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PREFAÞÃ

Pentru a veni în sprijinul solicitãrilor privind cultura ciupercilor în sistem
individual sau gospodãresc, a celor mai cunoscute specii de ciuperci comestibile
ºi a altora noi cu virtuþi medicinale consacrate, lucrarea trateazã 8 specii de
ciuperci.

Cele mai cultivate sunt Agaricus bisporus ºi Pleurotus ostreatus care
sunt prezentate cu tehnologia de culturã începând cu producerea compostului,
microclimat, tratamente, lucrãri, randament etc.

Voi prezenta pentru prima datã alte 3 specii de Pleurotus dintre care una
este denumitã stridie sau scoica tarhon, alta stridie sau scoica de arþar iar alta
Regele Pleurotus. Aceste specii de asemenea sunt prezentate cu tehnologia de
culturã.

Alãturi de acestea vã fac prezentarea pentru prima datã a speciei
Ganoderma lucidum sau linguriza zânei, care nu este o specie comestibilã ci
una medicinalã foarte consacratã, numitã ºi cea mai frumoasã ciupercã din
lume.

Shiitake sau Lentinus edodes, o specie asiaticã, ce a ajuns de câþiva ani în
Europa ºi la noi în þarã. Miceliu se produce în þarã, se poate cultiva mai uºor pe
butuci de lemn din diferite esenþe foioase, inocularea având loc numai
primãvara. Aceasta este o specie comestibilã ºi medicinalã. Asiaticii consumã
o ciupercã pe zi cum europenii sau americanii consumã un mãr pe zi. ªi nu
ultima este vorba despre Ciuperca zeului sau ciuperca lui Dumnezeu-Agaricus
blazei, care de asemenea este comestibilã ºi medicinalã.

Înfiinþarea culturii pentru oricare din aceste specii poate fi fãcutã cu costuri
minime, pe suprafeþe restrânse, existente ºi neutilizate, cu minime amenajãri,
în 2 sau 3 cicluri/an, producþia fiind destinatã consumului familial în stare
proaspãtã, conservate sau deshidratate ºi transformate în pudrã.

Având în vedere cã pentru achiziþionarea lor este nevoie chiar de
200 euro/kg ciuperci deshidratate precum ºi virtuþile medicinale, ce le
recomandã pentru a trata diferite forme de cancer cred cã sunt argumente solide
pentru a încerca dvs. sã produceþi o parte din aceste specii de ciuperci.
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Volumul 2 al acestui GHID va prezenta cultura ciupercilor în sistem
intensiv-industrial, cu investiþii ºi randamente ridicate, pe suprafeþe mari.

Pentru consultanþã, informaþii privind procurarea de miceliu, cãrþi cu
tehnologii de culturã ºi CURS de ciupercar vã rog sã mã contactaþi 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, atât de ordin economic,
ocupaþional, medicinal, de reconversie a deºeurilor ligno celulozice, iar altele
o sã le descoperiþi ºi singuri ºi o sã vedeþi cã sunt ºi plãcute, fãrã stres, relaxante,
uºor de aplicat, vã aduc independenþã ºi altele.

Omul, în tot ce întreprinde, se întreabã ce beneficii poate obþine în urma
activitãþii respective, sunt mari, sunt mici, mai ales când pentru unii este un
început de care nu ºtiu mai nimic, sau chiar absolut nimic.

Ciupercile au o tehnologie de culturã specificã fiecãrei specii, la unele
mai simplã, la altele puþin mai complexã dar totul se poate învãþa cu puþinã
bunãvoinþã. Nici eu, nu-mi e jenã sã recunosc, dupã terminarea Facultãþii de
Horticulturã nu ºtiam mare lucru. ªi a trebuit sã învãþ, teoretic, practic, chiar
de la muncitorii cu vechime în meserie. În prima mea zi de lucru, la Mogoºoaia,
mentorul meu regretatul Mateescu N., mi-a pus în faþã un teanc de cãrþi, nu
foarte multe, pentru cã nici nu prea existau. Atunci nu se ºtia de Internet, nu
aveam acces la publicaþii strãine, nici abonamente la reviste de specialitate, ºi
din când în când gãseam câte ceva la Biblioteca.

