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Resumen: El autor de este articulo analiza, desde la representacion colectiva de la actividad industrial, las caracteristicas
basicas del sector de zumos en Espafia, incluida la legislaciéon que lo regula y las propiedades de cada tipo de zumo, asi como
su posicionamiento en los mercados nacionales e internacionales; analizando también los retos de los diferentes formatos y
materiales de los envases.

Finalmente, en sus conclusiones destaca que el futuro del sector del zumo pasa por la sostenibilidad medioambiental, econé-
micay social, porque la fabricacién del zumo tiene una relacién inseparable con la produccién agricola de frutas y hortalizas,
teniendo las zonas rurales como ejes centrales del trabajo diario.
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a riqueza y calidad de las frutas y hortalizas en

Espafia nos colocan en una situacion de partida

inmejorable a la hora de producir zumos, nécta-
res o bebidas con un alto contenido en fruta, sin olvi-
dar la enorme importancia que tenemos como sector
para nuestra economia y empleo.

El sector espafol de los zumos de fruta es un sector
moderno, capaz de conseguir productos de la mas
alta calidad uniendo una materia prima de primerisi-
mo orden con las méas avanzadas tecnologias en los
procesos de produccién, aprovisionamiento, elabo-
racion y comercializacion.

Ademas, los zumos son un producto que repercute
positivamente en la economia de las zonas de Espa-
fia donde se produce, asi como en aquellas donde se
cultiva la materia prima de la que se obtiene. Sin olvi-
dar la contribucion a su sostenibilidad. La existencia
de este tipo de empresas, en muchos casos en zonas
rurales, genera empleo y riqueza, contribuyendo a la
viabilidad de estas zonas.

El sector es una industria puntera, que se ha adapta-
do a los nuevos tiempos, y ha incorporado a sus pro-
cesos de produccién la mejor tecnologia disponible
para ofrecer al consumidor un producto de calidad y
a un precio razonable.

Ademas, el sector dispone de un sistema de auto-
control de la calidad (Sistema Espafiol de Autocon-
trol de Zumos y Néctares) que contribuye a fomentar
la competencia leal entre los operadores y vela en
todo momento por la autenticidad de sus productos
convirtiéndolo en un sector pionero dentro del sector
agroalimentario.

El zumo de fruta es un producto imprescindible en
nuestra mesa, cocina, bar o restaurante. Forma parte
de nuestra cultura gastronémica y, sin duda, es clave
para mantener una alimentacion sana y de calidad.
Aunque el circulo parezca cerrarse una vez consu-
mimos el alimento, hay mucho detras. Una tarea que
empieza en el campo y que acaba en el reciclaje del
envase del producto que consumimos.

ZQUE ES UN ZUMO DE FRUTAS?

Segun el Real Decreto 781/2013, por el que se esta-
blecen las normas relativas a la elaboracion, compo-
sicion, etiquetado, presentacion y publicidad de los
zumos de frutas y otros productos similares destina-
dos a la alimentacion humana, existen varios tipos de
zumos y productos relacionados. Entre los més re-
presentativos estan: zumos de frutas, zumos de fru-
tas procedentes de concentrado y néctares de fruta.

Loszumos de frutas sonaquellos que procedendirec-
tamente de la fruta una vez exprimida, mientras que
los zumos procedentes de concentrado se elaboran
a partir de un concentrado de fruta que se restituye
mediante agua hasta un valor minimo de grados Brix,
similar al del zumo directo y que esta regulado por
este Real Decreto. En ambos casos, el contenido en
fruta es por tanto del 100%. Ademas, tal como esta-
blece este Real Decreto, no esta permitida la adiciéon
de azucares a los zumos, consecuentemente, los zu-
mos solo llevan los azlcares que estan presentes de
manera natural en la fruta de la que proceden.

