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(64) Zpusob pkipravy fivnych substréti pro péstovéani houby hlivy Gstfiéné

Redeni se tykd zpisobu pfipravy Zivnych
substrétd pro p&stovéni hifvy dst¥i&né. Pri{-
prava substrdtu pozistdvd v tom, Ze tyto
materidly se fermentuji zes anaerobnich pod-
minek s vyhodou v hermeticky uzavieném pro-
storu p¥i teplote 40 a% 60 "C po dobu 1 a%

4 dny ze pfitomnosti thermofilnich bakterii
pro dosa¥eni selektivity substrdtu.

vlheeni substratu i viastni fermenta-
ce se provadi bez pohybu nebo promichavani
materidlu ve stejném prostoru.

Jako lignocelulosni materidl se pouzi-
Je Pepkovd slédma, posklizfiové zbytky kuku-
fice, dievni odpady Jjako hoblainy, piliny
a dfevni odpedy z dfevozpracujicich provo-
Z0.
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Vynélez se tyké zplisobu pfipravy givnfch substrdtd pro psstovéni hlivy ustFiZné (Pleu-
rotus ostreatus), tj. jak mycelia, tek plodnic této houby z lignocelulosnich materidld,
napfiklad z Fepkové slémy.

Hliva dst¥iZnd (Pleurotus ostreatus /Jacq.ex Fr./ Kummer) je houba, kterd v piirodd
osidluje dfevo rdznfch druhd stromd a vytvéd{ jedlé chutné plodnice. V primyslovém m&Fitku
se mycelium a plodnice této houby psstujl prevéind na pSeni¥né, %itné a Je¥né slémd. Za
U&elem snifenf nebezpeli vyskytu kompetiZnich nikroorganismd v kulturdch (plisni rodu Tri-
choderma, Aspergillus aj.) se substréty p¥ed o¥kovénim myceliem hlivy fermentuji krétko-
dob¥ za phistupu vzduchu pFi teplotd 50 a% 60 % vétsinou 2 a% 3 dny. Timto zplisobem se
vytvé¥{ selektivnost substrétu pro p&stovédni houby. Selektivnost 2plsobuji hlavn& sporu-
lujfci bakterie rostouci za vyS%{ teploty v aerobnich podminkéch. Je znémo, Ze kvaelitu
substrdtu pro péstovdnt hlivy lze upravit regulac{ mikrobiologickyjch procest probthajfcich
p¥i fermentaci. Krdtkodobd fermentace za aerobnfch podminek se provéddi obvykle v tzv. tu-
nelech, tj. v mistnostech, kde vrsiva substrdtu je uloZena na rostu, pod ktery se vhéni
péra se vzduchem. Nedostatkem metody Jsou nesndze pti ziskédn{ selektivnich substrdtd
z tusifch surovin, jekymi jsou napfiklad Fepkovd sléms, poskliziové zbytky spodnich ¥dsti
kukurice aj. Deldi dobou fermentace t¥chto materidld se kvalita substrétu zhorduje, krat-
&1 doba fermentace je nedostatedns ke zméknuti tuhych souddst{ a ke vzniku selektivnosti
substrdtu. '

Tyto nedostatky odstranuje 8éste¥nd zplsob pripravy Zivnych substrdid pro p¥stovéni
houby hlivy ustPidné, jehof podstatou Je, Ze vlhké Lignocelulosni materidly, nepfiklad Fep~
kové sldma, posklizﬁové 2bytky kukutice, dfevni odpedy se fermentujl za anaerobnich podmi-
nek s vyhodou v hermeticky uzav¥eném prostoru pti teplotd 40 aZ 60 o¢ po dobu 1 8% 4 dny
za pPitomnosti thermofilnich bakterii pro dosateni selektivity substrétu.

Podstata Pedeni tdchto nedostetkd spolfvéd podle vyndlezu ve vyu¥it{ ¥innosti bakterit
zpisobujfcich anamerobni fermentaci substrétu. Thermofilni, popf{pad¥ thermotolerentni
bekterie pFislusejfci pfevéZnd k rodu Bacillus vytvéleji za enaerobnich podminek mete-
bolity, které viceinhibujf rost nefédoucich plisni. Vice narudujf strukturu Lignocelulosnich
meteridld, e tim usnadnuji pPistup péstované houbd k #ivindm. V dtdsledku toho mycelium hii-
vy roste lépe a rychleji a hustéji kolonizuje substraty. Za vhodnych podminek Jsou vynosy
plodnic po poufiti enaerobni fermetace substrdtu vyssi.

Leps{ udinek sneerobni fermentace substrdtu pro péstovéni hlivy ust¥idné je charakte-
rizovén v&ts3f rychlosti rdstu mycelia houby a Jjeho vatsL hustotou v substrétu, szkrdcenim
doby pot¥ebné od odkovédni mycelia do substrétu k tvorbd prvnich plodnic a zvidenim vynosu
plodnic. Zvlastd pfisnivych vysledkd se dosshuje pii poufiti surovin obsshujicich tuif
soudsti, Jako Jjsou posklizﬁové zbytky spodnich &éstl rostlin kukurice, ¥epkovd sléme,
nékteré odpadni drevni hmoty jeko hobliny, piliny a dfevni odpady ze dfevozpracujicich
provozd a podobnd. Metoda umoznuje vyuZft k p&stovéni hlivy suroviny, které ae dosud pii
intenzivni vyrobs plodnic neosvéd¥ily. Deldf vyhodou metody je woZnost vlh¥eni surovin
a fermentace v jednom prostoru bez jekychkoliv menipulaci.