Dar m-am luat cu vorba ºi trebuie sã vã prezint avantajele culturii
ciupercilor. ªi o sa vã prezint specii de ciuperci în general, oricare dintre ele
este binevenitã, ºi prezintã avantaje specifice.

Nu vã hazardaþi sã începeþi cu mai multe specii deodatã, nici chiar cu
douã. Mai ales în cazul când n-aþi mai cultivat niciodatã.

Ciupercile comestibile reprezintã un produs agroalimentar foarte valoros.

1.1. Importanþa alimentarã

Consumul ciupercilor de cãtre oameni se pierde în negura vremurilor. La
început acestea au fost consumate în stare proaspãtã, apoi uscate sau congelate
în mod natural iar dupã descoperirea focului prin preparare.
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Din scrierile rãmase se menþioneazã cã romanii preþuiau în mod deosebit
ciupercile, din care pregãteau cu fast diferite preparate culinare ce erau servite
la anumite serbãri, cum ar fi cea a primãverii „Robigalia“. Poetul roman
Suetonius a lãsat în scris poezii în care preaslãvea calitãþile culinare ale
ciupercilor comestibile.

Valoarea alimentarã a unui produs depinde în principal de doi factori ºi
anume: compoziþia chimicã ºi digestibilitatea compuºilor ce intrã în alcãtuirea
lui.

Compoziþia chimicã diferã de la o specie la alta, iar în cadrul aceleiaºi
specii, depinde de stadiul de dezvoltare a ciupercilor, de substratul nutritiv pe
care se dezvoltã, de partea carpoforului luatã în considerare (pãlãrie, picior
etc.) condiþiile de climã, de perioada de creºtere etc.

Digestibilitatea diferitelor substanþe care intrã în compoziþia chimicã, chiar
dacã teoretic rãmâne constantã poate suferi modificãri în raport cu alte substanþe
care participã la alcãtuirea unui aliment. Privite din acest punct de vedere
ciupercile constituie un aliment cu o ridicatã valoare nutritivã.

Conþinutul în proteinã la ciupercile proaspete este de 3-5% în funcþie de
specie ºi hibrid.

În urma acestor analize s-a stabilit cã 100-200 g ciuperci uscate consumate
de cãtre om într-o zi pot înlocui consumul de carne ºi-i asigurã un echilibru
azotat normal.

Structura proteinelor din ciuperci este asemãnãtoare cu cea din cazeina
laptelui, albumina din ou, gliadina din grâu, fiind alcãtuite din aceeaºi
aminoacizi. Digestibilitatea proteinei vegetale este de 97% ceea ce o plaseazã
pe acelaºi loc cu cea din ou ºi lapte. De asemenea proteinele din ciuperci sunt
comparabile cu cele din carne ºi chiar dacã, din punct de vedere cantitativ,
ciupercile conþin mai puþine proteine decât carnea, ele sunt suficiente pentru
organismul uman, fapt pentru care pot fi considerate un aliment complet.

În tabelul 1 se prezintã conþinutul în 4 aminoacizi esenþiali între ou ºi
douã specii de ciuperci.

 Tabelul 1
 Conþinutul în aminoacizi esenþiali mg % s.u.

Aninoacid Ou Agaricus bisporus Pleurotus florida

Cisteinã 2,4 0,86 - 0,36 0,55 - 0,23

Metioninã 3,1 0,98 - 0,32 1,84 - 0,59

Lisinã 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 apreciazã cã dacã toate ciupercile bune de consum, care cresc prin
pãduri, parcuri, livezi, fâneþe ar fi recoltate, numai în þara noastrã producþia ar
depãºi 300.000 tone anual.

Compoziþia chimicã diferã de la o specie la alta, iar în cadrul aceleiaºi
specii, depinde de stadiul de dezvoltare al ciupercilor, de substratul nutritiv pe
care se dezvoltã, de partea ciupercii luatã în considerare (pãlãrie, picior etc.),
de condiþiile de climã, de perioada de creºtere º.a.

