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Cienciay tradicion

Documental revela el valor
del maiz morado en Costa

Rica

El documental “Maiz pujagua, innovacion tecnoldgica de un
alimento ancestral” rescata una parte valiosa de la tradicion
culinaria guanacasteca y recopila el conocimiento generado en el
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA)

sobre este nutritivo grano.
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En Guanacaste, pequenos productores de la tercera edad conservan las semillas y cultivan
el maiz morado de forma artesanal. A la variedad de color lila se le conoce como maiz
Pujagua y a la de color oscuro se le lama maiz Congo.

En un esfuerzo por rescatar tradiciones ancestrales y promover una alimentaciéon mas
saludable, el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA) en
coproduccién con Canal UCR, presenté un documental revelador sobre el maiz pujagua,
también conocido como maiz morado, cultivado en la region de Guanacaste en Costa
Rica.

El Proyecto C-509 “Fomento del consumo del maiz pujagua cultivado en Guanacaste, un
alimento ancestral de alto valor nutricional, y estudio de sus usos tradicionales”, que dio
origen a este documental, liderado por la destacada investigadora Ana Mercedes Pérez
Carvajal, busca fomentar el consumo y el cultivo sostenible de esta variedad de maiz, que
se encuentra en peligro de desaparecer.

El cultivo del maiz ha sufrido una drastica reduccién desde mediados de la década de
1980, segun datos de la FAO, pasando la produccion de 127.000 ton en 1987 a 10.700 ton
en 2014. De acuerdo con el Programa del Estado de la Nacidn, en el 2020 Costa Rica se
habia convertido en el pais con mayor dependencia de las importaciones de maiz de la
region centroamericana, de manera que el 99.4% de todo el maiz consumido era
importado (Chacén, 2020).

Estos datos y el acercamiento de la emprendedora Ligia Salazar, de la empresa
Curubanda, quien buscaba como revitalizar el consumo de este maiz, motivaron a la
coordinadora del proyecto a estudiar el maiz pujagua y realizar esfuerzos para rescatar
esta valiosa variedad. Desde 2018, el equipo de la Dra. Pérez Carvajal ha estado
coordinando este proyecto financiado inicialmente por fondos de regionalizacién del
Consejo Nacional de Rectores (Conare)y, posteriormente, con apoyo de fondos ordinarios
de la Vicerrectoria de Accién Social (VAS) de la UCR.

Duracion:

__

Gracias a estos recursos, se ha logrado estudiar a fondo el valor nutricional del maiz
pujagua y los usos tradicionales de este cereal en la regiéon de Guanacaste. Ademas, el
proyecto ha ido mas alla de la investigacion y ha incursionado en el desarrollo de nuevos
productos a partir del maiz morado y en la divulgacion de sus propiedades y usos.

Valor nutricional

Los datos obtenidos por el proyecto indican que el maiz pujagua es alto en fibra dietética,
una excelente fuente de proteina y una materia prima que permite la elaboracién de
productos libres de gluten, destinados a una poblacién celiaca, alérgica o intolerante al
gluten, o bien, para el consumidor preocupado por una alimentacion saludable.

Con el apoyo de fondos de innovacion y emprendimiento, se ha trabajado con la
microempresa Curubanda en la creacion de una premezcla para preparar pancakes,
waffles y queques a partir de este cereal, resaltando su color caracteristico y valor
nutricional.
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La empresaria Ligia Salazar Chavarria destaca que gracias a la alianza con el CITA-UCR han
logrado innovar en el mercado con productos sumamente nutritivos a base de maiz
pujagua producido por pequenos productores de Guanacaste.

Ligia Salar Chavarria, Curumabanda

__

La Dra. Pérez destaca el alto contenido de proteina en el maiz morado, que alcanza hasta
un 16% y hasta 119 de fibra dietética, en algunos ecotipos seleccionados por la Dra. Helga
Blanco Metzler, profesora e investigadora jubilada de la Escuela de Agronomia. Ademas,
senala que se ha descubierto que contiene almidoén resistente, lo que contribuye a un
menor indice glicémico y una mejor regulacién de la glucosa en sangre. Estos atributos lo
convierten en una opcion nutricionalmente valiosa para el consumo humano.

Ana Mercedes Pérez, valor nutricional maiz pujagua

__

Dentro del marco de este proyecto, ademas se identificaron los compuestos fendlicos en
extractos de maiz pujagua. Entre ellos: (kaempferol-3-O-rutinoside, isorhamnetin-3-O-
rutinoside, quercetin-3-O-rutinoside, es decir rutina o rutindsido), los cuales, presentan
actividades bioldgicas reportadas en la literatura por estudios previos de diferentes
autores.

