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RESUMEN 

El principal objetivo del presente trabajo es obtener el registro y protocolización del secreto 

industrial de la “ELABORACIÓN DE UNA BEBIDA Y LA OBTENCIÓN DE UN 

COLORANTE A PARTIR DE LA CORONTA Y RESIDUOS DE MAÍZ NEGRO (Zea mays 

L.)” a nombre de la Universidad Técnica de Cotopaxi, por medio de la inscripción en el Servicio 

Nacional de Derechos Intelectuales(SENADI), para esto se inició con la recopilación de 

información de trabajos anteriores realizados a través de proyectos de investigación en la 

Carrera de Agroindustria y que permanecen en el repositorio digital de la Universidad Técnica 

de Cotopaxi, de los cuales se obtuvo la siguiente información; formulación del producto, 

materia prima e insumos, diagrama de flujo y metodología, para luego proceder con el trámite 

pertinente. Para este proceso es necesario contar con el asesoramiento por parte de un 

profesional del derecho con experiencia en este tipo de trámites, el cual contribuyó durante el 

proceso legal para su adecuado registro. El proceso de notarización y protocolización se llevó 

a cabo en la Notaria Tercera del cantón Latacunga; posteriormente, se llevó el trámite al 

Servicio Nacional de Derechos Intelectuales para la obtención de titularidad absoluta de los 

derechos legales de las recetas; así se evitará que terceras personas puedan realizar copias y 

utilizar las recetas sin previa autorización de sus propietarios. Finalmente, se obtuvo el registro 

de propiedad intelectual de las recetas y se entregó como guarda y custodia a la Universidad 

Técnica de Cotopaxi para su uso pertinente. 

 

Palabras clave: Coronta, derechos intelectuales, Secreto industrial, insumos, protocolización, 

propiedad intelectual, recetas.
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ABSTRACT 

 

The main objective of this project is to obtain the registration and notarization of the industrial 

secret for the “ELABORATION OF A BEVERAGE AND THE EXTRACTION OF A 

COLORING AGENT FROM THE KERNEL AND RESIDUES OF BLACK CORN (Zea mays 

L.)” in the name of the Technical University of Cotopaxi, through registration with the National 

Service of Intellectual Rights (SENADI). To accomplish this, we collected information from 

previous studies conducted as part of research projects in the Agroindustry career. These studies 

are currently stored in the digital repository of the Technical University of Cotopaxi. So, we 

extracted the following information: product formulation, raw materials, inputs, flow diagram, 

and methodology, which is necessary to proceed with the pertinent procedure. For this process, 

it is essential to seek the advice of a professional lawyer with experience in this type of 

procedure, who contributed during the legal process to its proper registration. The notarization 

and protocolization process took place at the Third Notary Office of the Latacunga canton. 

Subsequently, the documentation was submitted to the National Intellectual Rights Service to 

guarantee comprehensive ownership of the legal rights to the recipes. This step will prevent 

unauthorized reproduction and use of the recipes by others. Finally, the intellectual property 

registration for the recipes was acquired and transferred to the Technical University of Cotopaxi 

for its use. 

Keywords: Coronta, intellectual rights, Industrial secrecy, inputs, registration, intellectual 

property, recipes. 
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Introducción. – 

 

El presente trabajo de titulación se realizó en la Universidad Técnica de Cotopaxi para 

obtener el registro del secreto Industrial de productos en el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales productos que se desarrollaron en la Asociación Virgen de Transito” de la 

parroquia Guaytacama en colaboración con la carrera de Agroindustria, estas instituciones se 

unen para desarrollar un proyecto innovador que busca proteger y promover el desarrollo de 

productos elaborados a partir de recursos locales. En este sentido, se propone el registro de una 

bebida y la obtención de un colorante a partir de la coronta y residuos de maíz negro, mediante 

un proceso que involucra la inscripción del secreto industrial, es importante ya que busca 

proteger sus formulaciones de los productos como propiedad intelectual. Este proyecto de 

titulación genera un incentivo positivo en la sociedad, también promoviendo e incentivando a 

que hagan el registro de sus recetas, además de preservar el conocimiento tradicional y la 

biodiversidad local. A través del registro del secreto industrial, se busca demostrar que es 

posible proteger sus recetas, para crear productos de alto valor agregado que beneficien a la 

comunidad y al medio ambiente. 

Hull (2019) citado por Velásquez (2023) según describe que la Organización Mundial 

de la Propiedad Intelectual (en adelante OMPI), presenta la protección en cuanto a los secretos 

comerciales se presentarían en dos formas en conocimiento técnicos y los que contengan valor 

comercial. Las pequeñas y medianas empresas cada vez son más recurrente que este tipo de 

empresas cuentan con secretos comerciales como un medio de protección para la información 

que manejan, ya que en muchos casos los secretos industriales no podrían considerarse como 

patentables.  

La propiedad intelectual ofrece beneficios para las instituciones que registren sus 

creaciones mediante el secreto industria, evitando que terceras personas hagan mal de las 

innovaciones creadas, para recrear los productos se debe solicitar al beneficiario del registro un 

permiso el cual podrá ser utilizada dependiendo al acuerdo que se llegue con el beneficiario o 

la institución que resguarda el registro del secreto industrial. 

 Dado que se obtuvo resultados favorables con el registro de los productos, una bebida 

y la obtención de un colorante a partir de la coronta y residuos de maíz negro, dichas recetas ya 

se encuentran registradas en el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI), y 

entregadas a guarda y custodia a la Universidad Técnica de Cotopaxi, ya que las formulaciones 

no podrán utilizar terceras personas sin previa autorización o mediante un acuerdo.
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1.   Datos Generales 

1.1.  Título del Proyecto de Investigación  

“Protección del desarrollo de productos elaborados en la asociación Virgen del Tránsito de la 

parroquia Guaytacama y la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi en 

la elaboración de una bebida y la obtención de un colorante a partir de la coronta y residuos de 

maíz negro (Zea mays L.) a través del secreto industrial”  

1.2.  Fecha de inicio 

22 de abril del 2024 

1.3.  Fecha de finalización 

Agosto 2024 

1.4.  Lugar de ejecución 

Barrio: Salache 

Parroquia: Eloy Alfaro 

Cantón: Latacunga  

Provincia: Cotopaxi - Zona 3 

Institución:  

Universidad Técnica de Cotopaxi  

1.5.  Facultad que auspicia  

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales 

1.6.  Carrera que auspicia  

Carrera de Agroindustria 

1.7.  Equipo de trabajo 

Tutor  

Ing. Cerda Andino Edwin Fabián Mg.  

Estudiantes 

Chiluisa Veloz Evelyn Estefania  

León Pilatasig Jessica Alexandra 
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1.8.  Línea de Investigación 

Procesos Industriales  

1.9.  Sub líneas de investigación  

Optimización de procesos tecnológicos agroindustriales. 

2.   Diseño de proyecto 

2.1.  Planteamiento del Problema 

En la actualidad dentro de las Universidades del Ecuador como en las diferentes asociaciones 

existe falta de interés y desinformación en lo que respecta a, patentes, secreto industrial, 

propiedad intelectual y la institución SENADI (Servicio Nacional de Derechos Intelectuales) 

es la única entidad que puede otorgar certificados de autoría de productos que se elaboren. 

A esto se da atribución de factores como: la falta de recursos económicos, la falta de 

conocimiento en tanto a documentación para el registro de un secreto industrial y la limitación 

del tiempo, es por ello que se debe realizar una investigación más detallada sobre temas de 

secreto industrial, para esto es necesario contar con asesoría legal y llevar a cabo el registro 

como propiedad intelectual de manera segura. 