Tabelul 2
Conþinutul în substanþe nutritive ºi calorii al ciupercilor proaspete comparativ cu alte

produse alimentare (%/100 g)

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

Varzã 91 2,4 4,5 0,3 0,8 25

Spanac 93,4 2,2 1,7 0,3 1,4 25

Castraveþi 96 1,2 2,3 0,1 0,4 12

Carne vitã 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 substanþã uscatã conþinutã de ciuperci, proteinele reprezintã
în medie 23%, iar din cele 104 elemente cunoscute, ciupercile conþin 50. Þinând
seama ºi de echilibrul dintre substanþele proteice ºi glucide (hidraþi de carbon),
introducerea lor în alimentaþie este un lucru benefic pentru organismul uman.

 Ciupercile conþin apã, substanþe organice ºi sãruri minerale.
 Proporþia hidraþilor de carbon este de 6% în ciupercile uscate ºi 0,9-1,4%

în cele proaspete. Glucidele din ciuperci sunt formate din glicogen, asemãnãtor
cu cel din carnea animalelor.

 Glucidele, numite în mod curent hidraþi de carbon (manitã, glucozã,
trehalozã, zaharozã ºi celulozã) ºi alte substanþe organice lipsite de azot
(glicogen, chitinã, hemicelulozã etc.), sunt substanþe organice cu rol important
în metabolism, fiind constituenþii fundamentali ai materiei vii.

 Conþinutul în glucide sub formã de xilozã, ribozã, glucozã, zaharozã,
manitol ºi altele, s-a dovedit a fi cel mai ridicat la ciupercile tinere ºi mai mult
în pãlãrie faþã de picior. Pe mãsurã ce ciupercile se maturizeazã, zaharurile

Apã CaloriiSãruri
minerale

Lipide
Glucide ºi

alte substanþe
lipsite de azot

Proteine ºi
alte

substanþe
azotoase

Produsul
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sunt consumate la formarea sporilor – sporogeneza, care se finalizeazã în stratul
de lamele basidiale.

 Caracteristica de bazã a glucidelor din ciuperci constã în faptul cã jumãtate
din ele sunt formate din glicogen asemãnãtor cu cel din carnea animalelor,
întâlnit în regnul vegetal de unde ºi denumirea ciupercilor de „carne vegetalã“.

Lipidele ( substanþe grase) sunt substanþe organice insolubile în apã, dar
solubile în solvenþi organici, fiind constituenþii principali ai organismelor vii.
Lipidele în ciuperci se aflã numai sub formã combinatã de (agaricine, lecitine,
ergosterine, fosfatide). Acidul linoleic este principalul acid gras nesaturat al
lipidelor din ciuperci ºi compusul de aromã al ciupercilor indiferent de tulpinã
sau stadiul de dezvoltare al acestora. Din cei 10 aminoacizi, acidul linoleic se
aflã în concentraþie de 63-74% din totalul acizilor graºi. Acidul linoleic este
recunoscut ca fiind principalul constituent volatil al aromei ºi care reprezintã
un bun parametru pentru aprecierea calitãþii ºi gustului ciupercilor. La tulpinile
brune, eliberarea compuºilor aromei este mai mare decât la tulpinile albe,
indiferent de stadiul de dezvoltare.

Substanþele minerale (0,5-1,5%) din ciuperci reprezintã acea parte
dintr-un organism (viu sau mort) care rezultã dupã eliminarea apei prin
evaporare ºi arderea substanþelor organice; în mod curent, acestei grupe de
substanþe i se mai spune ºi cenuºã.

În raport cu celelalte substanþe care intrã în alcãtuirea ciupercilor,
substanþele minerale au o pondere redusã.

Substanþele minerale determinate în cenuºã sunt: potasiul, fosforul, siliciul
ºi calciul în cantitãþi mai mari, apoi fierul, cuprul, magneziul, sodiul, clorul
º.a. în cantitãþi mai reduse.

Potasiul – 44-47%, se gãseºte în cantitate mai ridicatã în pãlãrie ºi mai
redusã în picior. Importanþa potasiului constã în faptul cã din combinaþia oxizilor
lui cu apa iau naºtere baze, care contribuie la menþinerea echilibrului acido-bazic
în organism, iar sãrurile de potasiu ajutã la reglarea conþinutului de apã din
celulele vii.

