TRƯỜNG ĐH DƯỢC HÀ NỘI

           Lớp: CKI-K15

Sinh viên:Nguyễn Thị Ngọc Hoa
Tài nguyên sinh vật biển sử dụng làm thuốc, mỹ phẩm, thực phẩm chức năng (Tảo spirulina, Cá ngựa, Hải sâm, Rong câu chỉ vàng...)
SPIRULINA - TẢO XOẮN
Tảo xoắn (Spirulina) là một loại vi tảo dạng sợi xoắn màu xanh lục, chỉ có thể quan sát thấy hình xoắn sợi do nhiều tế bào đơn cấu tạo thành dưới kính hiển vi. Tảo Spirulina đã được nghiên cứu từ nhiều năm nay. Chúng có đặc tính ưu việt và giá trị dinh dưỡng cao. Các nhà khoa học trên thế giới đã coi tảo Spirulina là sinh vật có ích cho loài người. Loại tảo này do tiến sĩ Clement người Pháp tình cờ phát hiện vào những năm 1960 khi đến hồ Tchad ở Trung Phi. Nhà khoa học này không khỏi kinh ngạc khi vùng đất cằn cỗi, đói kém quanh năm nhưng những thường dân ở đây rất cường tráng và khoẻ mạnh. Khi Clement tìm hiểu về thức ăn của họ, bà phát hiện trong mùa không săn bắn, họ chỉ dùng một loại bánh màu xanh mà nguyên liệu chính là thứ họ vớt lên từ hồ. Qua phân tích, bà phát hiện ra loại bánh có tên Dihe này chính là tảo Spirulina.


Tổ chức y tế thế giới (WHO/OMS) công nhận tảo Spirulina là thực phẩm bảo vệ sức khoẻ tốt nhất của loài người trong thế kỷ 21. Cơ quan quản lý thực phẩm và dược phẩm Hoa Kì ( FDA) công nhận nó là một trong những nguồn protein tốt nhất. Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
 I. Lịch sử của tảo xoắn;
Một câu chuyện minh họa trong tập hợp bản viết tay Florentine Codex của người Aztecs, đã chỉ ra việc người Aztecs thu hoạch loại tảo xoắn Spirulina khỏi hồ bằng cách dùng dây thừng hớt trên bề mặt nước lấy tảo, sau đó làm khô thành những bánh hình vuông và được sử dụng làm gia vị dinh dưỡng. 
Spirulinab được xem là nguồn thức ăn đối với người dân Aztecs và những cư dân vùng Trung Mỹ khác tới tận thế kỷ 16. Việc thu hoạch tảo xoắn từ hồ Texcoco và sau đó được bán dưới dạng bánh đã được một trong những người lính của Cortés mô tả lại. Người Aztecs gọi nó là Tecuitlatl, có nghĩa là “ phân của đá”. Spirulina được các nhà nghiên cứu người Pháp tìm thấy nhiều ở hồ này vào thế kỷ 1960, nhưng không còn thấy nó được sử dụng làm thức ăn hàng ngày từ sau thế kỷ 16. Nhà máy sản xuất tảo xoắn rộng lớn đầu tiên, do Sosa Texcoco quản lý, được thành lập vào đầu thập kỷ 70. Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
Leo Szilard đã là người đầu tiên đề cập đến sự phát triển các thức ăn dinh dưỡng có nguồn gốc tảo xoắn, mà ông gọi là “Amruss”, trong truyện ngắn năm 1961 của ông “ The Voice of  the Dolphins”.

Spirulina có thể có lịch sử lâu đời hơn ở nước Cộng Hòa Chad, từ đế chế Kenem tận thế kỷ 19. Ngày nay nó vẫn được dụng hàng ngày, được làm thành bánh khô với cái tên Dihe và dùng tạo nước luộc trong các bữa ăn, đồng thời được bán ở các chợ. Loài Spirulina này được thu hoạch từ những hồ nước nhỏ và ao xung quanh Lake Chad. Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
II. Cấu tạo và Sinh thái:

