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Abstract: 3.° Simpdésio em Producéo e Transformdeaélimentos

Producéo sustentavel d€hlorella e utilizacdo de biomassa
enriquecida na formulacéo de alimentos
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o ;"",3 \{]i.’NPuenr:isr,al,\l%’. As microalgas sdo consideradas como um dos mellsopEr alimentos. De entre
(2017). Produczo sustentavel de elas, destacam-se algumas espécightizella, cujo consumo tem efeitos beneéficos
gﬂ%’fé;ﬁfﬂgjﬁgg:ﬁa nos sistemas imunitario e gastrointestinal, e navemcdo de doencas
formulagdo de alimentoRes cardiovasculares, diabetes e anemia (Nefial., 2013; Yamaguchi, 1996). Estes
Net Health 3, spta4S.1-2. microrganismos sdo capazes de converter fontearberm organico (e.g. aglcares,
Received 22 May 2017 acido acético) e/ou inorganico (diéxido de carbagm)biomassa rica em compostos
Accepted 2 June 2017 de alto valor acrescentado (Marques et. al, 201dlk¥vet al., 2005 e Martingt al.,

2013). Estes incluem proteinas, vitaminas, acidodas, e alguns metabolitos com
propriedades antioxidantes, anti-tumorais, antaimftérias e neuroprotetoras
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A incorporacdo de microalgas em alimentos tem segaivia do melhoramento da
qualidade nutricional/sensorial, como alternativas &orantes artificiais, e para
beneficio da saude dos consumidores (Margtek, 2011; Gouveiat al., 2006 e
Fradiqueet al., 2010).
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A possibilidade de utilizar nutrientes derivadosdbprodutos agroindustriais, como
fonte alternativa de carbono e azoto, no cultivenderoalgas, permite a redugéao dos
custos de producéo e promove a reutilizacdo déuesidoutros setores (Giraettal .,
2017; Pleissner et. al, 2017; Salati al., 2017 e Sibi, 2015). Estes sédo aqui
considerados matéria-prima e como tal a sua utdizaepresenta uma mais-valia e
uma elevada sustentabilidade economica e ambied&dte ambito, referem-se
estudos em curso na ALGFARM para otimizacdo dosgssns de cultivo e
incorporacao de biomassa algal em produtos dedsexalor acrescentado, do ponto
de vista econdmico, nutricional e outros.
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