Comparativ cu alte legume, potasiul se gãseºte în proporþii mai ridicate
în diferite legume astfel: la dovlecei 63%, la mazãre 72%, la ardei gras verde
39%, la ceapã verde 79%, la tomate 66%, la morcovi 47% iar la varza roºie
53%.

Fosforul – 13,5-25% din totalul substanþelor minerale aflate în ciuperci.
El se aflã sub formã de acid fosforic sau fosfatide (substanþe organice grase în
molecula cãrora intrã fosfor). Acidul fosforic este unul din elementele de bazã
ale þesutului nervos la om ºi animale, fosforul intrând în compoziþia albuminelor
cu rol în diferite transformãri chimice ºi energetice din nutriþie.
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Dupã conþinutul lor în fosfor, ciupercile de culturã sunt comparate cu
carnea de peºte.

Siliciul reprezintã 8% din totalul substanþelor minerale din ciuperci.
Calciul este un element de mare importanþã în organism, având rol plastic

în formarea þesutului osos.
Fierul este un element cu rol în prevenirea ºi combaterea anemiilor.
Cuprul are un rol deosebit în metabolism ºi previne anemiile.
Magneziul se gãseºte în cantitãþi mici în ciuperci.
Sodiul, de asemenea, se gãseºte în cantitãþi reduse ceea ce face ca, în

comparaþie cu alte alimente, ciupercile sa fie socotite puþin sãrate.
Clorul este întâlnit numai în unele specii de ciuperci (hribi), ca ºi alte

elemente minerale de importanþã mai redusã precum iodul, magneziul ºi zincul.
Substanþa uscatã. În ceea ce priveºte conþinutul în substanþã uscatã,

ciupercile de culturã ocupã o poziþie medie.
Alte substanþe organice. În aceastã grupã sunt incluse o serie de substanþe

care, deºi se gãsesc în cantitãþi reduse în ciuperci, unele dintre ele au un rol
foarte important ºi putem spune chiar vital.

Acizii organici sunt reprezentaþi prin: acidul malic, acidul citric, acidul
tartric ºi cel oxalic etc. În Agaricus bisporus ºi A.brasiliensis se gãseºte ºi
acid linoleic conjugat (CLA), care este o familie de cel puþin 28 de izomeri
de acid linoleic ce se gãseºte mai ales în carnea ºi produsele lactate provenite
de la rumegãtoare. Agaricus bisporus, este o sursã de legumã rarã cu acid
linoleic conjugat, ºi, bineînþeles posedã antioxidanþi, cum ar fi Ergothioneina.

Enzimele (fermenþi) sunt compuºi organici, de naturã proteicã, prezenþi
în celulele vii ºi au rol de sintezã ºi degradare a substanþelor organice, având
ca rezultat producerea ºi înmagazinarea de energie.

Vitaminele sunt substanþe organice care în cantitãþi reduse joacã un rol
esenþial în procesele vitale ale organismelor. Lipsa acestora din alimentaþie
duce la grave îmbolnãviri, deoarece organismul uman nu produce vitamine.
Ciupercile sunt singurele din regnul vegetal care conþin vitamine din complexul
B (tiamina, riboflavina, piridoxina, cobalamina, niacina ºi acid pantotenic)
tabelul 3; vitamina A (retinol) se gãseºte sub formã de provitaminã (caroten)
– lipsa ei duce la tulburãri oculare, tegumentare etc.; vitamina C (acidul
ascorbic) este foarte rãspânditã în naturã, lipsa ei din alimentaþie duce la scorbut,
boalã care se manifestã prin anemie, edeme ale membrelor, hemoragii ºi
ulceraþii ale gingiilor ºi ale unor mucoase; vitamina D (colecalciferol) este un
grup de substanþe prezente în organismele animale, iar dintre plante se gãseºte
numai în ciuperci – din acest grup, cea mai importantã este vitamina D2
(calciferol) al cãrei rol esenþial este resorbþia calciului ºi fosforului alimentar
ºi este specificã în carnea de peºte; Ciupercile proaspete conþin 28 calorii,
comparativ cu tomatele - 15, varza - 19, carnea slabã de vitã - 80.
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 Vitamina H (biotina) aparþine grupului de vitamine B – este foarte
rãspânditã în naturã ºi reprezintã un factor esenþial de creºtere, iar lipsa acestei
vitamine din alimentaþie poate duce la o formã gravã de anemie; vitamina K
(fito ºi fanochinona) – are acþiune antihemoragicã; vitamina PP (nicotinamida)
– este din grupul vitaminelor B de tipul acidului nicotinic, cu rol esenþial în
prevenirea pelagrei (eradicatã în þara noastrã).