Tảo xoắn là loài vi khuẩn lam (Cyanobacteria) dạng sợi nhỏ và trôi nổi tự do, được đặc trưng bởi những túm lông đa bào hình trụ và  xoắn ốc trái mở, thuộc nhóm sinh vật có nhân sơ hay nhân nguyên thuỷ ( Prokaryotes). Những nghiên cứu mới nhất cho biết chúng cũng không phải thuộc chi Spirulina mà lại là thuộc chi Arthrospira. Tên khoa học hiện nay của loài này là Arthrospira platensis, thuộc bộ Oscilatoriales, họ Cyanobacteria. Spirulina tồn tại trong tự nhiên ở các vùng hồ nhiệt đới có pH cao, với nồng độ lớn carbonate và bicarbonate. Loài Arthrospira platensis mọc ở Châu Phi, Châu Á và Nam Mỹ, trong khi loài Arthrospira maxima chỉ xuất hiện ở vùng Trung Mỹ.

Nơi nuôi trồng Spirulina cho mục đích thương mại lớn nhất trên thế giới là Mỹ, Thái Lan, Ấn Độ, Trung Quốc, Đài Loan, Pakistan và Burma.

Việt Nam may mắn cũng có một nguồn nước có độ kiềm cao, đó là nguồn nước suối Vĩnh Hảo ở Bình Thuận. Công trình nghiên cứu Vĩnh Hảo được triển khai bởi một đề tài cấp nhà nước do cố GS. Nguyễn Hữu Thước chủ trì và hiện nay công ty cổ phần nước khoáng Vĩnh Hảo đang sản xuất dưới dạng viên nén với công suất tới 8 – 10 tấn/ năm.

III. Đặc điểm sinh học:

Spirulina là loại trong họ Osciliatoriaceae nghĩa là chúng có khả năng vận động tiến về phía trước hoặc phía sau. Vận động này được thực hiện bởi các lông ở  sườn bên cơ thể ( fimbria) là các sợi có đường kính 5 – 7nm và dài 1-2m icron nằm quanh cơ thể. Các lông này hoạt động như tay chèo giúp cho vi khuẩn  hoạt động. Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
Spirulina có khả năng tạo ra các không bào khí nhỏ (gas vesicle) có đường kính cỡ 70 nm v à được cấu trúc từ các sợi protein bện lại. Không bào khí sẽ nạp đầy khí khi sợi Spirulina muốn nổi lên trên bề mặt để nhận ánh sáng và để tiến hành quang hợp. Đến cuối ngày là lúc tế bào tạo ra một lượng lớn carbohydrate, lúc đó các tế bào tụ tập lại và tạo ra một áp suất thẩm thấu cao bên trong cơ thể, sau đó các không tế bào khí sẽ không thể duy trì áp suất thẩm thấu lâu bên trong tế bào và chúng sẽ vỡ, giải phóng ra các khí được nén rồi khí đó được hấp thụ bởi các dịch xunh quanh. Bây giờ, không tế bào khí hoạt động giống như một quả bóng thu nhỏ hoặc quả khí cầu bị vỡ, các sợi bị chìm xuống đáy và tại đây xảy ra quá trình chuyển hóa carbohydrate thành protein.


Có hai phương thức vận động của Spirulina giúp cho chúng chống lại tác động của ánh sang mặt trời trong cùng thời điểm chúng phải hấp thụ ánh sáng cần thiết bằng cách nổi lên hoặc chìm xuống trong khối cột nước và bằng cách bơi trong dòng nước.

Trong môi trường sống có độ kiềm cao Spirulina nổi lên hoặc lặn xuống ít nhất một lần trong suốt thời gian 24giờ và sẽ thường xuyên hơn nếu như có gió nhẹ trên bề mặt hồ và nó sản sinh ra 2-4 gam sinh khối mỗi ngày trong điều kiện khí hậu thích hợp.

