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I.   INTRODUCCIÓN  
Los colorantes naturales presentan demanda considerable en la industria alimentaria, cosmética y    

farmacéutica para reemplazar a los colorantes sintéticos, debido a su naturaleza química, inocuidad y 

funcionalidad. Entre estos colorantes naturales se encuentran las antocianinas que se distribuyen    

ampliamente en el reino vegetal y están presentes en raíces, tallos, hojas, flores y frutos de las plantas 

superiores. [Gorriti A, et al, 2009] 

En el Perú se puede distinguir cinco tipos naturales de maíces morados: El  cuzqueño, el canteño, el 

morado de Caraz, el arequipeño, el negro de Junín y también existen dos variedades mejoradas,  PNV-

581 y 582 (programa de  mejoramiento de ma²z UNALM). Respecto de la cantidad de antocianina que 

presenta el maíz, la mayor concentración de antocianina no se encuentra en el grano (parte                  

comestible), sino en la coronta, parte del maíz no comestible. [Ugas, 2000]. 

El maíz morado posee un colorante llamado antocianina, el cual le brinda el color morado característico 

de este tipo de maíz. La cantidad de antocianina presente en el maíz dependerá del tipo de maíz y de 

sus partes. Estos pigmentos representan un potencial para el reemplazo competitivo de colorantes    

sintéticos en alimentos, productos farmacéuticos y cosméticos y para la obtención de productos con 

valor agregado dirigidos al consumo humano. Este producto es reconocido por la Unión Europea con el 

Código E-163 y, también, con el mismo Código, por la Legislación Japonesa. [www.sierraexportadora.com]   
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El maíz morado, ha cobrado singular importancia como antioxidante por su alto contenido 

en  antocianinas, pudiendo ser empleado para controlar la presión sanguínea elevada.    

Estos efectos sugieren que las antocianinas exhiben propiedades antioxidantes                 

interesantes y podría, por lo tanto, representar una prometedora clase de compuestos     

útiles en el tratamiento de patologías, donde la producción de radicales libres juega un rol        

principal. [www.inkanat.com]    

 

 

 

 

 

 

A. COMPOSICIÓN NUTRICIONAL  

II.   COMPOSICIÓN Y ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA  
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B. COMPOSICIÓN QUÍMICA  

Los componentes químicos en el maíz morado son: Ácido salicílico, grasas, resinas,            

saponinas, sales de potasio y sodio, azufre y fósforo, y sus compuestos fenólicos [Arroyo et 

al., 2010].  

La mazorca (tusa y grano) est§ constituida en un 85% por grano y 15% por coronta (tusa). 

Este fruto contiene el pigmento denominado antocianina, que se encuentra en mayor        

cantidad en la coronta y, en menor proporción, en el pericarpio (cáscara) del grano, siendo 

uno de los principales alimentos en la dieta peruana, utilizado frecuentemente en la           

preparación de bebidas como la chicha morada y postres como la mazamorra morada 

[Otiniano, 2012].  

Recientes investigaciones informan sobre la existencia de cianidina 3 - glucósido en el grano 

del maíz morado, como la principal antocianina (flavonoide) contenida en este fruto. Otras 

antocianinas identificadas fueron cianidina 3-(6"-malonil glucósido) y peonidina 3-glucósido 

[Yolanda et al., 2013].  

La cianidina 3-glucósido, una importante antocianina presente en el maíz morado, suprime el 

7,12-dimethilbenzo antraceno, el cual induce a la carcinog®nesis mamaria, lo que indica que 

el color de maíz morado puede ser un agente quimioterapéutico prometedor [Fukamachi et 

al., 2008].   
   C. ACTIVIDAD FARMACOLčGICA 

Fuente: www.composicionnutricional.com 



 

 

  III. SOLICITUDES DE PATEN TE Y PATENTES RELACIONADAS 

  

Fuente: Thomson Innovation 

Solicitudes de patente relacionadas con ma²z morado presentadas en diferentes oficinas internacionales, siendo 

China,       Estados Unidos, Corea, Jap·n y Europa las oficinas con mayores cantidades de solicitudes recibidas, 

durante los ¼ltimos a¶os.  

