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Pravidelná konzumace spiruliny je prospěšná pro lidské zdraví především díky vysokému obsahu tzv. 
bioaktivních látek, kterých obsahuje celou řadu, uveďme pouze dva příklady – fykocyanin a karotenoidy. 
Fykocyanin je přírodní modrý pigment, který má silné antioxidační účinky. Karotenoidy jsou taktéž silné 
antioxidanty, navíc jsou v těle přeměňovány na vitamín A. Obsah karotenoidů v biomase spiruliny je 
mimořádně vysoký a její konzumace tak může snadno pokrýt jeho potřebu. Bohužel bylo prokázáno, že 
během obvyklého zpracování spiruliny – sušení a následného skladování dochází k rychlé degradaci 
těchto látek, výsledky studií různých vědeckých týmů ukázaly, že sušením bylo zničeno 58–90 % 
fykocyaninu a 76–91 % karotenoidů. Touto problematikou se zabývá i výzkumná skupina vedená Ing. 
Irenou Brányikovou, Ph.D. na ÚCHP AV ČR, v.v.i. také z jejich výsledků vyplývá, že celková antioxidační 
kapacita se během sušení snížila o 41 % a během následného skladování až o 72 % původních hodnot 
čerstvé spiruliny. Nejjednodušším řešením je tedy konzumace přímo čerstvé biomasy, která nebyla 
vystavena tepelné a oxidační zátěži při zpracování. 
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