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BRESIL 
 
Thierry Conroi est belge, formé à la spiruline au CFPPA de Hyères et installé au Brésil depuis plusieurs 
années (voir PN de Janvier 2012, pages 5 à 8). Cette année il n’est pas venu participer aux Rencontres 
de la FSF. En fait il est très occupé car il s’efforce de créer son marché spiruline en s’axant sur des 
spécialités assez pointues. J’ai reçu un long mail de nouvelles de lui qu’il m’autorise à publier ici : 
 
« J'ai beaucoup travaillé cette année sur des "innovations" marketing en faisant des préparations 
pour boissons qui contiennent 3 g de spiruline par portion avec d'autres farines qui sont déjà bien 
connues des consommateurs : 
 
- une préparation pour sportifs, avec des protéines de soja  et de collagène hydrolysé, enrichi en 
vitamines et minéraux pour arriver à 30% des besoins par jour, saveur citron.    Le public potentiel 
des salles de gymnastique est très important au Brésil . 
 
- une préparation pour aider à l'amaigrissement, avec un enrichissement en fibres solubles et farine 
de banane verte intégrale et farine de caroube. L'amaigrissement est l'utilisation principale de la 
spiruline au Brésil. 
 
- une préparation pour le bien être en général, avec de la farine de banane verte, des fibres solubles 
et de la cannelle . 
 
Ces préparations masquent presque totalement la saveur de la spiruline... mais pas sa couleur. 
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 Je viens d'obtenir les tests de conservation realisés pendant 6 mois. Les contaminations, déjà faibles 
au départ, diminuent regulièrement au fil des mois. 
 
J'ai aussi réalisé une céréale matinale extrudée , riche en protéines et en fibres, sans gluten, saveur 
chocolat.  La conservation est plus délicate, en fonction de la qualité des autres composants du 
mélange. La date limite de consommation n'est pas arrivée à 3 mois du fait d'une mauvaise qualité 
bactério initiale. La qualité bactériologique s'est dégradée au cours du temps. Je n'ai pas encore mis 
en place la production, qui sera réalisée par une autre entreprise, car je souhaite d'abord lancer les 
préparations pour boisson , qui restent proches des compléments alimentaires. 
 
J'ai fait une barre de céréales et noix avec des étudiantes de l'Université. La qualité organoleptique 
est excellente, mais c'est beaucoup de travail et je n'ai pas eu le temps de trouver un industriel qui 
pourrait réaliser cette barre. 
 
Enfin j'ai travaillé sur des cosmétiques. J'ai fait les testes cliniques pour confirmer la qualité 
microbiologique et le caractère non irritant de la spiruline traitée pour pouvoir qualifier la qualité 
cosmétique et qu'elle puisse être utilisée par les industries de cette branche. 
 
J'ai défini des formules pour un masque, un gel hydratant, un sérum anti-ride, un protecteur solaire. 
J'ai les résultats des tests de stabilité du masque et j'attends les résultats pour les autres produits 
vers janvier. J'attends le numéro du registre du ministère de la santé du masque pour pouvoir lancer 
la production par une entreprise de cosmétique.  
 
J'ai aussi étudié l'extraction de phycocyanine pour les cosmétiques, en définissant un processus assez 
simple. Mais j'ai du arrêter les études parce que j'avais besoin de me concentrer sur les produits les 
plus simples et les plus prometteurs. La phycocyanine se dégrade assez facilement lorsqu'on la 
mélange dans une formulation complexe (déformation de la structure de la protéine).  
 
Un autre travail a été réalisé par l'INRA brésilien  pour utiliser la spiruline dans un enrobage de 
semences afin de stimuler la croissance des micro organismes fixateurs d 'azote des cultures de 
légumineuse (soja). Les résultats semblent positifs mais je n'ai pas participé aux travaux.    
 
Pour l'instant mes ventes de spirulines sont très mauvaises, parce que je n'ai pas pu y consacrer de 
temps. Je vais maintenant m'y consacrer à plein temps avec ces nouveaux produits. 
 

