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“Ceea ce urmeaza sa facem dupa ce am invatat, invatam numai facand”
Aristotel

In prezent, in sistemul educational din tara se pune un accent deosebit pe
formarea personalitatii cu spirit de inifiativa, capabile de autodezvoltare, care
posedda nu numai un sistem de cunostinte si competente necesare pentru
angajare pe piata muncii, dar si independentd de opinie si actiune, fiind
deschisa pentru dialog intercultural in contextul valorilor nationale si
universale asumate [1]. Pentru formarea acestui ideal, sistemul educational
promoveazd un invdtdmant orientat pe valori, creativitate si curiozitate
intelectuala, capacitati cognitive, capacitdti volitive si capacitati actionale,
gandire criticd si gandire sistemica, capacitati de colaborare si interpersonale,
identificarea, formularea si solutionarea problemelor, auto-formare,
responsabilitate social, etc.

In acest context, se presupune si o regandire a actului didactic — centrat pe
elev, cu prezentarea obligatorie a produselor scolare, precum si utilizarea noilor
tehnologii educationale. In ultimul timp, tot mai de se foloseste metoda
proiecutlui, ideea invatarii lansatd de William H. Kilpatrick [2] in anul 1918,
prin lucrarea The Project Method. Proiectul este o metoda interactiva de
predare-invatare-evaluare, care presupune o cercetare sau o investigare
sistematica a unui subiect, orientatd spre atingerea unui scop bine precizat ce
urmeaza a fi realizat, prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitatea

practicd. Prin metoda proiectului [3] la copii se formeaza competenta de
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investigare stiintificd cu urmatoarele avantaje: 1Incurajarea spiritului
investigativ; sporirea increderii in sine si ameliorarea atitudinii cu privire la
invatare; asumarea unei responsabilitati sporite fatd de propriul studiu;
oportunitati de formare a unor competente complexe (capacitati de gandire la
nivel superior, rezolvare de probleme, abilitati de colaborare si competente de
comunicare).

Elevii motivati pentru obtinerea performantelor, pe langa faptul ca pot
prezenta rezultatele investigatiilor proprii la lectii, o mai pot face si la diverse
concursuri locale, nationale si internationale. Echipele pregatite de mine din
Liceul Teoretic cu Profil Real "Mihai Marinciuc” s-au manifestat activ la
urmdtoarele concursuri: Concursul International de Inginerie si Stiinta ISEF;
Olimpiada Internationald la Ecologie (Turcia, Olanda); Olimpiada Nationala
de Ecologie din Roméania; Concursul national de Inginerie si Stiintd Mold-SEF;
Olimpiada Republicand de Ecologie; Concursul national “Cel mai inovator
elev”’; Conferinta stiintifica a elevilor ,,Munca, Talent, Cutezanta”; Olimpiada
Municipald la Ecologie. Lucrarile stiintifice prezentate de discipolii mei au fost
apreciate la: Olimpiada Internationald la Ecologie cu 23 medalii (2 de aur,
8 de argint si 13 de bronz); Olimpiada Republicana la Ecologie — 36 diplome
de gradul I si 6 diplome de gradul II; Olimpiada Municipald la Ecologie —
12 diplome de gradul I; 10 diplome de gradul II si 2 diplome de gradul III; la
concursul national de inginerie Inginerie si Stiintd Mold-SEF — 2 diplome de
gradul I, 6 diplome de gradul II.

In ghidarea acestor elevi dotati foarte mult a contat experienta acumulata
la scrierea tezei de doctor sub conducerea distinsului academician Andrei
Negru. La fel am Tndrumat si supravegheat permanent elevii in selectarea si
argumentarea temei, formularea ipotezei, scopului si obiectivelor, selectarea
materialului de studio, nsusirea metodelor stiintifice de lucru, documentarea
literaturii, investigatiile de teren, analiza rezultatelor obtinute, elaborarea
concluziilor si scrierea corectd a bibliografiei. In continuare voi aduce un
exemplu de proiect stiintific elaborat de elevele Bicos Ana si Curca Eva, care
au fost apreciate cu 2 medalii de aur la Olimpiada Internationald la Ecologie in
2010 din Istanbul.
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Proiect Ecologic: Cultivarea ciupercii siitake (Lentinus Edodes Berk) pe
deseurile industriei vinicole — perspectiva ecologic, medicinal si economic
avantajoasa

Actualitatea temei

Amprentele ecologice ale impactului uman asupra planetei Pamant se
reliefeaza foarte evident pe toate nivelurile biosferei. Activitdtile noastre
neatente si adesea nechibzuite in relatiile Om-Naturd provoaca erodarea
capitalului natural la scard alarmantd. Oricare incercare a omenirii de a-si
rezolva problemele sale de existentd si supravetuire fara a tine cont de legile
naturii sunt sortite la esec §i cauzeaza noi i noi probleme ecologice: incalzirea
globala, efectul de serd, cresterea numarului de organisme modificate genetic,
diminuarea biodiversitatii etc.

