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� CARACTERÍSTICAS

� Fruto del chirimoyo (Annona cheri-

mola). Árbol mediano (unos 8 m de
altura) de copa redondeada con ra-
mas bajas en forma de faldones. Las
más jóvenes cubiertas de un fieltro
de pelos grisáceos que a menudo
suelen adquirir un color herrumbre.
Las especies botánicas más relevan-
tes, que proceden de híbridos, son:
Impresa (una de las mejores; gran
tamaño, sabor dulce, jugosa y relati-
vamente con pocas semillas. Piel
tersa y huellas que recuerdan las es-
camas de un reptil). Mammillata
(piel lisa y buen tamaño, jugosas,
aromáticas y menos semillas que la
variedad anterior). Tuberculata (ta-
maño medio, piel verde oscuro y de
maduración más tardía). Umbonata
(fruto mediano, con forma de piña,
piel fina, pulpa sabrosa, muchas se-
millas y poco resistente al transpor-
te).

� Familia: Annonáceas.
� Forma cónica o acorazonada de piel
suave y blanda, color verde claro,
con huellas pronunciadas en forma
de escamas de reptil o huellas de
dedos, que oscurecen al madurar.
Pulpa blanca, cremosa, delicada y
jugosa de sabor dulce con un ligero
toque ácido. Sabor singular y único
respecto a otros frutos, con cierto
parecido a una mezcla de plátano,
piña, pera y una nota de canela, los
expertos la catalogan como una de
las tres mejores frutas del mundo y
como la primera entre las tropica-
les. Contiene numerosas semillas
aplastadas de color negro y de as-
pecto parecido a una judía. El tama-
ño puede oscilar entre los 8 y 12 cm
y el peso desde unos 150 g hasta
1 kg.

� Origen: Andes peruanos, Colombia y
hasta Ecuador. Posteriormente se ex-
tendió a las Antillas, Venezuela y Fili-
pinas.

� PRINCIPALES PAÍSES PRODUCTORES

Se produce en climas subtropicales, en
países de la costa andina, EEUU, Asia,
Sudáfrica o Israel entre otros. En Espa-
ña se cultiva en la costa tropical de Má-
laga y, sobre todo, Granada, de donde
se nutren principalmente nuestros mer-
cados durante la temporada. En con-
junto, el 90% de lo que se comercializa
en Mercas.

� VARIEDADES

De las variedades comerciales en Es-
paña destacan, sobre todo, Fino de Je-
te y Campas* (90%): selección local
de la costa de Granada – Málaga, tiene
D.O y pertenecen a la variedad botáni-
ca “Impresa”. Los frutos pesan entre
los 250- 800 g y se cosechan desde
mediados de septiembre hasta finales
de enero. Gran contenido en azúca-
res, superior al de otros cultivos. Las

CHIRIMOYA (Annona cherimola. Familia: Annonáceas)

*Variedades autóctonas de la costa tropical Granada-Málaga, Jete (valle del río Verde) y Campas (valle del río Seco), catego-
rías Extra y I destinadas para el consumo en fresco. En el punto óptimo de recolección el fruto vira del color verde intenso a
verde pálido y la piel adquiere un aspecto más liso. Aromática, dulce en el momento de consumo y con un contenido en azú-
cares solubles de 15 º Brix como mínimo. Respecto a las categorías, tolerancias y calibres, se ajustan a la norma de calidad
para chirimoya, si bien sólo estarán amparadas por la DO aquellas clasificadas como Extra y I. Se establece un peso mínimo
unitario por fruto de 401 g para la categoría “Extra” y de 226 g para la “I”. Aunque la introducción del árbol chirimoyo pare-
ce datarse en tiempos más pretéritos, entre los siglos XVI y XVIII, el cultivo propiamente dicho en las vegas del litoral grana-
dino-malagueño no comienza hasta finales del siglo XIX, principios del XX, en pequeñas explotaciones familiares. Sin embar-
go, no es hasta después de 1940 cuando se inicia la explotación intensiva del cultivo que en la actualidad, entre Granada y
Málaga, puede rondar una superficie de unas 3.500 ha, generalmente en fondos de valles de clima subtropical a una altitud
entre los 25 y 250 m.
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dos variedades de mayor productivi-
dad frente a otras como Pacica y Boni-
ta.

� PROPIEDADES

� Gran contenido en agua.
� Alto valor calórico, hasta un 20% en
azúcares de glucosa o fructosa.

� Vitaminas: elevado aporte en A, B y C.
� Minerales: fósforo, hierro, calcio y po-
tasio.

� Rica en fibra, con propiedades la-
xantes, y baja en proteínas y so-
dio.

