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Spirulina — kas
tuleviku tort?

Rohke proteiini ja unikaal-
se toitainetekoostisega
sinivetikas ehk spirulina
voib aidata maailma
paasta naljahadast,

kuid on vaart toiduaine
ka arenenud maailma
inimestele.

Urgseimad teadaolevad organismid
— sinivetikad ehk tstianobakterid —
on Maal elutsenud juba miljardeid
aastaid. Kuid selle aja jooksul ei ole
nad kuigivord muutunud. Tsiiano-
bakterite eelajaloolise elutegevu-
se tagajarjel moodustusid tdenéo-
liselt paljud naftamaardlad ning
neile volgneme ténu ka hapnikku
sisaldava atmosfééri eest.

Urgses atmosfiéris hapnikku
peaaegu ei leidunud, kuid téenio-
liselt olid just sinivetikad esimesed
organismid, kes hapnikku eralda-
ma hakkasid. Teistest vetikah6im-
kondadest ja korgematest taime-
dest erinevad sinivetikad raku oma-
pérase siseehituse poolest.

Sinivetikaid leidub eriti oht-
ralt aeglase vooluga v0i seisva vee-
ga veekogudes, kus toitainetesisal-
dus on korge. Tstianobakterite edu
iiks p6hjus on voime kasutada fo-
tosilinteesiks valgust ka selle mada-
la intensiivsuse korral. Selline ko-
hastumus véimaldab neil vorreldes
vetikatega elada hulga stigavama-
tes veekihtides. Sinivetikad on levi-
nud enamikus troopilistes, aga ka
parasvootme meredes jt veekogu-
des, olles kohati peamised orgaa-
nilise aine ja hapniku tootjad.

Sinivetikate tuntumad esindajad
on mikroorganismid perekonnast
Arthrospira. Seda perekonda tun-
takse vastavalt varasemale klassifi-
katsioonile ka nimetusega Spiruli-
na ning spirulina on muutunud vii-
masel ajal hinnatud tervisetooteks
ja toidulisandiks.

On toestatud, et spirulinat tund-
sid juba iidsed asteegid ja kogusid
seda kuni XVI sajandini Texcoco
jarvest Mehhikos. Seda tunti ko-

ja jookidesse.

halike elanike seas nimetusega te-
chuitlatl — tolkes ‘kivi véljaheide’.
Kuigi asteekide kasutatud nimetus
ei kola just isudratavalt, on véaide-
tud, et see organism on niivord toit-
aineterohke, et voiksime ellu jadda,
tarbides vaid spirulinat ja vett.

Spirulina on olnud oluline toi-
duallikas ka Aafrikas TSaadis, kus
seda véikest sinivetikat koguti TSaa-
dijarvest IX sajandist alates. Kuiva-
tatud vetikakooke tunti nimetuse-
ga dihé. Dihé-kooke miiiidi ka tur-
gudel ja kasutati toitva leeme val-
mistamiseks.

Raviomadustega toiduaine

Spirulinasaadusi toodetakse peami-
selt kahest liigist — Arthrospira pla-
tensis ja A. maxima. Esimene neist
on looduslikult levinud peamiselt
Aafrika, Aasia ja Louna-Ameerika,
teine aga Kesk-Ameerika veekogu-
des. Kolmas tuntuim liik A. pacifica
on Hawaii endeem. Koik need sini-
vetikad eelistavad elupaigana troo-
pilisi ja subtroopilisi kdrge pH-tase-
mega toitaineterikkaid jarvi.

Spirulina pulbrit segatakse toidulisandina erinevatesse toitudesse

REPRO

Tanapéeval kasvatatakse spiruli-
nat tdnu tema unikaalsele toitaine-
te sisaldusele ka spetsiaalsetes ve-
tikafarmides, mida on rajatud mit-
mel pool {ile maailma. Suurimad
tootjad on USA, Tai, India, Taiwan,
Hiina ja Pakistan.

Tohus lisand toitudesse

Sinivetika korge proteiinisisalduse
avastasid teadlased 1970. aastatel,
mil leiti, et spirulina sisaldab 60—
70% proteiini, iiletades selle nai-
tajaga sojauba ja isegi looma- ning
kanaliha.

Spirulina mitmekesist ja rikka-
likku toitainetesisaldust kinnitab
ka fakt, et NASA teadlased on vali-
nud selle astronautide lisatoiduks.

Mitme riigi teadlaste arvates on
spirulina stiveneva toidupuuduse
tingimustes potentsiaalne tulevi-
kutoit.

Naiteks Aafrikas on antud spiru-
linat alatoitumuse all kannatavate-
le lastele, misjdrjel alatoitumuse
ndhud kadusid ja laste kasv ning
areng normaliseerusid.



