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La disponibilidad de alimentos en Venezuela se ha visto
afectada por el bajo aporte de fuentes de proteina animal, vitaminas y
minerales. Para ello, se procedid a elaborar un suplemento proteico
a partir de biomasa microalgal como alternativa para contribuir en la
situacidn alimentaria del pais. El objetivo de este trabajo consistio en la
produccién de biomasa de Spirulina como un suplemento proteico en
forma de capsulas. La investigacion fue del tipo descriptiva y analitica
con un disefio no experimental, longitudinal y cuantitativo. Se realizaron
escalados del cultivo de Spirulina a 300 mL; 2,250 Ly 35 L por triplicado,
midiendo pardmetros de crecimiento y rendimiento como densidad
Optica, proteinas, masa seca y pigmentos (clorofila a y carotenoides). La
biomasa obtenida de Spirulina se caracterizé6 mediante analisis proximales
y microbiolégicos de acuerdo a las normas COVENIN y la AOAC. Se
elaboraron cdpsulas con la biomasa resultante con su respectivo envasado
y etiquetado, cuyo valor nutricional luego se comparé con productos del
mercado, realizando un analisis de varianza (ANOVA). Se obtuvo que el
producto elaborado conté con 37,65+0,59% de proteinas, 1,610,12% de
grasa; 44,98+0,62% de carbohidratos; 3,75+0,15% de fibra; 12,02+0,18%
de cenizas, 0,37£0,28% de humedad y 99,631£0,28% de materia seca y
mostré la calidad microbioldgica requerida con 6,95%5,16x10® UFC/g
de aerobios mesofilos, 7+4,24x10° UFC/g para mohos y levaduras, y
negativo para Salmonella y coliformes totales y fecales, de acuerdo a la
Norma Mexicana (NMX-F-508-1988). El valor nutricional del producto
elaborado no presentd diferencias significativas (p > 0,05) con respecto
al producto importado, pero si (p < 0,05) con el producto nacional. Se
concluye que, la biomasa de Spirulina cosechada en el laboratorio cumple
con las propiedades nutricionales y la calidad microbioldgica requerida,
por lo que se recomienda su potencial comercializacién como suplemento
proteico.
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