                    LEYENDA  CN=  China, US= Estados Unidos, EP= Europa, JP = Jap·n,  KR = Corea, CA = Canad§, AU = Australia,  Mx= M®xico 

A. Documentos de patentes relacionados por oficina de patente 

B. Documentos de patente por a¶o de presentaci·n 

Tabla 1 

Tabla 2  
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A. Documentos de patentes relacionados por oficina de patente 

B. Documentos de patente por a¶o de presentaci·n 

Fuente: Thomson Innovation 

C. Documentos de patentes por subclases del Sistema Internacional de Patentes  

D. Documentos de patente por subclases del Sistema Internacional de Patentes  

IPC Descripci·n Registros 

A23L 
Alimentos y productos alimenticios 
 158 

A61K 
Preparaciones de uso m®dico, dental o para el aseo 
  76 

A61P Actividad terap®utica espec²fica de compuestos qu²micos o de preparaciones medicinales   
48 

C09B Colorantes org§nicos  36 

A23P 
Conformaci·n o tratamiento de productos alimenticios  

20 

C12G 
Vino y otras bebidas alcoh·licas  

20 

A23K Alimentos para animales  19 

C07H 
Az¼cares y derivados  

17 

C07D 
Compuestos heteroc²clicos  

16 

A23C 
Productos l§cteos  

13 

A01H Productos de panader²a y conservaci·n 11 

C12C 
Novedades vegetales o procedimientos para su obtenci·n  

10 

Fuente: Thomson Innovation 
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Tabla 3 

 

La mayor cantidad de solicitudes de patente presentadas en las diferentes oficinas de patente, corresponden a 

productos alimenticios, seguida de  preparaciones de uso m®dico.  



 

 

E. Tendencias de uso 

En el mapa del gráfico anterior, se pueden identificar, como montañas en un mapa  cartográfico, los 

tópicos que son objeto de protección en los últimos años, a través de solicitudes de patente, que nos 

permiten detectar tecnologías emergentes. Respecto de las publicaciones relacionadas con maíz 

morado, se puede observar que los  temas con mayor frecuencia (crestas blancas) corresponden a 

solicitudes de patente relacionadas con la elaboración de bebidas y vinos, nuevas variedades de 

maíz, alimentos, colorantes y productos farmacéuticos que comprenden antocianinas y compuestos 

de cianidina, para el tratamiento de diabetes y obesidad.  

Fuente: Thomson Innovation 
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F. Documentos de patente más citados en otras patentes. 

  

Página 6 

Número de  

Publicación 

Solicitante País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

CN101037702A   Academia de 
Agricultura y 
S i l v i c u l t u r a 
Beijing 

CN Procedimiento de obtención de antocianinas, a partir de maíz 
morado.  El método incluye hidrólisis enzimática, uso de áci-
do cítrico para regular el pH, extracción hidroalcohólica y        
lixiviación del proceso. 

19-09-2007 
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Número de  

Publicación 

Solicitante País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

CN101353362  Tianjin  CN Método de extracción de cianidin-3-O-glucosidos a partir de 
maíz morado. 

28-01-2009 

Número de  

Publicación 

Solicitante País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

CN101720957  Academia de 
Agricultura y 
S i l v i c u l t u r a     
Beijing 

CN Bebida, a base de maíz morado y procedimiento de               
preparación.  El procedimiento incluye etapas de acilación y 
enzimolisis, que permiten obtener cianidinas en alta           
concentración. 

24-10-2012 

Número de  

Publicación 

Solicitante País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

JP2002053468    JP Compuesto de cianidina, como agente profiláctico o               
terapéutico del cáncer . El compuestos citostático corresponde 
a ȁ -D-glucopiranósido o 6-malonil-ȁ-D-glucopiranósido    
obtenidas a partir de maíz morado. 

2001-01-30 

Número de  

Publicación 

Solicitante País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

JP2002112734   Sui Limei JP Productos alimenticios que comprenden un pigmento de     
antocianina y sucralosa, cuyo objetivo es proporcionar un  
color estable a los productos alimenticios ,sin alterar su sabor. 
La antocianina es obtenida a partir del maíz morado.  

2007-10-04 

Número de  

Publicación 

Solicitante País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

JP2003252766    Teruo Kamada       
Makoto Kaneda                    
Toshin Co Ltd 

KR Agente antidiabético o contra la obesidad contiene cianidina 3
-glucósido, como componente activo. 