Estos polifenoles se asocian con propiedades como: actividad antiinflamatoria,
cardioprotectora, antioxidante, hepatoprotectora, antidiabética, antiproliferativa, entre
otras, que podrian, por lo tanto, permitir la obtencion de extractos para su uso en la
industria alimentaria o farmacéutica.

Para aprovechar estas caracteristicas también se han explorado en conjunto con el Centro
de Investigacion en Productos Naturales (Ciprona) posibilidades de aprovechamiento de
los residuos, como los olotes, que contienen pigmentos ricos en antocianinas y que
podrian ser utilizados en productos cosméticos o alimentarios.


https://www.ucr.ac.cr/medios/audios/2023/pilar-fallas-cita-colab-64c96b713f227.mp3
https://www.ucr.ac.cr/medios/audios/2023/ana-mercedes-valor-nutricional-64c067ff3fdb3.mp3

~—
-
-
-
-
e
p
-
-

La presentacion del documental se realizé el 20 de julio en el auditorio de UCAGRO y su
lanzamiento en television el 25 de julio en el marco de las celebraciones de la Anexion del
Partido de Nicoya.

Rescatar una tradicién

El documental destaca la importancia de rescatar este maiz criollo, ya que se ha
observado una alarmante disminucién en su cultivo y consumo en Costa Rica en las
ultimas décadas. La dependencia de maiz amarillo importado ha llevado a la pérdida de
conocimientos tradicionales transmitidos de generacion en generacion.

El equipo de produccion de Canal UCR grabd en cantones como Nicoya, Sanat Cruz, Carrillo y La
Cruz y pudo captar las situaciones apremiantes de los agricultores de maiz pujagua. En el
documental sus relatos se entrecruzan con la recopilacion de recetas a base de maiz morado, y la
promocion de esos nuevos productos.

El diagnodstico agrondmico del cultivo realizado como parte del proyecto mostré algunos
factores que afectan la conservacion del maiz pujagua, por ejemplo: que los productores
son adultos mayores, propietarios de parcelas pequenas (menores a 0.5 ha), y que la
semilla se conserva por tradicion familiar. Ademas, el manejo agronémico del maiz
pujagua es complejo, con una mayor susceptibilidad a plagas, menor rendimiento, cuya
siembra se realiza principalmente sin insumos ni mecanizacion.

El equipo de investigacion ha buscado concienciar a la poblaciéon sobre la riqueza
nutricional del maiz pujagua y su vinculacion con festividades y tradiciones en la region de
Guanacaste, mediante la elaboracion de materiales educativos como videos,
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microcapsulas radiofonicas, talleres, charlas y un calendario recetario que recoge recetas
tradicionales, asi como la divulgacion de usos novedosos del maiz pujagua.

El documental, producido por la periodista Alejandra Fernandez de Canal UCR, ha sido
una herramienta efectiva para dar a conocer los resultados del proyecto y sensibilizar a la
poblacion sobre la importancia de preservar el maiz pujagua y su cultura asociada. La Dra.
Pérez Carvajal espera que esta iniciativa contribuya a cambiar la situaciéon del cultivo de
este cereal y que se extienda su consumo mas alla de la region de Guanacaste.

En el proyecto han participado las investigadoras: M.Sc. Ana Lucia Mayorga M.Sc. Laura
Murillo Bach. Ligia Salazar Dra. Rosaura Romero M.Sc. Victor Vasquez M.Des. Pilar Fallas
Dra. Helga Blanco M.Sc. Jacqueline Aiello M.Sc. Alejandra Mencia M.Sc. lleana Morales
M.Sc. Alejandra Fernandez. Asi como estudiantes de la Escuela de Tecnhologia de
Alimentos y de la Sede de Guanacaste quienes han realizado sus trabajos finales de
graduacion en torno a esta tematica. Con la renovacion del proyecto hasta el 2024, el
equipo continuara trabajando para promover el maiz pujagua como un alimento valioso y
rescatar las tradiciones que estan intrinsecamente ligadas a este cereal.

Ficha técnica del documental: "Maiz pujagua:

innovacion tecnoldgica de un alimento
ancestral”

e Produccién y guion: Alejandra Fernandez Bonilla
o Edicion: Laura Mora Rodriguez

e Camaras: Enrigue Vega Méndez, Freddy Quesada Carvajal, Max Arce Mora, Victor
Calderon Zeledon, William Rojas Rodriguez

e Mudsica original: Luis Diego Solorzano Boza y Alonso Torres Matarrita
o Edicion de sonido y mezcla final de sonido: Eduardo Solano Valverde

e Canal QUINCE UCR

El documental tiene una duracion de 40 minutos, producido en High Definition y con musica
original.
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