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Resumen 

 

La industria alimentaria enfrenta desafíos asociados a la degradación microbiológica y a los procesos 

de oxidación, lo que ha impulsado la búsqueda de alternativas más seguras y eficientes a los 

conservadores tradicionales. En este contexto, los complejos de cobre(II) derivados de bases de 

Schiff representan una estrategia prometedora debido a sus propiedades antioxidantes y 

antimicrobianas. Particularmente, el uso de aminoácidos como la L-fenilalanina, aportan ventajas 

en términos de biocompatibilidad, estabilidad y capacidad de coordinación con metales de 

transición. La caracterización estructural mediante espectroscopia FT-IR confirmó la formación de 

los ligantes y su coordinación con el metal, evidenciada por el desplazamiento de la banda del grupo 

azometina (C=N) hacia menores número de onda, lo que indica la participación del nitrógeno en 

el enlace con el cobre(II). Asimismo, los espectros UV-Vis mostraron transiciones electrónicas d-d 

en la región visible, sugiriendo una geometría de coordinación definida. En conjunto estos resultados 

respaldan la estructura propuesta de los complejos y permiten establecer una base para 

correlacionar sus propiedades estructurales con su actividad antioxidante. Por lo tanto, estos 

compuestos se perfilan como candidatos potenciales para su aplicación como conservador de 

alimentos.  
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