
 

 

            A spirulina, spirulina platensis, micro-alga, cianobactéria do gênero arthrospira, 

se desenvolvem nas águas doces, além de ser uma fonte de alimento excepcional, com 

cerca de 60-70% de proteína, aminoácidos essenciais além de muitas vitaminas, B em 

particular e minerais, sobretudo ferro e manganês (anexo 1), possui uma longa história 

ligada as tradições populares tanto no México como na África central. A sua forma em 

espiral lhe deu o seu nome, lembra também a espiral do nosso DNA, fazendo dela algo 

muito próximo da nossa vida.  

      No século XVI, os conquistadores espanhóis ao contato dos astecas perceberam que 

esses comiam e recolhiam micro-algas nas águas do Lago Texcoco, que, depois de 

drenado em grande parte, permitiu o nascimento da cidade do México.  Mas a 

ressureição da spirulina como alimento excepcional e completo ocorreu somente durante 

os anos 40 do século XX, quando um ficologista francês notou que o povo Kanembu, 

estava colhendo, secando e comendo a spirulina extraída do Lago Chade que banha o 

Chade, Níger, Camarões e Nigéria. Essas áreas de águas rasas são principalmente 

conhecidas por causa da linda e fotogênica presença de flamingos. Esses tem um papel 

muito importante no desenvolvimento da alga já que alimentando-se dos camarões os 

flamingos movimentam e defecam nas águas trazendo a alimentação natural que precisa.  

        A organização Mundial da Saúde a declarou em 1974 “o melhor alimento para 

humanidade”.  O Instituto Fazenda Tamanduá, incubadora de projetos destinados a 

viabilizar o semiárido, resolveu nos anos 80 encarar este desafio, desenvolvendo meios 

e alimentação adequados.  

        A localização da Fazenda Tamanduá, situada a 7° do Equador, no semiárido 

nordestino, exatamente no lugar do Brasil onde tem os dias mais longos e as 

temperaturas e insolação mais importantes, tinha tudo para começar a pesquisar a cultura 

da spirulina na Fazenda Tamanduá. Longe de toda atividade humana prejudicial ao meio 

ambiente, foi escolhida uma localização ideal na Fazenda Tamanduá, próxima a uma 

RPPN de mais de 300 hectares, com água de poço tubular de qualidade, verificada 

frequentemente. 



 

Os biorreatores, construídos ao ar livre, permitam de beneficiar do clima 

excepcional do sertão, garantindo um desenvolvimento perfeito. A movimentação 

permanente da água nos tanques permite que as microalgas fiquem em contato com a 

luz e o sol, permitindo a fotossíntese. A unidade de processamento conta com salas de 

filtração, secagem, trituração e o condicionamento, construída no mesmo local, 

fiscalizada pela Agencia Estadual de Vigilância Sanitária (AGEVISA) garante um 

produto dentro das rígidas normas de segurança alimentar brasileira.  

       A partir do ano 2000, com a certificação biodinâmica obtida pelo IBD, a Fazenda 

Tamanduá tornou-se um organismo agrícola, na visão biodinâmica de Rudolf Steiner, 

integrando todas as suas atividades agrícolas e pecuárias em toda a sua extensão.   

Parecia óbvio que devíamos encontrar um meio de alimentação orgânico para essa 

cultura, e graças aos esforços do nosso time e conselhos de amigos do IBD, conseguimos 

a certificação orgânica em 2014 e em 2021 a prestigiosa certificação biodinâmica, da 

Spirulina da Fazenda Tamanduá um produto impar no Brasil.        

        O objetivo inicial era tentar levar um alimento nobre para a merenda escolar, 

sabendo das carências alimentares no Nordeste brasileiro. Devido a falta de interesse 

das diversas secretarias, olhamos mais para o mercado de complementos alimentares e 

hoje a Spirulina Biodinâmica Fazenda Tamanduá é comercializada em pó, em 

comprimido e recentemente aprovamos a spirulina em cápsulas, nossos produtos são 

vendidos online no site: www.fazendatamandua.com.br  

          De acordo com Oliveira et al.  (2013)  a cianobactéria Spirulina possui 

propriedades que a caracteriza como um alimento funcional e um nutracêutico, podendo  

ser potencialmente utilizado no tratamento de diversas enfermidades. 

          Duran et al. (2007), em estudo analisou  o efeito da suplementação oral de 

Spirulina (4 g/dia por seis semanas) nos parâmetros séricos (lipídios, glicose, 

aminotransferases) e na pressão sanguínea de 36 indivíduos adultos, observaram um 

efeito hipolipidêmico, especialmente para os triacilgliceróis e para o colesterol LDL, 

mas também indiretamente para o colesterol total; também ocorreu redução da pressão 

sanguínea sistólica e da diastólica. 

http://www.fazendatamandua.com.br/


 

Estudos realizados por Eun Hee Lee et al (2008)  sobre os efeitos da spirulina 

em pacientes com diabetes mellitus tipo 2, concluiu com os resultados que a espirulina 

pode ser um agente promissor como alimento funcional para o controle do diabetes. 

             Nota-se que devido ao fato que a spirulina não tem proteção intelectual, IP e 

não pode ser portanto patenteada, a indústria farmacêutica não se interessou para este 

produto e que as pesquisas realizadas não são muitas.   

            Nesses tempos de covid, reforçar as defesas imunitárias consumindo um 

alimento completo como a spirulina biodinâmica, tornou-se um dos meios mais simples 

de se prevenir. Não hesite! 
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Anexo 1 – análises da Spirulina Biodinâmica Fazenda Tamanduá



 

 


