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Consumo de zumo en €spana

Zumo
de
fruta

€l producto susceptible de
fermentacion, pero no fermentado,
obtenido a partir de las partes
comestibles de frutas sanas y
maduras, frescas o conservadas por
refrigeracion o congelacion,
de una o varias especies
mezcladas, que posea el color,
el aroma y el sabor caracteristicos
del zumo de la fruta de la que
procede. Se podrdn reincorporar
al zumo el aroma, la pulpa

y las células que procedan de la LOS ZUITIOS d@ frUtQS triUHfC\n
misma especie de la fruta. o N
en el mercado internacional

€spafia se mantiene como una gran potencia exportadora con
754.686 toneladas en 2015 que suponen 593 millones de euros

€n el ranking de sabores mds consumidos
encontramos el zumo de naranja (30%),
pina (18%), melocotén (18%) y multifrutas (16%).
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% & mientras que en Cantabria, Principado de Asturias y

Pais Vasco es donde menos zumos se ingieren.

Zumo
a partir de
oncentrado

€l producto obtenido en el exprimido
de la fruta puede ser sometido a un
proceso de concentracion, en el que
se elimina parte del agua. Cuando
se envasa el concentrado se
reconstituye con agua potable
manteniendo las caracteristicas
fisicas, quimicas, organolépticas y
nutricionales del zumo de la fruta de
la que procede y al que también se
le podra reincorporar el aroma, la
pulpa y las células que procedan de
la misma especie de la fruta.
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que se obtiene por adicién de agua cansancio y la fatiga probabilidades de itamina A
. . rovitamina
con o sin adicion de azicares y/o gracias a la sufrir enfermedades pque mejora
miel a los zumos y/o purés vitamina C cardiovasculares la vista
vis
concentrados o no. Tanto el la piel !
porcentaje minimo de contenido en el q I el q piel,
zumo de os néctares como, en su magnesio y e (el CHD las mucosas
caso, el contenido méximo de los calcio participan en equilibra el y favorece
ozicares afadidos estd fijado por o la formacién de los balance hidrico el crecimiento
propia Directiva. Los azicares se huesos y del sistema y mejora la funcién 6seo

podrdn sustituir total o parcialmente inmunolégico muscular
por edulcorantes.



