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RESUMO: A Spirulina, uma microalga 
unicelular pertencente ao filo Cyanobacteria, 
tem sido objeto de interesse crescente 
devido às suas propriedades notáveis e 
seu potencial em diversas aplicações. 
Caracterizada por sua cor verde-azulada 
devido à presença de clorofila e ficocianina, 
cresce naturalmente em ambientes 
alcalinos de água doce e salina, como 
lagos e lagoas. Apresenta também um 
alto teor de proteínas, vitaminas, minerais, 
ácidos graxos essenciais e pigmentos 
antioxidantes a torna um superalimento 
valioso. Além disso, ela é uma fonte 
de antioxidantes que demonstraram 
ter propriedades anti-inflamatórias e 
antioxidantes. As propriedades biológicas 
da Spirulina têm despertado o interesse 
da comunidade científica, devido ao 
seu potencial imunomodulador, anti-
inflamatório e antiviral. Em termos de 
métodos de produção e cultivo, a Spirulina 
é frequentemente cultivada em sistemas 
aquáticos controlados, como lagoas e 
fotobiorreatores. Seu crescimento rápido 
e alta taxa de fotossíntese a tornam uma 
cultura eficiente para a produção em larga 
escala. A Spirulina desempenha um papel 
vital na indústria de alimentos, sendo 
utilizada em produtos como suplementos 
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alimentares, alimentos funcionais e ração animal. Seu potencial na pesquisa científica 
é igualmente significativo, com estudos em andamento explorando seus benefícios na 
prevenção de doenças e no tratamento de condições como diabetes e obesidade. Nesse 
sentido, este capítulo aborda uma visão abrangente das características gerais, propriedades 
químicas e biológicas, métodos de produção e cultivo, bem como sua importância na indústria 
alimentícia, pesquisa científica e promoção da saúde.
PALAVRAS-CHAVE: Arthrospira platensis. Cianobactérias. Alimento funcional. Suplemento 
alimentar.

SPIRULINA IN FOCUS: CHARACTERISTICS, PROPERTIES AND 
APPLICATIONS

ABSTRACT: Spirulina, a unicellular microalga belonging to the phylum Cyanobacteria, has 
attracted increasing interest due to its remarkable properties and its potential in various 
applications. Characterized by its bluish-green color owing to the presence of chlorophyll 
and phycocyanin, it naturally grows in alkaline freshwater and saline environments, such as 
lakes and ponds. It also boasts a high content of proteins, vitamins, minerals, essential fatty 
acids, and antioxidant pigments, making it a valuable superfood. Furthermore, it serves as a 
source of antioxidants that have demonstrated anti-inflammatory and antioxidant properties. 
Spirulina’s biological properties have piqued the interest of the scientific community due 
to its immunomodulatory, anti-inflammatory, and antiviral potential. In terms of production 
and cultivation methods, Spirulina is often cultivated in controlled aquatic systems, such as 
ponds and photobioreactors. Its rapid growth and high rate of photosynthesis render it an 
efficient crop for large-scale production. Spirulina plays a crucial role in the food industry, 
finding application in products like dietary supplements, functional foods, and animal feed. Its 
potential in scientific research is equally significant, with ongoing studies exploring its benefits 
in disease prevention and the treatment of conditions such as diabetes and obesity. In this 
sense, this chapter provides a comprehensive overview of general characteristics, chemical 
and biological properties, production and cultivation methods, as well as its significance in the 
food industry, scientific research, and health promotion.
KEYWORDS: Arthrospira platensis. Cyanobacteria. Functional food. Food supplement.

