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Resumen 
 

En los últimos años ha incrementado el interés en el estudio del estrés oxidativo (EO) debido a la 
estrecha relación con enfermedades asociadas al desequilibrio óxido-reducción en las células. El 
ácido gálico (AG), con propiedades antioxidantes, destaca por su capacidad para inhibir la 
peroxidación lipídica, promover el crecimiento celular y activar rutas de señalización celular para 
combatir el EO. No obstante, su aplicación directa es limitada. Por lo tanto, se propone incorporarlo 
en bebidas funcionales como el kéfir de agua (KA) y potenciar su valor nutracéutico. Por ello, el 
objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la fortificación del KA con AG sobre sus 
propiedades fisicoquímicas y su capacidad antioxidante. Para ello, se realizó una fermentación de 
melaza (9 %) con granos de kéfir de agua (GKA) (90 g/L) durante 10 h. Se fortificó el KA con 340 
mg/L de AG. Se tomaron muestras a las 0, 0.5, 1, 2, 4, 6, 8 y 10 h. La capacidad antioxidante se 
realizó por los métodos de DPPH, ABTS y FRAP. Se observó un aumento de la biomasa seca del 
10.26 % sin AG y de 11.89 % con AG. Así mismo, el pH final fue de 3.88 con la muestra sin AG 
y 3.84 con AG.  Por otra parte, en la técnica de DPPH se mostró una inhibición de 75.72 % sin AG 
y 97.72 con AG y en ABTS de 87.65 % sin AG y 99.62 % con AG. En FRAP, el KA-AG mostró 
hasta 40 mg/mL EqTrolox, a diferencia del KA con 10 mg/mL EqTrolox. La fortificación del KA 
con AG no tuvo efecto significativo en la cinética de crecimiento, sin embargo, la capacidad 
antioxidante del KA con AG aumentó significativamente a las 10 h de fermentación, potenciando 
así su valor funcional.   
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