El néctar de frutas se obtiene a partir del zumo cuan-
do, por su consistencia pulposa o elevada acidez no
se pueden consumir tal cuél y es necesario afadir
aguay edulcorar, si es necesario, el producto asi obte-
nido. También hay néctares de otras frutas que se con-
sumen naturalmente como zumo, pero que al afadir
agua son mas ligeros y refrescantes. Tanto el conteni-
do minimo de zumo como los ingredientes permitidos
estan limitados y regulados por la legislacion vigente.

¢COMO SE OBTIENEN Y SE ELABORAN

LOS ZUMOS DE FRUTAS ENVASADOS?

La elaboracion del zumo de frutas se realiza con la
mayor delicadeza posible para garantizar la conser-
vacion de todas las vitaminas, minerales y otras sus-
tancias vegetales, como polifenoles y carotenoides,
junto con el color, el sabory el aroma tipicos. Por esta
razon, el zumo de frutas tiene muy poca transforma-

cion y conserva casi todos los nutrientes de la fruta
de la que procede en proporciones semejantes.

El proceso de elaboracion depende del tipo de materia
prima utilizada. En el caso de la naranja, puede ser con-
sumidos como tal, en cambio el melocotén, por su con-




sistencia pulposa, no pueden ser consumidos tal cual
y S€ consume como néctar, o bien mezclado con otro
tipo de zumos mas ligeros como el de uva 0 manzana.

Para ciertas frutas con hueso, como melocotén y al-
baricoque, y también para pera y tomate, se emplea
un tipo de maquinaria diferente a la que se utiliza
para otras como naranjas y mandarinas.

Pero las etapas de proceso son comunes: seleccién
de fruta, recepcion en planta, lavado; extraccion; ho-
mogenizacion y desaireacién, para minimizar el trata-
miento de calor y conservar el producto, y por ultimo,
el envasado.

En la actualidad junto con la pasteurizacién, hay otros
tratamientos como la aplicacién de altas presiones,
que permiten reducir la temperatura de conservacion
que se aplica, sin afectar a la seguridad alimentaria
del producto. Ademas, también podemos encontrar
zumos que son exprimidos y envasados en frio, sin
aplicar otro tratamiento de conservacién que no sea
el de mantener el producto en frio a lo largo de toda
su vida util o combinandolo con altas presiones.

Mantener una dieta equilibrada y realizar actividad
fisica frecuente son factores clave a la hora de llevar
una vida saludable. EI consumo de frutas y verduras
es, de hecho, muy importante y Espafia es un pais de
gran tradicion hortofruticola en el que tenemos, du-
rante todo el afio, acceso a frutas y verduras de gran
calidad. Pese a esto, la mayoria de consumidores no
cumplen las recomendaciones de consumo diario de
frutas y hortalizas.

El zumo de fruta no sustituye a la fruta. No obstante,
el Comité Cientifico de la Asociacion 5 al Dia recono-
ce que una de las cinco raciones diarias puede pro-
ceder del zumo de fruta envasado, siempre y cuando
se incluya en el ambito de un estilo de vida saludable.

El valor calérico de los zumos envasados oscila en-
tre 40 y 60 kcal por 100 g, a excepcidon del zumo de
limén y zumo de tomate y zanahoria, cuyos valores
caloricos estan por debajo de esta media. Nutricio-
nalmente, el zumo destaca por su contenido en agua,
hidratos de carbono y también por su aporte en vi-
taminas hidrosolubles, principalmente la vitamina C
y otras cuya contribucidén es también significativa,
como la vitamina B9, carotenoides como beta-caro-
teno, precursor del vitamina A, junto con el licopeno
y la criptoxantina, y polifenoles como los flavonoides
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(hesperidina y antocianos, entre otros y fibra alimen-
taria, especialmente en los zumos con pulpa y zumo
de grosella. Por otro lado, los zumos presentan canti-
dades insignificantes de proteinas y grasas.