Hai tác dụng chữa bệnh quan trọng của Spirulina là kết hợp với polysaccharide giúp cho DNA sửa chữa những sai hỏng do tác dụng của chất phóng xạ - giúp chữa trị cho các bệnh trong thảm họa Chernobyl và các thảm họa hạt nhân khác.Và tác động ức chế vi rus HIV-1 từ bản sao của chính nó và từ đó xuyên qua màng của tế bào vật chủ. Tác động này đã được chứng minh bằng các tài liệu liên quan đến bệnh cúm A, bệnh quai bị, bệnh sởi,...
IV. Dinh dưỡng và thành phần hóa học:
· Hàm lượng protein trong Spirulina thuộc vào loại cao nhất trong các thực phẩm hiện nay, 56%-77% trọng lượng khô, cao hơn 3 lần thịt bò,cao hơn 2 lần đâụ tương... Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
· Hàm lượng vitamin rất cao.cứ một kg tảo xoắn Spirulina chứa 55 mg vitamin B1,40 mg vita min B2, 3mg B6, 2mg vitamin B12, 113 mg vitamin PP, 190 mg vitamin E, 4000 mg caroten trong đó B-caroten khoảng 1700 mg (tăng thêm 1000% so với cà rốt),0,5 mg axít folic,inosit khoảng 500-1.000 mg...
· Hàm lượng khóang chất có thể thay đổi theo điều kiện nuôi trồng, thôngtrường sắt là 580-646 mg/kg (tăng thêm 5000% so với chân vịt), mangan là 23-25 mg/kg, Mg là 29115-3811/kg, selen là 0,4 mg/kg, canxi, kali, phốtpho đều khoảng là 1000-3000 mg/kg hoặc cao hơn (hàm lượng canxi tăng hơn sữa 500%).
· Phần lớn chất béo trong spirulina là acid béo không no, trong đó acid linoleic 13,784mg/kg ... đây là điều hiếm thấy trong các thực phẩm tự nhiên khác .

· Hàm lượng carbon hydrat khoảng 16,5%, hiện nay đã có những thông tin dùng glucose chiết xuất từ tảo Spirulina để tiến hành những nghiên cứu chống ung thư.
V. Công dụng:
Tảo Spirulina có chứa phong phú các acid amin cần thiết như lysin, Threolin... rất quan trọng cho trẻ,  dặc biệt là trẻ thiếu sữa mẹ . Hàm lượng khóang chất và các nguyê tố vi lượng phong phúcó thể phòng tránh bệnh thiếu máu do thiếu dinh dưỡng một cách hiệu quả, và cũng là nguồn bổ sung dinh dưỡng rất tốt cho trẻ lười ăn. Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
Trong tảo Spirulina có chứ nhiều loqị chất chống oxy hóa như B-caroten, vitamin E, acid linoleic. những chất này có khả năng  loại bỏ các gốc tự do thông qua tác dụng  chống oxy hóa, làm chậm sư lão hóa của tế bào, đồng thời sắt, can xi có nhiều trong tảo vừa dễ hấp thụ vừa có tác dụng phòng và hỗ trợ điều trị các bệnh thường gặp ở người già  như thiếu máu xốp xương. Các nhà kkoa học người nhật nghiên cứu cho rằng người trung niên và người già dùng tảo Spirulina và chịu khó vận động là bí quyết trường thọ của con người. Ý nghĩa bảo vệ sưc khoẻ  của tảo Spirulina là ở chỗ sau khi dùng tất cả các loại dinh dưỡng  mà cơ thể bổ sung cùng một lúc, có lợi cho việc trao đổi chất, đồng hóa tổ chức,  tăng cường sức đề kháng từ đó đạt được mục đích phòng chống bệnh tật và thúc đẩy phục hồi sức khoẻ . Ở Nhật Bản, người già không coi tảo Spirulina là một biện pháp bảo vệ sức khoẻ tạm thời mà là để bảo vệ sức khoẻ lâu dài  để hạn chế chi phí thuốc men và viện phí
- Dinh dưỡng chuẩn, khả năng hỗ trợ  chống ung thư vẫn đang được nghiên cứu, chống HIV/AIDS

- Sản phẩm chông suy dinh dưỡng rất tốt cho trẻ e, người già và một số đối tượng khác như người bệnh sau phẫu thuật, thiểu năng dinh dưỡng...
- Có thể dùng tảo Spirulina trộn với mật ong loại tốt hoặc lòng trắng trứng gà để làm dưỡng da rất hiệu quả .

