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I.   INTRODUCCIÓN 

El género Vitis contiene unas 60 especies de plantas de las que su fruto, la uva, tiene una 

importancia magnánima desde la Antigüedad. Sin duda alguna, la especie de vid más 

importante comercialmente es Vitis vinifera, que representa más del 90 por ciento de la 

producción a nivel global [Bioenciclopedia, 2015].  

El cultivo de la vid se adapta a suelos pobres con mejores perspectivas que otros y permite un 

mejor aprovechamiento de los recursos naturales (principalmente agua), siendo un cultivo 

netamente colonizador establece y fija a la familia campesina sobre unidades económicas de 

explotación, evitando la migración a centros poblados en busca de trabajo. Este cultivo en el país 

constituye una de las actividades frutícolas de mayor importancia por su extensión, valor de la 

producción y producir la materia prima que requiere la industria vitivinícola nacional. Las zonas 

productoras de uva vinífera en nuestro país se 9 encuentran ubicadas principalmente en la costa 

sur y corresponden a Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna [MINAGRI, 2008]. 
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Se consume principalmente en forma fresca o combinada con otras frutas. Se 

emplea para la preparación de confituras, postres, cocktails, vinos. Contiene 

potasio, útil por su acción diurética, además de calcio, aminoácidos, entre otros 

componentes. Se le atribuye propiedades diuréticas y hepáticas [Siicex, 2008].  

 

 

 

 

 

 

El desarrollo de la uva presenta dos períodos de crecimiento sigmoidal separados por una fase 

de latencia en la que no hay cambio de tamaño. La primera fase de crecimiento del fruto se 

inicia tras la polinización de las flores y se denomina cuajado.  La segunda fase de crecimiento 

corresponde al proceso de maduración y se inicia con el envero una vez culminado el desarrollo 

de las semillas.  

Fuente: https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-uva 

Valor Nutricional de Vitis vinifera 

El esquema indica los procesos de división y expansión celular implicados, así como la 

acumulación de las moléculas más relevantes. 

Fuente: http://www.sebbm.com/revista/articulo.asp?id=4822&tipoCom=24&catgrupo=262 



 

 

El Pisco es el producto obtenido exclusivamente por 

destilación de mostos frescos de "uvas pisqueras" 

recientemente fermentados, utilizando métodos que 

mantengan los principios tradicionales de calidad; y 

producido en la costa de los departamentos de Lima, Ica, 

Arequipa, Moquegua y los Valles de Locumba, Sama y 

Caplina del departamento de Tacna [CONAPISCO, 

2013], [Consejo Regulador del Pisco, 2012], [Cacho, et 

al., 2013], es considerado como la bebida bandera del 

Perú, por lo que posee gran importancia cultural y 

económica, además es reconocido por la Organización 

Mundial de Propiedad Intelectual (OMPI), como 

Denominación de Origen de Perú [Palma, 2011].  

Se produce a partir de variedades de uva criolla y algunas variedades introducidas al Perú 

desde las Islas Canarias, donde las expediciones se abastecían de agua y víveres, entre los 

cuales puede nombrarse las pasas [Lacoste, et al., 2010], [Pszczólkowski y Lacoste, 2016].  

 

Hoy existe mucha confusión en la identificación de las distintas variedades de uva pisquera, 

siendo común un mismo nombre para diferentes variedades, la identificación incorrecta de 

variedades y el desconocimiento de la existencia de tipos de uvas específicos en valles 

particulares [Cabello, et al., 2012]. Existen actualmente dos tipos de técnicas 

para la identificación de plantas de vid; la ampelografía y la genotipificación por 

análisis del ADN, ambas íntimamente ligadas.  

