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MAQUI: UN GRAN POTE
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Maqui berry (Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz) ha demostrado un gran potencial como ingrediente
funcional. Sin embargo, determinar el efecto con que el extracto de maquiy sus compuestos fitoquimicos
beneficiara alos consumidores requiere conocimientos adicionales. De esta manera, el objetivo del presente
estudio fue determinar el efecto de la digestion in vitro gastrointestinal sobre los indices de recuperaciony
bioaccesibilidad la estabilidad de los compuestos polifenélicos (acidos fenélicos, flavonoides y antocianinas)
y los cambios en la actividad antioxidante del maqui berry cultivado en Chile.
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ebido al creciente interés por parte de
los consumidores por consumir alimen-
tos ricos en componentes que promuevan
la salud, en los ultimos afos la ciencia 'y
la industria han estado focalizadas en la
blUsquedade nuevosingredientesy co-pro-
ductos provenientes de frutas y vegetales
que posean este tipo de propiedades. Ac-
tualmente los componentes bioactivos1 de
los alimentos estan siendo estudiados para
evaluar sus propiedades beneficiosas a la
salud (Kris-Etherton et al. 2002). La evidencia
sugiere que unaumento en el consumo de
alimentos basados en frutas y vegetales
podrian prevenir algunas enfermedades
crénicas delarga duracién como por ejemplo
enfermedades cardiacas, cancer, ataque
cardiaco, diabetes etc.
Aristotelia chilensis (Molina) Stuntz co-
munmente conocida
como magqui(chilean

inhibicion de a-glucosidasa y lipasa (Giro-
nés-Vilaplana etal.2014), por lo tanto puede
ayudar ademas en el proceso digestivo de
carbohidratos, retrasando la hidrélisis de di
yoligosacaridos en monosacaridos disminu-
yendo laabsorcién de glucosa (Rubilar et al.
2011). Estudios recientes han demostradoel
gran potencial del maqui comoingrediente
funcional para el desarrollo de alimentos
funcionales debido a: i) su alto contenido
en polifenoles, principalmente antocianinas
y flavonoides y i) sus propiedades antioxi-
dantes (Genskowsky et al. 2015). El rol de
las antocianinas como promotor de lasalud
incluye actividad antiinflamatoriay anti-can-
ceryademas efecto protector sobre varias
enfermedades degenerativasy cardiovas-
culares (Riazetal.2016). Dadas las caracte-
risticas descritas, el interés por este berry
como alimento funcionaly sus componentes

bioactivos ha crecido

blackberry) es una
baya silvestre co-
mestible originaria
de la zona cen-
tral-sur de Chile.
Existen numerosos
beneficios alasalud
relacionados con el
consumo de maqui,
tales como antidia-
bético, cardio pro-

los polifenoles.

Componentes bioactivos:
Constituyentes extra-nutricionales que
estan presentes en pequefas cantida-
des enlos alimentos. Se ha descubierto
su efecto protector y preventivo sobre
enfermedades cardiovascularesy can-
cer. Dentro de este grupo se encuentran

significativamente.
Es por eso que la
determinacién de
si el efecto del ex-
tracto de maqui o
sus componentes
bioactivos benefi-
ciara a los consu-
midores requiere un
estudio adicional de
su bioaccesibilidad

tector, inhibidos de

adipogénesis e inflamacion, prevencién de
desordenes digestivosy prevencion de oxida-
ci6n LDL (Céspedesetal. 2008, Schreckinger
etal.2010). Uno de los efecto mas significa-
tivos ha sido atribuido a los componentes
fendlicos con alta capacidad antioxidante
(Brauchetal.2016). Enrelacién a su potencial
actividad bioldgica, comparado con otros
frutos ricos en fitoquimicos, el maqui ha
tenido el mejor desempefio en términos

y biodisponibilidad.
En este contexto el
uso de modelos gastrointestinales in vitro
es una herramienta muy Gtil para simular
lo que ocurre durante la digestiony ofrecen
una gran oportunidad parainvestigar a cer-
ca de los efectos de los parametros fisicos
y quimicos y surol en la bioaccesibilidad.
El proposito de esta investigacion fue de-
terminar el efecto de la digestion gastroin-
testinalinvitrosobre; a) indices de recupera-

ciony bioaccesibilidad; b) Estabilidad de los
compuestos fendlicosy c) Los cambios dela
actividad antioxidante del maqui.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1 Materiales: Las muestras de maqui
liofilizado, (Aristotelia chilensis (Molina)
Stuntz) fueron proporcionadas por Sou-
th-AM Freeze Dry S.A.