Frente a lo cual Rojas (2022) citado por Tipan (2024) menciona que:  

En función a los lineamientos para asegurar la calidad de la educación determinado por 

el Consejo de Aseguramiento de la Calidad de la Educación Superior (CACES), es 

fundamental que la Institución se direccione en proyectos enfocados en el correcto 

registro de secretos industriales para así obtener un avance relevante en la calidad 

educativa que se ofrece en la Universidad Técnica de Cotopaxi. (pág. 3)  

En el contexto referente a secretos industriales su principal  caracteristica es la confidencialidad 

de la informacion frente a lo cual Garrido (2023) menciona que:  

El secreto industrial se lo conoce como aquella información relativa a productos, 

procedimientos o servicios cuya confidencialidad supone una ventaja competitiva ,tambien 

esclarece la diferencia entre secreto industrial y patente esta ultima se trata de un título de 

propiedad que reconoce el derecho de explotar en exclusiva la invención patentada, impidiendo 

a terceros su fabricación, venta o uso sin consentimiento expreso del titular. Es importante 

destacar que el secreto es más difícil de transmitir, puesto que ese secreto es justo lo que le 

otorga a la empresa una ventaja en el mercado respecto a los competidores. 
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 Es por ello que la Universidad Técnica de Cotopaxi como parte de la comunidad y aporte a la 

sociedad ha tomado como base estos principios para proteger y garantizar la propiedad 

intelectual de los productos elaborados en la asociación “Virgen del Tránsito” de la parroquia 

Guaytacama con ayuda de la carrera de Agroindustria, con la finalidad  que se dé más apertura 

al campo de investigación y creatividad humana protegiendo sus invenciones mediante el 

secreto industrial como propiedad intelectual en el SENADI. 

2.2.  Marco Contextual 

La asociación de emprendedores agropecuarios Virgen del Tránsito, de la parroquia 

Guaytacama, cantón Latacunga se dedica en sus terrenos a las labores agrícolas predominado 

los cultivos de maíz, hierba y chochos, etc. En la actualidad han iniciado a emprender ya que 

mediante la materia prima que se cultiva en el sector han elaborado ciertos productos se mejoró 

mediante la ayuda de un profesional.  

Además los  agricultores que conforman dicha asociación se dedican a la  crianza de animales 

menores entre los que se destacan cuyes, conejos, pollos, también  la crianza de ganado como  

vacas, ovejas, cerdos, en la cual el MAGAP ha ejecutado proyectos de cómo obtener un 

mejoramiento genético de dichos animales que era criados en el sector, estas capacitaciones se 

daban citas en las instalaciones del centro de acopio comunitario ya que con el documento que 

se les otorgo MAGAP obtuvieron muchos  beneficios  dichas personas. 

2.3.  Formulación del problema  

¿Cuáles son los requisitos de protección para las recetas de elaboración de la bebida y la 

obtención de un colorante a partir de la coronta y residuos de maíz negro (Zea mays L.) en la 

asociación Virgen del Tránsito de la parroquia Guaytacama y la carrera de Agroindustria de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi a través del secreto industrial? 

2.4.  Objetivos 

2.4.1.  Objetivo General 

Registrar el secreto industrial de la elaboración de una bebida y de un colorante a partir de la 

coronta y residuos de maíz negro elaborados en la asociación Virgen del Tránsito de la 

parroquia Guaytacama y la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. 
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2.4.2.  Objetivos específicos 

● Obtener información amplia y necesaria de los trabajos de investigación 

correspondiente a los productos que se utilizaran, esto con el fin de obtener las 

formulaciones requeridas para la certificación y registro del secreto industrial. 

● Gestionar los documentos de protocolización y notarización de las fórmulas y los 

procesos de producción para la protección de los productos como propiedad intelectual. 

● Adjudicar los documentos de secreto industrial a nombre de la asociación Virgen del 

Tránsito y de la Universidad Técnica de Cotopaxi. 
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2.5.  Actividades y Tareas en Relación a los objetivos Planteados  

Tabla 1. Actividades y Tareas en Relación a los objetivos Planteados 

Objetivo Actividad Metodología Resultado 

Recabar información 

amplia y necesaria de los 

trabajos de investigación 

correspondiente a los 

productos que se utilizaran, 

esto con el fin de obtener 

las formulaciones 

requeridas para la 

certificación y registro del 

secreto industrial. 

Investigación 

bibliográfica de los 

trabajos de 

investigación propios a 

la certificación en el 

repositorio de la 

Universidad Técnica de 

Cotopaxi  

Buscar información 

para la certificación y 

registro del secreto 

industrial. 

Información que se 

puede presentar en el 

SENADI para el 

registro del secreto 

industrial (pp12-21) 

 

 

Gestionar los documentos 

de protocolización y 

notarización de las 

fórmulas y los procesos de 

producción para la 

protección de los productos 

como propiedad 

intelectual. 

 

-Asesoramiento 

jurídico para realizar 

los trámites de 

inscripción y 

protección de 

productos elaborados 

en dicha asociación. 

-Inscripción en el 

SENADI y 

notarización. 

Gestionar todos los 

procesos para la 

notarización de los 

productos. 

 

Registro y 

notarización del 

secreto industrial 

(pp. 32-44) y (pp.46-

57)  

Adjudicar los documentos 

de secreto industrial a 

nombre de la asociación 

Virgen del Tránsito y de la 

Universidad Técnica de 

Cotopaxi. 

 

Presentar las 

evidencias del registro 

del secreto industrial 

Protocolización de la 

información 

recopilada. 

 

  

Presentación del 

certificado de la 

obtención del secreto 

industrial a la 

Universidad Técnica 

de Cotopaxi para 

guarda y custodia. 

(p.31) y (p.45) 
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2.6.  Fundamentación Teórica 

2.6.1.  Marco Teórico 

2.6.1.1.  Fundamentación Histórica   

Cazco (2012) citado por Peralta (2022) Indica que el maíz constituye una de las especies 

agrícolas más importantes del mundo, está considerado como ‘’el pan de América’’; no 

obstante, se trata de uno de los cultivos más amenazados debido al impacto de las variedades 

híbridas y transgénicas causadas por el hombre, así como su polinización de larga distancia 

debida al viento (p. 20). 

Bravo señala que “esta variedad de maíz es ideal para elaboración de harina, misma que 

se utiliza para la tradicional “colada morada” y “chicha morada”, la agroindustria puede extraer 

el pigmento el cual sirve para dar color a bebidas, confites, conserva”. (p.12) 

En su investigación demostró que la bebida con base en maíz morado (Zea mays L.) y 

edulcorada con stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni) es una opción saludable y apta para los 

consumidores ,el tratamiento T4 con un contenido de 12.5% de maíz morado + 0.15% de stevia 

se encuentran acordes a norma general del CODEX STAN 247-200, y cumple con todos lo 

requisito que exige la NTE INEN 2337: 2008 (2020, p.53). 

Según Colindres (2018) La extracción de colorantes se ha realizado para la 

comercialización del maíz negro, en las industrias cosméticas buscan mejorar sus productos 

utilizando compuestos naturales. Las antocianinas extraídas del maíz negro son un colorante 

natural inocuo que podría ser empleado en estos productos (p.2). 

Se considera secreto industrial a todo conocimiento relativo o a un proceso de 

elaboración, producto o servicio que dispone una persona o empresa, que se haya tomado 

medidas concretas para ocultarlo, otorgando una ventaja comercial ante sus competidores y que 

este garantice un valor monetario a su poseedor (Pérez, 2020). 

2.6.1.2.  Reseña Histórica de la Parroquia Guaytacama 

Según el GAD parroquial Guaytacama (2023) la parroquia se encuentra a 12 Km al 

norte de Latacunga, fue elevada a la categoría de parroquia eclesiástica el 17 de diciembre 

de 1829, anteriormente este territorio pertenecía a Saquisilí como una doctrina de añejo 

administrada por la comunidad de los Dominicos. La elevación de categoría de parroquia 

Civil, se dio el 29 de mayo de 1861, Guaytacama topónimo de la lengua quichua, significa 

“GUARDIÁN O CUIDADOR DE FLORES DESHOJADAS”   
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2.6.1.3.  Asociación Virgen del Tránsito de la Parroquia Guaytacama 

Ecuador Negocios (2023) menciona que la asociación de emprendedores agropecuarios 

“Virgen del Tránsito” se dedicada a actividades de organizaciones para la protección de grupos 

especiales; como los grupos étnicos y minoritarios esta inició sus actividades comerciales el 

13/03/2018 como sociedad. 

La asociación Virgen del Transito está ubicada en la parroquia de Guaytacama en el barrio 

Pilacoto sector Nueva Vida  calle Isaac y Rafael Correa esta asociación fundada en el 13 de 

Marzo del 2018 por medio del CNH (Creciendo con nuestros hijos) un programa impulsado por 

el Ministerio de Inclusión Económica y Social(MIES) en dicho año fueron 12 los socios que la 

conformaban a la fecha solo se manejan con 10 socios ,fue registrada como Asociación en el 

ministerio de Agricultura y Ganadería(MAG) ,en el año 2022 entra al cargo de la presidencia 

el señor  Alfredo Quinapallo y se mantiene hasta la presente fecha. 