Racimos de uvas pisqueras: 

(a) Quebranta, (b) Negra criolla, (c) Mollar, (d) Uvina, (e) Italia, (f) Torontel, (g) Albilla, (h) Moscatel 

Fuente: http://www.scielo.org.pe/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2077-99172017000100006 

Día Nacional del Pisco Peruano: 

Cuarto domingo del mes de Julio 

Página 3 



 

 

No hay duda de que las uvas constituyen uno de los cultivos de frutas más 

abundantes, siendo la Vitis vinifera L. comúnmente cultivada para la 

producción de vinos de todo el mundo. Especial atención se ha prestado a las 

uvas por su alto contenido en compuestos fenólicos (principalmente, en la piel y 

semillas), así como en los subproductos tras su procesado, ya que desempeñan un papel 

importante en la enología, debido a su influencia sobre algunas propiedades sensoriales 

importantes de uvas y vinos, como el color, la estabilidad, la amargura y la astringencia 

[Brenes A., et al, 2016], [Barba,F., et al, 2016]. 

Se ha comprobado que las uvas con un grado de madurez insuficiente tienen una menor 

extractabilidad de los antocianos y de las proantocianidinas de los hollejos y una 

extractabilidad más alta de las proantocianidinas de las semillas [Lea, A., et al., 1979], 

[Bourzeix, M., 1986]. Asimismo, la heterogeneidad de la vendimia influye en la composición 

final del vino [Da Silva, J., 1991]. Vendimias heterogéneas producen vinos más astringentes, 

amargos y de poco color, en definitiva, de peor calidad. Igualmente ocurre con una vendimia 

de grado de madurez insuficiente. Como consecuencia, en las bodegas existe una alta 

preocupación por conseguir una ¨maduración fenólica¨ adecuada.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: https://quimicoglobal.mx/wp-content/uploads/2017/12/Composicion-quimica-del-vino.png 
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II. COMPOSICIÓN Y ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

A. COMPOSICIÓN QUÍMICA 

 Pulpa: Aporta el agua y componentes mayoritarios del metabolismo 

primario, como son los azúcares glucosa y fructosa y los ácidos orgánicos (ácidos málico y 

tartárico, que constituyen más del 90% de los ácidos orgánicos del fruto y su concentración 

determina la acidez total de la uva ). Durante la fase de maduración, el fruto se convierte en 

un sumidero de fotoasimilados. La sacarosa que se importa de las hojas es transformada en 

el fruto en las hexosas glucosa y fructosa que se acumulan en las vacuolas de las células de 

la pulpa [Conde, 2007], [Robinson, 2000]. 

 Hollejo: Contienen compuestos fenólicos solubles que contribuyen al color y al sabor del 

vino y los compuestos aromáticos que aportan al sabor y al aroma [Conde, 2007], [Lund, 

2006]. Entre los flavonoides cabe también mencionar a los taninos o polímeros complejos 

de ácidos fenólicos o protoantocianidinas con efectos organolépticos similares a las 

catequizas [Vidal, 2003]. Los taninos se sintetizan durante estadios tempranos del 

desarrollo de la baya y de la semilla y, posteriormente, durante la maduración, sufren 

reacciones de polimerización. Entre los compuestos fenólicos no flavonoides merece la 

pena citar los estilbenos, entre los que se encuentra el resveratrol, conocido por su elevado 

poder antioxidante, y diversos compuesto fenólicos volátiles que confieren aromas al vino 

[Waterhouse et al., 2002]. 

 Semilla:  flavan-3-oles en forma monómero, tales como la catequina y epicatequina, así 

como en oligómeros, formas poliméricas, también llamados proantocianidinas o taninos 

condensados  [Xia E-Q, et al., 2010]. 

 

Estructura de una uva madura  

Fuente: Modificada a partir de Conde et al  
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Composición de la uva 

Fuente: http://www.lacentraldelvi.com/es/doc-115/9000021_-los-taninos/Punto/9/ 

No flavonoides (Fenoles): 

Ácido cinámico Ácido benzoico 

Flavonoides (flavonoles): 

Quercetina Miricetina 

Resveratrol 
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Fuente: https://lanocheenvino.com/wp-content/uploads/2016/06/antocianos2-1170x660.jpg 

Kaemferol 

Antocianos o antocininas: 

Flavanoles o taninos condensados: 

(+)-catequina (-)-epicatequina 

Procianidina polimérica 



 

 

 

 

 

 

 

B. ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

Las hojas y frutos de la uva han sido utilizadas con fines terapéuticos, en irritaciones de piel, 

sangrados, venas varices, diarrea , entre otros. 

