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Maíz: alimento ancestral de origen americano

Zea mays

• Originario de Mesoamérica

• Cereal más producido a nivel mundial

• Parte integral de la dieta de numerosas poblaciones

• Usos: alimentación animal (35%), producción de etanol (35%), alimentación 
humana (10%)

• Variedades de endospermo amarillo: 97 % de la producción mundial 

Maíz morado, azul, púrpura

• Guanacaste: maíz pujagua

• Baja producción

• Preparaciones culinarias tradicionales: atol, chicha, chicheme, mazamorra, 
bizcochos, tamales, tortillas, empanadas, tamal asado

• Fuente de antioxidantes: polifenoles de la clase de los flavonoides  
(antocianinas)

• Oportunidad: desarrollo de productos libres de gluten  destinados para  
celíacos, y personas alérgicas e intolerantes al gluten (8-10% de la población); 
consumidores de alimentos saludables
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Cultivo de maíz en Costa Rica

• Drástica reducción de la producción de maíz en Costa Rica

• Situación del cultivo del maíz pujagua en Costa Rica

✓ No hay datos disponibles sobre la producción: número de productores, área de 

cultivo, rendimiento de producción (ton/ha)

✓ Principal zona de cultivo: Guanacaste

➢ Maíz azul: sensible a condiciones de sequía (Arellano et al. 2003)

1987: 127 000 Ton

2014: 10 723 Ton

MAG (2008)

Importación: 

✓ 83 % del maíz blanco consumido

✓ 100 % del maíz amarillo consumido
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Cultivo de maíz en Costa Rica

• Productores de maíces criollos (Matarrita-Rosales & Brenes-Marchena, 2017).

✓ Pequeños propietarios, adultos mayores

✓ Cultivo de la semilla a través de generaciones por tradición familiar, generalmente sin 

insumos ni mecanización

✓ Parcelas: extensión promedio menor a media hectárea

• Rendimientos del cultivo de maíz morado 

✓ Rendimientos del maíz azul de polinización abierta: relativamente bajos en comparación 

con rendimientos de híbridos comerciales (Salinas-Moreno, et al. 2010)

✓ Maíz azul: 1.02 – 3.36 ton/ha (Johnson & Jha, 1993), hasta 10.5 ton/ha en raza Chalqueño (Arellano 

et al., 2003)

✓ Variedades de maíz blanco o amarillo: 8 – 13 toh/ha (Betrán et al., 2000)

✓ Maíz morado en Costa Rica: 1.17 – 1.61 ton/ha (Matarrita-Rosales & Brenes-Marchena 2017)
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Cultivo de maíz en Costa Rica

• Pérdida creciente del maíz morado como parte de la dieta 

habitual de nuestra población (Solano 2014)

✓ Numerosos territorios indígenas: siembra ocasional o inexistente del maíz 

pujagua

✓ Mayor precio (+20%) que variedades de maíz blanco o amarillo

✓ Manejo agronómico más complejo: menor rendimiento, más susceptible al ataque 

de insectos durante el almacenamiento

• Maíz: Patrimonio cultural de Costa Rica

✓ Decreto del MCJD (La Gaceta 2014)

✓ Variedades autóctonas, nativas y criollas

✓ Tradiciones, prácticas agro-culturales, usos, saberes, sabores y colores asociados al 

grano
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Maíz morado: valor nutricional

• Valor nutricional Fuente: Laboratorio de Química de CITA; Nascimiento et al. (2014)

• Contenido de polifenoles totales

Maíz morado
✓ Alto en  fibra dietética 

✓ Excelente fuente de proteína

✓ Mejor perfil de minerales que 

híbridos amarillos y blancos

Fuente: datos de maíz pujagua, Laboratorio de Química de CITA (n=3); 

datos de maíz amarillo, trigo, avena y arroz, Adom & Liu (2002)  

GAE: equivalentes de ácido gálico

Maíz morado cultivado en Costa 

Rica
✓ No hay datos publicados sobre la 

composición físicoquímica



Valor nutricional de productos tradicionales, derivados del maíz 

pujagua: harina para elaborar atol y pinolillo (n=3) *.

 

Producto 

Una porción de 30 g (2 cucharadas) contiene 
Energía 

(calorías, cal) 

Grasa Proteína Fibra 

dietética 

Polifenoles 

totales  
(mg GAE/100 g) 

Capacidad 

antioxidante, ORAC 

(micromoles) 

Harina 96 cal 1,5 g 3 g 4,8 g 75 mg 1353 

% VDR 5 % 2 % 6 % 19 % - - 

Pinollillo 101 cal 4,5 g 3 g 7,8 g 194 4858 

% VDR 5 % 6,9 % 6 % 31 % - - 
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* Sobre el  valor diario recomendado (VDR) para un adulto, con base en una dieta 

de 2000 cal. Pinolillo

✓ Maíz tostado con 

cacao y molido

✓ Elaboración de 

bebida fría

Harina

✓ Grano de maíz seco 

molido

✓ Elaboración de atol

✓ Cocción, adicionado 

con agua o leche

✓ Atol y pinolillo: excelente opción de merienda, baja en calorías.



Alternativas para agregación de valor

✓ Exportaciones de maíz morado de Perú: 467% de 1998 a 2002

✓ Precio: $ 0.75/kg a  $1.36/kg de 1998 a 2002

✓ Exportaciones de Perú en 2018: $1.52 millones, 20 865 kg (www.agraria.pe)

✓ Producción de colorante de uso alimentario: aprobado por Japón y UE

➢ Importación creciente: Alemania, Japón, Italia, Francia

8
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Extractos de maíz rojo y púrpura ricos en antocianinas: efecto 

antiproliferativo in vitro sobre células de cáncer humano  

colorrectal

10

Porcentajes reflejan el total de células apoptóticas después de 24 h de tratamiento con 

extractos coloreados de maíz.

