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¥ Bioespirulina Hepatoprotectora

Nutricidn funcional para la proteccién hepdtica,reduccion de esteatosis y recuperacion de la
funcioén del higado.

Introduccion

La esteatosis hepdtica es la acumulacion excesiva de grasa en el higado. Su desarrollo
responde a una combinacién de factores dietarios y metabdlicos innatos — la
susceptibilidad genética, la composicién de la microbiota y la variabilidad metabdlica
individual explican por qué personas con patrones alimentarios similares pueden tener
respuestas hepaticas distintas.

Bioespirulina Hepatoprotectora fue formulada con ingredientes reales que tienen
evidencia clinica documentada para acompariar la recuperacién hepatica, actuando sobre
los mecanismos del dafio mientras contribuye a reemplazar gradualmente alimentos de
baja calidad nutricional por preparaciones densas y metabdlicamente coherentes.

4 ¢Coémo funciona esta formulacién?

 Espirulina Neka fresca — el tinico ingrediente con evidencia clinica directa en
pacientes con esteatosis hepatica no alcohdlica. Ensayo clinico doble ciego con
20g/dia durante 8 semanas demostr6 diferencia significativa en el grado de higado
graso, reduccién de ALT y AST, y mejora del estrés oxidativo. La dosis del estudio
coincide exactamente con la porcién Neka.

« Linaza recién molida — el ALA (omega-3 vegetal) se asocia con reducciéon de ALT y
AST en esteatosis hepatica. Su fibra fermentable modula la microbiota intestinal,
cuya disbiosis es un mecanismo central en el desarrollo y progresion de la
esteatosis. Debe consumirse recién molida para liberar sus compuestos activos.

« Fruta con polifenoles hepatoprotectores — la hesperidina y naringenina de los
citricos tienen evidencia en ensayos clinicos para mejora de enzimas hepaticas,
perfil lipidico y citoquinas inflamatorias en esteatosis. La naringenina del tomate de
arbol y el 4cido clorogénico complementan este efecto. Los frutos oscuros aportan
antocianinas con accion antiinflamatoria adicional.
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+ Yogur griego natural — aporta proteina de calidad, cultivos probiéticos activos para
la microbiota, y textura que favorece la adherencia al consumo diario.

<f Sinergia nutricional

Bioespirulina Hepatoprotectora acttia sobre la esteatosis desde tres mecanismos
simultdneos: reduccién directa del grado de higado graso y enzimas hepaticas (espirulina),
modulacién de microbiota y metabolismo hepdtico (linaza), y proteccién antioxidante e
antiinflamatoria vascular y hepatica (polifenoles de la fruta). Su propésito es doble:
terapéutico y sustitutivo — reemplazar progresivamente opciones de baja calidad
nutricional por una preparacion densa en compuestos bioactivos reales.

¥ Férmula — 1 porcién diaria

1 porcion Espirulina Neka fresca

170 g Yogur griego natural sin azicar

2 cdas Linaza recién molida (15 g)

60—80 g Fruta naranja-mandarina -tomate de drbol - mora negra - agraz

= Preparacion

Colocar todos los ingredientes en la licuadora e incorporar la espirulina al final. Licuar
hasta obtener una mezcla homogénea y cremosa. Consumir inmediatamente.

Puede ariadirse agua al gusto para ajustar la consistencia sin afectar el resultado terapéutico.

< Consistencia y cambio real

Los cambios son graduales y el tiempo varia segin cada persona, su punto de partida, sus
habitos y su contexto metabdlico individual. La consistencia diaria y los cambios
sostenibles en el estilo de vida son los factores mas determinantes en el resultado — no
existe ningtin alimento que actte en ausencia de ellos.
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Lo que si es cierto es que con cada porcién se estan activando mecanismos de proteccién
que van mucho mas alla del objetivo especifico de esta formula: la espirulina fresca modula
la inflamacién sistémica, reduce el estrés oxidativo y apoya el equilibrio metabélico a nivel
global. No acttia solo sobre una condicién — actta sobre el organismo en su conjunto.

Cuando se quiera salir de la monotonia, consumir la espirulina con cualquier fruta fresca o
combinacién saludable diferente también favorece la salud. Son los cambios sostenibles en
el tiempo con alimentos reales y frescos los que producen transformaciones genuinas — y
cada decisién en esa direccién es un paso real hacia reencontrarse con la salud.

V2 Filosofia Bioespirulina Neka

Bioespirulina Neka integra ciencia, fisiopatologia y alimentos reales en formulaciones
disefiadas para acompafar de manera sostenible distintos procesos de bienestar fisico y
metabolico. El proyecto busca reemplazar ultraprocesados cotidianos por preparaciones
rdpidas, agradables y nutricionalmente densas, desarrolladas estratégicamente alrededor
de mecanismos fisioldgicos relevantes y habitos sostenibles de alimentacion.
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