En las últimas décadas se ha sugerido su efecto cardioprotector, dado el consumo de vino en la 

población francesa y su baja incidencia de enfermedad coronaria. Dichos beneficios se 

atribuyen a algunos de los compuestos de Vitis vinifera, como el polifenol resveratrol

[Natural medicine, 2008], [Revista de fitoterapia, 2003]. 

Así mismo contiene ácidos grasos, tocoferoles, catequinas y epicatequinas. Los efectos de Vitis 

vinifera, en las patologías mencionadas, parece derivar de sus efectos antioxidantes. 

Recientemente, se ha incrementado el interés en las moléculas de flavonoides, puesto que su 

actividad farmacológica es amplia. Se ha establecido que puede unirse a factores biológicos 

como enzimas, ADN y otros, así como depurar radicales libres, lo que le confiere su actividad 

antioxidante. En algunos experimentos los flavonoides han mostrado efectos vasodilatadores en 

arteria aorta de roedores. Otra teoría sugiere que evitan el daño al endotelio vascular, a través 

de la regulación de mediadores inflamatorios como IL e ICAM. 

Adicionalmente, las propiedades antioxidantes de las proantocianidinas oligoméricas 

contenidas en Vitits vinifera, han sido estudiadas en ensayos clínicos controlados. Dichos 

estudios han evidenciado beneficios y alivio de síntomas de enfermedades, como insuficiencia 

venosa crónica, edema periférico, retinopatía diabética, fragilidad vascular e 

hipercolesterolemia. 
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Ácido tartárico Ácido Málico 

Ácidos orgánicos: 



 

 

La semilla de uva contiene cantidades importantes de (+)-catequina y (-)-

epicatequina, flavanos que también son abundantes en otras partes de la planta. 

Además, estos compuestos forman dímeros, trímeros y tetrámeros 

(proanocianidinas). 

El mecanismo de acción se deriva de su actividad antioxidante a través de dos puntos clave: 

1. Inhibición de la acción deletérea de radicales libres. 

2. Inhibición de la acción enzimática (elastasa, colagenasa y hialuronidasa). 

La actividad farmacológica de Vitis vinifera se atribuye a las proantocianidinas, capaces de 

inhibir la actividad de los radicales libres. Se ha demostrado también su papel como 

angioprotectores, a través de estudios que han sugerido que Vitis vinifera es capaz de 

revertir la disfunción endotelial asociada a algunas patologías como la diabetes. Algunos 

estudios han comparado la actividad antioxidante de vitamina C y E vs proantocianidinas de 

Vitis vinifera, mostrando que estas últimos son más efectivos. 

El mecanismo que soporta el uso más extendido del extracto de Vitis vinifera (insuficiencia 

venosa crónica), se basa en la acción reguladora del tono vascular, a través de la estabilización 

de las fibras de colágeno al unirse a glucosaminoglicanos, creando puentes con lo que se genera 

menor permeabilidad vascular. Así mismo, es capaz de inhibir algunas enzimas como elastasa, 

colagenasa y hialuronidasa. Estas enzimas son responsables del aumento de la permeabilidad y 

el edema en la insuficiencia venosa crónica [Examine.com]. 
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https://esnobismogourmet.files.wordpress.com/2017/04/la-vid-donde-comienza-placer-vino.jpg?w=560&h=187 
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III. SOLICITUDES DE PATENTES RELACIONADAS 

A. Documentos de patentes relacionados por oficina de patente 

         Tabla 1 

 

 

LEYENDA  US= Estados Unidos, WO= Publicación PCT, EP= Unión europea, AU= Australia, FR=Francia, 
JP= Japón, CN=China, KR=Korea, RO=Romanía 

B. Documentos de patente por año de publicación 

    Tabla 2 

 

 

 

Solicitudes de patente relacionadas con Vitis 

vinifera, publicadas en diferentes oficinas 

internacionales, siendo en el 2015 la mayor 

cantidad de solicitudes publicadas: 995, 

seguida del 2017: 974 solicitudes publicadas 

 

 

Solicitudes de patente relacionadas con Vitis vinifera, 

presentadas en diferentes oficinas internacionales, siendo 

Estados Unidos, la oficina con mayor cantidad de 

solicitudes recibidas, durante los últimos años. 