En el año 2022 el señor Alfredo Quinapallo presta sus terrenos con agua el cual ayuda en la 

producción de maíz duro, maíz negro, maíz chulpi y chocho esta semilla fue entregada por el 

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias de Ecuador (INIAP) es una semilla 

previamente certificada. 

El maíz que se cosecha es libre de plaga el INIAP facilito a los socios un silo para la recolección 

del maíz seco el mismo que lo venden a la misma institución que facilito la semilla. 

Los productos que se han elaborado dentro de la Asociación son la bebida a base de maíz negro 

y las empandas de chocho. 

Para esto fue necesario la ayuda de varias organizaciones eh ingenieros en alimentos quienes 

ayudaron en la elaboración de la bebida, la señora Josefina Vilca es quien va mejorando la 

formulación tanto de la bebida y de la empanada obteniendo un producto sin conservantes 

manteniendo la naturalidad del producto. 

Bebida de maíz negro 

Se puede consumir a un mes después de la fecha de elaboración siempre y cuando se mantenga 

en refrigeración luego de ese tiempo el producto empieza el proceso de fermentación. Presenta 

envases de 250 ml a $0,50,500ml a $1.00 siendo estas la de más consumo y de 1000ml a $2,00. 

Empanada de chocho  
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La empanada dura un mes en refrigeración caso contrario tiene una duración de una semana, 

estas empanadas tienen un relleno de pollo y un costo de 4 empanadas por un dólar o 

dependiendo lo que pida el cliente, también venden la masa a $ 1,50 la libra  

La asociación participa todos los días lunes y jueves en la feria de emprendimientos de la “mata 

a la olla” en la plaza Ernesto Mogollon la laguna en la ciudad de Latacunga a participado en 

varias Ferias de emprendimiento patrocinadas por el MAGAP, la Prefectura de Cotopaxi y la 

Universidad Técnica de Cotopaxi colaborando con esta última en los programas de vinculación. 

En referente a la crianza de animales el GAD Parroquial de Guaytacama hizo la entrega de 20 

cuyas y 2 machos entregando a cada socio 22 cuyes para su crianza y reproducción cabe 

mencionar que todos los socios trabajan en conjunto para la obtención de productos y el cuidado 

de los mismos. 

-Registro de la Directiva de la Asociación Emprendores Agropecuarios “Virgen del Transito” 

(anexo 4). 

-Listado de socios (anexo 6). 

-Tríptico de información (anexo 7 y 8) 

2.6.1.4.   Secreto Industrial  

El secreto industrial se encuentra integrado por los conocimientos de carácter oculto. 

Este valor, genera un beneficio comercial y de competitividad para su poseedor legal, por lo 

tanto, pueden proteger una gama más amplia de información general y sin restricciones que la 

patente, estos documentos deben ser resguardados en lugares seguros y de forma categorizada, 

evitando una apropiación indebida (Rodríguez,et al., 2021).  

Esta legalización tiene una vigencia de diez años, y pueden ser  renovables indefinidamente, 

dicha renovación se la puede realizar durante los seis meses antes o después de la fecha de 

vencimiento. 

2.6.1.5.  Maíz Negro  

El maíz morado (Zea mays L.) es una planta con mazorcas que asemejan a racimos de 

uvas, tiene color negro y con granos redondos, por lo que en algunos lugares se le llama “maíz 

morado”.  Contiene el pigmento antociánico (cianidina-3- β glucosa) que es un importante 

antioxidante presente en la coronta o tusa, en el pericarpio que recubre el grano y en menores 

cantidades en el tallo. (Bravo Castro, 2020). 
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“Estos pigmentos representan una opción 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” (Mora, 2023). 

Este tipo de maíz es variado la semilla se la utiliza para la producción de harina, que se 

utiliza para las tradicionales “colada morada” y “chicha morada”, las empresas agroindustriales 

pueden obtener colorantes para bebidas, dulces y conservas. (Instituto Nacional de 

investigaciones Agropecuarias, INIAP ,2016 citado en Carrera et al.,2021)  

2.6.1.6.  Producción del maíz negro en el Ecuador  

Yánez (2013) citado en Guaminga (2020)  en la sierra del Ecuador, el cultivo de maíz,es 

uno de los más importantes,debido a la amplia área dedicada a su producción y por ser un 

componente básico en la dieta de la población, ,esta variedd se adapta en las zonas maiceras de 

la región interandina en altitudes comprendidad entre los 2400 a 3000msnm. 

La producción de maíz negro (Zea mays L.) se encuentra en segundo plano, este cultivo 

no está considerado entre los principales tipos de maíz cultivados en Ecuador.La producción en 

Ecuador se encuentra enfocada principalmente a los tipos de maíz más consumidos (maíz duro 

y suave en choclo), pues son los que presentan mayor demanda. Por otro lado,  una de las 

razones de no sembrar maíz negro se debe a que no existe interés de sembrar,el bajo 

requerimiento del mismo y la falta de producción de semillas de calidad (Albarracin & Vaca, 

2024). 

 (Zambrano et al.,2021) citaron que el cultivo del maíz negro en Ecuador es 

característico en regiones andinas a nivel nacional como las provincias de Azuay, Bolívar, 

Carchi, Cotopaxi, Chimborazo, Imbabura, Loja, Tungurahua y Pichincha, el maíz negro 

presenta un rendimiento igual a los maíces de color amarillo y blanco por lo que no es un cultivo 

atractivo para los agricultores (Albarracin & Vaca, 2024).  

 

Tabla 2. Principales características de la variedad INIAP-199“Racimo de uva” 

INIAP-199 

Tipo Semi-tardio,negro,racimo de uva 

Grano Morado,negro,harinoso 

Altura de planta 230cm 

Cosecha en seco 250 días 

Rendimiento De 2000 a 4000 kg/ha (de 44 a 89 qq/ha) 
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Asociación con frejól Si soporta 

Altitud De 2400ª 3000 ms.n.m. 

Usos 
Como grano para la elaboración de harinas y bebidad (se 

utiliza también la tusa o coronta ). 

Zonas 

Se cultivan en varias provincias de la Sierra 

,especialmente en Cotopaxi,Chimborazo ,Imbabura y 

Pichincha 

Fuente : (Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias(INIAP), 2021, pág. 17) 

2.6.1.7.  Coronta de maíz negro  

Según Carrasco & Sánchez (2020) La coronta o tusa es una de las partes de la mazorca 

del maíz fuertemente pigmentadas tanto por fuera como por dentro y a la cual se le considera 

como residuo, la coloración de la coronta abarca una gama desde el morado hasta el azul 

violáceo y está compuesta por: proteínas, grasa, fibra, carbohidratos, humedad y ceniza es por 

ello que se busca darle un aprovechamiento. 

2.6.1.8.  Usos de la coronta del maíz  

El pigmento de la coronta “la  convierte en una excelente  materia  prima  para  la  

producción de colorantes alimentarios y no alimentarios utilizados en las diferentes industrias” 

(Shagñay et al., 2024).Estos compuestos naturales, son una alternativa saludable e innovadora 

a los colorantes sintéticos en alimentos, cosméticos, farmacéuticos y productos de valor 

agregado para el consumo humano, también se obtiene harina, con un elevado porcentaje de 

fibra y antocianinas, utilizada principalmente en la industria panificadora, dando como 

resultado productos enriquecidos nutricionalmente (Carrasco & Sánchez, 2020). 

2.6.1.9.  Bebidas  

Como menciona Gaspar (2018) las bebidas se refiere a todo tipo de líquidos naturales y 

sintéticos que puedan utilizarse para el consumo humano desde agua potable hasta productos 

líquidos más exóticos que se consideran bebidas si están permitidos para el consumo humano. 

Básicamente pueden ser bebidas gaseosas, los jugos, las infusiones, bebidas alcohólicas, etc.  

