Descripcion de Producto
SpIrusol

INTRODUCCION

La espirulina es una microalga perteneciente al grupo de las algas
verdeazuladas, también conocidas como cianobacterias. Su
nombre viene dado por la forma espiral que presenta al crecer.

La espirulina pertenece al género Arthrospira, siendo la Arthrospi-
ra platensis la especie que principalmente se cultiva en Asia y se
comercializa en todo el mundo. Esta microalga es muy popular
como ingrediente en la fabricacién de alimentos y bebidas funcio-
nales, barras energéticas y complementos alimenticios en forma
de polvo, comprimidos y capsulas.

La espirulina se utiliza como un ingrediente nutracéutico gracias a
la presencia de una combinacidén unica de fitonutrientes como
fibra, pigmentos vegetales, 4cidos grasos poliinsaturados (GLA),
galactolipidos, sulfolipidos, vitaminas (grupo B) y minerales
(calcio, hierro, magnesio, manganeso, potasio y zinc). Sin embar-
go, la espirulina se consume principalmente por ser una de las
fuentes vegetales mas altas en contenido en proteina, ya que ésta
representa del 60 al 65% de su peso seco.

La espirulina también contiene vitamina B12, una vitamina
esencial para nuestro organismo y que escasea en el reino
vegetal, siendo por tanto una fuente importante de esta vitamina
para las personas veganas.

Si bien la espirulina tiene importantes propiedades nutricionales y
saludables, es importante tener en cuenta que pertenece a un
grupo de algas, las cianobacterias, que pueden producir ciertas
toxinas y acumular sustancias contaminantes, por lo que el tema
de seguridad en su produccion es esencial para un consumo
seguro (ver apartado de Seguridad de Spirusol).

BENEFICIOS DE LA ESPIRULINA PARA LA SALUD

La espirulina ha sido consumida a nivel mundial desde hace
mucho tiempo y, en algunos paises, supone una fuente importante
de nutrientes esenciales. Gracias a su alto contenido en proteinas,
se ha convertido en un ingrediente destacado en las dietas
hiperproteicas de control de peso, asi como para deportistas
interesados en el desarrollo de la masa muscular.

Algunos estudios han demostrado que el contenido nutricional de
la espirulina puede ayudar en el tratamiento de la diabetes tipo 2
en personas con resistencia a la insulina a dosis de 2 g de espiruli-
na al dia.

Ademas, la espirulina reduce los triglicéridos hepaticos en anima-
les de experimentacién con diabetes inducida y, en personas
hipercolesterolémicas, a dosis de 4 a 5 g de espirulina al dia,
presenta un efecto positivo en el control de la dislipemia, sobreto-
do en casos de elevada presencia de triglicéridos. Los estudios
han demostrado que reduce los triglicéridos y aumenta el HDL, lo
que produce un descenso del colesterol total.

Gran parte de estas acciones terapéuticas de la espirula son
atribuidas a la presencia de compuestos diferentes, a su conteni-
do en proteinas, fibra y otros nutrientes. Se trata de la presencia
natural y conjunta de diferentes pigmentos vegetales que no se
encuentran en otros alimentos, lo que supone unos efectos para
la salud humana que van més alla del apoyo nutricional general.

Por ejemplo, la presencia de diversos pigmentos carotenoides,
como el beta-caroteno, las xantofilas y la zeaxantina, podrian
jugar un papel importante en la prevencion de la degeneracion
macular asociada a la edad.
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No obstante, el principal pigmento en la espirulina, y que es exclusi-
vo en las cianobacterias, es la ficocianina.

La ficocianina ha demostrado ser un potente bloqueador de los
radicales libres, previniendo la peroxidacién de los lipidos, que es la
principal causa de la desestabilizacion de las membranas celula-
res. Ademas, previene la oxidacién del colesterol malo LDL en su
forma oxidada, que es el responsable de los procesos de arteros-
clerosis.

Por dltimo, la ficocianina ha demostrado que incrementa la expre-
sion de enzimas hepdticas y renales esenciales en los procesos de
detoxificacién como el citocromo P450, la super6xido dismutasa, la
catalasa, la alanina y las asapartato transaminasas.

SUPERALIMENTO

Desde hace tiempo se viene utilizando el término de superalimento
para englobar ciertos alimentos e ingredientes que tienen que
cumplir con dos requisitos fundamentales: ser beneficioso para la
salud, mas alld de lo que supone su aporte nutricional, y ser
seguro.

Es importante remarcar que el término superalimento no es un
término oficial sino mas bien de uso comercial y en el 4rea de
marqueting y que, en ocasiones, se usa de forma errénea, atribuyen-
do este concepto a ingredientes que no atienden a las caracteristi-
cas de lo que debe ser un superalimento.

Sin entrar en disquisiciones, desde el punto de vista de la alimenta-
cion, Spirusol puede considerarse un superalimento. Por un lado,
Spirusol es una fuente nutricional indudable que contiene:

De un 60 a 65% de proteinas.