2.2 Digestion gastrointestinal simulada:
La digestion gastrointestinal de maqui fue
desarrollada de acuerdo a la metodologia
descrita por Gullén etal.(2015), figura 1. El
método incluye tres fases: oral, gastrica e
intestinal. En la Ultima fase de la digestion
intestinal se incorpora un segmento (10
cm)de unamembrana de didlisis llena con
NaHCO3 1M en botellas con la muestra di-
gerida y estas son incubadas por 2 horas
en bafio de agua a 37°Cy 50 rpm. Al final
de laincubacion, la solucién de fueradela
membrana de dialisis fue considerada como
muestra OUT representando el material
remanente en el tracto gastrointestinal;
y la solucion que difundié a través de la
membrana se consideré como muestra IN.

2.3Indice de recuperaciény bioaccesibili-
dad: El porcentaje de recuperacion permite
medir la cantidad de acidos fendlicos y fla-
vonoides presentes en el digesto completo
después de la digestion oral, gastrica e in-
testinal del alimento de acuerdo a:

Recovery index (%) = (PCDF/PCTF) x 100

Donde: PCDF es el contenido total de fe-
noles(mg)en el digesto (CSF+PF)y PCTFesel
contenido total de fenoles (mg) cuantificados
en la matriz de estudio.

La bioaccesibilidad es definida como el
porcentaje de componentes fendélicos que
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sonsolubilizados en la muestra IN después
de la fase intestinal. Este indice define la
proporcién de componentes fendlicos que
podrian estar disponibles parala absorcion
en el sistema circulatorio:

Bioaccessibility (%) = (PCS/PCDF) x 100

Donde: PCSesel contenido total de fenoles
(mg)enlamuestralIN después de la digestion
enlafaseintestinal y PCDF es el contenido
total de fenoles (mg) en la muestra digerida
(IN+OUT) después de la fase intestinal.

2.4 Contenido total de fenoles y flavo-
noides: El contenido total de fenoles delas
muestras liofilizadas obtenidos durante las
diferentes fases de la digestion in vitro fue
determinado usando el reactivo Folin- Cio-
calteu, mientras que para el contenido de
flavonoidestotales se usé el método basado
en Blasaetal.(2005). Los resultados fueron
expresados en mg de rutina equivalente
(RE)/g de muestra.

2.5 Determinacion de compuestos feno-
licos: Esta determinacién de compuestos
fendlicosde todas lasmuestras en cada etapa
de digestion fue determinada por HPLC de
acuerdo a la metodologia de Genskowsky
(2016).

2.6 Actividad antioxidante: La actividad
antioxidante fue medida através de cuatro
métodos: DPPH (radical libre) (Brand-Wi-
lliams et al. 1995), ABTS (radical catidnico)
(Leite et al. 2011), FRAP (poder reductor
actividad antioxidante delionférrico) (Oyai-
zu 1986) y FIC (actividad quelante del ion
ferroso) (Carter 1971). En todos los casos
la actividad antioxidante fue medida enlas

Representacion grdfica del procedimiento de digestion in vitro gastrointestinal.

tres etapas de digestién: oral, gastrica e
intestinal.

2.7 Andlisis Estadistico: Los analisis
estadisticos fueron realizados usando el
programa SPSS Inc. Chicago, IL. Todos los
experimentos fueron hechos en triplicado
y los datos reportados como promedio +
desviacién estandar.