1 | 	INTRODUÇÃO
O uso de microalgas está crescendo gradativamente, observando-se o aumento no 

interesse em pesquisas e processos biotecnológicos. Devido a sua composição nutricional 
e ao avanço crescente da biotecnologia, a biomassa de microalgas tem se tornado 
ferramentas biotecnológicas para a produção de ingredientes para indústria de alimentos 
(Kusmayadi et al., 2021). Nesse sentido, alimentos alternativos estão sendo cada vez 
mais usados como suplemento alimentar, fornecendo diversos nutrientes atuando como 
complemento na alimentação, entre eles estão algumas bactérias, leveduras e microalgas 
que são de origem unicelular (Hardy, 2006). 
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A Spirulina é uma microalga azul-verde que tem ganhado reconhecimento global 
como um valioso suplemento alimentar (Souza et al., 2020) Ela é notável por sua composição 
nutricional rica, que inclui proteínas de alta qualidade, vitaminas, minerais, antioxidantes e 
ácidos graxos essenciais. (Alfadhly et al., 2022a) Além disso, a Spirulina é uma excelente 
fonte de clorofila, pigmentos carotenoides e, especialmente, de ficocianina, um composto 
conhecido por suas propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias (Park et al., 2018)

 Essa combinação de nutrientes faz da Spirulina um suplemento alimentar atrativo 
para diversas finalidades, incluindo o aumento da energia, a melhoria da imunidade, o 
suporte à saúde cardiovascular e a promoção da desintoxicação do corpo. (Calella et 
al., 2022). Sua capacidade de fornecer uma ampla gama de nutrientes essenciais tem 
contribuído para seu crescente uso como um recurso valioso na busca por uma alimentação 
saudável e equilibrada (Rutar et al., 2022).

 Os bioprodutos geradas a partir de microalgas e seus extratos de biomassa tem 
ganhado destaque no mercado mundial, tornando-se uma tecnologia promissora por meio 
da identificação de substâncias sintetizadas por esses microrganismos e a aplicabilidade 
destes (Borba; Ferreira-Camargo, 2019). A estimativa de crescimento do mercado mundial 
de microalgas é de aproximadamente US $ 6,5 bilhões, dos quais cerca de US $ 2,5 bilhões 
são representados pelo segmento de alimentos saudáveis (Sathasivam et al., 2019).

A Paraíba é um dos estados brasileiros onde a Spirulina é cultivada em larga escala, 
pois apresenta ótimas condições de clima e fotoperíodo para o cultivo dessa microalga que, 
devido ao baixo custo, às altas temperaturas da região, aos fortes índices de insolação e às 
águas salinizadas do subsolo, sendo a mesma cultivada em tanques com capacidade para 
até 15 mil litros de água (Ecycle, 2019). 

Com base em informações da Organização das Nações Unidas (2023), a Terra 
atingiu uma população de mais de 8 bilhões de pessoas em 2023. No entanto, dadas 
as circunstâncias atuais, nosso sistema alimentar consegue sustentar uma população 
de aproximadamente 3,4 bilhões antes de começar a pressionar os limites do planeta, 
de acordo com estimativas e estudos na área (ONU, 2020). Nesse contexto, o presente 
capítulo tem como objetivo investigar as características, propriedades e benefícios da 
Spirulina, destacando seu potencial como fonte de nutrição, terapia e inovação na indústria 
alimentícia, além de explorar os métodos de produção e cultivo e as diversas aplicações 
que tornam essa microalga uma protagonista no cenário global de alimentos e saúde.

2 | 	SPIRULINA (ARTHROSPIRA PLATENSIS)
As microalgas são um grupo de microrganismos unicelulares que são capazes de 

se desenvolver nos meios mais adversos (água doce, marinhas solos e águas residuais), 
crescem geralmente em meio líquido, se multiplicam rapidamente liberando oxigênio 
a partir da fotossíntese, produzindo biomassa rica em compostos biologicamente ativos 
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(Dolganyuk et al., 2020) Conhecidas como algas azul-esverdeadas, são procarióticas 
e compreendem uma grande variedade de microrganismos com amplas características 
morfológicas, bioquímicas e fisiológicas (Mendonça; Druzian; Nunes, 2012; Abu-Ghosh et 
al., 2021). 