UNT: control; RAW: extractos de maíz rojo; PAW: extractos de maíz morado

✓ Aumento en el número de células 

apoptóticas

✓ Reducción de marcadores de 

angiogénesis

✓ Maíz morado y rojo: potencial 

inhibitorio de proliferación de 

células de cáncer humano de colon

Maíz morado: efectos en la salud



Maíz morado: efectos en la salud

Prevención de obesidad y mejora de la hiperglicemia
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PCC: Purple corn color

HF: High fat

HF: produjo hiperglicemia, hiperinsulinemia, 

hiperleptinemia

PCC: consumo normalizó las perturbaciones 

debidas a la dieta alta en grasa

Adición de C3G 

a una dieta a 

una 

concentración  

de 2 g/kg 

durante 12 

semanas
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Maíz morado: efectos en la salud

• Propiedades biológicas beneficiosas para la salud

✓ Actividades antioxidantes, antiproliferativas, antidiabéticas, anti-inflamatorias, 

hipotensoras y nefroprotectoras (Hagiwara et al., 2001; Tsuda et al., 2003; Toyoshi & Kohda, 2004; 

Lopez-Martinez et al., 2009; Li et al., 2012; Kang et al., 2013; Huang et al., 2015)

• Efecto sobre el perfil lipídico y la concentración de glucosa 

sanguínea
✓ 15 pacientes diabéticos, 

dislipidémicos, no hipertensos

✓ Comprimidos de maíz morado 

deshidratado y pulverizado 

1g/día

✓ 30 días de tratamiento



Flujo de proceso de harina

nixtamalizada

Limpieza

Cocción Alcalina

T= 92 °C t=60 min

Relación 1:3, maíz:agua

Ca(OH)2 1% peso maíz

Reposo

Recipiente tapado

T=ambiente, t=4 h

Drenado

Separación 
nixtamal de 

nejayote

Lavado

Agua potable

Remoción parcial 
pericarpio

Molienda 
húmeda

Molino de maíz

Amasado

Manual

Hasta formar masa 
compacta

Secado

Horno con aire 
forzado

T= 40 °C, t=8 h

Molienda seca

Molino ultracentrífugo

Malla 0.50 y 0.25 mm

Granos de maíz

Grano dañado, pelos de maíz, piedras

Agua con Ca(OH)2

Nejayote (agua de 

cocción, pericarpio, 

materia soluble)

Pericarpio, materia soluble y 

exceso de Ca(OH)



Elaboración de tortillas a base de maíz pujagua

Congo con pericarpio

Rosado con pericarpio Rosado sin pericarpio

Congo sin pericarpio



Viscoamilogramas

Pujagua congo sin pericarpio Pujagua rosado sin pericarpio

Viscosidad máx. calentamiento: 41 BU

Viscosidad final: 77 BU 
Viscosidad máx. calentamiento: 68 BU

Viscosidad final: 153 BU 

Maíz pujagua rosado: 

mejores características para 

la elaboración de tortillas



Desarrollo de una premezcla para pancakes y wafles a 

base de harina de maíz pujagua
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✓ Fuente de proteína

✓ Fuente de fibra

✓ Fuente de potasio

✓ Alto en hierro

✓ Sin azúcares agregados 

✓ Libre de gluten
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Desarrollo de una premezcla para pancakes y wafles a 

base de harina de maíz pujagua: evaluación sensorial

• Sesiones de dos mini-grupos focales 

(focus groups): 14 participantes, de 20-30 

años (2 hombres, 5 mujeres) y de 31-60 años (1 

hombre, 6 mujeres)

• Panel de agrado: 100 consumidores 

potenciales (43% hombres y 57% mujeres)



• 55% de los panelistas: evaluación sensorial fue su primera experiencia con 

productos a base de maíz pujagua 

➢ Falta de oferta o desconocimiento del grano 

• 95% de los participantes consumiría productos a base de maíz pujagua 

• 90% usaría la premezcla de panqueques evaluada

• Preferencia: aspecto visual, producto a base maíz pujagua rosado

• Opiniones del consumidor sobre el producto:
➢ “recuperar raíces ancestrales” 

➢ “dar a conocer un producto que no se sabía que existía”

➢ “rescatar un alimento autóctono y nutritivo”

➢ “dar a conocer los beneficios del maíz pujagua”

➢ “incentivar al agricultor y a la industria costarricense a que produzca alimentos nacionales”

➢ “se valora que el producto sea nacional, sembrado por agricultores guanacastecos” 

obr 18

Desarrollo de una premezcla para pancakes y wafles a 

base de harina de maíz pujagua: evaluación sensorial
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Conclusiones

❖ Maíz pujagua, un producto ancestral actualmente subutilizado

❖ Potencial existente para la agregación de valor al maíz pujagua

mediante el desarrollo de nuevos productos

✓ Incentivo del cultivo y consumo de este cereal

✓ Consumidores preocupados por la ingesta de alimentos 

saludables

✓ Oportunidad para satisfacer el mercado de consumidores que 

no pueden consumir productos con gluten (celíacos, alérgicos 

al trigo o sensibles al gluten)

✓ Preservación y promoción de la biodiversidad de nuestro país, 

conservación de la cultura patrimonial y rescate de nuestra 

cultura culinaria

❖ Fomento del consumo de alimentos con mayor valor nutricional

a base de maíz pujagua

✓ Elaboración de alimentos funcionales, que contienen 

compuestos bioactivos beneficiosos para la salud

✓ Contribución a la reducción de índices de obesidad y 

sobrepeso de la zona, así como del riesgo de desnutrición



Proyecto
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