Situatia ecologica in Republica Moldova nu face exceptie si lasa mult de
dorit. Printre principalele cauze de probleme ecologice enumeram: deseurile
zootehniei s1 agriculturii, excesul de transport, defrisarea padurilor dar un rol
mai pronuntat i revine industriei vinicole.

In Republica Moldova vinificatia este un domeniu prioritar de activitate
economicd, cu traditii bogate. Vinurile moldovenesti sunt recunoscute si
apreciate la un nivel inalt in toatd lumea. Plantatiile de vitad- de- vie in
Republica Moldova ocupa o suprafata de 147 mii hectare, ceea constituie circa
2,3% din totalul suprafetelor cu vitd-de-vie de pe Glob. Numai la curatitul viei
se colecteaza cca 4,5 tone la hectar de corzi, care se aduna in gramezi mari $i
se ard.

Daunele provocate mediului in urma arderii corzilor sunt colosale. Daca
calculam la suprafata totala a viilor din tara, in urma unei curatiri se colecteaza
cca 66 min tone, iar la arderea lor se obtine cca 4,5-10* m de CO» si cca 8-10"7
kJ caldura. Dupa cum se vede aceste eliminari sunt impunatoare si indiscutabil
isi au ponderea sa in problema efectului de serd si a incalzirii globale.

Pe de altda parte in Republica Moldova functioneaza peste 150
intreprinderi de prelucrare primara si secundara a productiei vinicole, in urma
activitatii carora se obtin peste 200 mii tone/an de deseuri, dintre care pe primul
loc se afla tescovina. Ultima fie se repartizeaza fermierilor pentru a o utiliza ca
adaosuri la masele furajere, fie se aruncd la gunoisti, devenind din nou o

problema ecologica.
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Pentru a ameliora situatia ecologica la acest capitol sunt necesare
investigatii stiintifice ample in diverse laboratoare de cercetare, cu elaborarea

masurilor concrete ecologic si economic avantajoase.

Scopul lucrarii: elaborarea metodei de cultivare a ciupercii Shiitake pe
diverse substraturi bazate pe deseurile industriei vinicole.
Pentru a atingerea scopului au fost elaborate urmatoarele obiective:
Documentarea literaturii de specialitate.
Selectarea obiectului de studiu si colectarea materialului de baza.
Efectuarea investigatiei de teren.
Organizarea cercetarilor de laborator.
Prelucrarea si analiza datelor obtinute.

Elaborarea concluziilor si a propunerilor concrete.

NSk

Propagarea rezultatelor obtinute.

Documentarea lucrarii

Suprafata viilor in Republica Moldova constituie 147 mii ha. Vinificatia
este un domeniu important al economiei statului. Pe teritoriul tarii activeaza
cca 150 de intreprinderi de prelucrarea a productiei vinicole. In cadrul
valorificarii materiei prime sunt utilizate doar 70% restul de 30% alcatuind
masa deseurilor, care constituie aproximativ 200 mii tone/an. Aceste deseuri
cauzeaza grave probleme ecologice. Unele dintre principalele deseuri vinicole
sunt: tescovina si coardele lastarilor.

Realizaérile tehnico-stiintifice curente permit propunerea unor mijloace de
utilizare a deseurilor cu un avantaj economic considerabil, uneori acesta fiind
mai mare decat cel obtinut in urma producerii vinului.

Au fost elaborate diverse proiecte biotehnice in scopul valorificarii
deseurilor vinicole pentru producerea produselor noi. Conform cercetarilor
doctorului T. Lupascu de la Institutul de Chimie al A.S.M., s-a elaborat
tehnologia de obtinere a carbunelui activ din semintele de struguri, care poate
fi folosit in scopuri medicinale. Tehnologia de obtinere a carbunelui activ
include faramitarea srotului.