� Consumo: fundamentalmente como
fruta fresca. También para añadir a
macedonias y ensaladas o en sorbe-
tes, helados, batidos y mermeladas.
Los tamaños más grandes tienen
menos pepitas y resultan más fáciles
y atractivos para consumir. Conser-

vación a temperatura ambiente.
Conviene adquirirla un tanto verde,
porque mejora su conservación y
transporte, ya que sigue madurando
después de su recolección. En ese
momento, la piel se ennegrece, ce-
de a la presión con el dedo y pierde
un poco del color verde, mientras
que la pulpa pasa de blanco a mar-
fil. El punto óptimo de consumo se
alcanza cuando la piel está tierna
pero no blanda. Las verdes pueden
terminar de madurar en aproxima-
damente unos dos o tres días a tem-
peratura ambiente. Para degustar al
natural, se corta el producto en dos
mitades y se toma con una cuchari-
lla separando las semillas. La pulpa
tiende a ennegrecerse al contacto
con el aire, lo que se puede evitar
con unas gotas de lima o de limón y
que además sirve para acentuar su
delicado aroma.

� COMERCIALIZACIÓN

� Las más comercializadas: entre 400-
500 g/pieza.

� Categorías: Extra (calidad superior), I
(buena calidad) y II (calidad corrien-
te). Existe una categoría III (las de ca-
racterísticas mínimas de calidad) que
no se comercializa en Mercas. Ade-
más, según normativa, se calibran
desde el código 0 (851 g y más pieza)
al 10 (de 50 a 70 g/pieza).

� Formatos:
Extra y I: caja de madera o cartón de
3-4 kg en una sola capa con alveolo,
entre 4-12 unidades protegidas indivi-
dualmente con malla poliespán.
II: a granel, caja de madera o de unos
10 kg.

� Conservación: temperatura ambiente.
� Rotación: en Merca, diaria.
� Las ventas: en Red de Mercas del orden
deunas 16.000 toneladas en2006.

Estacionalidad de las ventas (Red de Mercas)
Porcentaje sobre total del año

Enero Febrero Marzo-Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

7 3 5
(1)

10
(2)

30 30 15
(1)

Campaña primavera zona de Motril.
(2)

2ª quincena.

Observaciones y curiosidades: fruta de invierno, el nombre del fruto es de origen quechua y proviene de la palabra peruana
“chirimuya”, que significa “semillas frías”. Hay que tener en cuenta que es una fruta sensible al frío y requiere una manipu-
lación y conservación cuidadosa. La chirimoya no debe confundirse con el híbrido de la misma familia conocida como “ate-
moya”, una fruta de inferior calidad, con cierto parecido al anón**, y que se aparta gustativamente de la chirimoya. El con-
sumo contribuye a mejorar las tasas de colesterol y el control de la glucemia en personas que padecen diabetes. Por su ba-
jo aporte en sodio, también resulta interesante en los casos de hipertensión. En el caso de la ingesta de los niños, por segu-
ridad, hay que poner especial atención a retirar las semillas.
**Anón: delicioso fruto de clima tropical, a diferencia de la chirimoya que es subtropical, de pulpa suave y deliciosa proce-
dente del árbol Annona squamosa, el más pequeño de toda la familia, pues no supera los 5 ó 6 m de altura. De forma redon-
deada y acorazonada, entre los 5 y 8 cm de diámetro, con piel escamosa de color verde a amarillento que se cubre con un
polvo blanquecino a diferencia de otras variedades. Pulpa blanca, consistente, de sabor afrutado con un marcado gusto a
canela y semillas en su interior que son difíciles de eliminar, al igual que sus hebras. La pulpa triturada y colada se suele uti-
lizar para postres y bebidas. En América tropical es una planta muy común y ampliamente cultivada en México, China, In-
dia, Filipinas, la Polinesia o Australia. Frágil y de delicado transporte, no soporta grandes desplazamientos por lo que su pre-
sencia en los mercados europeos es muy escasa. Suele consumirse en fresco, como la chirimoya, y en algunos países tam-
bién se la conoce por el nombre de “manzana de flan” (India), “Custard apple” (países anglosajones) o “fruta del conde” y
“pinha” (Brasil). Entre sus valores nutritivos, también destaca su alto contenido en azúcares. Conocida también como la
anona del Perú o blanca, es una especie que tampoco debe confundirse con la anona colorada o mamón (Annona reticula-
ta) originaria de Centroamérica, aunque hoy crece casi exclusivamente en el Lejano Oriente, India o Tailandia. En este caso,
los frutos se distinguen por el color rojo intenso de su piel escamosa y brillante, así como de su pulpa blanda y amarilla cla-
ra de sabor agradable, utilizada especialmente para bebidas y postres. Existen otras variantes procedentes de Belice y Yuca-
tán de color verde bronceado y pulpa blanca, inclusive, de menor interés comercial que la anterior. En general, es una fruta
de cultivo restringido a su área original y producido en pequeñas cantidades en huertos particulares.