- Có thể dùng tảo Sprulina hỗ trợ trong điều trị bệnh viêm gan, bệnh nhân bị cholesteron máu cao, viêm da lan toả, bệnh tiểu đường, loét dạ dày tá tràng  và suy yếu hoặc viêm tụy,  bệnh đục thuỷ tinh thể  và suy thị lực, bệnh rụng tóc...

- Các nhà nghiên cứu đã chứng minh tảo Spirulina làm tăng sức đề kháng với nghịch cảnh và tắngức dẻo dai trong vận động. 

- Với liều dùng vừa phải, Spirulina làm cân bằng dinh dưỡng,  tổng hợp các chất nội sinh, tăng hormon và điều hoà sinh lí, khiến cho người đàn ông có một “ sức mạnh” tự nhiên, bền vững .
-Khi dùng Spirulina, các hoạt chất của nó sẽ điều hoà hormon, làm cân bằng cơ thể, khiến người phụ nữ trở nên “ướt át” hơn, cơ thể sẽ trẻ ra, biểu hiện rõ nhất trên làn da

- Ngoài ra tảo parulina có những tác dụng đã và đang được các nhà khoa học nghiên cứu như tác dụng kích thích tế bào tuỷ xương, hồi phục chức năng tạo máu, chức năng giảm mỡ máu, giảm huyết áp, dưỡng da làm đẹp.
VI. Nuôi trồng
Để nuôi Spirukina thành công bạn phải chú ý đáp ứng các điều kiện sau:

- Spirulina cần môi trường nuôi kiềm tính( muối natri carbont và pH cao)

- Nhiệt độ nước dao động từ 25-40 độC  Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
- Cần ánh sáng để tiến hành quá trình quang hợp tạo ra sinh khối
- Môi trường nước cần được khuấy liên tục. Các chất dinh dưỡng cần được cung cấp là photpho, nito, sắt  cùng với các chất khóang khác, các chất này được cung cấp thông qua muối biển. Bạn nhớ bổ sung nguồn carbon vì 47% trọng lượng khô của Spirulina là hợp chất carbon hydrate

- Dưới điều kiện tối ưu Spiurulina có tăng gấp đôi khối lượng và thể tích sau 24h

-Bạn có thể xây dựng trang trại gia đình với qui mô từ 10-50 mét vuông, các trang trại thủ công tới 300 mét vuông, trang trại thương mại tới 1 hecta và các trang trại quy mô công nghiệp lớn với sản lượng thu được từ 100-500 kg hoặc 1 tấn sinh khối/ngày

Hệ thống bể nuôi tảo:
Có 3 hệ thống cơ bản dùng trong nuôi trồng Spirulina:

-Bể bằng plastic làm thủ công, nhỏ  Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
-Bể xây bằng bê tông hoặc plastic lớn với cơ chế khuấy hiệu quả hơn, điều khiển được ánh sáng và nhiệt độ nếu nuôi trong nhà kính “green house”, và bổ sung được  khí carbonic

- Hoặc bể rất lớn có thiết bị khuấy liên tục, hệ thống bơm các vi bóng khí co2...

-Việc lựa chọn xây dựng loại thiết bị nào tuỳ thuộc vào điều kiện bạn có như nhân lực, khí hậu, diện tích mặt bằng, nước, hóa chất cần thiết, nguồn điện,  khả năng tài chính...
*Chú ý!
Nếu vùng đất bạn định xây bể có mối thì không nên làm bể bằng plastic, vì chúng dễ bị mối ăn. Phải xây bể bằng bê tông hoặc gạch hoặc đá có chát vữa xi măng.

*Giống- Hóa chất nuôi tảo:

Phòng thí nghiệm Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
Nông dân thường chỉ có máy cày, gia súc, phân bón và thiết bị thu hoạch. Tuy nhiên một trang trại Spirulina cần phải có một phòng thí nghiệm. Tất nhiên bạn không cần đầu tư quá mức như ở các viện nghiên cứu mà chỉ cần có các thiết bị và hóa chất cơ bản cho nghiên cứu vi sinh là được.