Doctorul V. Tutuc a cercetat biotehnologia obtinerii uleiurilor din

tescovina nefermentatd. Procesul de extragere a uleiului de struguri se
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efectueaza utilizarea schemei de dubla presare a masei de seminte uscate care
se supun unui tratament termic la temperaturi moderate. La prelucrarea
semintelor cu masa 1000 kg se obtine 110 kg de ulei ce este utilizat in industria
farmaceutica si cosmetica. Uleiurile sunt obtinute din semintele tescovinei.
Resturile ce raman dupa separarea semintelor sunt uscate §i apoi macinate pana
la obtinerea fainii de nutret.

Compusii acidului tartric(C4HeOg) sunt substante importante ce sunt
utilizate in industria alimentard, farmaceutica, electrotehnica. Savantii Oniscu
C., Covaliov V., Mereutda A., Vacarciuc L., Gheorghe Duca au demonstrat
obtinerea acidului tartric din deseurile industriei vinicole in lucrareca
“Procedeul de obtinere directd a acidului tartric din produsele vinicole
secundare”.

Alt deseu obtinut n industria vinicola sunt coardele si varfurile lastarilor.
Coardele eliminate la tdiereca vitei-de-vie alcatuiesc 4,5 t/ha tocate si
incorporate 1n sol acopera necesarul vitei-de-vie in macroelemente 20-30% si
microelemente 35-50% precum si furnizarea 400-800 kg/ha de humus. Desi s-
au Intreprins mai multe incercari de a creste pe corzi ciuperca Pastrdv, aceasta
metoda nu este practicata. Astfel, corzile raman a fi o problemd ecologica
majora acestea sunt arse si duc la eliminarea unei cantitati enorme de bioxid de
carbon (CO») care provoaca efectul de sera, incdlzirea globala etc.

Noi propunem o noud metodd de ameliorare a problemei deseurilor
vinicole: corzile si tescovina prin cresterea pe acestea o altd ciuperca Shiitake
(Lentinus Edodes). In trecut, in Japonia aceasta ciuperci se intrebuinta pentru
vindecarea diabetului zaharat s1 astazi sunt atestate rezultate bune in terapia
acestei boli.

e Datoritd cercetarilor savantilor japonezi si americani a fost constatat ca
ciuperca are efect anticancerogen datoritd continutului unui polizaharid
(lentinan) unical dupa origine care nu are analogi in lumea vie. Acesta
mareste eliminarea polimerului perforin, lizeaza celulele atipice, ducand
la moartea lor si stimuland in acelasi timp cresterea numarului
limfocitelor.

o Shiitake trateaza amnezia.

o Intireste imunitatea, amelioareaza stresul, hipertonia, stirile de dupa

infarct s1 insult, micsoreaza cantitatea de colesterina in sange.
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e Trateaza mai multe infectii (hepatita, gripa, herpes, SIDA), avand
proprietatea de a mari protectia antivirus a organismului.

e Regenereaza formula sangelui.

e Sec intrebuinfeaza pentru tratarea obeziei si se utilizeaza in dietele de
slabire.

¢ Shiitake ajutd in cazul varicozei, scade presiunea arteriala si chiar trateaza
alergia.

e Ciuperca Lentinus Edodes mareste energia organismului, amelioreaza
foamea, vindeca raceala.

In prezent “Shiitake OOO” au lansat 4 tipuri de preparate care au la baza
ciuperca Shiitake. Ele sunt pregdtite cu folosirea tehnologiei moderne care
permit pastrarea calitatilor biologice-active ale ciupercii. Unul din preparate
fiind “Shiitake in capsule”, care are un continut ce constad in extragerea
concentrata a ciupercii Shiitake. Deasemenea ciuperca se utilizeaza in

alimentatie reprezentand un produs de inalta calitate.