 Tabelul 3
 Conþinutul de vitamine în cele douã specii de ciuperci cultivate în þara noastrã

 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 (ác. Pantoténico) 15% 13%

Vitamina B6 (piridoxina) 6% 6%

Vitamina B9 (ácido fólico) 4% 12%

Vitamina B12 (cianocobalamina) 1% 0%

Vitamina K 0% N/A

Fãcând comparaþie între conþinutul ciupercilor în K faþã de conþinutul
din alte legume situaþia se prezintã astfel:

- conþin cu 63% mai mult faþã de dovlecei;
- cu 72% mai mult faþã de mazãre;
- cu 39% mai mult faþã de ardei verde;
- cu 79% mai mult faþã de ceapa verde;
- cu 66% mai mult faþã de tomate;
- cu 47% mai mult faþã de morcov;
- cu 53% mai mult faþã de varzã roºie.
Conþinutul în apã al ciupercilor proaspete este cuprins între 82-92%.

Substanþele tanante - sunt compuºi organici ai taninului, substanþe
asemãnãtoare cu cele din scoarþa copacilor, din fructe sau din tegumentul lemnos
al unor seminþe de fructe sau de legume. Aceste substanþe se remarcã prin
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proprietãþile lor conservante. Astfel de substanþe se pot obþine ºi pe cale sinteticã
iar în ciuperci se gãsesc în cantitãþi foarte mici.

Uleiurile eterice - sunt substanþe organice cu aspect uleios, volatile, cu
miros pronunþat caracteristic fiecãrei specii de plante, inclusiv ciupercilor. Prin
conþinutul în aceste uleiuri, ciupercile împrumutã mirosul specific mâncãrurilor,
contribuind la ridicarea savorii ºi a valorii lor alimentare.

Ciupercile au gust ºi aromã deosebite ºi de aceea pot fi consumate ca
aliment de bazã pentru cei sãnãtoºi sau pentru diabetici, deoarece nu conþin
amidon care în organism se transformã în zahãr. Ciupercile conþin puþinã sare
ºi nu conþin colesterol, zaharuri ºi grãsimi saturate care devin nocive în
organismul uman.

 În afara produselor alimentare pe bazã de trufe, care sunt menþionate în
cartea TRUFELE, o sã amintesc aici despre produse concentrate, uscate de tip
Knor cu adaos de hribi, gãlbiori , shiitake, zbârciogi sau sã nu uitam ceaiul cu
reishi, shiitake, maitake ºi cu Polyporus umbellatus, ºi de produsele precum
cafea, ciocolata, sãpun, pastã de dinþi cu extracte din Ganoderma lucidum.
Aceste produse GANO au distribuitori ºi în þara noastrã.

În tabelul 4 este prezentatã situaþia valorii nutritive a ciupercilor înainte
ºi dupã pregãtirea lor culinarã.

 Tabelul 4
Transformãri de valoare nutritivã în timpul procesãrii

(dupã Lelley J. I.ºi Vetter J. 2007)

    
 Componente în s.u.   

                                Conþinut  Schimbãri%
Înainte Dupã în procesare

                                                                      procesare

În substanþa uscatã % 6,68 8,15 + 22,0

În proteinã brutã % 20,28 20,28  0,0

În grãsimi brute % 2,01 2,06 +2,5

În fibre brute % 13,31 16,60 + 24,7

În chitinã % 10,80 12,16 + 12,6

Vitam.A micrograme/kg 33,70 21,30 -36,8

Vitam. B1 mg/kg 9,50 7,20 - 24,2

Vitam. B2 mg/kg 16,30 6,3 - 61,3

Vitam. B6 mg/kg 6,0 4,80 - 20,0

Vit. D2 microgr./kg 90,10 80,40 - 10,8

Vit. D3 microgr./ka 189,80 136,70 - 28,0
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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. Importanþa medicinalã

Faraonii considerau ciupercile hranã de la Dumnezeu iar romanii le-au
rãspândit în întregul Imperiu iar din Evul Mediu ºi pânã în perioada Renaºterii
a existat ºi un festival de toamnã al ciupercilor.