Fuente: www.lens.org 

Fuente: www.lens.org 
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Fuente: www.lens.org 

C. Documentos de patentes por solicitante  

Tabla 3 

 

 

 

 

 

 

D. Documentos presentados por inventor   

Tabla 4 

 

La mayor cantidad de solicitudes de pa-

tente presentadas en las diferentes ofici-

nas de patente, corresponden al inven-

tor Witschel Matthias, con una canti-

dad de 356 documentos, seguido por  

Westphalen Karl-Otto, con 340 do-

cumentos y Walter Helmut, con 321 

solicitudes. 

La mayor cantidad de solicitudes de patente sobre Vitis vinifera,  

presentadas en las diferentes oficinas de patente, corresponden a la 

empresa Basf Ag con 720 solicitudes, seguida de Basf  Se  con 421 

solicitudes. 

Fuente: www.lens.org 
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IV. PUBLICACIONES CIENTÍFICAS 

 

https://images.robertharding.com/preview/RM/RH/SQUARE/1127-5410.jpg 
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https://mejorconsalud.com/wp-content/uploads/2014/02/Uvas.jpg 
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V. TECNOLOGÍA ASOCIADA 

USO DE COMPLEJOS FOSFOLIPÍDICOS, DE EXTRACTOS DE Vitis 

vinifera, COMO AGENTES ATEROESCLERÓTICOS  

N° DE PUBLICACIÓN KR20010024654 

FECHA DE PUBLICACIÓN 26/03/2001  

INVENTORES MORAZZONI PAOLO; BOMBARDELLI EZIO  

SOLICITANTE INDENA SpA 
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REIVINDICACIONES: 

1. Uso de complejos de fosfolípidos de proantocianidinas oligoméricas, que 

contienen de dos a siete unidades de catequina extraídas de Vitis vinifera, para 

la preparación de medicamentos del tratamiento terapéutico y profiláctico de 

aterosclerosis y de infartos de miocardio y cerebro. 

2. El uso según la reivindicación 1, en el que la dosificación unitaria del medicamento varía de 

50 a 500 mg de ingrediente activo. 

3. El uso según la reivindicación 1 ó 2, en el que el medicamento se administra vía oral. 

4. El uso de acuerdo con la reivindicación 3, en el que el medicamento está en forma de 

cápsulas de gelatina blanda, dura o de tabletas. 

5. El método para el tratamiento de aterosclerosis y de infartos de miocardio y cerebro, que 

consiste en administrar a un paciente una cantidad eficaz de un complejo de fosfolípidos de 

extracto de Vitis vinifera. 

 

 

FORMULACIÓN PARA EL CUIDADO DE LA PIEL  

N° DE PUBLICACIÓN US2017065656 

FECHA DE PUBLICACIÓN 09/03/2017  

INVENTORES CARLE TIFFANY  

SOLICITANTE MARY KAY INC  

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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RESUMEN: 

Se describe un método para tratar telangiectasia en un sujeto que lo necesita y 

una composición de cantidades efectivas de un extracto alcohólico de hoja de 

Centella asiática y un extracto acuoso de semilla de Vitis vinifera, para romper 

tubos endoteliales en la piel. 

REIVINDICACIONES: 

1. Un método para tratar telangiectasia en un sujeto que lo necesita, consiste en aplicarle 

tópicamente una composición de un extracto alcohólico de hoja de Centella asiática y un 

extracto acuoso de semilla de Vitis vinifera, para romper los tubos endoteliales en la piel. 

2. El método de la reivindicación 1, en el que la composición se aplica a las arañas vasculares. 

3. El método de la reivindicación 1, en el que la composición permanece sobre la piel durante 5 

minutos, después de la aplicación tópica. 

4. El método de la reivindicación 1, en el que la telangiectasia está presente en la piel del rostro, 

de la pierna, del tobillo o la piel del brazo. 

5. El método de la reivindicación 1, en el que la composición es una crema, gel o loción. 

6. El método de la reivindicación 1, en donde la composición es una emulsión. 

7. El método de la reivindicación 1, en el que la composición comprende, además, un agente de 

hidratación, un agente absorbente de UV, un antioxidante, un agente estructurante, un 

emulsionante y un compuesto de silicona, un aceite esencial, un agente espesante y un 

conservante. 