Rezultatele cercetarilor proprii

In scopul studierii metodei de cultivare a ciupercii Shiitake pe deseurile
industriei vinicole timp de 2 ani (2008- 2009), noi am organizat un sir de
expeditii pe teren ce au cuprins raioanele: Orhei, Criuleni, [aloveni si am vizitat
fabrica de vinuri “Chato Vartely” din Orhei. In aceasti perioada au fost adunate
probe pentru evidentierea problemei ecologice, a fost colectat materialul de
baza a lucrarii: corzi de vita-de-vie si tescovind- deseurile principale de la
cultivarea vitei-de-vie si a producerii vinului. Pentru solutionarea problemei
ecologice date am hotéarat sa utilizim aceste deseuri in calitate de substrat
pentru cultivarea ciupercii Shiitake- o adevarata comoara a naturii pretuita mult
in lume pentru calitatile sale alimentare, medicinale si cu perspectiva de largire
a pietii de desfacere in tara. In Republica Moldova aceasti ciuperca o gasim rar
in restaurante si magazine, de reguld este importata si foarte scumpa (cca 100
lei pentru 1 kg). Sunt cunoscute unele incercdri de cultivare a acestei ciuperci
la Universitatea Agrara si la Institutul de Microbiologie al A. S. M. pe rumegus
de lemn dar date despre cultivarea acestei ciuperci pe tescovina si corzi de vita-

de-vie in stiintd nu sunt cunoscute si vor reprezenta o noutate stiingifica.
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Ciuperca Shiitake, conform taxonomiei moderne, face parte din Familia
Pleurotaceae, Ordinul Agaricales, Filumul Basidiomycota. Miceliul este alb,
liniar longitudinal. Cu varsta sau in rezultatul distrugerii devine cafeniu inchis.
Corpul de fructificatie are paldria de 5-15 cm 1n diametru, carnos, bombat sau
lasat in jos, cafeniu sau cafeniu-visiniu inchis, la margine mai deschis.
Habitatul natural cuprinde Asia de Est. Se cultiva in urmatoarele tari: China,
Japonia, Korea pe substrat de rumegus de lemn.

In scopul evidentierii unui substrat mai optimal am cercetat 6 variante

de amestecuri pentru Insamantare cu miceliu care sunt indicate in tabelul

numarul 1.
Tabelul 1. Variantele de substraturi cercetate
Componenta Varianta
substratului I 11 11 v Vv VI
Rumegus de arbori de
foioase 94-95% -—-- -— 20% | 20% | ----
Tarata de grau 3-4% 3-4% | 3-4% | 3-4% | 3-4% | 3-4%
Gips 1-2% 1-2% 1-2% | 1-2% | 1-2% | 1-2%
Corzi de
. ) 94-95%
vita-de-vie 74-
———- - - | 50%
75%
Tescovina 74- 44-
-—- ———- 94-95%  ----
75% | 50%

Conform tehnologiei clasice, tarata de grau se foloseste in calitate de
bioadaosuri cite 3-4%; gipsul este utilizat pentru neutralizarea aciditatii
substratului si nu depdseste 2% 1in toate substratele. Varianta I este varianta
clasicd de cultivare a ciupercii Shiitake utilizatd de micologi. Restul variantelor
sint bazate pe rezidurile cultivarii vitei-de-vie si a tehnologiei vinicole luate
separate (Varianta II si IIT), in amestec cu rumegus de lemn (Varinta IV s1 V)
sau 1n amestec intre ele(Varianta VI).

Initial corzile de vita-de-vie au fost maruntite pana la 1cm apoi variantele
de compost au fost puse la muiat timp de 24 de ore, apa care stoarse bine de
apa si puse in pungi termorezistente a cate 1 kg fiecare. Pungile cu substrat s-
au sterilizat in autoclav la 1,5 atmosfere timp de 1,5-2,5 ore si lasate acolo timp
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de 24 de ore pentru a se raci apoi cu ajutorul unui cilindru de sticla se
inoculeaza miceliul. Norma de miceliu pentru o punga nu trebuie sa depaseasca
2-5%. Miceliul cu care am lucrat corespunde tulpinii 395 si a fost luat de la
Universitatea Agrara de Stat din Republica Moldova. Inocularea trebuie
efectuatd in conditii foarte sterile, deoarece ciuperca Shiitake este slaba la
ciupercile de mucegai concurente. In urmatoarea etapa pachetele cu substrat
infectat au fost puse in camera de incubare la o temperaturd optimala de circca
20-25C timp de 1,5-2 luni.
In procesul cultivarii am distins toate cele 5 stadii de dezvoltare a miceliului:
1) Dezvoltarea miceliului — colonizarea substratului in decurs de 2-3
sdptamani;
2) Formarea crustei exterioare albe — 3-4 saptamani dupa inoculare;
3) Stadiul pop-corn — formarea excrecentelor primordiale asemanatoare cu
pop-cornul;
4) Stadiul miceliului cafeniu;
5) Faza intaririi crustei externe cu inldturarea pungilor;
Pentru fructificare am utilizat urmatorii factori de initiere:
1) Schimbul de temperatura;
2) Umiditatea aerului inalta;
3) Aerisirea incaperii;
4) Socul fizic (lovituri);
5) Umezirea blocului cu apa;

Dupa perioada de incubare si initiere, temperatura se coboara pana la 12-
18° C si incepe primul val de fructificare care dureazi in mediu 7-14 zile. In
aceasta perioada are loc restabilirea scoartei exterioare si nutritia ei pe substrat.
Pentru a produce valul II de fructificare este necesara de repetat inductia timp
de 1-2 zile. In al II-lea val se recolteazi la 35% din roada totald. Rezultatele
obtinute de noi sunt incluse in tabelul numarul 2.

