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El cultivo de Spirulina puede comenzar con una pequeña cepa en laboratorio y avanzar
progresivamente hasta sistemas artesanales y plantas de producción comercial. Sin
embargo, escalar un cultivo no consiste simplemente en aumentar el volumen. A medida que
el sistema crece, cambian las condiciones de iluminación, temperatura, circulación, mezcla,
disponibilidad de carbono y distribución de nutrientes. 

Por ello, el reto principal es mantener las condiciones de cultivo dentro de rangos
controlables en cada etapa del escalamiento.

Esta guía propone un recorrido progresivo para comprender y manejar ese proceso. Primero
se aborda la cepa de Spirulina, su selección, adaptación y conservación como cultivo de
respaldo. Luego se desarrolla su reproducción y el escalamiento gradual hacia mayores
volúmenes, hasta llegar a los sistemas de cultivo utilizados para producción, como las
cubetas y los reactores tipo raceway.

Una vez establecido el sistema de cultivo, es necesario comprender cómo se comporta el
medio de cultivo dentro del reactor. En este punto intervienen la hidrodinámica y la hidráulica,
que permiten analizar la circulación del cultivo, la distribución de la biomasa, la exposición a
la luz y las posibles zonas de acumulación. Estos criterios son fundamentales para diseñar
correctamente el reactor y lograr una mezcla uniforme.

A partir de estas condiciones se desarrolla el sistema de agitación. El diseño de las paletas,
el eje, el motor, el reductor y los elementos de transmisión debe responder a las
dimensiones del reactor y al movimiento que necesita el cultivo. Por ello, el escalamiento
incorpora también el cálculo y la correlación de potencia, buscando seleccionar una potencia
disponible comercialmente que permita proporcionar la energía necesaria para mantener una
adecuada circulación.

Paralelamente, el cultivo debe mantenerse bajo un control permanente de sus principales
parámetros: pH, temperatura, salinidad, nivel, concentración, carbono, nutrientes, iluminación
y agitación. Estos factores están relacionados entre sí y una alteración en uno de ellos puede
afectar el crecimiento y la productividad. Por esta razón, el productor debe medir, registrar e
interpretar los cambios antes de que se conviertan en pérdidas.

La siguiente etapa corresponde a la productividad y la cosecha. La guía explica cómo evaluar
el crecimiento, determinar la concentración y productividad, establecer el momento
adecuado para recolectar y controlar el rendimiento obtenido. Posteriormente, se aborda la
transformación de la biomasa mediante filtración, lavado, prensado, secado, congelación y
otros métodos de conservación.
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Finalmente, se incorpora un sistema de registros de control de la planta, del proceso y de los
parámetros biológicos. Estos registros permiten conocer qué ocurrió en cada reactor,
identificar desviaciones, establecer posibles causas, aplicar acciones correctivas y verificar
sus resultados. Así, la experiencia diaria del productor se transforma en información útil para
mejorar continuamente el proceso.

En consecuencia, esta obra propone una visión integral del cultivo: partir de una buena cepa,
escalar progresivamente, diseñar correctamente el sistema de circulación y agitación,
mantener los parámetros bajo control, medir la productividad y gestionar adecuadamente la
cosecha.

El principio que orienta todo el proceso es:
Escalar → medir → comparar → ajustar → controlar → producir

Porque una producción comercial exitosa no depende únicamente de tener un reactor más
grande. Depende de conseguir que la biología de la Spirulina, el medio de cultivo, la
hidrodinámica, la hidráulica, la agitación y el control de los parámetros trabajen de manera
integrada, permitiendo obtener una producción estable, eficiente y sostenible.

Dedicatoria

A todos los productores de Spirulina del mundo.

A quienes, con esfuerzo, dedicación y perseverancia, cada día cultivan, experimentan e
innovan para mejorar sus procesos de producción.

A quienes enfrentan los desafíos del cultivo, buscan nuevas soluciones, perfeccionan sus
sistemas y transforman cada experiencia en conocimiento para producir una Spirulina de
mayor calidad.

Esta obra está dedicada especialmente a quienes creen en el potencial de las microalgas y
trabajan para llevar la Spirulina desde pequeños cultivos hasta sistemas de producción cada
vez más eficientes, sostenibles y accesibles.

A todos ustedes, que con sus manos, conocimiento e innovación contribuyen a producir uno
de los alimentos más completos y valiosos que nos ofrece la naturaleza: la Spirulina.

Por su esfuerzo, por su innovación y por su compromiso con el futuro de la alimentación.
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