Uma importante cianobactéria autotrófica, procarionte é a Spirulina, agora 
reclassificada como Arthrospira, é encontrada nos mais diferentes meios (ambientes salinos 
e alcalinos). O gênero Spirulina apresenta diversas espécies, dentre elas S. platensis, S. 
máxima, S. fusiformis (Vonshak, 1997) e S. major (Karam; Soccol, 2007). As espécies S. 
platensis e S. maxima são as mais populares do gênero e as mais estudadas para uso na 
alimentação humana (OLIVEIRA et al., 2013) por apresentarem perfil nutricional que as 
torna ideal como suplemento alimentar, pois substituem satisfatoriamente as fontes artificiais 
de nutrientes, por combinar diversos constituintes de maneira equilibrada (Ambrosi et al., 
2008; Ferreira-Camargo; Borba, 2019). 

A Spirulina platensis é uma cianobactéria filamentosa de cor verde-azulada, que 
forma tricomonas cilíndricos multicelulares, e se dispõem na forma espiralada (Figura 
1). Apresenta parede celular constituída por mucopolissacarídeos, fato vantajoso para a 
preservação da integridade de componentes como vitaminas e ácidos graxos poliinsaturados, 
dispensando o uso de calor para disponibilizar nutrientes (Tomaselli, 1997).

Figura 1 - Microalga Arthrospira platensis.

Fonte: Arquivo pessoal.

De acordo com Simões e colaboradores (2019), a Spirulina é originária das lagoas 
de água doce da região africana, bem como pode ser encontrada com facilidade em toda 
a América Latina. No Brasil seu habitat natural mais conhecido é a Lagoa da Mangueira, 
nas proximidades da Lagoa dos Patos e Oceano Atlântico na região do estado do Rio 
Grande do Sul (Jhon, 2016). Por ser uma microalga com boa capacidade adaptativa, e 
com considerável diferenciação em suas cepas, esta tem capacidade de adaptação em 
ambientes salinos com alta temperatura e boa incidência de luminosidade, além de resistir 
ao cultivo em meios considerados alcalinos (Costa et al., 2019a). 
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A Spirulina é produzida comercialmente com a finalidade de suplementação 
alimentar, ração animal, base para produtos farmacêuticos e biocombustível, sendo vendida 
na forma de comprimidos, pó, flocos e grânulos (Costa et al., 2019b). A produção desse 
alimento é revolucionária, pelo fato de produzir, por hectare, 400 vezes mais proteína que a 
carne vermelha, 230 vezes mais proteína que o arroz, 60 vezes mais proteína que o trigo, 
40 vezes mais proteína que o milho e 30 vezes mais proteína que a soja, o que demonstra 
seu potencial no combate à escassez de alimentos no futuro, com o aumento previsto da 
população mundial (Expresso, 2020).

Nesse contexto, Moraes, Miranda e Costa (2006) afirmam que no ano de 1981 a 
Spirulina foi aceita legalmente pelo Food and Drug Administration (FDA), sendo declarada 
como uma fonte natural de minerais, muitas vitaminas e proteínas. Desse modo, o seu 
consumo legal como alimento foi viabilizado, desde que ela esteja totalmente qualificada 
e considerada livre de substâncias externas a sua composição que possam tornar ela 
uma substância adulterada. De acordo com a Anvisa (2018), a Instrução Normativa nº 28 
promulgada no dia 26 de julho do ano de 2018, qualifica a Spirulina na lista de suplementos 
alimentares, com exceção para alimentos voltados para lactentes de 0 a 12 meses ou 
crianças que estejam na faixa de 1 a 3 anos de idade. 

De acordo com pesquisas publicadas, a Spirulina também pode ser utilizada como 
uma alternativa nutritiva que é capaz de contribuir significativamente para redução de 
estados de nutrição sofridos por um paciente, isso se torna possível pelo fato de que ela 
possui um índice considerável de proteínas, fibras, ácidos graxos, aminoácidos essenciais 
como a isoleucina e a valina e minerais (Branger et al., 2003; Ambrosi et al., 2008; Figueira 
et al., 2011; Shanthi et al., 2018; FAO, 2019; Simões, 2019; Melo et al., 2020). Nesse 
contexto, torna-se importante apresentar informações sobre a composição química desta 
microalga devido seu potencial significativo como fonte alimentar e no desenvolvimento de 
terapias medicamentosas.