Analiza rezultatelor obfinute scoate in evidentd faptul ca la toate
variantele au fost obtinute in ambele valuri 21-25% din masa substratului. Daca
comparam rezultatele obtinute de noi cu cele din literatura pe substraturi clasice
atunci vedem ca sunt rezultate destul de bune si ca pot fi aplicate n practica cu

succes. O rentabilitate mai inalta s-a obtinut in variantele I-IV si V respectiv
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pana la 330-350 g. Deaceea, dupa parerea noastra este mai bine de adaugat la
substraturile pe deseuri cca 20% de rumegus de foioase.

Rezultate mai joase s-au obtinut in variantele 11, III, V, VI de la 210-290
g la 1 kg. Dar si aceste rezultate sunt bune si convenabile deoarece daca
calculam din masa totalda de corzi ce se recolteaza in urma curatitului viei
(66mln tone) se poate de obtinut pana la 9,14 mlin tone ciuperci, iar din masa
totald de tescovina (200 mii tone) — 60 mln tone. Anual pe deseurile culturilor
vitei-de-vie si produselor vinului se poate e cultivat 19,20 min tone, care ar
aduce un beneficiu de circca 192 miliarde lei sau 12 miliare euro. Masa
ciupercii obtinutd poate fi utilizatd in alimentatie, dar o buna parte pentru
proprietatile medicale poate fi utilizata in industria farmaceutica. Din literatura
medicala am aflat cad majoritatea medicamentelor la baza de Shiitake sunt
obtinute din miceliu.

Deseurile obtinute Tn urma cultivarii ciupercilor se pot folosi in calitate de
ingrasaminte naturale bogate in N iar cele bazate pe tescovina pot fi utilizate
ca adaosuri in masele furajere deoarece ele devin nutritive si efecte terapeutice
asupra animalelor. Din rezultatele obfinute se vede cad este cu mult mai
convenabil de cultivat pe tescovina ciuperca Shiitake decat de le utilizat direct
ca adaosuri Tn masele furajere.

Pentru Republica Moldova implementarea acestui proiect va aduce
beneficii economice colosale precum si ecologice — solutionarea in primul rand
a problemelor elimindrii a 4,5-10'*m?® de CO; si circca 8-10'kJ caldura in urma
arderii corzilor de vita-de-vie iar aceastd ardere duce indiscutabil la sporirea

efectului de sera si a incdlzirii globale.

Concluzii

1. Anual in Republica Moldova in urma activitatii vinicole se obtin peste 66
mln tone deseuri, in principal tescovina si corzile dupa curatitul vitei-de-vie,
ultimele de regula se ard eliminind circa 4,5-10'*m? de CO; si circca 8-10"
kJ caldura care cu sigurantd contribuie la sporirea efectului e sera si incalzirii
globale.

2. Cultivarea ciupercii Shiitake pe deseurile industriei vinicole ar aduce multe

beneficii economice — circa 19 miln tone ciuperci in scopuri medicinale-
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prima pentru medicamente imunostimulatoare si in principal ecologice —

utilizarea rationala a deseurilor.

. In calitate de substrat optimal pentru cultivarea ciupercii Shiitake pe bazi de

deseuri din industria vinicold propunem urmatoarea compozitie: 64-65% —
tescovind sau corzi de vita-de-vie; 30% — rumegus de lemn; 3-4% — tarata
de grau; 1-2% — gips.

. Toate variantele de substrat experimentate se prezint convinabile deoarece

de la ele s-a obtinut o productivitate inalta de 250-350 g de ciuperci la 1 kg
de substrat.

. Resturile ramase dupa cultivarea ciupercilor pot fi folosite in calitate de

ingragaminte naturale bogate in N, iar cele bazate pe tescovina in calitate de
adaosuri furajere.
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