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LICOR DE CHIRIMOYA Y PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

DESCRIPCION

La presente invencién, seglin se expresa en el enunciado de la presente memoria
descriptiva, tiene como objeto un licor de chirimoya, constituido a base de pulpa de
chirimoya, concebido especialmente como elemento a emplear como bases de cocteles y

elaboracién de reposteria, pudiendo tomarse directamente como licor alcohélico.
ESTADO DE LA TECNICA

La chirimoya (annona cherimoya) es una fruta que pertenece a la familiar de las Anonaceas,
procede del chirimoyo, un arbol que puede alcanzar hasta ocho metros de altura, y suele
cultivarse en diferentes paises o zonas con clima subtropical. Su pulpa es refrescante, muy

aromatica y de sabor dulce aunque ligeramente &cido.

La chirimoya, cuenta con multitud de propiedades nutritivas, entre los que destaca su aporte
de hidratos de carbono, entre los que predomina la glucosa y fructosa. Ademas es rica tanto
en potasio como en vitamina C. Finalmente, hay que indicar que la chirimoya tiene un alto

valor caldrico, debido a su alto contenido en azlcares.

Son-—conocidosy comercializados—algunos-licores—basados-en-la—chirimoya que-incluyen
alcohol, aztcar y ron. El procedimiento de elaboracién, artesanal, consiste en tomar una
chirimoya grande, pelarla y cortarla en trozos, quitando las semillas. Posteriormente se
colocan los trozos en un frasco y se completa con aguardiente durante 15 dias y en
completa oscuridad. Pasado este tiempo se separa la fruta del aguardiente, se tritura y se
cuela a fin de colar la pulpa, mezclandolo posteriormente con ron, azicar o similar y

dejandolo reposar antes de su ingesta.

En todos los casos conocidos en el estado de la técnica la pulpa es eliminada totalmente, lo

que implica el uso de grandes cantidades de azlicares y/u otros licores dulces como el ron.
DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente memoria describe un licor de chirimoya, con pulpa de chirimoya, alcohol, agua y
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azucar, donde, gracias a su contenido, con al menos un 10 % de pulpa natural de chirimoya,
se consigue un licor dulce (debido a la alto contenido en azucares que tiene la chirimoya
natural, lo que evita el empleo de altas cantidades de afiadidos de azucar), [o que optimiza

su uso como licor alcohdlico de sabor dulce, como base en reposteria y en cocteles.

También es resefiable, que debido al empleo de la pulpa de chirimoya, no se pierden sus

propiedades nutritivas, no caduca y puede conservarse a temperatura ambiente.

El producto obtenido, al estar correctamente homogeneizado no se decanta. Ademas, al ser
la pulpa de la chirimoya muy dulce, el azlcar afiadido es menor que en otros licores de
chirimoya que no emplean la pulpa, con lo que se obtiene un producto mucho mas natural.
Ademas, la presencia de acido citrico en la pulpa evita la oxidacion y la pérdida de un

aspecto agradable.

A lo largo de la descripcion y las reivindicaciones la palabra "comprende” y sus variantes no
pretenden excluir ofras caracteristicas técnicas, aditivos, componentes o pasos. Para los
expertos en la materia, otros objetos, ventajas y caracteristicas de la invencion se
desprenderan en parte de la descripcion y en parte de la practica de la invencion. Los
siguientes ejemplos y dibujos se proporcionan-a modo de ilustracién, y no se pretende que
restrinjan la presente invencion. Ademas, la presente invencidén cubre todas las posibles

combinaciones de realizaciones particulares y preferidas aqui indicadas.
REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

En una realizacién practica de la invencién, para la etapa de maceraciéon del licor, se
proporciona acido citrico (1 gramo de zumo concentrado de limén) y 200 gramos de pulpa
de chirimoya disueltos en 500 ml de etanol ETOH - H20 a 48%.

Posteriormente, la mezcla se homogeneiza y se me mezcla con agua azucarada hasta

alcanzar un volumen de alcohol entre un 15 - 17 %.

La proporcién de agua y azucar recomendable estd comprendida entre 2:1 y 4:1 partes de
agua y azucar, respectivamente, en funciéon del grado de dulzor que se quiera alcanzar, y
teniendo en cuenta el grado de dulzor de la pulpa natural de chirimoya obtenida

previamente.
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La etapa de maceraciéon, puede durar entre una y dos semanas. Y durante la mismo,
generalmente la superficie del liquido macerado oscurecera su color, debido a la oxidacion
por contacto con el aire, por lo que, es recomendable que durante dicha maceracion, se
extraiga el oxigeno del recipiente donde se procesa (generalmente una cuba o tanque
habilitado para tal efecto), reduciendo la superficie de exposicién a la oxidacion, y por tanto,

minimizando dicha oxidacion.
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REIVINDICACIONES

1.- Licor de chirimoya caracterizado porque comprende acido citrico, pulpa de

chirimoya, etanol, agua y azlcar.

2 — Licor de acuerdo con la reivindicacion 1 donde el acido citrico es zumo

concentrado de limon.

3 — Licor de acuerdo con las reivindicaciones 1 y 2 donde el etanol es ETOH - H20 a
48%.

4 — Procedimiento de elaboracion de un licor de acuerdo con las reivindicaciones 1 a
3 que comprende disolver un compuesto con acido citrico y pulpa de chirimoya en alcohol y
homogeneizar la disolucién para posteriormente afiadir a la disolucion homogeneizada agua

azucarada, macerandose posteriormente la mezcla final entre una y dos semanas.

5 — Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 4 donde se disuelve 1 gramo de
zumo concentrado de limén y 200 gramos de pulpa de chirimoya en 500 m! de etanol ETOH
- H20 a 48%; y donde posteriormente, la mezcla se homogeneiza y se mezcla con agua

azucarada hasta alcanzar un volumen de alcohdl de 15— 17 % sobre el total.

6—Procedimiento-de-acuerdo-con-las-reivindicaciones4-a-5-donde-la-proporcién-de

agua y azucar esta comprendida entre 2:1 y 4:1 partes de agua y azucar.
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