3. RESULTADOS

3.1 Iindice de recuperacién y bioaccesi-
bilidad: Los componentes fendlicos son
considerados unos de los masimportantes
bioactivos en frutasy plantas. La presencia
de los mismo en frutas tiene una gran im-

portancia para los consumidores debido
a sus propiedades beneficiosas a la salud
y pueden ser usados como un importante
indicador de muchas propiedades funcio-
nales, como la capacidad antioxidante (Gu-
llonetal.2016). La figura2 muestra el indice
de recuperacién de los fenoles totales (TP)
y flavonoides totales (TF) obtenidos en las
diferentes etapas de la digestién.

Luego delaetapaoral, se observan peque-
fias modificaciones enlarecuperaciénde TF
conun porcentaje deflavonoides recuperados
del 103,81%. Sin embargo, esta etapa tiene
un efecto moderado sobre TPC, 79,79%. En
esta etapa debido al corto tiempo de expo-
sicién y efectos marginales de la a-amilasa
se observaron minimas modificaciones en
elindice derecuperaciénde TPy TF(Mosele
et al. 2016). La digestién gastrica tuvo un
leve efecto sobre el indice de recuperacion
de TF, disminuyendo a 102,63 enrelaciéna
los valores obtenidos en la etapa oral. Por
otra parte, se observé un aumento en TPC
en la matriz control en la etapa oral con un
indice de recuperaciéndel 112,92%. Elhecho
de que los componentes fendlicos seliberen
de la matriz luego de la digestién gastrica
puededebersealarupturadeenlacesentre
estos componentes y las proteinas, fibras
o residuos de azUlcares (Gullon et al. 2015).
Este hecho puede ser atribuido al pH acido
ylaactividad enzimatica queincrementanla
extractabilidad de los componentes fendlicos
desdelamatrizalimentaria (Rodriguez-Roque
etal.2013). Alfinal de la etapaintestinal, los
indices de recuperacion de TFy TP fueron
profundamente afectados, se obtuvovalores
de 17,4y 21,76% respectivamente. Compor-
tamientos similares fueron observados por
Gullon et al. (2015b) y Mosele et al. (2015).
Estefendmeno puede serexplicado comola
posibilidad que cuando la matrizalimentaria
es expuesta a las condiciones gastrointes-
tinales, una proporciéon de componentes
fendlicos son transformados en diferentes
formas estructurales con distintas propieda-
des quimicas y diferente biodisponibilidad
y actividad biolégica (Bermudez-Soto et al.
2007). Labiodisponibilidad de los componen-
tesfendlicosyflavonoides presentes en maqui
enlaetapafinaldeladigestiénfuede 78,19y
14,10 respectivamente. De acuerdo a Gullon
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Indice de recuperacién del contenido fenoles totales (TPC) y contenido de flavonoides totales (TFC).
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PF SCF TOTAL PF SCF TOTAL IN ouT TOTAL
Anthocyanins
