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Resumen

La cerveza se considera una bebida funcional debido a los compuestos bioactivos provenientes de la materia
prima. Sin embargo, durante el proceso de fabricacién de la cerveza se disminuye la bioactividad por lo que,
en las cervezas artesanales se ha optado por la adicién de materia prima que incremente la funcionalidad de
la bebida incluyendo los subproductos como el bagazo de café. Este subproducto es el principal de la industria
cafetalera y presenta una concentracion importante de compuestos bioactivos relacionados con promover
la salud en enfermedades crdnicas no transmisibles ocasionados por procesos inflamatorios crénicos o al
estrés oxidativo como la diabetes mellitus y Alzheimer. Por lo que, |la adicidn podria dar un valor agregado a
la cervezay al bagazo de café. Para ejercer su bioactividad los compuestos deben llegar al torrente sanguineo
en su forma activa. La bioactividad se puede afectar por la digestion debido a los cambios de pH y las
interacciones moleculares. La microencapsulacidn en células de levadura Saccharomyces cerevisiae puede
beneficiar en la encapsulacidn de compuestos bioactivos del bagazo de café para aplicarse como aditivo en
cervezas ya que son de grado alimenticio y presenta propiedades estructurales que permiten que la célula
interaccione con el medio ambiente disminuyendo la degradacion de los compuestos encapsulados durante
un proceso de digestién. Por ello, el objetivo de esta investigacion es estudiar la digestion in vitro de los
metabolitos presentes en cervezas artesanales adicionadas con microencapsulados de extracto de bagazo de
café y su efecto en las propiedades bioactivas.
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