2.6.1.10.  Tipos de bebidas del maíz negro  

Ramírez & Williams (2005) citado por Almeida (2012) manifiestan que a partir del maíz 

negro se pueden obtener bebidas no alcohólicas como: 

- El pinolate guatemalteco (harina de maíz, azúcar y agua) 

- El piloncillo costarricense (harina de maíz y cacao) 
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- El atole mexicano (harina de maíz, agua, leche y azúcar)  

 La chicha morada esta bebida vegetal se consume en su forma natural no contiene 

calorías puesto a que no se le adiciona azúcar tiene su origen en la región andina de 

Perú  

 Pozol también conocido como chocolate prehispánico es una bebida elaborada con 

maíz fermentado, a la cual se le puede agregar frutas o hiervas aromáticas para darle 

sabor originario de las comunidades indígenas de México 

 Colada morada es una bebida tradicional sagrada conocida como “Yana Api” en 

kichwa, se consume el 2 de noviembre, realizada con harina de maíz morado y panela 

se le agrega canela, clavo, hierbaluisa, cedrón, jugo de naranjilla, mora, hojas de naranja 

y arrayán (Carrera et al., 2021). 

2.6.1.11.  Colorante  

Un colorante se define como un compuesto orgánico que se aplica a diversos materiales, 

en los cuales se incluyen fibras textiles, cuero, papel, plástico y alimentos, con la finalidad de 

añadirles un color, la permanencia del color puede variar según las características de absorción 

de cada producto, este  tratamiento  involucra  la  alteración  del  aspecto  visual  del material  

al  que  se  aplica,  otorgándole una  tonalidad  que  puede  ser o no duradera, dependiendo de 

la naturaleza del material (Bonifaz, 2024). 

Según (López, 2018 citado en Paspuel, 2024) señala que “existen dos tipos de 

colorantes, los artificiales que se obtienen de una síntesis química, y los naturales que se 

obtienen de pigmentos vegetales como por ejemplo de los carotenoides, la curcumina, las 

xantofilas, clorofilas, riboflavina, entre algunos componentes” 

 Colorante Natural  

Los colorantes naturales son derivados a partir materias naturales o de los alimentos, u 

otros se extraen de forma química o física que facilite la extracción de tintes. Estos son de gran 

demanda, debido a que algunos pigmentos artificiales no están permitidos, como por ejemplo 

en los derivados cárnicos. Actualmente, se tiene colorantes naturales estables, en donde se 

puede escoger el pigmento más adecuado dependiendo del alimento al cual sé aplicar 

(Candelaria, 2017 citado por Paspuel, 2024). 

 Colorante Artificial 

Los colorantes artificiales son usados debido a que es más intenso que los naturales, 

provee mejor uniformidad de color y se combinan fácilmente, resultando una amplia gama de 
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tonalidades estos colorantes son elaborados mediante un proceso de síntesis química y no 

existen en la naturaleza y deben ser analizadas por el fabricante y la administración de alimentos 

y medicamentos (FDA). Este proceso de aprobación, la certificación de aditivos colorantes 

preserva la seguridad, calidad, consistencia y fuerza de los aditivos colorantes antes de que se 

empleen en los alimentos (Peñuri, 2019 citado por Paspuel, 2024). 

 Colorante Alimentario  

Los colorantes alimentarios se usan en la elaboración de ciertos alimentos, formando 

parte del mismo y manteniendo una estrecha relación con el sabor, aroma y textura. Estos 

colorantes son utilizados ya sea por razones tecnológicas, o para compensar los requerimientos 

organolépticos de los consumidores (Candelaria, 2017  citado por Paspuel, 2024)  

2.6.1.12.  Elaboración de una Bebida a Base de Coronta de Maíz Negro (Zea 

mays L.) 

El proyecto se lo realizó en la parroquia Guaytacama en la asociación “Virgen de 

Transito”, la investigación y análisis de la bebida se los realizó dentro de la Universidad Técnica 

de Cotopaxi en la carrera de Agroindustria, cuyos autores del proyecto de investigación son 

Jhosep Albarracin y William Vaca los cuales consideran lo siguiente: 

 Formulación de la bebida a base de coronta de maíz negro (Zea mays L”) 

En la Tabla 1. Se muestra la formulación en porcentaje para la elaboración de la bebida 

base de coronta de maíz negro (Zea mays L”). 

Tabla 3. Formulación 

Ingredientes % 

Agua 91,80 

Coronta 3,60 

Panela 4,36 

Ishpingo 0,01 

Clavo de olor 0,01 

Pimienta dulce 0,01 

Anís estrellado 0,01 

Canela 0,01 

Hoja de higos 0,09 

Ácido cítrico al 1% 0,05 

Benzoato de sodio 0,05 
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Total 100 

 

 

 Materia prima e insumos 

Coronta de maíz negro  

La coronta o tusa es la  parte de la mazorca fuertemente pigmentada tanto por fuera como por 

dentro y a la cual se le considera como residuo, la coloración de la coronta posee una gama 

desde el morado hasta el azul violáceo y está compuesta por: proteínas, grasa, fibra, 

carbohidratos, humedad y ceniza es por ello que se busca darle un aprovechamiento (Carrasco 

& Sánchez, 2020). 

Panela  

La panela se produce al hervir el jugo de caña en altas temperaturas en la cual adquiere un color 

café y se espesa. Se retira del fuego y se vierte en moldes para su enfriamiento rápido y el 

endurecimiento, este producto se utiliza como un endulzante natural, en la cocina e incluso 

como un estimulante energético (Romero, 2020 citado en Alvear , 2024)  

Ishpingo  

Representa una planta cuya parte principal utilizada es la copa del fruto, denominada sombrero 

debido a su distintiva forma. Se utiliza con frecuencia en la elaboración de infusiones, como 

condimento en alimentos y como componente de la colada morada (Martinez & Mejia, 2018 

citado en Albarracin & Vaca, 2024). 

Clavo de olor  

El clavo de olor es una fuente principal de compuestos fenólicos, flavonoides, ácidos 

hidroxibenzoicos, hidroxicinamicos la parte útil del clavo de olor son los capullos florales que 

se asemejan a la cabeza del clavo, el fruto es utilizado para tratar afecciones digestivas, 

respiratorias y cardiacas, tiene una amplia gama de efectos farmacológicos (Acosta Granja, 

2022). 

Anís estrellado  

También conocido como anís de badián, es una planta originaria de China, ha sido muy utilizada 

en la medicina tradicional. es un estimulante aromático que posee propiedades diuréticas y 

diaforéticas, los frutos se utilizan para mitigar los problemas de aerofagia y flatulencia en 

Fuente :  (Albarracin & Vaca, 2024) 
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lactantes también para dar sabor en alimentación a ciertos productos de panadería, y en licorería 

(Sanz, 2002). 

Pimienta dulce  

Se extrae de bayas que aún no han madurado, utilizando procesos de secado y molienda. Esta 

especie constituye una significativa fuente de beta-caroteno, así como de vitaminas A, B-1, B-

2 y C. la cual contiene diversos minerales como hierro, selenio, potasio, entre otros (Remache 

& Vargas , 2020). 

 Canela  

La canela es una especia que se extrae de la corteza interna del tallo. Para su obtención se cortan 

y frotan las ramas, las cuales se enrollan para formar una barra de aproximadamente 1 metro de 

longitud. Esta se deja fermentar, y después de 24 horas, se separa la capa externa, dejando la 

capa interna en proceso de secado. La canela era utilizada para aromatizar carnes, por su aceite 

esencial rico en fenoles que protegen de bacterias causantes de la descomposición, la canela se 

la emplea tanto en platos dulces como salados, gracias a su agradable aroma y sabor a madera 

(Remache & Vargas , 2020). 

Hojas de higo  

La hoja de higos se destaca por su característica simple y áspera al tacto. La cual posee látex, 

de composición química compleja, destacándose por su poder astringente, regulador hormonal, 

inhibidor de procesos degenerativos. Las propiedades se intensifican cuando se consumen en 

estado seco (Ibarra, 2023). 

Ácido cítrico 

Tola (2016) citado por Barrera & Reyes (2023) menciona que el ácido cítrico es un compuesto 

orgánico más conocidos es un excelente regulador de pH, fácilmente metabolizado y eliminado 

del cuerpo, no presenta residuos tóxicos. 

El ácido cítrico es utilizado para corregir la acidez, posee una acción estabilizante es utilizado 

en la alimentación como un conservante y antioxidante natural que se añade industrialmente 

como aditivo en el envasado de muchos alimentos como las conservas, se encuentra de forma 

natural en las frutas cítricas sobre todo en cítricos como el limón, naranja, piñas, melocotones, 

etc. Se emplea como saborizante, previene y elimina la turbidez, mejora el color, regula el pH. 

(Rivada, 2008 citado por Albarracin & Vaca, 2024). 