3 | 	COMPOSIÇÃO QUÍMICA 
A Spirulina pode ser avaliada quimicamente como uma substância que é rica em 

proteína e que possui composição proteica superior a encontrada em alguns alimentos, 
conforme demonstra a Tabela 1.
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Tabela 1 – Percentual de proteína da Spirulina em comparação com outros alimentos.

Alimento Proteína bruta 
(% base seca)

Spirulina em pó 65 - 74
Carnes e peixe 15 -25

Levedura de cerveja 45
Leite em pó desnatado 37

Soja 35
Queijo 36

Bife Bovino 22
Ovo de galinha 47

Fonte: Branger et al., 2003; Bernal-Castillo; Rozo; Rodríguez, 2003; Peron, 2015; Sampaio et al., 2016.

Assim, é importante destacar que grande parte da massa seca de Spirulina é 
composta por proteínas que chegam a somar 74%, percentual este que pode variar para 
mais ou menos de acordo com a espécie e as condições de cultivo (Morais et al., 2014). 
Dentre as proteínas que podem ser encontradas estão as biliproteínas e as ficocianinas 
(Figura 2) que são ativas em reações de fins bioquímicos da fotossíntese, desse modo, são 
importantes no enriquecimento de reservatório de nitrogênio (Elfar et al., 2022). 

Figura 2 - Estrutura química da ficocianina.

Fonte: Elaborada pelos autores.

Outro ponto importante a ser considerado, é o fato de que grande maioria das 
proteínas que compõem a Spirulina também contém aminoácidos tidos como essenciais 
ao uso dessa microalga e que representam em síntese, cerca de 47% do total das suas 
proteínas. Lista-se aí a lisina, treonina, valina, metionina, isoleucina, fenilalanina, triptofano, 
leucina e a metionina, que é um aminoácido que está ausente em grande parte das 
cianobactérias e algas e microalgas (Omidi et al., 2018). 
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Na sua composição as vitaminas podem ser encontradas em abundância, tais 
como: cianocobalamina (B12), pirodoxina (B6), riboflavina (B2), tiamina (B1), tocoferol 
(E), e fitonadiona (K), além do ácido pantotênico (B5) (Cohen, 1997; Branger et al., 2003; 
Bernal-Castillo; Rozo; Rodríguez, 2003). Também podem ser encontradas carboidratos, 
minerais, vitaminas, compostos fenólicos, pigmentos fotossintéticos e ácidos graxos. A 
parede celular de Spirulina é constituída por mucopolissacarídeos, o que representa uma 
vantagem quanto a preservação da integridade de componentes como vitaminas e ácidos 
graxos poliinsaturados (Tomaselli, 1997; Mendonça; Druzian; Nunes, 2012). 

Santos e colaboradores (2017), observaram quantidades consideradas relevantes 
de fibras, minerais e pigmentos. Sendo que no caso dos pigmentos, destaca-se os 
β-caroteno, presente em sua clorofila e ainda na sua biomassa. Já no caso dos minerais, 
os que apresentam maior quantidade presente são: zinco, molibdênio, selênio, potássio, 
boro, magnésio, manganês, cálcio, fósforo, cobre e ferro. 

No cenário do cultivo de microalgas, é fundamental compreender que o crescimento 
desses organismos é influenciado tanto pelo sistema de cultivo adotado quanto pelas 
condições do ambiente externo. As diferentes abordagens de cultivo apresentam uma série 
de benefícios e desafios que impactam diretamente a produtividade e a eficiência desse 
processo (Sampaio et al., 2016).