Delphinidin-3-sambubioside-5-glucoside 2.9140.02* 1.40 4 0.02 0.33 £0.00 1.73 =0.01° 1.47 £0.01 0.614+0.02 2.08 + 0.01% N.D. N.D.
Delphinidin-3,5-diglucoside 4.13 +0.09%® 1.83 +0.01 0.41 +0.01 2.24 - 0.04® 2.26 +0.02 0.92 =0.01 3.18 +0.00°° N.D. N.D.
Cyanidin-3-sambubioside-5-glucoside 2.63+0.11%F 0.90 + 0.01 0.57 £ 0.01 1.47 = 0.06° 1.08 + 0.02 0.69 +0.00 1.77 £ 0.02F N.D. N.D.
Cyanidin-3,5-diglucoside 3.86 + 0.09*° 1.52+£0.14 0.53+0.01 2.05 = 0.05° 1.44+£0.03 0.82 +£0.00 2.26+0.01°° N.D. N.D.
Delphinidin-3-sambubioside 6.9240.10% 2.43 +0.55 0.73 £0.01 1504 2.72+0.06 1.47 £0.02 4.19 £ 0.04® N.D. N.D.
Delphinidin-3-glucoside 7154 0.12% 2.71+0.26 0.55 +0.00 3.26 = 0.25% 3.30+0.02 1.56 £0.02 4.86 +0.03** N.D. N.D. -
Cyanidin-3-sambubioside 3.26 +0.04° 0.45+0.12 0.2140.01 0.65 = 0.1 0.53+0.02 0.39 £0.01 0.92+0.01* N.D. 0.02=0.0 0.02+0.0
Cyanidin-3-glucoside 1.8540.012¢ 0.45 +0.09 0.16 £0.00 0.61 = 0.02% 0.66 + 0.01 0.35 £0.02 1.01 £ 0.00° N.D. 0.01=0.0 0.0140.0®
Flavonoids
Myricetin-3-galactoside 50.62 £ 2.4 16.35 + 0.30 7.68 +0.33 24.03 £ 0.21H 19.81+£0.38 13.6140.02 33.42 +0.25" N.D. N.D. -
Myricetin-3-glucoside 165.57 + 3.401*°| 54.19 +0.12 31.15+£0.84 85.34 £0.54° 56.56 +0.31 44.00 +0.11 100.56 £0.23*> | N.D. N.D. -
Quercetin-galloyl-hexoside 161.40 £ 2.19%° | 39.99 4 0.09 12.6140.30 52.60 +0.15°° 47.05 £0.73 28.38 +0.03 75.43 +0.32% N.D. N.D. -
Quercetin-galloyl-hexoside 116.66 +2.06°€ | 49.0840.28 4.75+0.18 53.83 +£0.24°° 40.04 £0.34 32.74 +0.06 72.78 £0.14%F N.D. N.D. -
Rutin 450.67 £2.57°¢ | 110.583 +0.8 131.19 £0.48 241.72 £0.61® | 111.67+1.68 95.79 £0.06 207.46 £0.78*¢ | 9.82=0.28 74.75 +1.38 84.57 +£00.68°
Ellagic acid 936.59 + 1.40** | 258.0+0.11 68.15+£0.24 326.15+0.16% | 262.74 £2.12 146.12 £0.05 408.86 +1.52* | 3.22=0.09 28.63 £0.48 31.85 +£0.28%
Quercetin-3-galactoside 43.74 10.61% 4.36 10.02 1.9310.25 6.29 _ 0.09% 4.51+0.14 3.34 10.07 7.85 10.09° 2.15_0.04 14.25 10.32 16.40 10.15%
Quercetin-3-glucoside 99.42 1 1.47¢ 33.37+0.06 12.6140.30 45.98 +0.18 30.95 £0.23 19.27 £0.03 50.22 +£0.11° N.D. N.D. -
Quercetin-3-xyloside 32.69 +0.26°% 13.98 +0.13 4.75+0.18 18.73 £0.15¢ 13.69 £0.30 7.36 £0.04 21.05 +0.13% N.D. N.D. -
Dimethoxy-quercetin 502.17 1 0.91%® | 188.3 1 0.35 45.67 1 0.21 233.99 10.29°¢ | 170.13 11.13 83.03 10.02 253.16 1 0.43" | 19.48 10.02 118.52 _1.87 138.00 L 0.89%
Myricetin 103.13 £ 0.30% | 38.65+0.20 5.91+0.17 44,56 + 0.18¢ 35.83 +0.31 14.76 +£0.75 50.59 +0.53%" N.D. N.D. -
Quercetin 85.41 £0.88 51.37 £0.09 6.10 £0.04 57.47 £0.061F | 49.31+0.32 16.43 £0.05 65.74 £0.14% N.D. N.D. -

Anthocyanins (Values expressed as mg of each compound/g sample)
Flavonoids (Values expressed as ug of each compound/g sample).