Đó là một chiếc cân có thể đo được trọng lượng tới 1mg, 2 chiếc cân đo được giới hạn trọng lượng từ 100g cho tới 5 hoặc 10kg, 1 chiếc kính hiển vi có độ phong đại từ 25-800lần, máy đo pH, nhiiệt kế, mộy máy đo cường đọ án sáng biên độ hoạt động từ 100-100000lux, một đĩa Secchi dùng để đo độ trong, ít nhất là 2 chiếc bơm điện dùng cho bể nuôi cá,  một bể chứa có dung tích từ 50-100 lít để tạo ra môi trường nuôi cấy,  túi bóng plastic có van và đầu nối chữ T, hệ thống lọc nước và các đồ thủy tinh khác như chai, lọ đèn cồn...Hãy chú ý rằng chúng ta cần có ít nhất 2 chiếc nhiệt kế vì khả năng 1 trong chúng bị vỡ. Điện năng tối thiểu cho một hệ thống với diện tích 100m2 là 250W, dòng điện một chiều 12V. Không có phòng thí nghiệm nào cần tới nguồn 110 hoặc 220V. Đây là nguồn năng lượng nhỏ đủ để chạy một phòng thí nghiệm và các cánh quạt khuấy trong bể. Cần có một chiếc bơm nước để bơm và thu hoạch sinh khối khi bể có nhiều hơn 2m​3 khối nước. Thiết bị này có thể chạy nhờ năng lượng mặt trời .
Sau dây là công thức môi trường dùng để nuôi cấy Spirulina
· Natri bicarbonatr


8(g/l)

· Muối biển chưa tinh lọc

5(g/l)

· Kali nitrat



2(g/l)

· Di kali sulphas


1(g/l)

· Mono amonium phosphas
0,08(g/l)

· Magie sulphas


0,16(g/l)

· Vôi (can xi carbonate

0,020(g/l)
· Ure




0,015(g/l)
· Sắt sulphas(tinh thể)

0,005(g/l)
Giống tảo cần được đặt mua tại các bảo tàng giống tảo có uy tín, cách giữ và duy trì giống chủ động sản xuất cần được đề cập đến. Một địa chỉ tại Việt Nam có cung cấp giống và tư vấn xây dựng quy trình nuôi tảo đó là bảo tàng giống tảo Việt Nam do giáo sư Dương Đức Tiến thành lập từ năm 1982


*Nuôi cấy tảo như thế nào
Đầu tiên bạn phải lựa chọn vị trí cho trang trại. Kích thước và chủng loại của trang trại cũng cần phải được xác định theo đặc thù về khí hậu, nguồn nước, khả năng tài chính. Xây dựng bể, lắp đặt các cánh khuấy và mô tơ. Chuẩn bị các chủng tảo và nhân giống chúng từ trong phòng thí nghiệm. Phải chẩn bị ít nhất 100lít chủng giống. Tiếp theo đó, chúng ta hãy lựa chọn môi trường nuôi cấy ít  tốn kém nhất và các nguồn hóa chất phải dễ nhập. Nếu bể của bạn lớn hơn 10 met vuông, bạn cần rào bằng chất liêuị nilon, plastic hoặc bê tong và lắp đặt các máy bơm khuấy. Lý do ư? Hãy nhớ rằng ánh sang mặt trời quá mạnh có thể phá huỷ diệp lục và tiêu diệt tảo. Nếu bạn chỉ có 100 lit chủng giống nuôi trong mộy bể to, mật đọ của chúng sẽ trở lên loãng hơn và trong trường hợp này  bạn cần che chắn bên trên để giảm tác động của bức xạ mặt trời cho đến khi chúng đạt mật độ thích hợp . Đối với hầu hết các trường hợp, đầu tiên ta cần chuẩn bị dung dịch nuôi. Đối với các bể nuôi rất lớn,  bạn phải tiến hành nuôi cấy liên tục và sau đó khi thu hoạch phải bớt lại ít nhất 1/5 thể tích bể. Ngoài ra, để tránh sốc pH và sự thay đổi áp suất thẩm thấu quá đột ngột, ta phải bổ sung môi trường nuôi cấy với từng lượng nhỏ theo chu kỳ 12h một lần.
Công thức đơn giản nhất để tiến hành xây dựng bể thủ công là: Sàn bằng bê tông, khung gỗ và che chắn bằng vật liệu Plastic.

