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Resumen

El estrés oxidativo, causado por el desequilibrio entre radicales libres (RL) y antioxidantes, genera dafo
celular, inflamaciéon y enfermedades neurodegenerativas como Alzheimer, Parkinson y Huntington. Ademas,
los RL generados por neutréfilos en dreas inflamadas, causan disfuncidn endotelial y daio tisular, lo que
altera la permeabilidad celular y permite que células inflamatorias entren en contacto con eritrocitos. Los
antigenos en la membrana de estas células (grupos A, B, AB, O y D) pueden influir en la susceptibilidad a
enfermedades. Se desconoce si los RL tienen especificidad para dafiar cierto grupo sanguineo. Por lo tanto,
el acido galico (AG), una molécula bioactiva con propiedades antioxidantes, se perfila como un agente
prometedor para contrarrestar estos efectos debido a su capacidad para inhibir la peroxidacion lipidica,
reducir la inflamacién y mejorar el déficit cognitivo. Sin embargo, su aplicacion directa esta limitada por su
naturaleza quimica, lo que hace necesaria su incorporacidon en matrices alimentarias como el kéfir de agua
(KA). ElI KA, una bebida fermentada no lactea, es reconocida por sus propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias y su influencia en la regulacién del eje microbiota-intestino-cerebro. Aunque su fortificacion
con compuestos bioactivos ha sido poco explorada, representa una oportunidad para mejorar su valor
nutricional. Este trabajo propone fortificar KA con AG para evaluar sus efectos antioxidantes,
eritroprotectores y neuroprotectores, potenciando los beneficios de esta bebida y respondiendo a la
creciente demanda de productos saludables. Para ello, se realizara una activacién de los granos del kéfir de
agua y se adicionara AG antes y después de fermentar y antes de pasteurizar y posterior a la pasteurizacion.
Se realizard un seguimiento de la estructura del AG por HPLC y FT-IR, y de esta manera detectar cambios en
la molécula durante los procesos de fermentacidn y pasteurizacion. Se determinard la capacidad antioxidante
de la bebida de kéfir fortificada con AG mediante DPPH-, ABTS y FRAP. Por otra parte, se realizara la
bioaccesibilidad y la biodisponibilidad del AG en la bebida mediante digestién In vitro. Se realizard la
evaluacion de la bebida sobre eritrocitos humanos para determinar su efecto eritroprotector disminuyendo
la lisis de estas células sanguineas. Asi mismo, el estudio neuroprotector se realizard en modelos murinos in
vivo y se pretende hacer una evaluacidn bioquimica, histopatoldgica y conductual. La bebida de kéfir
fortificada con acido galico sera evaluada por un analisis sensorial.
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