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The impact of Spirulina on broiler meat quality

Supplementation of Spirulina in broiler diets improves meat quality and nutritional value.
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In recent years, Spirulina, a microalga rich in proteins, vitamins and antioxidants, has
been studied extensively. It appears that this additive has the potential to improve
broiler meat quality.

The impact on meat quality characteristics

Including Spirulina in broilers’ diets enhances meat colour through its natural pigments,
especially carotenoids; however, excessive supplementation does not make a difference in
colour traits. Spirulina supplementation increases sensory qualities such as flavour and, unlike
the colour traits, the higher Spirulina intake levels continuously change sensory attributes
with no saturation point.

The impact on meat nutritional attributes

It has been shown that dietary supplementation of Spirulina at a 2% feed level increases the
protein content of broiler meat. However, Spirulina inclusion at 0.5% and 1% feed levels has
no impact on the protein and fat contents of meat. It appears that the impact of Spirulina on
protein and fat levels depends on factors such as the specific strain of Spirulina, the bird's
age, the overall diet composition and the bioaccessibility and digestibility of Spirulina.

The bioaccessibility of Spirulina nutrients can be enhanced using mechanical or enzymatic
pre-treatments that disrupt microalgal cell walls and release nutritional compounds.

Furthermore, Spirulina is comprised of well-balanced amino acids; therefore,
supplementation of 0.1% Spirulina in broiler diets increases the levels of lysine, methionine,
tryptophan, histidine and aspartic acid in the breast muscle.

#FunduszePromogji


https://www.allaboutfeed.net/dossier/amino-acid-prices/

Further, Spirulina intake enhances the nutritional quality of broiler meat through
modifications in fatty acid composition.

The impact on meat health-related compounds

Dietary supplementation of Spirulina decreases the thiobarbituric acid reactive substance
value, an indicator of oxidative stress, indicating better oxidative stability. Excessive Spirulina
intake might not effectively reduce oxidation due to an imbalance in antioxidant mechanisms
at higher intake levels. In addition, higher Spirulina intake increases the level of antioxidant
carotenoid in the meat, thus improving the nutritional value and oxidative stability.

Safety precautions

Spirulina is considered a safe feed additive which is free of major contaminants. Mercury,
aluminium, cadmium, and arsenic found in Spirulina are below the maximum allowed intake
levels. In addition, pure and well processed Spirulina is devoid of heavy metals or harmful
micro-organisms that can pose significant health risks. Therefore, proper cultivation and
production conditions ensure the high quality of Spirulina, thus preventing broiler meat
contamination.

The impact on consumer acceptability of broiler meat

Moderate inclusion of Spirulina improves meat colour due to the increased carotenoid
content; however, higher levels of Spirulina alter flavour or texture in a way that might not be
universally preferred. Furthermore, the perception of Spirulina as a natural feed additive can
positively affect consumer preferences, especially in markets favouring natural foods.
Therefore, it is required to provide sufficient information regarding the nutritional
composition of Spirulina and to increase sustainable microalga production. In addition,
providing clear and informative labelling for consumers would allow for an evaluation of their
willingness to pay a higher price for premium food.

This article is based on the publication: Spinola MP, Costa MM, Prates JAM. Effect of
Cumulative Spirulina_Intake on Broiler Meat Quality, Nutritional and Health-Related
Attributes. Foods. 2024 Mar 5;13(5):799.
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Wptyw Spiruliny na jakos¢ miesa brojlerow

a3

Suplementacja Spiruliny w diecie brojleréw poprawia jakos¢ miesa i wartos¢ odzywczq.

Zdjecie: Canva

W ostatnich latach Spirulina, mikroalga bogata w biatka, witaminy i przeciwutleniacze,
byta przedmiotem intensywnych badan. Okazuje sie, ze dodatek ten moze potencjalnie
poprawic jakos¢ miesa brojlerow.

Wptyw na cechy jakosciowe migsa

Wiaczenie Spiruliny do diety brojlerow poprawia kolor migsa dzieki naturalnym pigmentom,
zwtaszcza karotenoidom; jednak nadmierna suplementacja nie powoduje réznicy w cechach
koloru. Suplementacja Spiruling zwieksza cechy sensoryczne, takie jak smak i, w
przeciwienstwie do cech barwy, wyzsze poziomy spozycia Spiruliny stale zmieniaja cechy
sensoryczne bez punktu nasycenia.