Benzoato de sodio  
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Es un aditivo empleado como conservante en alimentos para detener o ralentizar el crecimiento 

microbiano, actúa contra levaduras, bacterias y mohos. Tiene maximiza eficacia en entornos 

ácidos con un pH inferior a 6, por lo que es común su uso en productos que contienen ácido 

acético, se emplea en bebidas carbonatadas y mermeladas con altos niveles de ácido cítrico, así 

como en otros alimentos con características ácidas se combina con otros conservantes 

(Huamaní, 2020 citado por Albarracin & Vaca, 2024). 
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2.6.1.13.  Diagrama de flujo del proceso de elaboración de la bebida de 

coronta de maíz negro (Zea mays L.). 

Inicio   

Recepción de materia prima  

Pesado   

Cocción  

Mezclado  

Filtrado  

Pasteurizado  

Enfriado  

Envasado  

Almacenamiento  

Fin 

Coronta de maíz negro 39,17g 

Agua 1000g 

Endulzantes 4,36 g 

Especias 0,14g 

Ácido Cítrico 1ml +100ml de 

agua  

 

Conservantes 0,05 

Residuos de la 

coronta y especies  

Producto total 

1089,37 ml y  

envasado de 

500ml  

Temperatura ambiente 

de 20º C  

Tiempo 30min 

Temperatura :20ºC 

Tiempo 3min 
Temperatura :63ºC 

Tiempo 30min 
Temperatura :80ºC 

Fuente: (Albarracin & Vaca, 2024). 
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 Metodología de elaboración de la bebida de coronta de maíz negro (Zea mays L.). 

Recepción de la materia prima: En esta etapa se receptó cada uno de los ingredientes 

verificando que estén en óptimas condiciones para el proceso de elaboración de la bebida.  

Pesado: Se pesó el agua, la materia prima, endulzantes, especies y conservantes según las 

cantidades sugeridas en la tabla de formulación.  

Cocción: Se adicionó 39,17 g de coronta de maíz negro (Zea mays L.) en una olla con 1000 ml 

de agua y se llevó a cocción a una temperatura de 80°C por un tiempo de 30 minutos 

 Mezclado: En esta etapa se agregó las especias (ishpingo, clavo de olor, anís estrellado, 

pimienta dulce, canela, hoja de higo) y los diferentes endulzantes(panela) para que todos los 

ingredientes queden uniformemente mezclados. 

Filtrado: En esta etapa se filtró la bebida en un cernedor de tela de lienzo, esto con la finalidad 

de obtener un producto libre de impurezas.  

Pasteurizado: Se llevó a la bebida a un tratamiento térmico de pasteurización a una temperatura 

de 63 ˚C por un tiempo de 3 minutos después se dejó enfriar. 

Enfriado: En un recipiente con agua se dejó enfriar la bebida hasta que llegue a temperatura 

ambiente de 20 °C, en un tiempo de 30 minutos luego se adicionó el ácido cítrico a una 

disolución de 1% (1 ml de ácido cítrico y 100 ml de agua) al mismo tiempo se adiciono el 

conservante (benzoato de sodio) a la bebida de coronta de maíz negro.  

Envasado: Los envases para colocar la bebida de coronta de maíz negro (Zea mays L.) fueron 

sometidos a un proceso de esterilización a una temperatura de 50°C por 2 minutos luego se 

envasó en botellas de 500 ml de capacidad.  

Almacenamiento: Las botellas que contienen el producto final fueron almacenados a una 

temperatura ambiente de 20° C en un lugar fresco. 

 Vida útil de la bebida  

El análisis de vida útil de la bebida de coronta de maíz negro según el mejor tratamiento 

(tratamiento 4 adición de panela + benzoato de sodio). Se lo ha realizado mediante la prueba de 

estabilidad acelerada en el laboratorio de Servicios de transferencias y laboratorios 

agropecuarios SETLAB ubicado en la ciudad de Riobamba, donde los autores de la 

investigación manifiestan que el análisis abarcó tanto aspectos microbiológicos y estabilidad 

en condiciones de tiempo acelerado. Al integrar el análisis microbiológicos y pruebas de 
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estabilidad, se obtiene una perspectiva completa de la viabilidad del producto, lo que facilita la 

toma de decisiones informadas para optimizar su vida útil y garantizar su calidad y seguridad 

para los consumidores (Albarracin & Vaca, 2024), 

Tabla 4. Resultados realizados al mejor tratamiento t4 con la combinación (a2b2) 

Parámetros Resultados 

Proteína 1.07%, 

Grasa 0.12%, 

Fibra dietética 0.33% 

Ceniza 0.1% 

Carbohidratos 1.70 

Calorías 12.16% 

  

2.6.1.14.  Obtención de un Colorante a Partir de los Residuos Producidos en 

la Elaboración de la Bebida a Base de tusa de Maíz Negro (Zea mays L.). 

El proyecto se realizó en la parroquia Guaytacama en la asociación “Virgen de Transito”. La 

investigación y el análisis de la obtención del colorante se los realizó dentro de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi en la carrera de Agroindustria, cuyos autores del proyecto de investigación 

son Marroquin Brandon y Pilataxi Pilicita Carlos los cuales consideran lo siguiente: 

 

 Materia Prima  

Coronta de maíz negro  

La coronta o tusa es una de las partes de la mazorca del maíz fuertemente pigmentadas 

tanto por fuera como por dentro y a la cual se le considera como residuo, la coloración de la 

coronta abarca una gama desde el morado hasta el azul violáceo y está compuesta por: proteínas, 

grasa, fibra, carbohidratos, humedad y ceniza es por ello que se busca darle un aprovechamiento 

(Carrasco & Sánchez, 2020). 

Es el cereal de color morado o negro, además de presentar varios alimentos, integrar 

antioxidantes naturales que ayudan a reducir el riesgo de enfermedades cardiacas, respiratorias 

y a prevenir enfermedades degenerativas como el cáncer (Zambrano et al, 2021, p.117).   

 

 

 

Fuente: (Albarracin & Vaca, 2024). 
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2.6.1.15.  Diagrama de flujo de la obtención de antocianinas con el desecho de 

maíz deshidratado. 

   

 

 

 

 

 

Inicio  

Materia Prima  

Deshidratado  

Trituración 

Pesar 300g  

Mezclar  

Fin  

Fuente: (Marroquin & Pilataxi, 2024) 

En una procesadora 

de alimentos añadir 

300g de polvo de 

coronta con etanol y 

agua destilada   

Coronta en polvo 

300g 

Coronta de maíz 

negro (Zea Mays L)  

Una 

solución  

EA 

Centrifugación  

Tamizar 

Obtención del 

colorante  

Rendimiento de 

antocianinas y 

polifenoles 

 

Colocar en el 

rotavapor la 

mezcla obtenida  
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Según Casanova (2013) citado en Marroquin & Pilataxi (2024) manifiesta que el secado 

por aspersión es un proceso que convierte un alimento líquido en un polvo por evaporación 

rápida del agua al tener contacto con una corriente de aire caliente. Se diferencia de los otros 

métodos de secado en las características del alimento (líquido en la atomización frente a sólidos 

o semisólidos para otros métodos de secado), tiempo de residencia (de 5 a 100 segundos en la 

atomización frente a lecho fluidizado que se demora en secar un producto entre 1 y 300 minutos) 

y tamaño de la partícula (10 a 500 micrómetros para atomización frente 10 a 3000 micrómetros 

para lecho fluidizado); además de estas diferencias el secado por aspersión tiene las siguientes 

ventajas: 

Es una operación de secado continua y fácil y se puede adaptar a un control automático 

completo, existe un amplio conjunto de diseños de secadores que se pueden aplicar a materiales 

sensibles al calor, corrosivos y abrasivos.  

 

 Metodología de extracción de antocianinas provenientes de la coronta de maíz 

negro. 

Pesar  

Se pesó 300 gramos de la muestra de coronta de maíz negro en polvo la muestra triturada y 

secada en la balanza analítica para después llevarla al procesador de alimentos.  

 Colocar en la mastercooker 

 Se agrega 150 gramos de la muestra con etanol al 96° y agua destilada hasta obtener una 

muestra homogénea a una velocidad y temperatura determinada por un lapso de tiempo  

Tamizar la muestra líquida en un frasco de vidrio 

Una vez obtenida la muestra tamizar en un frasco de vidrio repetir el mismo procedimiento con 

los 150g sobrantes a las mismas condiciones. 

