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Resumo

Desenvolver um suplemento alimentar em capsulas ou em pd a base de microalgas, explorando seu
alto valor nutricional e potencial bioativo para aplicagdo em alimentos funcionais. A metodologia avaliou
a selegao de espécies ricas em proteinas, vitaminas, minerais, pigmentos e acidos graxos essenciais,
o cultivo controlado em sistemas abertos e fotobiorreatores, colheita por centrifugacdo, secagem,
moagem, padronizagdo de particulas, adicdo de ingredientes e encapsulamento com materiais
naturais, assegurando qualidade e aceitagdo do produto, visando uma produgdo em larga escala
correspondendo as normas da Anvisa. Portanto, o desenvolvimento de suplementos alimentares em
capsulas ou em p6 a base de microalgas demonstra elevado potencial nutricional e funcional. Em
decorréncia disso, o estudo conclui que o suplemento formulado alia elevado potencial nutricional, e
viabilidade tecnoldgica, estabelecendo-se como uma alternativa funcional, sustentavel e com grande
potencial de redugéo de custos.

Palavras-chave: Microalgas. Suplemento. Farmacia. Biotecnologia
Curso: Técnico em Quimica
Introdugéao

A crescente demanda por sustentabilidade e desenvolvimento de alimentos de alto valor nutricional

tem impulsionado o uso de microalgas como fonte proteica e de compostos bioativos, especialmente
as espécies Chlorella vulgaris e Spirulina platensis, que podem apresentar até 65 % de proteina em
sua massa seca, além de aminoacidos essenciais, vitaminas e pigmentos antioxidantes como
ficocianina e clorofila (Becker, 2013). Estudos controlados confirmam que a suplementagdo com
Chilorella contribui para a reducao de triglicerideos e colesterol LDL, ao mesmo tempo em que fortalece
o sistema imunoldégico, validando seu potencial como ingrediente de suplementos; Além disso, Spirulina
tem sido associada a efeitos benéficos no metabolismo lipidico e glicémico em estudos humanos,
fortalecendo sua relevancia como ingrediente nutracéutico (Santos; Oliveira, 2021).
A versatilidade tecnoldgica dessas microalgas também tem sido comprovada em experimentos que
exploram sua aplicagcdo em embalagens comestiveis e filmes biodegradaveis, aproveitando seus
compostos antioxidantes e antimicrobianos para prolongar a vida util dos alimentos e reduzir o uso de
conservantes sintéticos (Andrade et al., 2021). Em estudos com filmes de proteina do soro enriquecidos
com Spirulina e Chlorella, observou-se maior retengéo de radicais livres e melhorias em propriedades
mecanicas e de barreira, indicando que os extratos microalgais podem atuar como aditivos naturais de
alto desempenho (Pires et al, 2024). Da mesma forma, pesquisas recentes sobre filmes de
alginato/zeina incorporados com lipidios de microalgas demonstraram incremento significativo de
atividade antioxidante medida por DPPH e ABTS, reforcando a estabilidade e funcionalidade dos
bioativos em matrizes poliméricas (Martins et al., 2023).

No campo produtivo, diferentes estratégias de cultivo tém sido avaliadas para aumentar o
rendimento e a qualidade nutricional da biomassa de microalgas, sendo o cultivo mixotréfico
especialmente promissor por combinar fontes organicas e inorganicas de carbono (Abreu et al., 2012).
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Estudos comparativos revelaram que o modo mixotréfico de Chlorella vulgaris apresenta maior acumulo
de biomassa e lipidios em relacdo ao autotréfico e heterotréfico, além de contribuir para a captura
eficiente de CO, (Mirzaie et al., 2016). Complementarmente, experimentos em duas fases de cultivo
evidenciaram que é possivel otimizar simultaneamente proteinas e lipidios, o que amplia as
possibilidades de aplicagcdo de microalgas em suplementos balanceados (Li et al., 2017). Tais
resultados comprovam que ajustes no cultivo e no processamento influenciam diretamente o perfil
nutricional e funcional da biomassa final, fundamentando propostas de inovagdo em produtos a base
de microalgas (Matos et al., 2017).

Tendo em vista esse quadro, o presente trabalho propée o desenvolvimento de um suplemento
alimentar em p6 a base de Chlorella vulgaris e Spirulina platensis, unindo densidade nutricional e
atividade antioxidante em formulagdo padronizada (Becker et al., 2013). O protocolo metodolégico
contempla cultivo em fotobiorreatores, processos de secagem como atomizagéo e liofilizagdo, moagem
controlada e estratégias de encapsulamento, visando estabilidade de compostos bioativos e melhor
aceitagao sensorial (Souza; Neves; Batista, 2022). O objetivo principal é validar um produto inovador e
funcional que atenda as exigéncias industriais e regulatérias, garantindo seguranca microbiolégica e
conformidade as normas da ANVISA, além de potencial de aplicagdo em escala comercial (Costa et
al., 2023). Espera-se, assim, oferecer ao mercado um suplemento sustentavel e cientificamente
validado, alinhado as demandas atuais de salde e sustentabilidade (Singh et al., 2020).