Wplyw na wlasciwosci odzywcze miesa

Wykazano, ze suplementacja diety Spiruling na poziomie 2% zwieksza zawartos¢ biatka w
miesie brojleréw. Jednak wtaczenie Spiruliny na poziomie 0,5% i 1% paszy nie ma wptywu na
zawartos¢ biatka i ttuszczu w miesie. Wydaje sie, ze wptyw Spiruliny na poziom biatka i
tluszczu zalezy od takich czynnikow, jak konkretny szczep Spiruliny, wiek ptakéw, ogolny
sktad diety oraz biodostepnosc i strawnos¢ Spiruliny.

Bioprzyswajalnos¢ sktadnikéw odzywczych Spiruliny mozna zwiekszy¢ stosujgc mechaniczna
lub enzymatyczng obrdbke wstepng, ktéra rozbija sciany komoérkowe mikroalg i uwalnia
zwigzki odzywcze.

Co wiecej, Spirulina sktada sie z dobrze =zbilansowanych aminokwaséw; dlatego
suplementacja 0,1% Spiruliny w diecie brojleréw zwieksza poziom lizyny, metioniny,
tryptofanu, histydyny i kwasu asparaginowego w miesniach piersiowych.

Ponadto spozycie Spiruliny poprawia jakos¢ odzywczg miesa brojlerédw poprzez modyfikacje
sktadu kwasow ttuszczowych.
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Wptyw na zwiazki zwigzane ze zdrowiem miesa

Suplementacja diety Spiruling zmniejsza warto$¢ substancji reaktywnej kwasu
tiobarbiturowego, wskaznika stresu oksydacyjnego, wskazujgc na lepsza stabilnos¢
oksydacyjna. Nadmierne spozycie Spiruliny moze nie zmniejsza¢ skutecznie utleniania ze
wzgledu na brak rownowagi w mechanizmach antyoksydacyjnych przy wyzszych poziomach
spozycia. Ponadto wyzsze spozycie Spiruliny zwieksza poziom karotenoidéw
przeciwutleniajgcych w miesie, poprawiajac w ten sposob wartos¢ odzywcza i stabilnosé¢
oksydacyjna.

Srodki ostroznosci

Spirulina jest uwazana za bezpieczny dodatek paszowy, ktory jest wolny od gtéwnych
zanieczyszczen. Rte¢, aluminium, kadm i arsen znajdujace sie w Spirulinie sg ponizej
maksymalnych dopuszczalnych pozioméw spozycia. Ponadto czysta i dobrze przetworzona
Spirulina jest pozbawiona metali ciezkich i szkodliwych mikroorganizméw, ktére moga
stanowi¢ powazne zagrozenie dla zdrowia. Dlatego tez odpowiednie warunki uprawy i
produkcji zapewniaja wysoka jakos¢ Spiruliny, zapobiegajac w ten sposdb zanieczyszczeniu
miesa brojlerow.

Wplyw na akceptowalnos¢ miesa brojleréw przez konsumentéw

Umiarkowane wtgczenie Spiruliny poprawia kolor miesa ze wzgledu na zwiekszona zawartosc¢
karotenoiddéw; jednak wyzsze poziomy Spiruliny zmieniajg smak lub teksture w sposob, ktory
moze nie by¢ powszechnie preferowany. Co wiecej, postrzeganie Spiruliny jako naturalnego
dodatku paszowego moze pozytywnie wptynaé na preferencje konsumentéw, zwtaszcza na
rynkach preferujacych naturalng zywnos¢. W zwiazku z tym konieczne jest zapewnienie
wystarczajacych informacji dotyczacych sktadu odzywczego Spiruliny i zwigkszenie
zrbwnowazonej produkgji mikroalg. Ponadto zapewnienie konsumentom jasnych i bogatych
w informacje etykiet pozwolitoby na ocene ich gotowosci do zaptacenia wyzszej ceny za
Zywnos$¢ premium.
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