8. El método de la reivindicación 1, en el que la composición comprende: 0,01 a 1% en peso del 

extracto alcohólico de hoja Centella asiática; y 0,01 a 1% en peso del extracto acuoso de semilla 

de Vitis vinifera. 

9. El método de la reivindicación 1, en el que el extracto de hoja de Centella asiática está 

compuesto por asiaticoside, ácido madecasico y ácido asiático; y en el que el extracto de semilla 

de Vitis vinifera comprende polifenoles. 
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COMPOSICIONES PARA EL TRATAMIENTO Y PREVENCIÓN DE LA 

OBESIDAD  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

REIVINDICACIONES: 

1. Composiciones de extracto de Phaseolus vulgaris, extracto de Cynara scolymus, 

extracto de Echinacea angustifolia, extracto de Vitis vinifera; y opcionalmente extracto 

de Panax ginseng, mezclado con excipientes adecuados. 

2. Composiciones según la reivindicación 1, en forma de comprimidos, grageas, cápsulas de 

gelatina blandas o duras y cápsulas de celulosa. 

3. Composiciones según cualquiera de las reivindicaciones 1 y 2, en las que el extracto de 

Phaseolus vulgaris, tiene un contenido de inhibidor de a-amilasa de 300 μg / mg y un 

valor de lectina de 10000 U / mg. 

4. Composiciones según una o más de las reivindicaciones 1 a 3, en las que el extracto de 

Cynara scolymus, tiene un contenido de ácido cafeoilquínico que varía entre 20 y 70%, de 

preferencia 35 %. 

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 

N° DE PUBLICACIÓN RU2015112879 

FECHA DE PUBLICACIÓN 10/12/2016  

INVENTORES EZIO BOMBARDELLI; FABRIZIO CORTI  

SOLICITANTE INDENA SpA  
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5. Composiciones según una o más de las reivindicaciones 1 a 4, en las que el extracto de 

Panax ginseng tiene un contenido de ginsenósido del 7 %, determinado por HPLC. 

6. Composiciones según una o más de las reivindicaciones 1 a 5, que contienen 100 mg de 

extracto de Phaseolus vulgaris, 50 a 200 mg de un extracto de Cynara scolymus, 25 mg 

de extracto de Echinacea angustifolia y 200 mg de extracto de pepitas de Vitis vinifera. 

7. Composiciones de acuerdo con la reivindicación 6, que también contienen 40 mg de extracto 

de Panax ginseng. 

8. Las composiciones de acuerdo con las reivindicaciones, desde la 1 a la 7, para uso en el 

tratamiento de la obesidad y el exceso de peso. 

 

 

 

COMPOSICIÓN ANTIOXIDANTE SINÉRGICAMENTE 

EFECTIVA PARA MASCOTAS  

 

N° DE PUBLICACIÓN CA3003333 

FECHA DE PUBLICACIÓN 04/05/2017  

INVENTORES 

LEPOUDERE, ANNE; LETHUILLIER, DELPHI-

NE; GAUDOUT, DAVID; LEMAIRE, BENOIT; 

REY, STEPHANE  

SOLICITANTE SPECIALITES PET FOOD; ACTIV'INSIDE  

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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RESUMEN: 

La invención se refiere a un alimento o un suplemento para mascotas, que 

comprende una composición antioxidante sinérgicamente eficaz, compuesta por 

un extracto de Vitis vinifera y un extracto de Vaccinium angustifolium, 

que tiene al menos 1% de catequinas y/o epicatecinas, y al menos 5 ppm de Ácido ferúlico. La 

presente invención se refiere, además, al uso de una composición antioxidante sinérgicamente 

eficaz como medicamento para mascotas, particularmente a un método para tratar un 

trastorno neurodegenerativo en un animal de compañía. 

REIVINDICACIONES: 

1. Un alimento o un complemento para mascotas que comprende una composición 

antioxidante sinérgicamente eficaz, compuesta por un extracto de Vitis vinifera y un 

extracto de Vaccinium angustifolium, en el que dicha composición antioxidante, contiene 

al menos 1 % de catequinas y/o epicatequinas y al menos 5 ppm de ácido ferúlico. 