For the same phenolic compound, values in the same row followed with same lower case letter (a-d) are not significantly different (p>0.05) according to Tukey’s Multiple Range Test.
For the same digestion step, values in the same column followed with same upper case letter are not significantly different (p>0.05) according to Tukey’s Multiple Range Test.

(2005a) estos valores sugieren la existencia
de cambios en estos componentes, tales
como: |) Modificacion quimica estructural,
II) Incremento o disminucién de solubilidad,
o lll) Interaccién con otros componentes.
3.2 Estabilidad de componentes polife-
ndlicos durante la digestion: Los resulta-
dos deltotaldelos
veinte compuestos

disminuyen su concentracién enrelaciéon a
lamatriz control. El 4cido eldgico, el principal
componente disminuye 65,17%.

Este fendmeno puede ser explicado debido
aque los compuestos podrian estar unidos
a proteinas o fibras en la matriz control a
través de diferentes mecanismos, tales como:
enlaces hidrégeno,
enlaces covalenteso

polifendlicos se ob-
servaenlatabla1.
Fueron identifica-
das: antocianinas
(8 compuestos),

Bioaccesibilidad: Eslafraccion
maxima que puede liberarse de la matriz
del alimento en el tracto gastrointestinal.

interacciones hidro-
fébicas, loque hace
que no esténdispo-
nibles paraliberarse
en esta etapa.

Flavonoles (11
compuestos) y
acido elagico. Los resultados obtenidos
estan de acuerdo con Schreckinger et al.
(2010)y Brauch etal. (2016). Los resultados
observados en la tabla 1 sugieren que du-
rante la etapa oral las antocianinas fueron
menos liberadas que durante la extraccion
quimica, quiza debido al escaso contacto
conlasenzimas. Enla etapa gastrica, las an-
tocianinas detectadas tuvieron un aumento
de concentracién comparada con la etapa
oral, sin embargo, su contenido fue menor
comparado con en la matriz control.

En relacién a los flavonoides y acidos
fendlicos (tabla 1), 12 compuestos fueron
identificados, principalmente quercetina,
miricetina y derivados de ambas, ademas
de acido elagico quien estaba presente en
mayor concentracién.

Parala determinacion dela estabilidad de
cada flavonoide individual y componente
fenodlico presentes en maqui, se midio su
concentracion después de cada etapa de
digestion. Al final de la etapa oral, todos los
flavonoidesy acidos fendlicos identificados

Enla etapa gastri-
ca se identificaron
los mismos 12 compuestos y como ocurre
conlas antocianinas, hubo un ligero aumento
en los valores de concentracion respecto a
la matriz control. Los resultados obtenidos
sugieren que la disminucién en la concen-
traciéon deflavonoidesy acidos fendlicos de
magquiconreferencia
a la matriz de ensa-

flavonoides y acido fendlico (rutina, acido
elagico, quercetina-3-galactosida y dime-
toxi-quercetina). Los valores de concentra-
cionfueron mayores en lafraccion OUT que
en la fraccion IN.

Ademas, Saura-Calixto et al. (2007) infor-
maron que lareduccion, enla concentracion
de compuestos fendlicos, en condiciones
alcalinas se relaciond con la formacion de
complejos entre estos compuestos y los
iones metdlicos, proteinasy/ o fibra.

3.3 Propiedades antioxidantes: La activi-
dad antioxidante del maqui, después de cada
etapa dedigestiéninvitro, permanecié sin
cambios en comparacion con la extraccion
metandlica de maqui. Para determinar las
propiedades antioxidantes del maqui, se utili-
zaron cuatro metodologias diferentes en este
trabajo debido a que un solo analisis analitico
no es capaz de cuantificar completamente
las propiedades antioxidantes totales de
unamuestra, basicamente porlos diferentes
mecanismos inhe-
rentemente invo-

yo podria explicarse
porlainteracciéon con
otros constituyentes
alimenticios, causan-
do cambios en su
peso molecular, so-
lubilidady estructura
quimica(Scalbertand

Biodisponibilidad:

Se refiere a la proporcion de un nu-
triente que nuestro organismo absorbe
de los alimentos y que utiliza para las
funciones corporales normales.

lucrados. Por esta
razoén, se emplea
tipicamente en
combinacién una
serie de ensayos
complementarios
antioxidantes. La
Tabla 2 muestra

Williamson, 2000).

