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Resumen

El interés en el estudio del estrés oxidativo (EO) ha aumentado por el desequilibrio 6xido-reduccion
en las células. El 4cido galico (AG) inhibe la peroxidacion lipidica y activa rutas de sefializacion
celular para combatir el EO. Se propone incorporar el AG en el kéfir de agua (KA) y potenciar su
valor funcional. El objetivo fue evaluar la fortificacion del KA con AG sin y con pasteurizacion
sobre la capacidad antioxidante (CA) mediante digestion in vitro. Los tratamientos se sometieron
a fase oral, gastrica e intestinal seguido de dialisis para obtener la fraccion dializable (FD) y no
dializable (FND). Se midi6 la CA por DPPH, ABTS y FRAP. El KA con AG present6 mayor CA
comparado con la bebida sin AG en todas las técnicas. En la FD con la técnica de ABTS la CA se
mantuvo > 90 %. La fortificacion del KA con AG revela que la digestion in vitro disminuye la CA
en DPPH y FRAP. Sin embargo, alin falta la identificacion y cuantificacion por HPLC para el
monitoreo del AG durante la digestion.
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