Nhiệt độ nước cần được kiểm tra 2 lần trong ngày. Tốt nhất là ghi lại được nhiệt độ từng giờ nếu bạn có thiết bị ghi tự động. hãy nhớ rằng nhiệt độ phải được duy trì không cao hơn 41 0C và không thấp hơn 21​0C trong suốt cả ngày. Giá trị PH tối ưu là 9,5 song thường trong các bể nuôi nó dao động từ 10 đến 10,5. Vào buổi chiều do quang hợp mạnh nên PH có thể tăng lên tới 11,5. Nhưng vào ban đêm do quá trình hô hấp, chuyển hóa Carbonhydrate thành protein,…và giải phóng CO2 vào trong nước nên PH lại trở về mức 10,0 – 10,5 vào buổi sáng hôm sau.

*Thu hoạch:

Thu hoạch được thực hiện bằng cách lọc qua màng polyester, đường kính mắt lưới 30Mm. Thiết bị lọc được đặt nghiêng chút ít để có thể tiến hành lọc được liên tục đồng thời rửa và vớt. Sau đó chuyển chúng qua giai đoạn vắt nước bằng máy vắt, ép hoặc nhờ màng  rung cho nước chảy bớt xuống. Bánh tảo sau đó được cắt ra thành từng miếng, khúc nhờ dao, sau giai đoạn này nước vẫn chiếm 70 -80%.
Trong giai đoạn này Spirulina do chứa nhiều đạm nên chúng dễ bị vi khuẩn tấn công và nên men tạo ra các sản phẩm không mong muốn chỉ trong vài giờ - tuỳ thuộc nhiệt độ. Đó là lí do tại sao người Aztecs và Kenembous đã nghĩ ra cách đổ sinh khối vào các bể cát chúng bị cát hút nước và lõm xuống cát. Nhờ có cát nóng dưới ánh sang mặt trời chúng sẽ trửo lên khô sau 4 -5h, như vậy có thể chống lại sự xâm nhập của vi khuẩn. Tuy vậy, việc phơi trực tiếp dưới ánh sang mặt trời lại có thể gây ra phá hủy diệp lục và làm giảm lượng vitamine B của sản phẩm. Vì vậy các trang trại nuôi trồng Spirulina thủ công, nhỏ lẻ thường phơi bằng cách cho dung dịch tảo vào trong các hộp kim loại rồi đem phơi ngoài nắng từ đó sử dụng hơi nóng và gió thổi qua làm bay hơi nước.

