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Los beneficios 

potenciales para la 

salud del maqui 

(Aristotelia chilensis 

(Mol.) Stuntz) 

� Contenido nutricional. 

� Antocianinas de maqui y alimentos colorantes.  

� Antocianinas (fitoquímicos) de maqui y 

actividad biológica. 

� Estabilidad de las antocianinas del jugo de 

maqui y la microencapsulación. 



 

CONTENIDO NUTRICIONAL DEL FRUTO DE 

MAQUI 

Mm 
 
 

ETIQUETADO NUTRICIONAL: 

 Análisis proximal 

 Análisis de Na 

 Contenidos por porción y 
contenidos por 100 g. 

 SS 18-19 ºBrix 

 pH 3 



 

CONTENIDO NUTRICIONAL DEL FRUTO DE 

MAQUI 

Mm 
 
 

Calorías 85 kcal 

Lípidos 0,1 g 

Sodio --- 

Carbohidratos 21 g 

Fibra 0,9 g 

Azúcares totales 12 g 

Proteínas 0,8 g 

Fruta Energía  
kcal 

Carbohidratos  
g 

Azúcares totales 
g 

Uva 69 18 16 

Mango 60 15 14 

Granada 83 19 14 

Cereza 63 16 13 

Plátano 89 23 12 

Manzana (Fuji) 63 15 12 

Arándano 57 15 10 

Ciruela 46 11 10 

Pera 57 15 10 

Manzana (Granny 
Smith) 58 14 10 

Damasco 48 11 9 

Mandarina 
(Clementina) 47 12 9 

Kiwi 61 15 9 

Naranja (Navel) 49 13 9 

Durazno 39 10 8 

Melón tuna 36 9 8 

Melón calameño 34 8 8 

Nectarín 44 11 8 

Sandía 30 8 6 

Mora 43 10 5 

Frutilla 32 8 5 

Frambuesa 52 12 4 

Adaptado de USDA Food Composition databases (2018). 



 

CONTENIDO MICRONUTRIENTES DEL 

FRUTO DE MAQUI 

Mm 
 
 

mg/100 g 

K 368 

Ca 156 

Mg 31 

Fruta K 
mg/100 g 

Ca 
mg/100 g 

Mg 
mg/100 g 

Plátano 358 5 27 

Kiwi 312 34 17 

Melón calameño 267 9 12 

Damasco 259 13 10 

Palta 485 12 29 

Granada 236 12 10 

Higo 232 35 17 

Melón tuna 228 6 10 

Cereza 222 13 11 

Nectarín 201 6 9 

Uva 191 10 7 

Durazno 190 6 9 

Mandarina (Clementina) 177 30 10 

Mango 168 11 10 

Naranja (Navel) 166 43 11 

Mora 162 29 20 

Ciruela 157 6 7 

Frutilla 153 16 13 

Frambuesa 151 25 22 

Manzana (granny smith) 120 5 5 

Pera 116 9 7 

Sandía 112 7 10 

Piña 109 13 12 

Limón (jugo) 103 6 --- 

Arándano 77 6 --- 

Adaptado de USDA Food Composition databases (2018). 

Brauch et al. 2016. Food Chem 160: 308-316. 



 

CONTENIDO DE FITOQUÍMICOS 

Mm 
 
 

Compuestos químicos no nutritivos, presentes 

en plantas, que pueden tener importancia en 

la prevención de enfermedades.  
Liu. 2004. J Nut 134:3479S-3485S. 

Reilly et al. 2013. In: Tiwari, B.K., Brunton, N., Brennan, C. Eds. Handbook of plant food phytochemicals: sources stability and 

extraction, Wiley-Blackwell Publishing Co: 201-235. 

Polifenoles 

Flavonoides 

Antocianinas 



 

ANTOCIANINAS EN LA FLORA NATIVA 

CHILENA 

Mm 
 
 



ANTOCIANINAS 

 

MAKI DEL MAPUDUNGUN BAYA NEGRA 



El fruto de maqui tiene un contenido mayor de 

antocianinas que otras especies.  

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Fredes et al. 2014. Cien Invest Agr 1: 41-60. 



PERFIL DE ANTOCIANINAS DEL 

FRUTO DE MAQUI  

Escribano-Bailón et al. 2006. Phytochem Anal 17:8-14. 

Céspedes et al. 2010. Food Chem 119:886-895. 