Pri provéddni vyndlezu jJe vihodné suroviny piedem mechanicky narusit. Pripravené
materidly se bud v kontejnerech uklédajf do hermeticky utésnanych van, kde se zvlhiujtl
horkou vodou ‘a potom fermentuji 1 a% 4 dny pri teploté 40 aZ 60 °C /optimum 47 a% 50 O/
za nepiistupu vzduchu, nebo se nejdrive vlhé{ a fermentujl za uvedenych podminek v herme-
ticky utésnénych komordéch nebo v pytlich. Déle je vyhodné pled zahdjenim vliastnf{ fermen-
tace zahfdt substrdt krédtkodobd 3 a% 12 hodin na teplotu 70 °c, kterd neposkozuje u¥inné
mikroorgenizmy, sle ni¥{ zdrodky chorob e #kuded (musky). Po ukonZeni fermentace subsirdi
vatsinou neptijemnd zapdchd a Je treba jej vyvdtrat. Potom se olkuje myceliem hiivy podle
znémych postupd (napfikled v mno¥stvi 3 e% 5 % hmot. substrétu), uklddd do pytld, palet
nebo kontejnert podle dffve popsanych zpisobd. Vihaeni substrétu i vliastni fermentace
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se mi%e s vfhodou provéd3t bez pohybu nebo promfchdvéni materidlu ve stejném prostoru.
Tento zpusob je méné pracny, protofe jak pPiprava substrdtu, tek vlastni fermentace probi-
hé v jednom prostoru (substrét se nemusi premisiovat do Jiného prostoru ze d&elem jeho
fermentace).

Déle jsou uvedeny ndkteré priklady zplsobu pfipravy podle vyndlezu.
] .
Piriklad 1

Drcenéd Pepkové sldme se plni do kontejneru, jehoZ stény jsou husté perforovény nebo
Jsou z pevné si{oviny. Konﬁejner se vnof{ do vody ve vand opatfehﬁ hermeticky uzavirateinym
vikem (napfiklad s vodnim uzdvdrem). Voda se zahieje na fermente¥ni teplotu parou nebo
teplovodnimi vloZenymi konvektory (50 °¢). Nuceny ob&h vody Zerpadlem umoZfmje rychlé na=-
sycen{ materidiu vodou, vytSsnéni vzduchu i rovnomérné prohidti materidlu. Podle vlastnosti
materidlu se vlhdeni kondi za 6 az 48 nod., kdy se od&epd vode pri oteviendm pPivodu vzdu-
chu ve viku (s vyhodou lze pou¥it p¥ivodu plynd vznikajicich pF{ fermentaci v sousedni va~
né; odferpané tekutine se pouZije k vih&eni materidid v daldich vandch). Substrét se fer-
mentuje pri teplotd 50 °C udrZované vnit¥nim vytédpSnim vany se vyimZeny kontejner vykiopi
do provzdudlovaciho zefizeni napfiklad otgdivéno perforovaného bubnu s vnitinimi lopatkemi
(poptipadé s ventildtorem), tJ. do v¥stupni &dsti tohoto zaifizeni, kem uUsti nésypka na
rozdrobenou sadbu hlivy ustfidné. Neodkovauy substrdt se plni do paiet nebo pytla, ve
kterych se houba p¥stuje znémymi metodami.

Priklad 2

Mechanicky upravené poskliznové zbytky kukufice se mé&f v m&lkém bazénu naplndném
vodou. Mé¥eni se urychluje po ndkolikendsobném piejiZddni bazénu pédsovym traktorem.
Zvlh¥eny materidl se uklddd na ro¥t hermeticky utdsndné komory tak, sby prostor byl vyplnén
tém&* a% ke stropu. Zah¥{ivéd se parou vhéndnou pod rost bez pPidédvén{ vzduchu. Pdra s vnit¥~
ni atmosférou komory recirkuluje pomoci ventilétoru potrubfm cd stropu zpdt pod rost.
Fermentace probihd, jek bylo popséno v p¥ikladu 1. Po jejfm ukon¥eni se substrét provzdusnu-
Je a vyuZivd steJnym zplsobem Jjako v pFikladu 1. Zplsob lze vyu¥ft s vyhodou v p&stirndch
vybavenych tzv. tunely pré propafovéni substrdtu.

Pr{ikled 3

Pri p8stovédni niivy v mensim rozsshu lze substrdt tj. sm¥s d¥evnich odpadl z dfevo-~
zpracujicich provozd s ¥epkovou slédmou v hmot. pomé&ru ! : 1, fermentovat za anaerobnich
podminek po zvlh&eni v dokonale uzavienych pytlich z polyethylenu (pfipadné vymdna plynt
£6111 neovliviuje podstatn¥ snaerobni podminky uvnit? pytle). Pytle se uklddajf na | a% 4
dny do mistnosti zahPété na 40 ai 60 o a po ukonleni fermentace se postupuje, jak bylo
popséno u pfikladu 1.
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PREDMET VIYINALEZU

1. Zplsob pFipravy Zivnfch substrdtld pro pdstevéni houby hlivy udstfidné z vlhkych
lignocelulosnich materidly, vyzneleny tim, %e vlhké lignocelulosni materidly, napifiklad
¥epkové sldma, poskliznové zbytky z kukufice, drevnl odpedy se fermentuji za snaerobnich
podminek s vfhodou v hermeticky uzavieném prostoru pri teplotf 40 a% 00 % po dobu 1 e% 4
dny za pfftomnosti thermofilnich bakterii pro dosefeni selektivity substrétu.

2. Zpisob piipravy #ivnych substréta pro psstovéni hlivy ustfiZné podle bodu 1, vy~
znafeny tim, Ze vih&eni substrdtu i vlastni Termentace se provédi bez pohybu nebo promiché-

véni materidlu ve»stejnén prostoru.

Severografia, n. p., MOST Cena 2,40 K¢s
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