Người ta còn sử dụng thiết bị đơn giản hình xy lanh, một đầu có châm các lỗ nhỏ đường kính 2mm, rồi cho tảo vào trong. Sau đó ép mạnh một đầu, tảo sẽ chảy ra thành các sợi như sợi mì tiếp theo trải nhẹ lên các khung bằng kim loại hoặc gỗ rồi đưa vào trong các hộp để làm khô. Hộp làm khô có kích thước các lỗ vào và ra bằng nhau cho phép không khí lưu thông được dễ dàng. người ta có thể cải tiến hiệu quả bằng cách gia nhiệt không khí ở bên dưới tấm kính hoặc bạt plastic trước khi cho chúng vào hộp làm khô…
VII. Phát triển Spirulina tại Việt Nam: Tài liệu tham khảo, không cắt dán (KCD, NCP)
Tảo Spirulina được giáo sư Ripley D. Fox – nhà nghiên cứu về tảo và các chế phẩm của nó tại : Hiệp hội chống suy dinh dưỡng bằng các sản phẩm từ tảo” ( A . C . M . A) tại pháp đưa vào việt nam từ 1985. Trong những năm 1985 – 1995 đã có những nghiên cứu thuộc lĩnh vực công nghệ sinh học cấp nhà nước như nghiên cứu của GS .TS. Nguyễn Hữu Thước và cộng sự ( Viện công nghệ sinh học thuộc viện khoa học và công nghệ Việt Nam) với đề tài “ Công nghiệp nuôi trồng và sử dụng tảo Spirulina”. Hay đề tài cấp thành phố của bác sĩ Nguyễn Thị Kim Hưng ( TP Hồ Chí Minh) và cộng sự với đề tài “ Nghiên cứu sản xuất và sử dụng thức ăn có tảo Spirulina trong dinh dưỡng điều trị”. 
Cho đến nay, nhiều cơ sở nuôi trồng, sản xuất và chế biến các sản phẩm từ tảo Spirulina đã được thành lập với công nghệ nuôi tảo trên các bể nông xây bằng xi măng sử dụng khía CO2 của công nghệ tạo nguồn cacbon, nguồn CO2 trực tiếp lấy từ các nhà máy bia, cồn, rượu… nén hóa lỏng vào bình chứa. Đó là các cơ sở như Vĩnh Hảo (Bình Thuận), Châu cát, Lòng Sông (Thuận Hải) suối nghệ (Đồng Nai), Đắc Min (Đắc Lắc). Nguồn CO2 tử lò nung vôi (sau khi lọc bụi) và các hầm khí bioga cũng đã được nghiên cứu tận dụng để phát triển nuôi trồng tảo và cũng đã thu được một số kết quả.
VIII.Một số sản phẩm tảo Spirulina trên thị trường Việt Nam;
Ngoài các sản phẩm Spirulina thu nhập từ Thái Lan, Trung Quốc…. với nhiều tên gọi khác nhau, bán hàng theo phương thức phân phối đa cấp vởi tỷ lệ chiết khấu cao gây thiệt hại cho người tiêu dùng. Các sản phẩm được chế biến từ tảo Spirulina tại Việt Nam cũng đã xuất hiện ngày càng nhiều và đa dạng. Trước đây đã từng có bột dinh dưỡng Enalac, Sonalac (5% tảo),  Viên nang Linaforce của Trung Tâm Dinh Dưỡng thành phố Hồ Chí Minh, Lactogyl và Linavina của xí nghiệp Dược 24 thành phố Hồ Chí Minh (Công ty cổ phần hóa dược Mekofa), Viên Spirulina của công ty nước suối Vĩnh Hảo. Nay đã có 5 sản phẩm Spi@ của công ty DETECH (Viện khoa học và công nghệ Việt Nam) được cục An toàn vệ sinh thực phẩm - Bộ Y tế cấp phép lưu hành trên thị trường.
Đó là các sản phẩm:

1. Spir@ B ( Tảo bồi bổ) tảo xoắn Spirluna dùng cho người suy dinh dưỡng, người mới ốm dậy,  cần bồi bổ phục hồi sức khoẻ…

2. Spir@ HA ( tảo điều hòa huyết áp) tảo xoắn Spirulina kết hợp tinh chất Hoa Hòe, Hoa Cúc dùng cho người bị tăng huyết áp, giảm Streess và tăng cường trí nhớ cho người già….

3. Spir@ CĐ (Tảo phòng chống độc) Tảo xoắn Spirulina kết hợp tinh chất cao hạt nho : dùng để tăng sức đề kháng, chống độc, khử gốc tự do. . .
4. Dia – Spir@ (Tảo phòng chống tiểu đường) Tảo Xoắn Spirulina kết hợp vitamin, khoáng chất dùng cho người bị bệnh đái tháo đường týp 1 và týp 2…
5. Spir@ Cid (Tảo phòng chống ung thư) : Tinh nghệ nguyên chất kết hợp với tảo xoắn Spirulina, cao hạt nho dùng hỗ trợ cho việc phòng và chữa bệnh ung thư.
6. Chúng ta không nên quá đề cao các loại thực phẩm chức năng, thần dược hóa chúng như những Thuốc chữa bách bệnh, Nhưng với xu thế hòa nhập cùng thế giới, nhất là sau khi đã tham gia vào WTO chúng ta cũng không thể phủ nhận những tác dụng của thực phẩm chức năng mà thế giới đã thừa nhận. Do vậy người tiêu dùng, nhất là người bệnh và những người có điều kiện về kinh tế (tài chính) nên tìm hiểu và nên sử dụng ngày càng nhiều hơn các loại thực phẩm chức năng như là tảo Spirulina vì sức khoẻ của chính mình.
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