4 | 	MÉTODOS DE PRODUÇÃO E CULTIVO 
Os sistemas de cultivo de Spirulina podem ser operados em modo aberto ou fechado 

(Figura 3), sendo o primeiro o mais comum (Alfadhly et al., 2022b). Nos sistemas de circuito 
aberto, a Spirulina é cultivada em tanques rasos ao ar livre ou lagoas preenchidas com 
água e nutrientes. Os tanques requerem agitação contínua para evitar que a Spirulina 
afunde no fundo e garantir sua exposição adequada à luz e aos nutrientes. Por outro lado, 
nos sistemas de circuito fechado, os tanques são completamente selados e isolados de 
fontes externas, como fotobiorreatores, permitindo um controle preciso das condições de 
crescimento (Nowruzi, 2022). 

Figura 3 - Sistemas de cultivo de Spirulina.

Fonte: Adaptado de Chies, 2017.
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Independentemente do tamanho ou tipo do sistema, seja em grande escala para fins 
comerciais ou em menor escala para uso pessoal, é essencial manter a devida manutenção 
com limpeza regular e monitoramento de possíveis contaminações (Nosratimovafagh; 
Fereidouni; Krujatz, 2022). Tem havido um esforço significativo para otimizar a produção 
de Spirulina, visando melhorar a viabilidade econômica e a sustentabilidade ambiental. 
Por exemplo, os produtores estão atualmente investindo mais na valorização da biomassa 
residual e na reutilização e/ou reciclagem de recursos residuais, promovendo uma economia 
circular (Fernandes et al., 2023).

Existem várias formas de sistemas de cultivo utilizados para o crescimento 
da Spirulina, cada um com suas características específicas. A Coluna vertical PBR 
(Photobioreactor) consiste em colunas transparentes onde a Spirulina é cultivada, 
proporcionando alta taxa de produtividade e economia de espaço (Naeini et al., 2021). 
Existe também o sistema de Placa plana PBR, onde a alga é cultivada em camadas em 
placas expostas à luz solar ou fontes de iluminação artificial, sendo eficaz para produções 
em menor escala (Maddiboyina et al., 2023). 

Já o sistema PBR tubular possui um formato tubular que facilita o controle do 
cultivo e a coleta da biomassa pois ele é projetado para fornecer luz artificial internamente, 
possibilitando o cultivo em ambientes fechados (Maddiboyina et al., 2023). Outra 
abordagem é o sistema híbrido, que combina diferentes sistemas de cultivo para maximizar 
a produtividade e otimizar o controle das condições. Além disso, têm-se os sacos de 
polietileno, onde a Spirulina é cultivada em sacos plásticos transparentes, permitindo a 
exposição à luz e facilitando a colheita (Arruda et al., 2013)

A alga requer intensa luz solar ou fontes de iluminação artificial para realizar a 
fotossíntese e produzir energia (Milia et al., 2022). Além disso, necessita de nutrientes, como 
nitrogênio, fósforo, potássio, magnésio e traços de minerais, para seu desenvolvimento 
(Pandey; Tiware; Mashra, 2010). 

A temperatura ideal para o cultivo da Spirulina varia entre 30°C e 35°C. Temperaturas 
fora dessa faixa podem afetar negativamente seu crescimento. A Spirulina prefere um pH 
alcalino, geralmente entre 8,0 e 11,0, valores abaixo ou acima dessa faixa podem inibir seu 
crescimento. Em sistemas fechados, a agitação é importante para garantir a distribuição 
homogênea dos nutrientes e evitar a sedimentação da biomassa (Jester et al., 2022).

