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I.   INTRODUCCIÓN 
El género Capsicum comprende productos originarios de América, con alrededor de 200  variedades 

(Schwartz M. 2006). El fruto es una baya, cuya forma puede variar entre cúbica, cónica o esférica; su 

interior es hueco y dividido en cuatro compartimentos; las semillas se alojan en los tabiques, cerca del 

tallo. 

En la tabla 1 se relacionan algunas de las variedades más comunes de Capsicum en la industria        

alimentaria y gastronómica (Grupo GRIAL 2007). 
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El pimentón es una fuente importante de compuestos antioxidantes. (Zaki et al., 2013).  

Los carotenoides desempeñan un papel importante en la salud humana. Actúan como     

antioxidantes biológicos, protegiendo las células y tejidos de los efectos dañinos de los     

radicales libres (Maiani et al. 2008). Generalmente, el pimentón es una buena fuente de 

carotenoides, que puede variar en la composición y la concentración, debido a las             

diferencias en la genética y la maduración de los frutos. El pimentón tiene concentraciones 

de carotenoides entre 2.500-3.200 mg/kg peso seco. El pimentón es muy rico, también, en 

vitamina C, con concentraciones que oscilan desde 1.360 hasta 2.020 mg/100g de peso 

seco.  

Los fenólicos son metabolitos secundarios en las plantas compuestas de ácidos fenólicos 

(fenoles con grupo carboxilo) y polifenoles (incluyendo los flavonoides). Un número de      

estudios han demostrado que los compuestos fenólicos y flavonoides poseen propiedades 

antioxidantes, antimutagénicas, anticancerígenas, antialérgicas y antiinflamatorias, así    

como la capacidad de modificar la expresión génica (Maiani et al. 2008). 

 

 

 

 

 

   B.  USOS 

A. COMPOSICIÓN BROMATOLÓGICA  

II.   COMPOSICIÓN  
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El pimentón es muy rico en potasio, fósforo, calcio y magnesio, y relativamente pobre en 

sodio. No se detectaron metales pesados (Pb, Cd). Las concentraciones de los metales   

pesados (Cu y Zn) están dentro de los límites de la UE (Comité Europeo EC/1881/2006).  

 



 

 

  III. SOLICITUDES DE PATENTE Y PATENTES RELACIONADAS 

  

Fuente: Thomson Innovation 

Solicitudes de patente relacionadas con el pimentón, presentadas en diferentes oficinas internacionales, siendo 

Korea, China, Estados Unidos, Japón y Europa las oficinas con mayores cantidades de solicitudes recibidas,    

durante los últimos años.  

                    LEYENDA  CN=  China, US= Estados Unidos, EP= Europa, JP = Japón,  KR = Corea, CA = Canadá, AU = Australia,  Mx= México 

A. Documentos de patentes relacionados por oficina de patente 

B. Documentos de patente por año de presentación 

Tabla 1 

Tabla 2  
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Fuente: Thomson Innovation 

C. Documentos de patentes por subclases del Sistema Internacional de Patentes  

D. Documentos presentados por inventor   

Fuente: Thomson Innovation 
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Tabla 3 

 

La mayor cantidad de solicitudes de patente presentadas en las diferentes oficinas de patente, corresponden a 

productos alimenticios, seguido de  preparaciones de uso médico.  

Por inventor 



 

 

E. Tendencias de uso 

En el mapa del gráfico anterior, se pueden identificar, como montañas en un mapa  cartográfico, los 

tópicos que son objeto de protección en los últimos años, a través de solicitudes de patente, que nos 

permiten detectar tecnologías emergentes. Respecto de las publicaciones relacionadas con          

pimentón, se puede observar que los  temas, con mayor frecuencia (crestas blancas), corresponden 

a solicitudes de patente relacionadas con composiciones fungicidas, composiciones para combatir 

patógenos, vectores y genes recombinantes, mapa genético, reductores de grasa, transformación de 

células vegetales, productos de fermentación y saborizantes.   

