5 camere de
fructificare-recoltare sunt necesare 50 zile cu un randament de 60 saci = 600 kg
substrat nutritiv insdmantat/zi.

600 brichete/camerd fructificard x 5 camere = 3.000 brichete/ciclu de
cultura;

3.000 brichete/ciclu x 5 cicluri/an = 15.000 brichete/an;

15.000 brichete x 10 kg/brichetd = 150.000 kg substrat insamantat (150
tone);

150 tone material Imbibat: 3 = 50 tone material uscat (paie, ciocalai);

15.000 brichete x 2 kg ciuperci/bricheta (randament 20%) = 30.000 kg
ciuperci = 30 tone ciuperci/an;

30.000 kg x 100.000 lei’kg = 3.000.000.000 lei profit brut;

Total costuri (salarii, energie, materiale, miceliu, etc.,) /brichetd = 60.000
lei = 30.000 lei/kg ciuperci.

60000 x 15 000 brichete = 900.000.000 lei costuri/nr. total brichete

3 mld. lei — 900 mil. lei = 2,1 mld. lei profit net.

Randament 30 % :

15.000 br. x 3 kg / br. = 45.000 kg = 45 tone = 4,5 mld. lei = 3,6 mld. profit
net.

Necesar paie, ciocdlai/an = 50 tone;
Necesar miceliu/an = 4.500 kg.

In cazul in care se utilizeaza miceliu autohton, pe suport granulat (grau sau

orz) norma de miceliu este de 3 kg la 100 kg material imbibat.
4.500 x 60.000 lei/kg =270.000.000 lei;

Daca se utilizeaza miceliu de import (Somycel), pe suport de mei, norma de
miceliu este de 2 litri (1 kg.) la 100 kg material imbibat.

3.000 1 x 2 euro/l = 6.000 euro = 216.000.000 lei.

Principalii factori care defavorizeazi in prezent producitorii roméani
de ciuperci
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1.  Lipsa fondurilor financiare necesare demararii productiei ( costuri ridicate
ale tunelului de pasteurizare, a aparaturii necesare pentru asigurarea optima a
conditiilor de microclimat, ale camerei frigorifice etc.). Tunelul de pasteurizare
este esential pentru asigurarea unei temperaturi uniforme la dezinfectarea termica
a materialului ce urmeaza a fi insdmantat.

2. Necesitatea achizitiondrii unui miceliu de calitate superioara care si
garanteze productia (calitativ i cantitativ). Se cunosc cazuri cand miceliul ajunge
la cultivator deja infectat cu mucegai.

3.  Dificultati in asigurarea unei piete stabile de desfacere a productiei, in
conditiile unei puteri de cumparare reduse a populatiei, ciupercile reprezentand in
prezent un aliment de lux (in Romania).

in judetul Neamt sunt autorizati sase producitori de ciuperci ( doua
societati comerciale §i patru asociatii familiale, Tnsumand o suprafatd totala
cultivatd de aproximativ 1000 m? ). Dintre acestea doar o societate, cu suprafata
de culturd de 200 m? are o productie constantd (4-5 cicluri de culturd pe an ),
celelalte avand caracter sezonier. Doud unitdti sunt producatoare de Agaricus sp.
si patru unitati sunt producatoare de Pleurotus sp. Miceliul este achizitionat de la
societdti comerciale producatoare din: lasi, Bucuresti, [l1fov, Satu Mare, Arad.
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