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Los polifenoles son metabolitos secundarios de plantas y se caracterizan por la
presencia de mas de un grupo fenol por molécula [1]. Generalmente, se subdividen en
acidos fendlicos, antocianinas coloreadas, flavonoides simples y complejos [2]. Las
principales fuentes de polifenoles se encuentran en alimentos, entre ellos té, cerveza,
vino, aceite de oliva, chocolate, nueces, frutas y vegetales [3,4]. La ingestién de estos
compuestos se ha relacionado con efectos benéficos para la salud, incluyendo un
menor riesgo de enfermedades cronicas como diabetes, enfermedades
cardiovasculares y cancer [5]. Los potenciales efectos de los polifenoles sobre la salud
dependen de su biodisponibilidad, la cual podria estar relacionada con asociaciones
quimicas a metales debido a la capacidad complejante de algunos compuestos
fendlicos [6]. De hecho, se ha demostrado la capacidad que poseen estas moléculas
organicas de formar complejos con diferentes cationes [7,8]. Otro importante aspecto
referido a la biodisponibilidad de los polifenoles radica en su estabilidad quimica
durante el proceso de digestion gastrica e intestinal. Existen varias contribuciones al
estudio de los cambios que se producen en los polifenoles en condiciones de
digestién. Sin embargo, hasta el momento, la estabilidad de los complejos metal-
polifenol bajo condiciones de digestién gastrointestinal no ha sido ampliamente
estudiada.

Por este motivo, el objetivo del presente trabajo fue desarrollar estudios iniciales de la
capacidad complejante de algunos polifenoles (resveratrol, catequina, quercetina, etc.)
con diversos iones metalicos (Fe, Cu, Zn, etc.). Para evaluar la estabilidad de los
complejos metal-polifenol se los sometid a un modelo de digestién gastrointestinal
previamente desarrollado. De esta manera, los complejos se estudiaron antes y
después del proceso de digestion in vitro por cromatografia liquida de alta eficacia
(HPLC) con deteccion uv-visible. Ademas, con el objeto de descartar una posible
retencion del metal sobre la columna cromatografica, se colectaron y acidificaron todas
las fracciones de elucién y posteriormente se inyectaron en el horno de grafito de un
espectrometro de absorcion atomica (ETAAS). Adicionalmente, se realizaron estudios
complementarios sobre posibles disociaciones de complejos metal-polifenol a través
de la determinacién de metales por ETAAS en la fraccion obtenida luego de las
separaciones cromatograficas. El propésito de este trabajo se bas6 en la realizacion
de estudios basicos orientados a comprender la estabilidad quimica de complejos
metal-polifenol sometidos a un proceso de digestién gastrointestinal simulado.
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