É fundamental monitorar e controlar adequadamente o ambiente de cultivo para 
evitar a contaminação por outros microrganismos indesejados. Quanto aos diferentes 
processos de secagem da biomassa, pode-se empregar a convecção, radiação, atomização 
e utilização de vácuo (Gratos, 2019; Grosshagauer et al., 2020). Esses métodos e sistemas 
são aplicados de acordo com as necessidades específicas de cada produtor de Spirulina 
e as condições ambientais em que o cultivo é realizado. Cabe destacar que a indústria 
da Spirulina está em constante evolução, buscando constantemente novas técnicas e 
tecnologias para aumentar a produtividade e a eficiência do processo de cultivo e produção 
(Ansari et al., 2023).
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5 | 	BIOATIVIDADES E APLICAÇÕES
Dentre suas propriedades biológicas mais destacadas, a Spirulina apresenta 

atividade antioxidante, ajudando a combater o estresse oxidativo e protegendo as 
células contra danos causados pelos radicais livres (Mirzaie et al., 2018; Fradinho et 
al., 2020; Nakata et al., 2021b; Trotta et al., 2022; Otero; Verdasco-Martín, 2023). Além 
disso, demonstra atividade anti-inflamatória e imunomoduladora, estimulando o sistema 
imunológico e reduzindo a produção de citocinas pró-inflamatórias (Nasirian et al. 2018; 
Lee et al., 2022). A Figura 4 resume as propriedades associadas à está microalga. 

Figura 4 – Propriedades biológicas encontradas na Spirulina.

Fonte: Elaborada pelos autores.

Estudos têm apontado benefícios da Spirulina na saúde cardiovascular, visto que 
pode reduzir os níveis de colesterol total e triglicerídeos, enquanto aumenta o colesterol 
“bom” (HDL) (Rahnama et al., 2023). Essas propriedades têm atraído atenção para seu 
potencial uso como coadjuvante no tratamento de doenças inflamatórias, autoimunes e na 
prevenção de infecções. 

Os estudos científicos revelam de maneira conclusiva o notável potencial da Spirulina 
como fonte eficaz de ficocianina, um pigmento crucial e conhecido por suas propriedades 
anti-inflamatórias. Eriksen (2016) destacou que a Spirulina é única em sua habilidade de 
produzir naturalmente a ficocianina sob condições fotoautotróficas, ressaltando assim sua 
relevância como fonte confiável deste composto.

Investigações conduzidas por Romay et al. (1998) apresentaram resultados 
promissores ao explorar a atividade anti-inflamatória da ficocianina pura em modelos 
experimentais in vivo. A ficocianina mostrou-se eficaz como agente anti-inflamatório em 
todos os modelos analisados, sublinhando seu potencial terapêutico na gestão de condições 
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inflamatórias diversas. Além disso, a pesquisa realizada por Vázquez-Velasco et al. (2014) 
trouxe uma perspectiva valiosa ao demonstrar que a Spirulina não apenas contém uma 
quantidade significativa de ficocianina, mas também atua como uma defesa natural contra 
os efeitos pró-inflamatórios negativos induzidos pelo glucomanano.

Mirzaie et al. (2018) e Pappas et al. (2021) evidenciaram uma redução na concentração 
do hormônio do estresse e melhorias no desempenho físico, respectivamente. Esses 
resultados possivelmente estão relacionados ao sistema imunológico (Martínez; Alvarez-
Mon, 1999). Além disso, ela demonstra propriedades antitumorais e hepatoprotetoras 
(Doke, 2005).

Alguns estudos também têm destacado a notável capacidade antimicrobiana 
da Spirulina. Por exemplo, Kokou e colaboradores (2012) conduziram pesquisas que 
confirmaram a ação antibacteriana da Spirulina contra seis cepas diferentes de Vibrio, 
incluindo V. anguillarum, V. splendidus, V. parahaemolyticus, V. scophthalmi, V. lentus e V. 
alginolyticus. Além disso, Özdemir et al. (2004) realizaram testes abrangentes, revelando 
que o extrato de metanol da S. platensis se destacou como uma das frações mais potentes 
em termos de atividade antimicrobiana. Em investigações subsequentes, Santoyo et al. 
(2006) reforçaram a evidência da atividade antimicrobiana da S. platensis, utilizando uma 
variedade de solventes de extração, incluindo etanol, hexano e éter de petróleo. Eles 
observaram a capacidade da Spirulina de inibir o crescimento de várias bactérias, incluindo 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Aspergillus niger e Candida albicans. 

