
 

💜  Bioespirulina Lila 

Nutrición funcional para sensibilidad a la insulina,regulación glucémica y bienestar metabólico. 

 

Introducción 

La resistencia a la insulina es una alteración metabólica caracterizada por una menor respuesta 
celular a la acción de la insulina, favoreciendo hiperinsulinemia, inflamación metabólica, 
adiposidad visceral, estrés oxidativo y alteraciones en las señales de saciedad y metabolismo 
energético. Su desarrollo responde a una combinación de factores dietarios y metabólicos 
individuales — la susceptibilidad genética, la composición de la microbiota y la variabilidad 
metabólica explican por qué personas con patrones alimentarios similares pueden presentar 
respuestas glucémicas distintas. 
Bioespirulina Lila fue formulada integrando alimentos reales con evidencia clínica documentada en 
regulación glucémica, sensibilidad a la insulina, microbiota intestinal y estrés oxidativo, con 
dosificación calibrada para impacto terapéutico real en formato alimentario. 

 

🔬  ¿Cómo funciona esta formulación? 

 
•​ Espirulina Neka fresca — núcleo funcional. Ensayo clínico doble ciego demostró reducción 

significativa de HbA1c y glucosa en ayunas con consumo diario. Sus compuestos bioactivos 
— ficocianina, carotenoides y proteína biodisponible — actúan sobre estrés oxidativo e 
inflamación metabólica de manera sistémica. 

 
•​ Linaza recién molida — fibra fermentable y lignanos con evidencia documentada en 

estabilidad glucémica, microbiota intestinal y metabolismo lipídico. El ALA que aporta 
compite con ácidos grasos proinflamatorios en la vía metabólica. Debe consumirse recién 
molida para liberar sus compuestos activos — la semilla entera pasa sin digerir. 

 
•​ Nuez de Castilla — meta-análisis de 32 ECA encontró reducción significativa de HOMA-IR 

con consumo de 30g/día — el marcador central de la resistencia a la insulina. Un ensayo 
específico documentó reducción del 27.6% en HOMA-IR y 25.8% en insulina en ayunas en 
personas con síndrome metabólico. Sus grasas insaturadas y polifenoles actúan por 
mecanismos distintos a los demás ingredientes. 

 
•​ Canela de Ceilán — múltiples meta-análisis documentan reducción significativa de glucosa 

en ayunas con consumo de más de 1.5g/día. Es fundamental usar exclusivamente 
Cinnamomum verum o zeylanicum (canela de Ceilán) — la canela cassia común contiene 
cumarina en concentraciones que pueden ser hepatotóxicas con uso diario sostenido. Ver 
nota de identificación al final. 
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•​ Frutas con antocianinas — alta ingesta de antocianinas se asocia con menor HOMA-IR en 

estudios poblacionales. Las bayas oscuras — arándano, mora negra y agraz/mortiño — 
tienen la mayor concentración de antocianinas y la evidencia más directa para sensibilidad 
insulínica. Fresa, guayaba y maracuyá son opciones válidas con buen perfil antioxidante. 

 
•​ Yogur griego natural — su proteína de alta calidad retarda el vaciado gástrico y estabiliza la 

curva glucémica postprandial. Aporta además cultivos probióticos activos que contribuyen a 
la microbiota intestinal, factor relevante en el metabolismo glucémico. 

 

🌱  Sinergia nutricional 
Bioespirulina Lila actúa sobre la resistencia a la insulina desde cuatro mecanismos simultáneos e 
independientes: reducción directa de marcadores glucémicos e inflamación metabólica (espirulina), 
modulación de microbiota y estabilidad glucémica (linaza), reducción de HOMA-IR por vía de 
grasas y polifenoles (nuez), regulación de glucosa en ayunas (canela de Ceilán) y protección 
antioxidante e insulino sensibilizante (antocianinas). Su propósito es acompañar — y 
progresivamente reemplazar — opciones de baja calidad nutricional en la rutina diaria. 

 

💜  Fórmula — 1 porción diaria 

1 porción  Espirulina Neka fresca 

170 g  Yogur griego natural sin azúcar 

50–80 g  Fruta  arándano · mora negra · agraz · fresa · guayaba · maracuyá 

2 cdas  Linaza recién molida  (15 g) 

30 g  Nuez de Castilla  (4–5 mitades) 

1 cdita  Canela de Ceilán en polvo  ver nota de identificación 

 

⚠️  Nota sobre la canela 

Debe usarse exclusivamente canela de Ceilán (Cinnamomum verum o Cinnamomum zeylanicum). 
La canela cassia — la más común en el mercado — contiene cumarina en concentraciones que 
pueden ser hepatotóxicas con uso diario sostenido a esta dosis. 
 
Cómo identificar la canela de Ceilán: color más claro (café claro a beige), múltiples capas delgadas y 
suaves al enrollarse, textura más delicada, sabor más suave y ligeramente dulce. La cassia tiene una sola 
capa gruesa y dura, color más oscuro y sabor más intenso y picante. En la etiqueta debe aparecer 
Cinnamomum verum, Cinnamomum zeylanicum, o la indicación de origen Sri Lanka / Ceylon. 
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🥄  Preparación 

Colocar todos los ingredientes en la licuadora e incorporar la espirulina al final. Licuar hasta 
obtener una mezcla homogénea y cremosa. Consumir inmediatamente para preservar la integridad 
de los compuestos bioactivos. La nuez puede licuarse junto al batido o consumirse aparte. 
 
Puede añadirse agua al gusto para ajustar la consistencia sin afectar el resultado terapéutico. 

 

🌱  Consistencia y cambio real 
Los cambios son graduales y el tiempo varía según cada persona, su punto de partida, sus hábitos y 
su contexto metabólico individual. La consistencia diaria y los cambios sostenibles en el estilo de 
vida son los factores más determinantes en el resultado — no existe ningún alimento que actúe en 
ausencia de ellos. 
 
Lo que sí es cierto es que con cada porción se están activando mecanismos de protección que van 
mucho más allá del objetivo específico de esta fórmula: la espirulina fresca modula la inflamación 
sistémica, reduce el estrés oxidativo y apoya el equilibrio metabólico a nivel global. No actúa solo 
sobre una condición — actúa sobre el organismo en su conjunto. 
 
Cuando se quiera salir de la monotonía, consumir la espirulina con cualquier fruta fresca o 
combinación 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 
decisión en esa dirección es un paso real hacia reencontrarse con la salud. 

 

🌿  Filosofía Bioespirulina Neka 

Bioespirulina Neka integra ciencia, fisiopatología y alimentos reales en formulaciones diseñadas 
para acompañar de manera sostenible distintos procesos de bienestar físico y metabólico. El 
proyecto busca reemplazar ultraprocesados cotidianos por preparaciones rápidas, agradables y 
nutricionalmente densas, desarrolladas estratégicamente alrededor de mecanismos fisiológicos 
relevantes y hábitos sostenibles de alimentación. 
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