Techniquement, mes méthodes de production n'ont pas beaucoup évolué.  
 
J'ai testé l'enrichissement de la spiruline en minéraux  au moyen d’un stade d'enrichissement de la 
culture à haute densité après la croissance. Mais le surplus de travail et de stress pour la spiruline 
n'en vaut pas la peine (sauf pour le sélénium qui est facile à obtenir). 
  
Ma productivité est faible, de l'ordre de 1 kg/an/m² de bassin et je n'ai que 4 à 5 bassins en culture 
en même temps. Je ne peux pas sécher plus de 40 kg de biomasse par jour. J'ai réalisé un nouveau 
collecteur solaire de 40m² et de nouvelles armoires séchantes.  J'obtiens maintenant des 
températures de presque 45°C et un bon séchage. Avec cela, je dois pouvoir augmenter ma 
production l'année prochaine. 
 
Je ne fais pas de contrôle régulier des concentrations en éléments nutritifs dans les bassins et 
j'aimerais pouvoir suivre une des formations offertes par la FSF sur ce sujet. 
 
Je purge rarement. Les bassins sont parfois un peu lents pour arriver à avoir de bonnes récoltes  
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(3 semaines) avec la peur d'avoir de petites spirulines. La récolte se fait après la formation de la 
couche flottante. L'agitation du bassin est arrêtée quelques heures avant la récolte (la formation de 
la couche flottante est plus lente lorsque la nuit a été froide). La récolte est réalisée par pompage de 
la partie superficielle du bassin. La pompe est placée dans un bac qui ne laisse entrer que la couche 
supérieure du bassin et son rotor a été réduit pour obtenir un faible débit qui permet à la biomasse 
de se déplacer et d'être correctement aspirée. La spiruline arrive donc  sur la table de filtration bien 
concentrée et la récolte est grandement facilitée. 
    
J'ai eu l'impression que les bassins se comportent mieux après quelques mois de culture. Leur 
tendance à la formation de la couche flottante, lorsque l'on arrête l'agitation, diminue lorsque le 
bassin est "mature" et je suis même arrivé à des bassins où la couche ne "gélifiait" plus et qu'il était 
toujours possible de défaire.  
 
J'ai essayé de nettoyer les bassins avec le système d’écumage. J'ai obtenu des améliorations , mais 
aussi un certain hachage de la spiruline et donc je ne l'utilise jamais très longtemps. 
 
J'ai eu une fois un bassin laiteux et son analyse microbiologique a montré qu'il était bien contaminé. 
J'aimerais faire une étude  sur le contrôle des contaminations par la stimulation des défenses 
naturelles de la spiruline ; j'ai commencé cette année avec la spiruline de qualité cosmétique.... mais 
je manque de temps et de moyens.  Je vais voir si je peux faire cela l'année prochaine avec le travail 
d'un stagiaire  étudiant. J'aimerais aussi tester une méthode de pasteurisation douce en séchoir, par 
augmentation de la température en début de séchage (en diminuant l'évaporation jusqu'à 
augmenter la température de la biomasse jusqu'à 55°C pendant 20-30mn). 
 
La culture de spiruline ne se développe pas vraiment au Brésil, mais c'est assez normal du fait de la 
quantité d'autorisations nécessaires. 
 
Merci pour les Petites Nouvelles. je ne manquerai pas de les lire. 
 
J'espère que cette année verra l'augmentation des ventes , l'exportation du masque cosmétique en 
France et en Belgique, et  que je pourrai participer aux Rencontres l'année prochaine. 
 
