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Primeras evidencias cientificas de microalgas Chlorella y
Spirulina como ingredientes para alimentos
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Revista

El proyecto, que se inicié en septiembre de 2009 y acaba de presentar resultados, es una de las
pocas investigaciones que se han realizado a nivel internacional, de aplicacién de cultivos de
microalgas para alimentacién humana y acuicultura.

El proyecto Inmugal ha obtenido las primeras evidencias cientificas de la aplicacion de los
géneros de microalgas (Chlorella y Spirulina) como ingredientes para alimentos
saludables orientados a estimular el sistema inmunolégico. Si bien existian ensayos que
evidenciaban el potencial de estas microalgas desde el punto de vista inmunolégico, es la primera
vez que cientificamente se evalua, con ensayos de bioactividad de cultivos celulares y
con pruebas en pez cebra, su potencial efecto inmunoestimulante.

Chlorella y Spirulina son ricas en vitaminas, acidos grasos, aminoacidos esenciales y
polisacaridos, de ahi su importancia como ingrediente activo para alimentos que puedan
reforzar las carencias nutricionales de colectivos deficitarios en defensas, tales como nifios
ancianos, o en situaciones especiales de estrés o enfermedad para otros colectivos poblacionales.

El proyecto, que se inicié en septiembre de 2009 y acaba de presentar resultados, es una
de las pocas investigaciones que se han realizado a nivel internacional, de aplicacién de
cultivos de microalgas para alimentacién humana y acuicultura.

Avances en bioproduccion

Otro de los resultados destacables de la investigaciéon ha sido el desarrollo de un proceso
integrado de bioproduccién del cultivo de la microalga, reduciendo un 25% su tiempo de
cultivo frente a otros sistemas, paso importante para posibilitar su utilizacién industrial.

Asimismo, el proceso de bioproduccién desarrollado ha tenido muy en cuenta la utilizacion
que después se va a hacer de la microalga, lo que supone emplear sistemas de
produccion cerrados (que aseguren la asepsia y la seguridad alimentaria) y menos dependientes
de la luz, aspectos éstos que singularizan la bioproduccién de microalgas para uso alimentario, de la
de microalgas para uso energético.

En paralelo se han desarrollado también procedimientos de extraccion de las sustancias
activas de las microalgas, pruebas de microencapsulacién (con el objetivo de proteger sus
propiedades) y de resistencia intestinal a través de un biodigestor dinamico in

vitro (estémago artificial), que han permitido averiguar cémo se comportan estos y otros
compuestos en el organismo humano.

Inmugal también ha trabajado los primeros prototipos de alimentos saludables, elaborados
a partir de estas microalgas con potencial inmunoestimulador.

Investigacion aplicada en colaboracion

El proyecto Inmugal esta financiado por el Ministerio de Ciencia e Innovacién (MICINN [1]), a
través del programa Profit de Centros Tecnoldgicos para la Investigacién Aplicada y
Programada de Proyectos de Desarrollo Experimental (PROFIT). Cuenta con un presupuesto de 1,5
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M€ y una duracién de dos afos. Participan en él ainia centro tecnoldgico, que lidera el proyecto, y
Azti - Tecnalia [2], Tecnalia Research & Innovation [3]y el centro INBIOTEC [4] como socios.

Este proyecto es un ejemplo de investigaciéon basada en colaboracion, buscando sinergias y
complementariedad de especialidades, con el objetivo Ultimo de favorecer una investigacién
aplicada finalista, muy orientada al tejido industrial agroalimentario, cosmético y farmacéutico.

Las microalgas como valor nutritivo para las personas:

Se ha comprobado que ciertas microalgas son una fuente de sustancias con alto valor nutritivo como
vitaminas, &cidos grasos o aminodacidos esenciales, que son complementos excepcionales para la
alimentacién y pueden aportar efectos beneficiosos para las personas. Esa es la razén por la que
cada vez mas se suscita el interés de su investigacién y su aplicacién se dirige al campo de la
biotecnologia aplicada a la alimentacién.
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[1] http://www.idi.mineco.gob.es/portal/site/MICINN/
[2] http://www.azti.es/

[3] http://www.tecnalia.com/

[4] http://www.inbiotec.com/
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