Seus benefícios também englobam atividades, como antifúngicas, antivirais e 
antiparasitárias, destacando sua versatilidade na promoção da saúde (Jensen; Ginsberg; 
Drapeau, 2001; Khan; Bhadouria; Bisen, 2005). Além disso, a Spirulina demonstrou possuir 
funções imunomoduladoras e antidiabéticas, além de contribuir para melhorias no perfil 
lipídico, oferecendo uma gama abrangente de benefícios à saúde (Joventino et al., 2012; 
Hernández et al., 2015; Finamore et al., 2017). 

Um aspecto particularmente notável é o impacto positivo da Spirulina na pressão 
arterial. Ao longo dos anos, diversos estudos têm documentado sua atividade anti-
hipertensiva. Essa capacidade foi observada tanto em seres humanos, por meio de 
administração oral, quanto em experimentos com roedores e ensaios in vitro (Miczke et 
al., 2016; Heo et al., 2017). Esses resultados enfatizam o potencial da Spirulina como uma 
intervenção natural eficaz na regulação da pressão arterial, ressaltando sua importância no 
contexto da saúde cardiovascular.

A Spirulina tem se destacado notavelmente, revelando um vasto potencial 
terapêutico e nutricional. Assim, devido à sua composição nutricional e ações biológicas, a 
Spirulina tem sido investigada para desenvolvimento de suplementos alimentares, produtos 
funcionais e medicamentos naturais (Guldas et al., 2021; Masten et al., 2022).

Nesse contexto, a extensa variedade de aplicações que esta microalga oferece 
tanto na indústria alimentícia quanto na área da saúde é destacada na literatura. Assim, a 
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Spirulina tem sido incorporada de maneira versátil em diversas formas de suplementação, 
abrangendo desde massas (Fradique et al., 2010; Marco et al., 2014; Fradinho et al., 2020; 
Raczyk et al., 2022) até biscoitos (Batista et al., 2017), salgadinhos (Lucas et al., 2018), 
iogurtes (Barkallah et al., 2017; Beheshtipour et al., 2012), barras de lanches (Leal-Esteban 
et al., 2021; Uribe-Wandurraga et al., 2020), crostinis (Niccolai et al., 2019) e até mesmo em 
pasta fresca (Fradinho et al., 2020).

Essas pesquisas refletem claramente a diversidade de aplicações e o interesse 
contínuo na utilização da Spirulina na indústria alimentícia. Além disso, é importante 
notar que, em patentes estudadas, a Spirulina é frequentemente combinada com outros 
ingredientes, como açaí, moringa oleifera, frutas, vegetais, vitaminas, extratos em 
pó e outros, a fim de criar produtos alimentares mais ricos em nutrientes e dotados de 
propriedades funcionais. Essa abordagem de combinação ressalta ainda mais o potencial 
da Spirulina como um ingrediente versátil e saudável na criação de alimentos inovadores 
e nutritivos.

CONSIDERAÇÕES FINAIS
Este estudo destacou o potencial promissor da Spirulina como um recurso alimentar 

e tecnológico valioso. Sua composição química única, rica em proteínas, aminoácidos 
essenciais, vitaminas, minerais e compostos bioativos, a torna uma fonte alimentar e 
terapêutica de grande potencial. Além de oferecer uma solução valiosa no combate à 
escassez de alimentos, a Spirulina demonstra propriedades biológicas significativas. 
Seu papel na promoção da saúde cardiovascular, regulação da pressão arterial e ação 
antimicrobiana contribui para seu destaque na manutenção do bem-estar. Sua versatilidade 
na indústria alimentícia, incorporada em diversos produtos, reflete o crescente interesse 
em sua utilização na criação de alimentos inovadores e funcionais. Assim, à medida que 
a Spirulina continua a ganhar reconhecimento, é imperativo que a comunidade científica, 
a indústria e os governos se unam para explorar todo o potencial desse microrganismo 
versátil.
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