2. Un alimento o suplemento para mascotas de acuerdo con la reivindicación 1, que 

comprende al menos una molécula seleccionada del grupo que consiste en: resveratrol y/o 

antocianinas y/o quercetina. 

3. Una composición antioxidante sinérgicamente eficaz, que comprende un extracto de Vitis 

vinifera y un extracto de Vaccinium angustifolium, en donde dicha composición contiene 

al menos 1% de catequinas o epicatecinas y 5 ppm de ácido ferúlico, usado como medicamento 

para mascotas. 

4. Una composición antioxidante sinérgicamente eficaz, que comprende un extracto de Vitis 

vinifera y un extracto de Vaccinium angustifolium, en el que dicha composición 

contiene, al menos, 1% de catequinas y/o epicatecinas y 5 ppm de ácido ferúlico, por su uso en 

un método para tratar un trastorno neurodegenerativo en una mascota. 

 

 

 

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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COMPOSICIONES ÚTILES PARA LA PREVENCIÓN Y/O EL 

TRATAMIENTO DE LA INFLAMACIÓN OSTEOARTICULAR, 

DAÑO AL CARTÍLAGO Y DOLOR  

 

 

 

RESUMEN: 

La presente invención se refiere a composiciones que contienen: 

a) Un extracto de Vitis vinifera en forma libre o en forma de un complejo con fosfolípidos, o 

un extracto de Punica granatum. 

b) Un extracto lipófilo de Zingiber officinale. 

c) Un extracto lipófilo obtenido de plantas que contienen isobutilamidas de ácidos grasos 

poliinsaturados, seleccionados del grupo que consiste en: Extracto de Echinacea spp., 

extracto de Zanthoxylum spp. o extracto de Acmella oleracea (o Spilanthes oleracea). 

d) Una fracción insaponificable de aceite de oliva o aceite de maíz. 

e) N-acetilglucosamina o diacereína y su uso en la prevención y / o tratamiento de la 

inflamación y el dolor osteoarticular y el daño del cartílago. 

 

N° DE PUBLICACIÓN WO2018002144 

FECHA DE PUBLICACIÓN 04/01/2018  

INVENTORES BOMBARDELLI EZIO  

SOLICITANTE INDENA SpA  

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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FORMULACIÓN ANTICANCERÍGENA BASADA EN FITOACTIVOS  

 

 

 

 

 

 

 

RESUMEN: 

La invención se refiere a una formulación para prevenir y tratar el cáncer, además de evitar los 

efectos secundarios indeseables cuando se usan las terapias convencionales contra esta 

enfermedad. 

REIVINDICACIONES 

De acuerdo con la presente descripción, la formulación contiene constituyentes activos que 

comprenden una combinación de extractos de Boswellia spp, Curcuma longa y Vitis 

vinifera 

La concentración de los componentes es la siguiente: 

a. 60 a 80% del extracto de Boswellia spp; 

b. 10 al 30% en peso del extracto de Curcuma longa; 

c. 5 a 20% en peso del extracto de Vitis vinifera. 

 

N° DE PUBLICACIÓN US2017196929 

FECHA DE PUBLICACIÓN 13/07/2017  

INVENTORES THAKKAR JATIN ; LÁRUSSON GISLI ÖRN  
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V. ACTUALIDAD 
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Asimismo, los espárragos, cacao, ajíes y 

pimientos, así como la maca y la uña de 

gato, presentaron el mismo escenario en 

las categorías de “súper hortalizas”, “súper 

granos”, “súper capsicums”, “súper raíces” 

y “súper hierbas”, respectivamente. Sin 

embargo, para el caso de las “súper 

frutas”, si bien el mango obtuvo la mayor 

representatividad en 2007, con una 

participación del 36% (US$ 70 millones), 

en 2009 las uvas pasaron al primer lugar, 

posición que mantienen hasta la 

actualidad, ya que en 2017 representaron 

un 31% (US$ 651 millones) del total de 

exportaciones de este tipo de productos.  
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