Entre otras como las condiciones gastricas
(principalmente pH y actividad enzimatica)
que afectaronlaliberaciény estabilidad de
estos compuestos. Al final de la digestion
intestinal (Tabla 1), se encontré una reduc-
cion drastica de compuestos polifendlicos.
Sélo seidentificaron cuatro compuestos de

los valores de ac-
tividad antioxidante obtenidos, después de
cada fase de digestién gastrointestinal in
vitro, de frutos de maqui usando ensayos
DPPH, ABTS, FRAP y FIC.En el ensayo de
DPPH, lamuestra no digerida tenia valores
de 12,40 mgTE/g. Después delafase oral,
los valores tuvieron unaligerareduccién del

NTES

L) DAL 3
AASAtEE Al SCF PF TOTAL % SCF PF TOTAL % N out TOTAL %
DPPH 1240 = 0107 3.33 0,00 8.01=0.00* 11.33+0.00° B6 3.4 £0.00° 10.55+0.01 1395057 125 0.670.001% 2.38+0.00% 3.05:0.01% 754
FRAP 36.19 + 1.60° 10.71 - 0.36" 24,26 1 0.96" 34.97 - 0.53° -3.4 13.2410.12% 318521078 45.16- 0.65 248 2111:0.01% 7281018 938 :0.10° =741
FIC 0.30:0.10 0.11.£0.00% 0.006 +0.00" 047 0.00° -42 6 0.00+£0.00 0.00:0.00 0.00-0.00 =100 014 10.00" 0.54 1000 0.58 -0.01 126.9
‘m 9.08 - 06200 2654 0.16° 545 L0100 811+0.11° -10.7 3.97L005" 6.3940.76" 10,37+ 0.42° 14.1 0.32+:0.012 1.12-0.16* 1.44-0.029 -B4.2

Propiedades antioxidantes de dos fracciones medidas por DPPD, FRAP, FIC y ABTS después de cada etapa de digestion in vitro.
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TABLA 2

Coeficientes de correlacion entre fenoles totales (TPC) o flavonoides totales (TFC) y actividad antioxi-
dante (DPPH, FRAP, FIC y ABTS) después de cada etapa de digestion in vitro.

8,62% respecto al extractoinicial. Las fases
gastrica e intestinal tuvieron un profundo
impacto enla actividad antioxidante del ma-
quideterminada por DPPH. De este modo,
la digestién gastrica provocd un aumento
del 12,50% en la capacidad antioxidante
respecto alosvaloresiniciales del extracto
magqui. Sin embargo, la digestién intesti-
nal produjo una reduccion del 75,40% en
la actividad antioxidante con referencia a
muestra no digerida. En cuanto al ensayo
de ABTS, como ocurre con DPPH, se obtuvo
una ligerareduccién en la actividad antioxi-
dante después dela etapa oral conrespecto
a la muestra no digerida. En la digestion
gastrica los valores de ABTS aumentaron
14,13% con respecto a los valores iniciales.
Estos resultados estan relacionados con
los obtenidos por Chandrasekaray Shahidi
(2012).Enladigestion intestinal, se obtuvo
unagran reduccién de antioxidante (84,16%)
conrespecto a muestras no digeridas. Esta
disminucion de la actividad antioxidante
podria provenir dela concentracién més baja
de compuestos polifendlicos, principalmente
antocianinas, obtenidos en esta etapa dela
digestién gastrointestinal. Adicionalmente,
como se mencion6 Celep et al. (2015), las
interacciones con otros componentes delos
alimentos, asi como las variaciones en los
valores de pH, podrian provocar variaciones
en la actividad antioxidante. En cualquier
caso, estareduccién enla actividad antioxi-
dante obtenida en estafase deladigestion
gastrointestinal estuvo de acuerdo conlos
reportados porvarios autores (Correa-Be-
tanzo etal., 2014; Gullén et al., 2015b).