Llevar la muestra líquida a un balón y posteriormente colocarla en el rotavapor 

Una vez obtenida la muestra por completa llevar al rotavapor para colocarla en los balones una 

vez encendido el equipo esperamos que se realice por completo el proceso de destilación 

Realizar las respectivas corridas hasta que en el balón solo se mantenga la antocianina de 

la coronta de maíz negro 

Una vez que ha finalizado el destilado de etanol se procede a sacar la muestra de los balones 

para de esa manera colocarla en un frasco ámbar para evitar que entre la luz y se produzca algún 

tipo de daño. 

 

 



21 
 

 

 Características del colorante optimizado de residuos de maíz negro (Zea mays L)  

  

Tabla 5. Características del colorante optimizado de residuos de maíz negro (Zea mays L) 

Parámetro Resultados 

Humedad % 3,09 

Densidad aparente (g/ml) 0,34 

Densidad compactada (g/ml) 0,53 

Higroscopia % 15,23 

Solubilidad % 68,89 

Rendimiento % 78,12 

Índice de Carr 35,84 

Índice de Hausner 1,55 

 

 

La densidad aparente del tinte en polvo fue de 0,34 g/ml, cuanto menor es la densidad 

aparente, más aire queda atrapado en los polvos, lo que resulta en una mayor probabilidad de 

oxidación del producto y una menor estabilidad durante el almacenamiento. La densidad 

comprimida del colorante da un valor de 0,53 g/ml. La higroscopicidad del tinte fue del 15,23%; 

el cual varía entre 25,33 y 25,35%, la solubilidad del polvo fue del 68,89%, lo que afecta a 

ciertos procesos industriales donde el polvo se va a incorporar a una fase acuosa, la fluidez y la 

cohesividad son propiedades de los productos en polvo que están relacionadas entre sí porque 

cuanto mayor es la cohesión, menor es la fluidez. La fluidez del tinte fue de 35,84% y el índice 

de Hausner fue de 1,55; Según ambos indicadores, el polvo mostró baja fluidez, por lo que el 

tinte a base de cáscara de maíz negro se caracterizó por ser muy cohesivo. La cohesión de los 

polvos determina su consistencia y propiedades de fluidez; Por tanto, una menor cohesión 

permite una mejor fluidez de los polvos (Marroquin & Pilataxi, 2024). 

2.6.2.  Marco Conceptual    

 Secreto industrial  

Se considera como secreto industrial cualquier información no divulgada que una persona 

natural o jurídica legítimamente posee, esta puede usarse en alguna actividad productiva, 

comercial o industrial otorgando a su propietario una ventaja competitiva (Jordán, 2019).  

Fuente: (Marroquin & Pilataxi, 2024) 
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El propietario debe procurar la protección lógica, física y de índole organizativa, con el 

propósito de salvaguardar la idea de secreto, si pasa a un público deja de ser considerado como 

secreto industrial (Puyol, 2021). 

 Patentes  

Lo manifestado por INAPI (2020) citado en (Lascano, et al., 2011) menciona que la patente es 

un derecho de exclusividad que el estado otorga para la protección de inventos, donde se otorga 

la protección para que terceros no usen su invento sin su consentimiento y el creador tiene el 

derecho de utilizar y lucrar de su invento durante la vigencia de la patente  la cual tendrá una 

duración de 20 años contados a partir de la fecha de presentación de la respectiva solicitud en 

el país de jurisdicción. 

 Propiedad intelectual 

La propiedad intelectual es una de las ramas de la ciencia jurídica y aparece como el resultado 

de la creatividad humana, sobre la necesidad del ser humano a que la creatividad sea reconocida. 

(Álvarez & Bernal, 2023) 

 SENADI:  

El Servicio Nacional de Derechos Intelectuales es el organismo técnico de derecho público, 

adscrito a la Secretaría de Educación Superior, Ciencia, Tecnología e Innovación, y autoridad 

nacional competente, que ejerce las facultades de regulación, gestión y control de los derechos 

intelectuales. 

El SENADI es el organismo competente para proteger y defender los derechos intelectuales; 

organizar y administrar la información sobre los registros de todo tipo de derechos de propiedad 

intelectual en articulación al Sistema Nacional de Información de Ciencia, Tecnología, 

Innovación y Saberes Ancestrales del Ecuador (Gobierno del Encuentro, 2022). 

 Coronta de maíz negro  

La coronta de maíz es el eje céntrico donde están unidos los granos y se caracteriza 

principalmente por tener más coloración morada, donde almacena, más antocianinas que el 

resto de las partes del vegetal, las antocianinas son un tipo de compuestos fenólicos que se 

caracterizan principalmente por su propiedad antioxidante (Díaz, 2024).             
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 Infusiones 

 Un refresco que se prepara a partir de agua caliente y se le añade hojas secas, cortezas, flores 

o frutos de distintas hierbas aromáticas, es altamente dinámico en la industria alimentaria ya 

que las bebidas funcionales, estas no solo hidratan, sino que también proporcionan compuestos 

nutricionales y estimulantes (Bracamonte, 2023). 

 Ishpingo 

Es una planta originaria de América, han sido utilizados desde tiempos incaicos por las 

comunidades con propósito terapéuticos y medicinales, además las hojas sirven para dar sabor 

a ciertas comidas como la colada morada y la chicha de maíz (Bacuilima, 2023). 

 Sustrato 

Como cualquier material, natural o sintético, que ayuda a mantener las condiciones de las raíces 

de las plantas, reemplazando esta función del suelo. El sustrato puede ser orgánico o inorgánico 

que puede ser una fuente de respaldo o fuente de nutrientes (Ramírez et al, 2022, pág. 182). 

 Tamizar 

 Lotes de producción que procedan de cultivo ecológico y/o convencional. Actualmente, el 

análisis de residuos de agroquímicos se realiza mediante técnicas sofisticadas como la 

cromatografía líquida (LC) y la cromatografía de gases (GC) acopladas a detectores de masas 

(MS). Estas técnicas son caras y complejas (López et al, 2023, pág. 2). 

 Lecho fluidizado  

“Un lecho fluidizado es el fenómeno por el cual las partículas sólidas de diferentes tamaños o 

densidades tienden a separarse durante el movimiento ascendente del gas a través del lecho un 

ejemplo es la segregación de sólidos” (Val et al, 2024). 

 Eritrosina 

 Se compone principalmente de monohidrato de 2-(2, 4, 5,7-tetrayodo-3-óxido-6-oxoxanten-9-

il)benzoato de disodio y otros colorantes secundarios, así como agua, cloruro de sodio o sulfato 

de sodio como principales componentes del tinte. La tinción de los agentes reveladores de placa 

se da por la existencia de colorantes en su composición siendo el más utilizado la eritrosina 

(García, 2022).  
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 Indigotina 

 Mezclar un tinte rojo con un tinte azul, como la azorrubina con indigotina, crea un tono burdeos 

similar al color del vino tinto monovarietal. Ambos colorantes están aprobados en bajas 

concentraciones para su uso en alimentos y bebidas refinados (Reyes, 2020). 

2.7.  Línea de base del proyecto  

En la actualidad no hay una cultura en nuestro país en registrar las recetas que han sido 

elaboradas tanto a nivel nacional para así poder proteger los productos que están siendo 

fabricados en pequeños emprendimientos. 

La asociación Virgen del Tránsito no tiene registrado ningún producto, razón por la cual el 

registro del producto que se realizó del presente proyecto de investigación. 

2.8.  Preguntas científicas 

- ¿Una información amplia y necesaria de los trabajos de investigación correspondiente 

a los productos que se van a registrar contribuye de manera eficaz en la inscripción del 

secreto industrial? 

La información amplia de los trabajos de investigación correspondiente a los productos 

registrados contribuyó de manera eficaz a la inscripción del secreto industrial, ya que la 

información debe ser confidencial, permitiendo obtener guarda y custodia a través de sistemas 

que protegen su privacidad y restringen el acceso a su receta. 

- ¿La adecuada gestión de los documentos de notarización y protocolización de las 

fórmulas y los procesos de producción coadyuvan para la protección de los productos 

como propiedad intelectual? 

La adecuada diligencia de los documentos de notarización y protocolización ayudó a que la 

documentación de las fórmulas y los procesos de producción obtenidos de los trabajos de 

investigación pasen por un proceso legal para obtener el registro de propiedad intelectual en el 

Servicio Nacional de Derechos Intelectuales.  