Fuente: Thomson Innovation 
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IV. PUBLICACIONES CIENTÍFICAS 

  

Página 6 

             FUENTE:   www.sciencedirect.com 
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MÉTODOS USADOS PARA PROMOVER LA GERMINACIÓN DE               

SEMILLAS DE Capsium annuum  EN AMBIENTES DE BAJAS                   

TEMPERATURAS 

N° DE PUBLICACIÓN CN105165169 

FECHA DE PUBLICACIÓN 23-12-2015 

INVENTORES WANG CAIYUN 

SOLICITANTE WANG CAIYUN 

RESUMEN  

La invención describe un método utilizado para promover la germinación de         

semillas de Capsicum annuum, para ser usados en el campo de la agricultura. La 

germinación de Capsicum annuum L.var.conoides (Mill.), en ambientes de baja 

temperatura, es difícil de realizar. El tiempo de germinación es largo, o la tasa de 

germinación es baja. El método utilizado por el solicitante comprende los             

siguientes pasos:  

1. Desinfección y esterilización;  

2. Inmersión, en el que las semillas obtenidas, a través de la etapa 1, se sumergen 

en una solución Jiaduobao. La concentración en masa de la solución Jiaduobao 

es de 20%, y el tiempo de inmersión es de 20 minutos; 

3. Germinación.  
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MÉTODO PARA  CULTIVAR DIRECTAMENTE ANTERAS DE Capsium    

annuum  L. 

RESUMEN  

La invención se refiere a un método para cultivar directamente anteras de             

Capsicum annuum L., que comprende las siguientes etapas: 

 

 Determinar el material de ensayo;  

 Seleccionar los brotes;  

 Realizar un pretratamiento de la yema de la flor; 

 Preparación de los medios de cultivo; 

 Desinfección de la yema de la flor; 

 Extracción y recolección de las anteras; 

 Cultivo de las anteras. 

N° DE PUBLICACIÓN CN105028205 

FECHA DE PUBLICACIÓN 11-11-2015 

INVENTORES 

ZHANG JUPING 

ZHANG HUILING 

GAO WEN 

WU ZHENGJING 

XU SHANSHAN 

SOLICITANTE 
UNIV HENAN SCIENCE & 

TECH  
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V. TECNOLOGÍA ASOCIADA 

MÉTODOS DE CULTIVO EFICIENTE DE  Capsium annuum  L. 

RESUMEN  

La invención describe un método utilizado para promover y mejorar la fotosíntesis 

y mejorar los efectos del control sobre el virus. 

 

Por medio del control de la parte superior de la hoja, la conversión de energía       

luminosa se acelera para permitir que los productos obtenidos por fotosíntesis se 

entreguen a las frutas y la raíz, lo que promueve el crecimiento del fruto y, en     

consecuencia, facilita su expansión y el desarrollo del sistema radicular. 

 

Además, se mejora la capacidad de absorción de fertilizantes y agua en las raíces,  

lo que permite que las frutas puedan crecer y expandirse a una velocidad mayor.  

 

N° DE PUBLICACIÓN CN105027943 

FECHA DE PUBLICACIÓN 11-11-2015 

INVENTORES LING AIQUIU 

SOLICITANTE LING AIQUIU 
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MÉTODO PARA  EL TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES RESISTENTES Y       

RESISTENCIA AL CALOR DE DIFERENTES  RAZAS FISIOLÓGICAS DE 

Capsium annuum  L. 

 

 

RESUMEN  

El método comprende el empleo de tecnología de injertos, que permite que las      

variedades de Capsicum annuum L  puedan resistir las enfermedades y mejoren no-

tablemente la  resistencia al calor. 

El método es simple, de bajo costo e incluye procesos que permiten disminuir el 

tiempo de tratamiento. El porcentaje de carbón activado es  0,25% del peso total del 

medio de cultivo.  

 

 

 

 

 

N° DE PUBLICACIÓN CN103843592 

FECHA DE PUBLICACIÓN 11-06-2015 

INVENTORES 

GONG ZHENHU  

TIAN SHILIN  

ZHANG YINGLI  

GUO MENG  

HE YUMEI  

SOLICITANTE 
NORTHWEST A&F        

UNIVERSITY  
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OFICINA EUROPEA DE PATENTES 

http://worldwide.espacenet.com 

OFICINA ESPAÑOLA DE PATENTES Y MARCAS 

www.oepm.es 

OFICINA KOREANA DE PROPIEDAD INTELECTUAL 

www.kipo.go.kr/en/ 

OFICINA AMERICANA DE PATENTES 

www.uspto.gov 

OFICINA DE PROPIEDAD INTELECTUAL DE CANADÁ (CIPO) 

http://www.ic.gc.ca/eic/site/cipointernet-internetopic.nsf/eng/Home 

BÚSQUEDA NACIONAL E INTERNACIONAL DE COLECCIONES DE PATENTES 

https://patentscope.wipo.int/search/en/structuredSearch.jsf 

OFICINA JAPONESA DE PATENTES 
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