Con relacién a FRAP, los resultados ob-
tenidos (Tabla 2) mostraron que se obtu-
vo una ligera reduccién en los valores de
FRAP al final de la etapa oral respecto a la
muestra no digerida. Después de la fase
gastrica, los valores de FRAP aumentaron
24,77% respecto a los valores iniciales de
los extractos de maqui. Este hecho estaba
en concordancia con Gullén et al. (2015a).
Losvalores de FRAP obtenidos enla fraccion
“IN" fueron de 2,11 mg / g de muestra, lo
que significa que se obtiene una potencia
reductora menor.

La Tabla 2 muestra los valores de la ac-
tividad quelante de iones ferrosos (FIC) de
los extractos de maquis digeridos. Al final
de la digestién oral, los valores de FIC se
redujeron 42,64%. Estos valores sugieren
que los compuestos bioactivos con pro-
piedades quelantes estaban fuertemente
unidos a otros constituyentes de la matriz;
como lafibra o proteinasy suliberacién no
se produjo de manera activa en esta etapa
digestiva. En la etapa gastrica se obtuvo
una reduccién del 100% con respecto a la
muestra no digerida, lo que significa que

las condiciones de pHy/o enzimas ejercian
un efecto considerable sobre compuestos
bioactivos con capacidad quelante. Sinem-
bargo, al final de la digestién intestinal, la
actividad quelante aument6 un 126,85%
conrespecto alamuestranodigerida. Este
aumento en la capacidad quelante podria
deberse alaliberacién de varios compues-
tos como: acidos fendlicos, flavonoides u
otros constituyentes, tales como ascorba-
tos, carbohidratos reductores, tocoferoles,
carotenoides o pigmentos que podrian con-
tribuir alaactividad quelante de lamuestra
digerida. La actividad antioxidante de las
soluciones de extracto depende siempre de
la composiciénydelaconcentracién de sus
antioxidantes, principalmente compuestos
polifendlicos. Genskowsky etal. (2016) men-
cionaron que las propiedades antioxidantes
de los compuestos polifenélicos presentes
en los frutos, en general, y en el maqui en
particular, son complicadas paraenlazarse
aun compuesto o grupos especificos debi-
do a su complejidad y variabilidad. Por lo
tanto, la actividad antioxidante podria ser
causada por los principales compuestos
pre-presentados en maqui o un efecto si-
nérgico entre los compuestos principalesy
los menores. Por lotanto, la Tabla 3 muestra
las correlaciones entre el perfil polifenélico
(TPCy TFQ) y la actividad antioxidante en
los extractos de baya maqui medida con
ensayos ABTS, DPPH, FICy FRAP, después
de cada etapa (oral, géstrica e intestinal) de
digestion gastrointestinal in vitro.

4. CONCLUSIONES

Esta es la primera vez que la bioaccesi-
bilidad y la estabilidad de los compuestos
polifenélicos delmaquihansido analizados a
lolargo delasdiferentesfases deladigestion
gastrointestinal. Este trabajo demuestra que
los compuestos polifenélicos presentes en
maquison liberados, principalmente, enlas
fases tempranas dela digestién gastrointes-
tinal donde podrian ejercer la bioactividad,
como compuestos antioxidantes, después
desuabsorcién enladigestion gastrica. Sin
embargo, la estabilidad, principalmente
de compuestos de antocianinas, son afec-
tados intensamente en la Ultima fase de
la digestién, probablemente modificando
sus propiedades fisicoquimicas, lo que se
refleja en sus propiedades antioxidantes
y en la bioaccesibilidad. Mas estudios son
necesarios para comprender la estabilizacion
de compuestos flavonoides y antocianinas
producida a través de interacciones de la
matriz alimentaria, a manera de ayudar a
proporcionar niveles suficientes de este tipo
de compuestos para la absorcién durante
la digestion gastrointestinal.
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