Amitiés, 
 
Thierry Conroi » 
 
 Les coordonnées de Thierry sont données dans le site de la FSF :  BRASILVITAL 
 

 CONROI Thierry (thierry.conroi@gmail.com) 
 

 Rod GO437 KM 10 
 

Boite postale :  Caixa Postal 86 75024 
    970 ANAPOLIS, Brésil 

 
 

FRANCE 
 
Angers  
 
En fin de mois une longue période de brouillards et de froid a provoqué une baisse inexorable de la 
température de mon petit bassin malgré la pose de la couverture isolante chaque soir. Le 22 
décembre la température ne dépassait pas  les 14°C dans le bassin (C’est aussi le jour le plus court de 
l’année). Le 28 le bassin était remonté à 16°C.     JPJ 

mailto:thierry.conroi@gmail.com
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Productivité avec CO2 atmosphérique seul 
 
J’ai été amené à étudier le cas où l’on ne disposerait que du CO2 atmosphérique pour régler le pH 
des bassins de culture de spiruline,  sans bicarbonate ni sucre. Dans ce cas l’aération de la serre est le 
facteur principal permettant de réguler le pH, mais on a intérêt aussi à relever l’alcalinité du milieu 
qui favorise l’absorption du CO2 par le milieu. 
Avec le logiciel SPIRPAC il est facile d’étudier la productivité possible dans ce cas. 
Sur le site de Hyères (latitude 43°) voici par exemple ce qu’on obtient avec serre double paroi et 
écran thermique nocturne, avec souche spiralée (supportant 45 klux à froid), 200 jours de marche 
par an, 410 vpm de CO2 dans l’atmosphère, alcalinité 0,30  (86 % du maxi) et profondeur de culture  
10 cm : 
 

 
 
Un autre calcul a été fait pour une région équatoriale (Cameroun, latitude 4°), sous serre simple 
vitrage, avec alcalinité de 0,28 et 400 vpm de CO2 dans l’atmosphère. Dans ce cas la période de 
marche des bassins était de 350 jours (limitée seulement par 15 jours d’entretien) avec une 
productivité moyenne de 7,2 g/j/m² et le pH maxi de 10,7. 
 
Le prix de revient (calculé avec les mêmes prix qu’en France) est ressorti à 26,7 €/kg. 
Illustration slide suivante. 
 
(A noter que ces calculs sont faits en l’absence d’aléas climatiques ou autres et sont donc 
théoriques) 
 
Dans les deux cas on a volontairement limité le pH afin de ne pas risquer de détruire la flore 
microbienne bénéfique du milieu de culture (sinon le pH monterait à 11 facilement). 

Productivité pendant la période de marche (200 jours) : 10 g/j/m²  
pH maxi 10,7 
Prix de revient : 32,1 €/m²  
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On mesure au passage l’avantage de pouvoir produire régulièrement toute l’année en Afrique à l’abri 
d’une serre (qui de plus évite les inconvénients de la saison des pluies) . 
 
 
 

SECHOIR FORBERG 
 
L’Entreprise norvégienne FORBERG est spécialisée depuis longtemps dans un type de mélangeur 
discontinu très rapide et efficace.  Ripley Fox rêvait de l’utiliser pour faire des farines infantiles riches 
en spiruline par mélangeage intime  de spiruline fraiche et de farines deshydratées. 
 
Mais ces mélangeurs Forberg peuvent servir aussi de séchoir à spiruline fraîche en remplaçant  la 
farine deshydratée par de la spiruline sèche prélevée sur le batch précédant. 
 
Y a qu’à essayer, mais ce n’est pas facile d’organiser le transport à Oslo de quantités suffisantes de 
spiruline fraîche non congelée  (la Norvège n’est pas dans la Communauté européenne), par avion ou 
par camion  réfrigéré. 
 
Il existe une version pilote de séchoir de ce type qu’il serait plus facile de transporter en France 
(photo ci-dessous). 
 
Belle étude à faire en tous cas. 
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Ou à une échelle demi- grand : 
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Ou en grand : 
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On a le droit de rêver !  (NB : ça n’a rien à voir avec le Spray drying)  
(Photos extraites de http://www.forberg.no/) 

**************************************************************************** 
 