Fredes et al. 2014. J Sci Food Agr 94:2639-2648. 

Peak R' R3 R5 Name 

1 OH Xyl-Glc Glc delphinidin-3-sambubioside-5-
glucoside  

2 OH Glc Glc delphinidin-3,5-diglucoside  

3 H Xyl-Glc Glc cyanidin-3-sambubioside-5-glucoside  

4 H Glc Glc cyanidin-3,5-diglucoside  

5 OH Xyl-Glc H delphinidin-3-sambubioside  

6 OH Glc H delphinidin-3-glucoside  

7 H Xyl-Glc H cyanidin-3-sambubioside 

8 H Glc H cyanidin-3-glucoside  
Cromatograma HPLC-DAD a 520 nm. 



PERFIL DE ANTOCIANIDINAS DEL 

FRUTO DE MAQUI  

Delfinidina 

Fuente: PubChem (2017) 

Cianidina 



Debido a la restricción de uso de colorantes artificiales en 

especial en alimentos infantiles, las antocianinas como pigmentos 

vegetales son una oportunidad de desarrollo para la obtención de 

colorantes naturales y alimentos colorantes. 
Mahdavi et al. 2014. Drying Technol 32:509-518. 

 

http://www.jtbpd.com 



Colorantes naturales: extracción sistemática (y diferenciada) de 

antocianinas usando diferentes tipos de solventes.  

 

 Aditivo alimenticio. 

 

Alimentos colorantes: extracción mínima de antocianinas (jugo de 

antocianinas). 

 

 Ingrediente alimenticio. 
 

http://www.jtbpd.com 



PERFIL DE ANTOCIANINAS DEL 

FRUTO DE MAQUI  

Escribano-Bailón et al. 2006. Phytochem Anal 17:8-14. 

Céspedes et al. 2010. Food Chem 119:886-895. 

Fredes et al. 2014. J Sci Food Agr 94:2639-2648. 

Fuente: PubChem (2017) 
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Peak R' R3 R5 Name 

1 OH Xyl-Glc Glc delphinidin-3-sambubioside-5-
glucoside  

2 OH Glc Glc delphinidin-3,5-diglucoside  

3 H Xyl-Glc Glc cyanidin-3-sambubioside-5-glucoside  

4 H Glc Glc cyanidin-3,5-diglucoside  

5 OH Xyl-Glc H delphinidin-3-sambubioside  

6 OH Glc H delphinidin-3-glucoside  

7 H Xyl-Glc H cyanidin-3-sambubioside 

8 H Glc H cyanidin-3-glucoside  



Las antocianinas del maqui están relacionadas a efectos 

potencialmente beneficiosos para la salud como antioxidante, 

antiinflamatorio, anticarcerígeno e hipoglucemiante. 
Céspedes et al.2010. Food Chem 119:886-895. 

Rojo et al. 2012. Food Chem 131:387-396. 

Gironés-Vilaplana et al. 2014. J Funct Foods 7:599-608. 

 



Usos tradicionales 

Validación científica de 
usos tradicionales 

Nuevas actividades biológicas 
del fruto de maqui 

Hoffmann. 1982. Flora silvestre de Chile.  

Wilhem de Mösbach. 1992. Botánica indígena.  

Muñoz et al. 2001. Plantas medicinales de uso en 

Chile. MINSAL. 2007. MHT.  

Schreckinger et al. 2010. J Agric Food Chem 58(16):8966-76. 

Céspedes et al. 2010. Bol Latinoam Caribe Plant Med Aromat 9:127-

35. 

Gironnés-Vilaplana et al. 2012. J Agric Food Chem. 60:6571-80. 

Ojeda et al. 2001. Bol Latinoam Caribe Plant Med t10:543-52. 

Rojo et al. 2012. Food Chem 131:387-96. 

Nakamura et al. 2014. J Functional Foods 10:346-354. 
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Usos 
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Validación 
científica de usos 
tradicionales 

Nuevas actividades 
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maqui 

Evidencia científica sobre los potenciales 

efectos saludables de los compuestos 

bioactivos (fitoquímicos) del fruto de 

maqui. 

 Actividad antioxidante. 

 Actividad antiinflamatoria. 

Modelos in vitro. 

Modelos in vivo. 
Schreckinger et al. 2010. J Agric Food Chem 58(16):8966-76. 

Céspedes et al. 2010. Bol Latinoam Caribe Plant Med Aromat 9:127-

35. 