2011-11-07 



 

   

G. Documentos de patente con mayor distribución en otras oficinas de patente. 
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Número de  

Publicación 

País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

Solicitante 

CA2421109C   CA Preparación de una composición enriquecida con antocianinas, 
que implica filtrar el extracto crudo de un material vegetal que 
contiene antocianinas, en contacto con una resina de              
poliestireno que absorbe las antocianinas, seguida del lavado y 
elución de la antocianina, a partir de la resina, para obtener la 
composición enriquecida. 
  

03-05-2011 Hauser Inc. 

Número de  

Publicación 

País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

JP04141732B      JP Cápsula dura que comprende pigmento púrpura de maíz, estable al paso del 
tiempo y a la luz, útiles como aditivos en productos alimenticios y               
farmacéuticos.  

2008-04-24 

Número de  

Publicación 

País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

Solicitante 

CA2714084 C  CA Preparación de una composición enriquecida con antocianinas, 
que implica filtrar el extracto crudo de un material vegetal que 
contiene antocianinas, en contacto con una resina de              
poliestireno que absorbe las antocianinas, seguida del lavado y 
elución de la antocianina a partir de la resina, para obtener la 
composición enriquecida. 
  

29-09-2015 The Ohio 

State      

University    

Research 

Número de  

Publicación 

País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

Solicitante 

EP1325748B1  EP Agentes para el tratamiento y la prevención del cáncer, que 
comprenden un compuesto cianidina.  

12-07-2016 San-Ei Gen 

F.F.I., Inc.  

Número de  

Publicación 

País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

Solicitante 

EP1477530B1  EP Preparación de un colorante a base de maíz morado, que      
comprende hacer pasar un extracto de maíz morado a través de 
una resina adsorbente, seguida del lavado de la resina que     
absorbe el colorante con agua y la liberación del colorante  
usando una solución alcohólica.  

15-01-2014 San-Ei Gen 

F.F.I., Inc.  

Número de  

Publicación 

País de 

Origen 

Resumen Fecha de  

Publicación 

US201102688     US Composición que comprende antocianinas o antocianidinas. 2008-04-24 

https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=inassignee:%22San-Ei+Gen+F.F.I.,+Inc.%22
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=inassignee:%22San-Ei+Gen+F.F.I.,+Inc.%22
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=inassignee:%22San-Ei+Gen+F.F.I.,+Inc.%22
https://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=inassignee:%22San-Ei+Gen+F.F.I.,+Inc.%22


 

 

IV. TECNOLOGÍA ASOCIADA  

COMPOSICIONES PARA EL TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES 

METABÓLICAS  

 

RESUMEN: 

La presente invención se refiere a una composición para el tratamiento de enfermedades metabólicas, en 

particular, una composición para el tratamiento, prevención o alivio de enfermedades metabólicas, que 

comprende derivados de antocianinas obtenidas a partir del extracto de maíz morado.  

 

NÁ DE PATENTE WO2010/107170 A1 

FECHA DE PUBLICACIčN 23-09-2010 

INVENTORES 

Lee Jae, Kolodziejczyk Paul, M. 

Bakowska-Barczak Anna, Lim 

Soon, Hong Su-Hee  

SOLICITANTE 

INDUSTRY ACADEMIC         CO-

OPERATION   FOUNDATION 

HALLYM  UNIVERSITY  
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[Fig. 5] Cuadro comparativo de la concentraci·n de glucosa en sangre  



 

 

DISPOSITIVO EFICIENTE DE ALTA CONCENTRACION Y              

EXTRACCIÓN DE ANTOCIANIDINAS  

 

 

 

RESUMEN: 

La presente invención describe un aparato 

para la concentración y extracción de            

antocianidina y uso de la misma.  

 

El procedimiento de extracción consiste en 

pasos concretos de separación sólido-líquido, 

la purificación de la resina, desorción,          

concentración y secado, etapas que se llevan 

a cabo para la concentración y extracción de 

antocianidina .  

 

Dado que la tecnología de concentración de 

membrana se utiliza para sustituir la            

tecnología tradicional de evaporación y        

concentración, la eficiencia de la producción y 

la calidad de los productos de antocianidina 

han mejorado, al  reducir el  costo de           

producción.  

 

NÁ DE PATENTE CN201410193354  

FECHA DE SOLICITUD 07-05-2014 

INVENTORES Wang Junliang 

SOLICITANTE 
HANGZHOU TECHNOLOGY CO. 

Ltd. 
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V. PUBLICACIONES CIENTÍFICAS  
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             FUENTE:   www.sciencedirect.com 
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