- ¿Con la adjudicación de los documentos del secreto industrial a nombre de la asociación 

Virgen del Tránsito y de la Universidad Técnica de Cotopaxi se logra adjudicar a su 

nombre la elaboración de una bebida y un colorante a base de la coronta y residuos de 

maíz negro? 
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Mediante el registro de los documentos del secreto industrial a nombre de la asociación Virgen 

del Tránsito y de la Universidad Técnica de Cotopaxi se logró obtener la titularidad absoluta de 

los derechos legales sobre la bebida y un colorante a base de la coronta y residuos de maíz 

negro, evitando que terceras personas dupliquen las recetas sin tener autorización o haber 

efectuado algún acuerdo con la institución. 

2.9.  Metodología del proyecto de investigación  

Este proyecto de investigación comprende diversas áreas de investigación, el objetivo principal 

de este proyecto es registrar legalmente el secreto industrial de una bebida y un colorante a base 

de coronta y residuos de maíz negro, con el fin de conseguir la documentación que garantice 

que los derechos de propiedad intelectual pertenecen a la Universidad Técnica de Cotopaxi este 

proyecto incluye múltiples áreas de investigación basados en fuentes bibliográficas y la revisión 

de proyectos anteriores. 

2.9.1.  Tipo de investigación 

 Aplicada 

Está investigación está orientada a resolver los problemas que se presentan en los 

procesos de producción, distribución, circulación, consumo de bienes y servicios de cualquier 

actividad humana. Se denomina aplicadas; porque en base a investigación básica, pura o 

fundamental en las ciencias fácticas o formales se formulan problemas o hipótesis de trabajo 

para resolver (Esteban, 2018). 

La investigación aplicada busca la generación de conocimiento con aplicación directa a 

los problemas de la sociedad o el sector productivo. Presenta una visión sobre los pasos a seguir 

en el desarrollo de investigación aplicada, la importancia de la colaboración entre la universidad 

y la industria en el proceso de transferencia de tecnología, así como los aspectos relacionados 

a la protección de la propiedad intelectual durante este proceso (Lozada, 2014). 

Esta investigación se refiere al desarrollo de productos elaborados dentro de las 

industrias y  asociaciones, conociendo más sobre la protección de sus recetas mediante el 

registro del secreto industrial como propiedad intelectual. Done se utilizará la investigación 

aplicada, para conocer cuáles son los lineamientos a seguir para el registro del secreto industrial, 

desde la obtención de la información, la revisión de la parte legal y el depósito en las oficinas 

del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI). 
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2.9.2.  Métodos de investigación  

 Inductivo 

Frente a lo cual Prieto ,( 2017) citado por Chacán & Quispe, (2022) manifiesta que: 

El método inductivo permite tener una estrategia de razonamiento a modo de hipótesis que 

genera conclusiones y ayudan a organizar fundamentos teóricos que optimiza tiempos de las 

muestras hasta llegar a configurar hechos o prácticas particulares con datos verdaderos y 

aceptados para deducir el razonamiento lógico. 

El método inductivo ayuda a la selección de información recopilada, obteniendo datos verídicos 

para el proceso del registro del secreto industrial. 

 Deductivo 

Frente a lo cual Conceptos, (2021) citado por   Granda & Rosales, (2022) manifiesta que: 

Se habla del método deductivo para referirse a una forma específica de pensamiento o 

razonamiento, que extrae conclusiones lógicas y válidas a partir de un conjunto dado de 

premisas o proposiciones. Es, dicho de otra forma, un modo de pensamiento que va de lo más 

general (como leyes y principios) a lo más específico (hechos concretos). 

 Analítico  

El método como modo ordenado de proceder para llegar a un fin determinado: la verdad, el 

poder, la persuasión, el cuidado de sí, el nirvana, la alegría, la certeza, el placer, la validez, la 

salvación, la conciliación, el amor. El método es entonces un camino, una manera de proceder, 

que puede constituirse en un modo de ser al incorporarse como un estilo de vida, lo que expresa 

su dimensión ética. Ahora bien, el método analítico es un camino para llegar a un resultado 

mediante la descomposición de un fenómeno en sus elementos constitutivos (Lopera et 

al.,2010). 

 Sintético 

La síntesis es la operación inversa, que establece mentalmente la unión o combinación de las 

partes previamente analizadas y posibilita descubrir relaciones y características generales entre 

los elementos de la realidad. Funciona sobre la base de la generalización de algunas 

características definidas a partir del análisis. Debe contener solo aquello estrictamente necesario 

para comprender lo que se sintetiza (Rodríguez  & Pérez , 2017). 
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2.9.3.  Instrumentos de la investigación 

- Documentales  

La información recopilada acudiendo a fuentes bibliográficas, como investigaciones ajenas, 

libros, información en soportes diversos, y emplea instrumentos definidos según dichas fuentes, 

añadiendo así conocimiento, a lo ya existente sobre su tema de investigación. 

- Observación  

Se utiliza este instrumento con la finalidad de verificar documentos y requisitos necesarios para 

desarrollar el proyecto, como toda metodología de elaboración, que influye el procesamiento y 

composición de la bebida y obtención de un colorante a partir de la corota y residuos de maíz 

negro. 

- Entrevista 

En esta parte se obtuvo una entrevista con el profesional del derecho que presta asesoría jurídica 

en la cual se dio a conocer sobre el tema de la propiedad intelectual conociendo sobre su proceso 

y recopilando información del secreto industrial. 

- Bibliografía 

Se realizó la búsqueda de reportes del secreto industrial mediante el sitio web el SENADI, 

también obteniendo información en otros documentales para así conocer bibliográficamente 

sobre lo que se desarrolla en los derechos intelectuales. 

2.9.4.  Metodología del registro de la protección del secreto industrial 

 Recopilación de información 

La información necesaria para llevar a cabo este proyecto se obtuvo del repositorio de 

la biblioteca virtual de la Universidad Técnica de Cotopaxi con el objetivo de recabar 

información seleccionada para ordenar la documentación del secreto industrial de manera 

adecuada, en este sentido es necesario dos documentos de tesis que refiere a los temas 

presentados en ciclos ya culminados: 

Proyecto de investigación ejecutado en el año 2023 relacionado al “Mejoramiento del 

proceso de elaboración de una bebida a base de coronta de maíz negro (Zea mays L) en la 

asociación Virgen del Tránsito de la parroquia Guaytacama” (Albarracin & Vaca, 2024).  

Proyecto de investigación ejecutado en el año 2023 relacionado a la “Obtención de un 

colorante a partir de los residuos producidos en la elaboración de la bebida a base de tusa de 
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maíz negro (Zea mays L.) en la parroquia de Guaytacama con la asociación Virgen del Tránsito” 

(Marroquin & Pilataxi, 2024). 

 Asesoría Legal  

Se buscó asesoría por parte de un abogado especializado y con conocimientos sobre 

inscripciones de propiedad intelectual al cual se le proporciono la información recopilada con 

anterioridad de los dos trabajos de investigación para realizar los trámites pertinentes a la 

inscripción del secreto industrial como propiedad intelectual. 

 Documentación para la obtención del secreto industrial  

Para realizar la documentación para la obtención del secreto industrial de “la 

elaboración de una bebida y la obtención de un colorante a partir de la coronta y residuos de 

maíz negro” es necesario utilizar un formato adecuado donde la documentación deberá poseer 

la siguiente información: 

- Portada 

- La formulación del producto 

- Materia prima e insumos 

- Diagrama de flujo 

- Metodología  

Esta información se encuentra en el contenido de la propuesta (pp.36-41) información 

requerida sobre la bebida y (pp.50-54) información requerida sobre el colorante esta 

información es de gran ayuda para que el abogado realice los trámites de protocolización ante 

un notario.   

 Notarización y protocolización 

Para continuar con el proceso de notarización y protocolización  de documentos, nuestro 

representante legal redacto la documentación solicitada con anterioridad para la presentación 

ante el notario .Conjuntamente con el abogado acudimos a la notarización y protocolización de 

documentos los cuales estuvieron listos para el proceso notarial en la ciudad de Latacunga en 

la Notaria Tercera dando firma a este proceso legal el notario León Ramírez José Gabriel donde 

se generó el comprobante de pago correspondiente al rubro de la tasa por el trámite de 

notarización dando paso al trámite para el registro en el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales. 