De un 10 a un 15% de fibra.

Del 20 al 30% de carbohidratos complejos.

Es fuente de &cidos grasos poliinsaturados, con un contenido

minimo de un 2% de omega-6 (4cido linoleico y dcido gamma-li-

nolénico) y de un 0,7 a un 1% de omega-3 DHA.

o Alrededor de un 6% de minerales, destacando el fésforo, magne-
sio y potasio.

e Vitaminas del grupo B, entre ellas el acido fdlico y la vitamina
B12.

e Todos los aminoécidos esenciales.

Pero ademds de su riqueza nutricional, lo que convierte a Spirusol
en superalimento es la presencia de importantes concentraciones
de pigmentos, que presentan una accion directa sobre la salud.
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Entre dichos pigmentos cabe citar:

e Deun7aun13%de ficocianina, pigmento especial de las ciano-
bacterias.

1% de clorofila.

5000 mcg de carotenoides por gramo.

Entre 800 y 2000 mcg de beta-caroteno por gramo.

Alrededor de 3000 mcg de xantofilas por gramo.

Entre 1200 y 2000 mcg de zeaxantina por gramo.

SEGURIDAD

Sin duda alguna, uno de los aspectos mas destacados de Spirusol
es su seguridad.

Algunos géneros de cianobacterias son capaces de generar toxinas
que perjudican la vida acuatica y que, si se consumen, también
pueden afectar a la salud humana. Entre dichas sustancias desta-
can las microcistinas que son hepatotoxinas y que son producidas
principalmente por las especies Microcystis aeruginosa y Microcys-
tis viridis, y la neurotoxina BMAA (ss-N-metil-amino-L-alanina).

Si bien la Arthrospira plantensis no es productora de estas toxinas,
un estudio reveld la presencia de microcistina en 36 productos que
contenian espirulina y se comercializaban en China, lo que hace
necesario controlar la ausencia de dicha sustancia durante la
produccidn del alga.

Otros elementos que contribuyen a la presencia de sustancias
nocivas para la salud humana en los cultivos de espirulina son:

e El uso de fertilizantes fermentados de origen animal.

e La eutrofizacién o enriquecimiento del agua con materia organica.

e Lapresencia de contaminacion ambiental en la zona de cultivo, ya
que la espirulina puede absorber y concentrar metales pesados,
como plomo y mercurio, si estos estan presentes en su entorno.

En este sentido, Spirusol presenta los estandares de seguridad mas
elevados que aseguran la ausencia de sustancias contaminantes
debido a:

e Que se cultiva en zonas remotas de China, alejadas de contami-
nacion ambiental.

e Ausencia del uso de pesticidas o de cualquier otro tipo de
biocida durante el cultivo.

e Ausencia de eutrofizacién del agua en la que crece.

e Controles que demuestran la ausencia de las toxinas microcisti-
na y BMAA y contaminantes como los metales pesados, los
benzopirenos, las aflatoxinas y los hidrocarburos policiclicos
aromaticos (PAH).
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CONCLUSION

Spirusol es una espirulina de elevada calidad nutricional y funcio-
nal. Se cultiva en un medio ambiente libre de contaminantes y sigue
estrictos controles de calidad que aseguran la ausencia tanto de
toxinas como de contaminantes, lo que hace que el consumo de
Spirusol sea totalmente seguro para los grupos de personas para
los que se recomienda.

Spirusol contiene una potente mezcla de antioxidantes asociados a
su contenido en pigmentos. Estos son los carotenoides (mezcla de
carotenos y xantofilas), clorofila y la ficocianina (el pigmento azul). Es
muy raro obtener ficocianina en la dieta habitual dada su escasa
presencia en los vegetales, por lo que 3 g de espirulina pueden aportar
alrededor de 300 mg de ficocianina, proporcionando asi los beneficios
para la salud que se le atribuyen. De esta forma, Spirusol se convier-
te en la fuente mas facil y econdémica en obtener |a ficocianina.

En resumen Spirusol es:
o Un superalimento por su aporte de proteinas,

fibra, vitaminas (grupo B) y minerales.
e Rico en antioxidantes (por su contenido en
ficocianina).

Ayuda a la gestion de la salud humana en:
® Diabetes tipo 2.

® Dislipemias.
® Degeneracion macular.
® Problemas cardiovasculares.

DOSIS

Las investigaciones y estudios clinicos llevados a cabo con espiruli-

na demuestran que la dosis recomendada oscila entre 1y 8 g diarios.

Dado el elevado contenido en proteinas, no se recomienda en perso-
nas con insuficiencia hepatica o renal.

OBSERVACIONES

Dado el elevado contenido en proteinas de la espirulina no se
aconseja su consumo en personas con insuficiencia hepatica y/o
renal, excepto que sea supervisado por un profesional de la salud.
Dado que la espirulina contiene yodo, se recomienda a las personas
con problemas de tiroides que consulten al especialista antes de
consumirlo.
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