Metodologia

A metodologia deste projeto consistiu na pesquisa sobre o cultivo e extragdo das microalgas no Google
académico e nos repositorios de universidades publicas e federais brasileiras. O processo de
desenvolvimento do produto sera proposto partindo da leitura da pratica de outros autores com énfase
em seu potencial nutricional. A partir da leitura desses estudos, foram reunidas informagdes sobre
composic¢ao, processos de extragao e viabilidade de aplicagdo em alimentos, servindo de base para a
proposta do desenvolvimento de um suplemento alimentar a base de microalgas,baseando-se nas
pesquisas de Lupatini (2016) e Moraes (2018).

Resultados

Com base nos estudos realizados pelo grupo, ap6és uma analise comparativa de diferentes
referenciais tedricos, o projeto obteve os seguintes resultados:

Artigo

Objetivo

Procedimentos
metodolégicos

Extragdo de proteinas e carboidratos da
biomassa de Spirulina  platensis e
caracterizacao da fragao proteica (2016)

Obter o concentrado proteico da biomassa e
avaliar a extragdo de proteinas e carboidratos
conjunta a biomassa

Cultivo da matéria prima (Spirulina platensis) em
tanques abertos; extracdo de lipidios; otimizacao
do processo de extragdo de proteinas e
carboidratos da biomassa desengordurada;
obtencéo do concentrado protéico

Produgdao de biomassa algal e
extragdo de O6leo a partir da
microalga Chlorella  Vulgaris
(2018)

Andlise dos fatores que possuem
niveis 6timos e potencializam o teor
de lipidios em funcdo do perfil de
acido graxo

Revisdo de literatura; cultivo das
algas e experimentos; analise
estatistica; resultado e discussao;
conclusoes
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Resultados

Vantagens

O rendimento proteico para obtengdo do
concentrado protéico foi de 23,38%, sendo o
percentual de proteinas totais do concentrado
proteico igual a 75,97 %.

O concentrado protéico produzido apresentou
teor muito elevado de proteinas em base seca
(75,97 %), bom perfl de aminoacidos e
propriedades tecnoldgicas promissoras —
capacidade de solubilidade, formagdo de
espuma, emulsao e gel, variando conforme pH e
concentragdo do concentrado. Esses resultados

A Ciéncia do NANO e seu impacto transformador no MACRO

A biomassa obtida apresentou
teores lipidicos compativeis com
aplicagbes em bioprodutos,
incluindo cerca de 27% de acido
palmitico e mais de 34% de acidos
graxos poli-insaturados (6mega-6 e
6mega-3).

Embora o foco principal fosse a
produgédo de 6leo, os resultados
demonstram o potencial nutricional
da biomassa cultivada, reforgando a
viabilidade do uso de Chlorella
vulgaris como ingrediente funcional
em suplementos alimentares.

reforcam que a Spirulina platensis tem alto
potencial como ingrediente funcional em
suplementos alimentares, possibilitando formulas
densas em proteina, com boa aceitabilidade e
versatilidade de uso.

Discussao

Para produgdo em larga escala, a metodologia do uso de microalgas mostra-se viavel para a
formulacdo de alimentos humanos com Spirulina platensis e Chlorella vulgaris. O cultivo de microalgas
pode ser ampliado em fotobiorreatores ou tanques abertos com controle de luz, temperatura e
nutrientes, mantendo custos acessiveis. Embora a aplicagdo em alimentos humanos exija maior rigor
quanto a estabilidade sensorial, qualidade nutricional, regulamentacdes sanitarias, os beneficios
nutricionais das microalgas como o alto teor proteico, presenca de acidos graxos e compostos bioativos
justificam o investimento e os valores do processo.

Conclusao

Em virtude das limitagdes impostas pela escassez de tempo e pela insuficiéncia de recursos
disponiveis, a execugao da etapa pratica deste estudo ndo pdde ser realizada. Apesar dessa restrigcao
metodoldgica, considera-se que os resultados obtidos a partir da revisdo e analise bibliografica
apresentam consisténcia e estdo em consonancia com as investigagdes desenvolvidas ao longo de
todo o projeto. Dessa forma, os achados aqui expostos mantém-se alinhados as discussdes tedricas
anteriormente apresentadas e contribuem para a compreensdo do tema, mesmo na auséncia da
validagao experimental direta.
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