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iCon qué trabajamos?

Trabajamos con espirulina la cual es un alga azul
verdosa que actualmente es considerada un
superalimento ya que contiene una gran cantidad de
aminoacidos, vitaminas, acidos grasos, vitaminas y
carbohidratos. La espirulina se desarrolla en aguas
con pH alcalino y requiere CO2 para su crecimiento.
La espirulina se cosecha y posteriormente se seca
para poder ser empleada en la elaboracién de algun
alimento.

¢Como lo hacemos?

Después de haber cosechado la espirulina se
disuelve en agua del mismo cultivo
obteniendo una solucion concentrada de
espirulina para posteriormente realizar el
secado por aspersion

Cosecha de espirulina

Se dejan pasar de tres a cuatro dias para dejar
crecer la espirulina, se pasa de la mitad a una
cuarta parte del cultivo por una tela de nylon y
finalmente se recolecta las espirulina que queda
retenida en la tela de nylon.
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