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O aumento da preocupagdo com saude, estética e qualidade de vida tem impulsionado o
consumo de suplementos alimentares a base de microalgas, como Chlorella sp., devido ao
seu elevado valor nutricional e potencial sustentavel frente aos desafios da seguranca
alimentar. Além do alto teor de proteinas, vitaminas e compostos bioativos, esses
suplementos sdo amplamente comercializados como alternativas nutricionais saudaveis.
Entretanto, o crescimento desse mercado refor¢a a necessidade de controle de qualidade e
seguranga alimentar, uma vez que falhas durante o processamento, armazenamento e
manipulagao podem favorecer contaminagdes microbiolégicas. Nesse contexto, este estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade de suplementos comerciais a base de Chlorella sp. por
meio de analises microbiolégicas, microscopicas e determinacdo de pH, verificando sua
conformidade com padrbes descritos na literatura e na legislagéo brasileira. As analises
microbioldgicas realizadas em quatro suplementos comerciais evidenciaram diferengas entre
as amostras avaliadas. Para a contagem de aerdbios mesdfilos, 50% das amostras
apresentaram valores inferiores a 10" UFC/g, enquanto as demais apresentaram contagens
de 1,05 x 102 UFC/g e 7,9 x 102 UFC/g, permanecendo dentro do limite maximo tolerado de
10® UFC/g. Na andlise de enterobactérias, todas as amostras apresentaram contagens
inferiores a 10" UFC/g, indicando condi¢des higiénico-sanitarias satisfatérias. Para bolores e
leveduras, os valores variaram entre 2,2 x 10?> UFC/g e 1,2 x 10® UFC/g, demonstrando que
todas as amostras apresentaram contagens acima do limite tolerado de 10> UFC/g. Os
valores de pH variaram entre 5,23 e 6,31, caracterizando produtos levemente acidos a
neutros. Na analise microscopica, foram observadas estruturas compativeis com Chlorella
sp., além da presenca de materiais interferentes e particulas nao caracteristicas. De modo
geral, os resultados demonstraram heterogeneidade entre os suplementos avaliados quanto
a qualidade microbiolégica, microscopica e fisico-quimica, evidenciando a importancia do
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controle de qualidade e fiscalizagdo desses produtos para garantir sua segurangca e
confiabilidade.
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