Ciupercile au fost apreciate în toatã lumea atât ca aliment cât ºi ca
medicament, timp de mii de ani, dar pânã de curând în Occident ciupercile
erau asociate cu otrava.

Dar recentul interes asupra ciupercilor dat de cãtre asiatici aratã cã aceastã
atitudine poate fi schimbatã. Mulþi specialiºti în zilele noastre au început sã
studieze plantele, ierburile ºi astfel sursele de suplimente alimentare au fost
sporite.

Ciupercile au unele însuºiri ce le recomandã în dietã precum:
– conþin puþine calorii , 13 kcal/kj în 100 g ciuperci proaspete;
– conþinut scãzut de sodiu, grãsimi ºi nu conþin colesterol;
– constituie o bunã sursã de minerale printre care în special potasiul;
– conþin o bunã sursã de vitamine, printre care se remarcã cele din

grupa B;
– proteinele din ciuperci sunt superioare multor proteine din alte vegetale,

având în vedere conþinutul în aminoacizi esenþiali. Proteinele din ciuperci sunt
uºor digerabile.

În prezent oamenii trãiesc într-un stres continuu, în condiþii de poluare
fãrã precedent, consumã alimente artificiale cu multe ingrediente chimice, ceea
ce duc la slãbirea sistemului imunitar. În aceste condiþii a scãzut rezistenþa
naturalã a organismului ºi a crescut predispoziþia la boli.

Alimentaþia tradiþionalã din þara noastrã bazatã pe consum de carne de
porc adicã proteinã animalã ºi grãsimi saturate face ca numãrul afecþiunilor
cardiace ºi de metabolism sã fie în continuã creºtere. Dacã luãm în calcul

Continuare - Tabelul 4
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unele boli ce au apãrut în ultima perioadã la animalele domestice, precum
boala vacii nebune, gripa aviarã, ne face sã ne orientãm tot mai mult cãtre
proteina vegetalã. Produsele obþinute din ciuperci numite nutraceutical sau
nutriceutice au o toxicitate scãzutã, ºi pot fi administrate ca suplimente
alimentare în diferite diete sau chiar ca medicamente.

Industria farmaceuticã a reuºit obþinerea de produºi bioactivi din ciuperci.
În S.U.A. în anul 1990 suplimentele obþinute din vegetale au avut o valoare de
3,3 bilioane de dolari iar în 2000, de 14 bilioane, Zeisel, 1999.

Ciupercile medicinale au fost folosite pentru anumite afecþiuni, de cãtre
chinezi de peste 2000 de ani. În ultimii cca 100 de ani, s-au fãcut multe progrese
în medicinã prin utilizarea organismelor inferioare cum sunt mucegaiurile,
drojdiile ºi ciupercile. Primele antibiotice se cunoaºte cã au fost extrase din
mucegaiurile produse de ciuperci. Penicilina, tetraciclina ºi 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 proprietãþile medicinale. Se crede ca în jur de 1800 specii
de ciuperci au ºi potenþial medicinal.

Mai aproape de zilele noastre, s-a reuºit nerespingerea de organe în cazul
transplanturile cu ajutorul medicamentului CYCLOSPORINA, extras dintr-o
insectã ce creºte în simbiozã cu o specie de ciupercã Macromyceta.

Din studii recente se poate afirma cã ciupercile sunt probiotice, adicã
ajutã organismul sã se întãreascã ºi sã lupte împotriva bolilor pânã îºi recapãtã
rezistenþa naturalã. Ciupercile de asemenea mai pot fi folosite ca potenþiatori
ai apãrãrii organismului ce stimuleazã sistemul imunitar sã se apere.