 Registro de la propiedad intelectual   
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Para el registro del secreto industrial como propiedad intelectual, se visitó las oficinas 

del Servicio Nacional de Derechos Intelectuales en la ciudad de Quito, específicamente en Av. 

Quito 1313 y Tarqui. Aquí el personal de esta entidad y nuestro representante legal nos 

proporcionaron las indicaciones necesarias y asesoramiento para iniciar el proceso de registro 

del secreto industrial. Este proceso de registro se demoró alrededor de una semana, terminado 

los trámites, el profesional del derecho realizó la entrega respectiva de los documentos y a la 

vez se canceló el pago correspondiente por prestación de servicios legales dando así por 

terminado el proceso. 

2.10.  Desarrollo o Propuesta del Proyecto de Investigación 

2.10.1.  Tema 

“Protección del desarrollo de productos elaborados en la Asociación Virgen del Tránsito de la 

parroquia Guaytacama y la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi en 

la elaboración de una bebida y la obtención de un colorante a partir de la coronta y residuos de 

maíz negro (Zea mays L.) a través del secreto industrial” 

2.10.2.  Objetivo general 

Contribuir con el registro del secreto industrial de la elaboración de una bebida y de 

un colorante a partir de la coronta y residuos de maíz negro para asegurar la protección 

de productos elaborados por la Asociación Virgen del Tránsito de la parroquia 

Guaytacama y la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi. 

2.10.3.  Objetivos específicos  

- Obtener información sobre la notarización y protocolización de documentos para la 

inscripción del secreto industrial. 

- Socializar el registro industrial dentro de la carrera de Agroindustria de la Universidad 

Técnica de Cotopaxi. 

2.10.4.  Justificación 

 El presente trabajo de investigación proporciona información  sobre el registro de secretos 

industriales como propiedad intelectual en muchos casos las asociaciones, empresas o personas 

no proteger sus recetas las cuales están  desprotegidas y terceras personas pueden hacer mal uso 

de las mismas la propiedad intelectual ayuda a proteger sus formulaciones haciendo  referencia 

al  secreto industrial para la protección de productos elaborados en distintos emprendimientos, 
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dando que el secreto industrial guardad información confidencial procediendo con una mejora 

o ventaja. 

El registro del secreto industrial, a más de contribuir con el cumplimiento de los estándares de 

calidad de la universidad, pretende ser la incubación de los nuevos emprendimientos, que todo 

vaya regido por un proceso: investigación, registro de secreto industrial o patente, 

comercialización de valor agregado o industrial. Así como brindar la prestación de servicios 

especializados para el despunte potencial de las ideas y desarrollo de modelos de negocio 

(Peñaherrera  , 2021). 

2.10.5.  Contenido de la propuesta  

Luego de haber terminado el trámite de registro se entregó los resultados obtenidos para guarda 

y custodia a la Universidad Técnica de Cotopaxi anexando los siguientes documentos: 
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Figura 1. Registro de inscripción del secreto industrial de una bebida a base de coronta de 

maíz negro (Zea mays L.) en el Servicio Nacional de Derechos intelectuales. 
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Figura 2. Protocolización de la receta de una bebida a base de coronta de maíz negro  
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 Figura 3. Registro de inscripción del secreto industrial para la obtención de un colorante a 

partir de los residuos de tusa de maíz negro (Zea mays L.) en el Servicio Nacional de Derechos 

intelectuales. 
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 Figura 4. Protocolización de la receta de la obtención de un colorante a partir de los residuos 

de tusa de maíz negro. 
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2.10.6.   Análisis y discusión:  

La importancia de este trabajo de investigación principalmente es proteger las recetas que se 

elaboren de manera individual, dentro de asociaciones o por empresas. Al no realizar un registro 

del producto que ha sido elaborado, este corre el riesgo de que terceras personas hagan un mal 

uso de sus formulaciones. 
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Mediante el registro del secreto industrial que se realizó a nombre de la asociación Virgen del 

Tránsito y de la Universidad Técnica de Cotopaxi se logró obtener la titularidad absoluta sobre 

la bebida y un colorante a base de la coronta y residuos de maíz negro, evitando que terceras 

personas dupliquen las recetas sin tener autorización o haber efectuado algún acuerdo con la 

institución, todos estos documentos permanecen en guarda y custodia de la Universidad Técnica 

de Cotopaxi para los uso que ellos consideren pertinentes . 

3.   Impactos del Proyecto 

 Técnicos 

El presente trabajo garantiza que los productos registrados como secreto industrial, no 

sean plagiados de manera parcial o total, protegiendo legal y jurídicamente cada una de las 

recetas y demostrando la capacidad de la academia local, quienes tengan el derecho exclusivo 

de acceder a estas investigaciones innovadoras, y que se interesen por la inscripción de los 

secretos industriales. 

 Social 

El proyecto de investigación tiene un impacto social amplio generando beneficios en la 

Universidad Técnica de Cotopaxi y la Asociación Virgen del Tránsito, mejorando 

positivamente en la comunidad universitaria para lograr acceder a una acreditación positiva y 

contribuyendo al desarrollo local en la Asociación Virgen del Tránsito, donde tienen la 

oportunidad de participar en ferias de emprendimiento y la venta de los productos que elaboran, 

principalmente conocer sobre el registro de secretos industriales como propiedad intelectual . 

 Económicos 

La inscripción de los secretos industriales tiene un impacto económico favorable tanto 

como para la Universidad Técnica de Cotopaxi y la Asociación Virgen del Tránsito, brindando 

un aporte económico a ambas instituciones generando ingresos económicos significativos por 

el uso y venta de los productos, según al acuerdo al que se llegue con el beneficiario de la 

inscripción. 
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4.   Recursos y presupuesto  

Tabla 6. Recursos y Presupuesto 

GASTOS ADMINISTRATIVOS 

Recurso Cantidad Unidad Costo Unitario Costo total 

Contratación del 

representante legal 
1 persona 

Servicio 

Profesional (2 

registros) 

$ 200 $400 

Protocolización y 

notarización de 

documentos 

2 
Servicio de 

notaria 
$52,33 $104,66 

Servicios SENADI 2 
Servicio 

Profesional 
$22 $44 

Computador 1 
Servicio de 

internet 
$5 $5 

GASTOS DE PAPELERÍA 

Sobres de manila 2 Unidad $0,75 $1,50 

Copias 432 Hojas $0,10 $43,20 

Impresiones 30 Hojas $0,10 $3,00 

Escaneado 31 Hojas $0,10 $3,10 

Anillados 12 Anillados $1,00 $12,00 

CD 1 Unidad $5,00 $5,00 

GASTOS PERSONALES 

Recurso Cantidad Unidad Costo Unitario Costo total 

Comida 2 personas 26 días $4,00 $104 

Trasporte 1 26 días $2,10 $54,60 

Trasporte 1 26 días $2,30 $59,80 

Total $839,86 
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5.   Conclusiones  

 La obtención de información amplia y necesaria de los trabajos de investigación 

correspondiente a los productos que se utilizaran es fundamental para lograr obtener los 

diagramas de flujo, la metodología y sus formulaciones requeridas, garantizando el éxito 

en la certificación y registro del secreto industrial en el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales. 

 Se realizó la documentación de notarización y protocolización de los productos con la 

ayuda del campo judicial, legal y la entidad encargada de realizar el registro en este caso 

es el Servicio Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI) garantizando la protección 

legal y la verificación oficial de la propiedad intelectual de la universidad sobre los 

productos. 

 Se entregó la documentación original otorgada por el Servicio Nacional de Derechos 

Intelectuales a la Universidad Técnica de Cotopaxi para su guarda y custodia 

sustentando la exclusividad de los productos desarrollados por la Carrera de 

Agroindustria. 

6.   Recomendaciones  

 Realizar los trámites de registro con la ayuda de un representante legal el cual ayudará 

a agilizar documentación, esto evitará que se tenga inconvenientes al presentar la 

documentación en cada etapa. 

 Presentar información clara y concisa de la materia prima, proceso, formulación y 

diagrama de flujo de la receta a inscribir para el registro del secreto industrial, también se 

debe revisar toda la documentación que este completa y con las firmas respectivas. 

 Para finalizar es necesario verificar la ortografía en la documentación solicitada para 

evitar el retraso en el proceso de registro en el SENADI evitando que los documentos tengan 

que ser devueltos para su correcta escritura. 
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