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Introducao

A Spirulina é uma cianobactéria classificada como
microalga que  possui  fatores  bioldgicos
reconhecidos como detentores de funcdes
bioativas. Tem sido produzida em grande escala
para uso como alimento, fonte de energia, produtos
farmacéuticos e bioquimicos™. E utilizada na
alimentagdo humana, por possuir alto valor
nutricional, sendo uma fonte rica em sais minerais,
acidos graxos essenciais, antioxidantes, pigmentos
e vitaminas, principalmente a B12, sendo uma das
maiores fontes. Possui teor de aminoacido de 62%,
detentora de uma parede celular composta por
carboidratos e complexos protéicos, com um
espectro de carotendides naturais e fitopigmentos,
como por exemplo, uma proteina azul chamada
ficocianina, pertencente ao aparelho fotossintético,
com[zf]un(;éo antioxidante e propriedades in vivo e in
vitro.

Resultados e Discussao

A producéo de microalgas é realizada em tanques
abertos, sistemas de fotobioreatores, verticais ou
horizontais, reatores tubulares, fotobioreatores de
transporte aéreo e fotobioreatores de membrana.
A secagem da Spirulina platensis representa
aproximadamente 30% do custo total da sua
produgcdo. Os métodos tradicionais mais utilizados
para processar a Spirulina seca sdo spray drying,
liofilizacdo, secagem solar e secagem por
conveccdo de ar quente. O produto obtido é
apresentado em forma de flocos e com consisténcia
comercialmente utilizada®*. Seus componentes
com propriedades antioxidantes sdo acidos graxos
poli-insaturados, pigmentos, e também uma das
poucas fontes dietética de acido y-linolénico (GLA).
A ficocianina (fig. 1) é o principal pigmento
produzido pela microalga Spirulina platensis e
atinge 20% do peso seco da proteina celular. E um
importante antioxidante, antiinflamatério e
hepatoprotetor, combate o radical livre e por ndo ser
toxico em concentragbes usuais, é utilizado em
gomas de mascar, produtos lacteos, sorvetes,
geleias e corantes de alimentos. A extracdo da c-
ficocianina a partir da biomassa da Spirulina é
sugerida por diversos métodos, tais como spray
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drying e forno seco que resultam em cerca de 50%
de perda[‘”. O uso de corantes naturais na industria
de alimentos tem potencial multidimensional, pois
além de colorir, atua com propriedade sensorial. Os
carotendides sdo utlizados na pigmentacdo e
apresentam propriedades bioldgicas. As atividades
biolégicas da Sprirulina, como por exemplo, controle
da pressao arterial, de vitamina A sérica e reducao
do colesterol em niveis plasmaticos, foram
atribuidas a componentes como os acidos graxos
w-3 ou w-6, compostos de B-caroteno, R-tocoferoal,
c-ficocianina e compostos fenolicos®, a exemplo
dos flavonéides utilizados também como corantes™™.
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Figura 1. Estrutura da ficocianina isolada da Spirulina
platensis

Conclusodes

A pesquisa de novos métodos com objetivo de
otimizar a qualidade dos alimentos, torna o cultivo
da Spirulina cada vez mais importante neste
cenario, por ser excelente fonte de nutrientes,
pigmentos naturais e funcgdes bioativas.
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