Deoarece 90% din ciclul lor de viaþã ciupercile îl petrec în stadiul de
miceliu sau vegetativ, cercetãtorii s-au orientat spre a obþine biomasã micelianã
pentru ciuperci cultivate aseptic. Din acest miceliu se extrag apoi diferite
polizaharide ce intrã în componenþa diferitelor suplimente fie sub formã uscatã,
deshidratate sau ca extracte în alcool. Aceste produse au o largã utilizare în
alte þãri ca: suplimente alimentare, energizante, anticancerigene, de stimulare
a proceselor neuronale, imunomodulatoare, antimicrobiene, antivirale ºi nu în
ultimul rând de diminuare a proceselor de îmbãtrânire.

Compuºii extractibili din ciuperci care în prezent constituie obiectul a
numeroase cercetãri, fac parte din urmãtoarele categorii:

- B – 1-3 –D-glucanii, B- 1-4-alfa-D-glucanii ºi B-1-6-D-glucanii. S-a
stabilit cã B-glucanii potenþeazã însuºirile imunomodulatoare având puternice
proprietãþi antitumoarele. S-a descoperit de asemenea cã extractele de B-glucani
pot creºte cu valori de 3000% numãrul de celule NK “natural Killer Celes”
produse de celulele albe ale sângelui în, 2-4 zile.
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- Derivaþii ergosterolilor, sunt un foarte puternic antioxidant natural cu
o capacitate antioxidantã ridicatã. Extractele de ciuperci constituie în prezent
o bazã de obþinere nu numai pentru medicaþia anticancerigenã, dar ºi pentru
acþiuni antiinflamatoare, antivirale, hipoglicemice ºi antitrombotice.

- proteoglicanii ºi proteinele legate de polizaharide cu o greutate
molecularã micã, ca stimulatori specifici ai imunitãþii;

- proteinele legate de polizaharidele cu greutate molecularã înaltã;
- chitina, polimer al N-acetilaminei cu însuºiri certe de inhibare

antitumoralã.
Se preconizeazã ca în prezent sã se combine terapia cu polizaharide din

ciuperci cu antibiotice ca alternativã la vaccinuri. Polizaharidele din ciuperci
sunt lipsite de modificatori ai rãspunsului biologic. S-a mai evidenþiat de
asemenea cã polizaharidele din ciuperci nu atacã direct celulele canceroase,
dar produc un efect antitumoral propriu, activând diferitele rãspunsuri comune
ale gazdei, Wasser, 2000.

În prezent existã preocupãri cu mare extindere în ce priveºte capacitãþile
energizante ºi de stimulare neuronalã în SUA.

În þara noastrã un colectiv format din medici, biologi, agronomi,
cercetãtori, biochimiºti de la Cluj au ca prioritate obþinerea de produse
nutriceutice ecologice din proteina vegetalã cu precãdere din soia. Ciupercile
sunt considerate ca proteinã vegetalã ce ocupã locul doi dupã soia pe plan
mondial.

 Dintre speciile de ciuperci din care se extrag diferite substanþe active se
aflã ºi cele de Pleurotus spp. ºi de Agaricus bisporus care se cultivã în þara
noastrã.

 Cu extracte din Pl. ostreatus ºi Pl. eryngii s-a produs PROVASTIN
care are proprietãþile de a preveni infarctul de miocard, previne ateroscleroza,
scade colesterolul ºi este ºi un supliment alimentar. Din altã specie de ciuperci
Tremella mesenterica s-a obþinut TREMELLASTIN ce se administreazã ca
adaptogen pentru o sãnãtate bunã ºi vitalitatea organismului.

 În anul 2005 un grup de cercetãtori din S.U.A. statul Pensilvania, au
descoperit cã ciupercile conþin antioxidantul ergotioneinã. Cu ajutorul
cromatografiei lichide de înaltã performanþã ºi alte metode folosite în chimia
analiticã au constatat cã ciupercile Agaricus bisporus ºi cele exotice printre
care ºi Pleurotus conþin acest antioxidant. În Pleurotus existã aproximativ 13
mg de antioxidant la 100 g proteinã adicã de 40 de ori mai mult decât cantitatea
conþinutã de germenii de grâu, consideraþi pânã acum un puternic antioxidant.
ªi un alt aspect este acela cã prin fierberea ciupercilor, nu scade cantitatea de
antioxidant. Au de asemenea gust ºi aromã deosebite ºi de aceea pot fi
consumate ca aliment de bazã pentru cei sãnãtoºi sau ca aliment dietetic pentru