Gironnés-Vilaplana et al. 2012. J Agric Food Chem. 60:6571-80. 
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 Actividad hipoglucemiante. 

 Actividad antidiabetes. 

 Actividad cardioprotectora. 

 Actividad anticancerígena. 

Modelos in vitro. 

Modelos in vivo. 
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En general, las antocianinas son susceptibles 

a la degradación por temperatura, oxígeno y 

cambios de pH durante el almacenamiento, en 

el alimento y en el sistema gastrointestinal. 
Rhim. 2002. Food Sci Biotechnol 11:361-364. 

Mahdavi et al. 2014. Drying Technol 32:509-518. 



Medioambiente 

Genotipo 
Madurez al 

momento de la 
cosecha 

Almacenaje y 
procesamiento 

PROPUESTA DE INVESTIGACIÓN 



Encapsulación como estrategia de protección 

de las antocianinas del jugo de maqui (JM) en 

formulaciones en polvo. 

PROPUESTA 

Procesamiento 
para obtención de 
formulaciones en 

polvo 

Vida media de las 
antocianinas 

durante la vida 
útil del producto 

Vida media de las 
antocianinas en el 

tracto 
gastrointestinal 



FORMULACIONES DE JUGO DE MAQUI 

(JM) MICROENCAPSULADO 

EN POLVO 

vs 

 Propiedades físicas y químicas 

 Reconstitución de polvos 

 Estabilidad en matriz alimenticia 

 Bioaccesibilidad 
Fredes et al. 2018. LWT-Food Sci Technol 91:549-556. 



  SA L 

Recuperación (%) 99,8 ± 0,01b 91,8 ± 0,02a 

Rendimiento (%) 54,1 ± 0,01a 94,6 ± 0,01b 

aw 0,3 ± 0,01b 0,1 ± 0,01a 

Humedad (%) 6,4 ± 0,02b 3,2 ± 0,02a 

Higroscopicidad (%) 39,4 ± 0,03a 53,1± 0,01b 

Densidad aparente (g/mL) 0,4 ± 0,01b 0,3 ± 0,01a 

Características físicas y químicas de micropartículas de JM/MD:APS 

obtenidas  por SA y L. 

Valores promedios (n = 3) desviación estándar. Columnas con letras diferentes indican diferencias significativas 

(p ≤ 0,05).  

Fredes et al. 2018. Molecules: en revisión . 

FORMULACIONES DE JM 

MICROENCAPSULADO EN POLVO 



SA L 

5,57 µm 53,86 µm 

10,95 µm < 
90% 

117,07 µm < 
90% 

MORFOLOGÍA DE MICROPARTÍCULAS 

 SEM A 5 KV 

 

Fredes et al. 2018. Molecules: en revisión . 

FORMULACIONES DE JM 

MICROENCAPSULADO EN POLVO 



FORMULACIONES DE JM EN POLVO 

INCORPORADAS A YOGUR 
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La estabilidad de las antocianinas en productos comerciales es incierta. 
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pH≤ 3 
Catión flavilo 

pH 4-5 
Carbinol  

pH>4 
Chalconas 

Ácidos 
fenólicos 

OH- OH- OH- 

Evolución de la retención (%) de antocianinas en muestras de yogur con JM y 

micropartículas de JM (35 días).  

 

   JM 

    SA 
    L 

Fredes et al. 2018. Molecules: en revisión . 

FORMULACIONES DE JM EN POLVO 

INCORPORADAS A YOGUR 



Estructura química de antocianinas monoglicosiladas de JM.  

Fuente: PubChem (2017) 

del-3-glu  ci-3-glu  

del-3-sa  

EL USO DE FORMULACIONES DE JM 

MICROENCAPSULADO EN POLVO 

GARANTIZAN LA ESTABILIDAD DE 

ANTOCIANINAS DURANTE LA VIDA ÚTIL 

DEL YOGUR 

FORMULACIONES EN POLVO EN BASE A 

JUGO DE MAQUI INCORPORADAS A 

YOGUR 



La evidencia científica sobre los efectos potencialmente 

beneficios para la salud de productos en base a maqui 

pueden ser una valiosa herramienta de marketing. 

La tecnología de encapsulación es una estrategia de 

protección de las antocianinas en formulaciones de maqui 

en polvo. 

PROYECCIONES 



MUCHAS GRACIAS 

Proyecto FONDECYT 3150342 


