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Il nostro metodo di coltivazione delle alghe 
Vengono chiamate Spirulina le alghe appartenenti alle 
specie Arthrospira (Spirulina) platensis e Arthrospira 
(Spirulina) maxima. 
Spirulina è un superfood, o cibo degli Dei come veniva 
decantata nel passato. È naturalmente ricca di proteine 
vegetali (60%) con amminoacidi essenziali altamente 
Biodisponibili. Contiene vitamine e sali minerali naturali. 
Nasce gluten free ed è ottima per le diete vegetariane o 
vegane. Per gli sportivi è un toccasana che fornisce 
estrema energia. Si utilizza nell’integrazione alimentare 
degli animali e, recentemente, nei fertilizzanti. 
Per ottenere alga di elevatissima qualità servono tre 
fattori: un sistema di coltivazione chiuso a 
fotobioreattori, un sistema di raccolta e lavorazione che 
mantenga le elevate qualità dell’alga coltivata ed infine 
un know-how innovativo di gestione degli impianti. 

Caratteristiche dell'impianto, fotobioreattori e sistema di lavorazione 
I fotobioreattori sono sistemi colturali ottimali per la crescita di microrganismi fotosintetici. La caratteristica 
principale è che devono contenere l’acqua per la coltivazione, devono essere trasparenti per far passare la luce 
solare e, a differenza delle classiche vasche, essendo chiusi non permettono l’ingresso di contaminazioni 
dall’esterno. Inoltre, consentono il controllo puntuale dei parametri di crescita. 
Ogni modulo o fotobioreattore consiste in un circuito chiuso costituito da: 

• Serbatoio per il degasaggio dell’ossigeno prodotto dalla fotosintesi e per l’addizione dei sali minerali, i 
nutrienti dell’alga; 

• Pompe di mandata che spingono l’acqua con l’alga in sospensione dal serbatoio di degasaggio nel circuito di 
tubolari trasparenti; 

• Tubolari trasparenti dove circola l’acqua con l’alga in sospensione; l’alga, attraverso la fotosintesi cresce e 
produce biomassa in un ambiente chiuso controllato, lontano da inquinamenti; 

• Tubo di rientro nel serbatoio. 
Per la coltivazione di Spirulina sono necessari: acqua pura, luce (per fare la fotosintesi), temperatura idonea di 
crescita, sali minerali e anidride carbonica disciolti nell’acqua. 
Il nostro sistema di coltivazione mixa e ottimizza tutto questo. A seguito della coltivazione in pieno campo nei 
fotobioreattori, avviene la lavorazione dell’alga che si effettua in un laboratorio agricolo alimentare autorizzato e 
localizzato presso l’azienda agricola. 

Società Agricola Algamente S.S. 

Via Monasterolo, 70 – 46034 Borgo Virgilio (MN) 

P.IVA IT 02516720204 

info@algamente.com 



-

 

 
La lavorazione è una fase critica. Devono essere rispettati protocolli di lavorazione, tempi e settaggi delle 
macchine, ad esempio la temperatura di essiccazione. Tutto questo serve per rispettare le caratteristiche 
organolettiche e nutrizionali della Spirulina coltivata nei fotobioreattori. 
La lavorazione consiste di tre fasi: 

1. Raccolta per filtrazione e spremitura dell’acqua di coltura; 
2. Essicazione per togliere la residua acqua cellulare e portare l’umidità ad una percentuale idonea per la 

corretta conservazione del prodotto; 
3. Confezionamento in buste sottovuoto che poi vengono stoccate in scatole, in zona fresca e asciutta al 

riparo dalla luce. 

Proprietà e benefici 
La spirulina è altamente assimilata da parte del nostro organismo (75% contro una media del 20% degli altri 
integratori). Il suo grande apporto nutritivo lavora simultaneamente su tre livelli: purifica, reintegra e fortifica il 
nostro organismo. 
Studi recenti hanno messo in luce: 

• l’eccellente attività della spirulina come pro energetico, antiossidante e possibile coadiuvante nell’utilizzo 
degli acidi grassi a scopo energetico; 

• induce un aumento significativo delle prestazioni; 

• riduce lo stress ossidativo e il danno muscolare, aumentando la resistenza fisica alla prestazione di 
endurance. 

Le sfide del futuro 
La produzione di alghe è un business sostenibile ed innovativo. Il mercato delle alghe è in crescita costante e noi 
guardiamo avanti verso i prossimi traguardi: 

• Certificazione Biologica di prodotto; 

• Utilizzo dei cascami di calore provenienti da impianto di biogas situato nell’azienda stessa; 

• Aumento dell’efficienza produttiva. 
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