En cuanto al azicar, siendo conscientes del debate
que cada cierto tiempo provoca, hay que destacar
que los zumos de frutas tienen prohibido por legisla-
cién la incorporacion de azucares afiadidos. De esta
manera, la proporcion de cada azicar en cada uno de
los zumos varia en funcion del tipo de fruta. Mientras
el zumo de uva es rico en monosacéridos, los zumos
de manzana y pera incluyen azucar con gran poder
edulcorante y de metabolismo mas lento.

El consumo de 200 ml diarios de cualquiera de los zu-
mos se ajustaria bien a los limites caléricos recomen-
dados, siempre que no hubiera una ingesta excesiva
de azlcar a partir de otros constituyentes de la dieta.

Actualmente el perfil del nuevo consumidor es el de
una persona informada y exigente. Aunque los gustos
cambian continuamente, y cada consumidor tiene su
propia percepcion y criterios, se pueden percibir una
serie de comportamientos comunes como la apuesta
por la calidad, la salud y la sostenibilidad. La industria es
consciente de ello y trabaja en consecuencia, dirigien-
do sus esfuerzos en |1+D+iy sostenibilidad para el desa-
rrollo de productos que respondan a dichas demandas.
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Por sabores, el zumo de naranja sigue siendo uno de
los preferidos por los espafioles. Se trata de un pro-
ducto que tradicionalmente se asocia al desayuno y
la dieta mediterrdnea y, ademas, los nutrientes del
zumo de naranja tienen tres alegaciones de salud
autorizadas en Europa. La vitamina C ayuda al funcio-
namiento normal del sistema inmunolégico, el folato
favorece una funcién psicolégica normal y el potasio
contribuye a mantener una presién sanguinea ade-
cuaday un correcto funcionamiento muscular.

Otros sabores como la pifia, el melocotén, la manza-
na o la uva tienen un peso importante, asi como las
mezclas de varias frutas o frutas y verduras que estan
funcionando bien. En este Gltimo caso, el consumi-
dor tiene la percepcién de ambos como alimentos
saludables por separado y una combinacion de los
nutrientes de ambos, con los consecuentes benefi-
cios para la salud, es algo que el consumidor ve con
buenos ojos.

AUMENTAN LAS EXPORTACIONES
ESPANOLAS DE ZUMOS

Ademas del ambito saludable, esta el socioeconémi-

coy cultural. Los zumos son en Espafia un producto

que repercute en la economia de manera sostenida

en aquellos lugares donde se cultiva y se produce,

generando empleo y riqueza en la zona, evidencian-

do el motor econdémico clave que es para zonas so-
bre todo rurales.

Los zumos de frutas son un producto cuidado, que
no requiere aditivos ni elementos afnadidos y que se
asemeja mucho al que podemos obtener de expri-
mir fruta en casa. Una calidad que permite a Espafia
ocupar la primera posicién en producciéon de frutas
y hortalizas de la Unién Europea y la tercera a nivel
mundial, y ser considerada la segunda potencia ex-
portadora mundial en valor tras Estados Unidos.

Como pais productor de zumos de fruta, los merca-
dos internacionales tienen muchisima importancia.
De hecho, en 2020 nuestro sector ha experimen-
tado un crecimiento de las exportaciones del 10%
segun las estadisticas publicadas por el ICEX. El
volumen de exportacion del sector ha alcanzado los
839 millones de euros en 2020 frente a 764 millones
de euros en 2019. Nuestros mercados principales
estan en Europa, América y Asia (China, Corea, Ja-
pon...) y Arabia Saudi. A nivel europeo, el consumo
ha variado de forma diferente en los ultimos afios
dependiendo del pais. Por ejemplo, durante 2020,
en algunos paises como Alemania o Reino Unido el
consumo ha experimentado un crecimiento que no
se vio en Espafia o Francia.

Por sabores, el zumo de naranja sigue siendo
uno de los preferidos por los espaiioles. Se trata
de un producto que tradicionalmente se asocia
al desayuno y la dieta mediterranea y, ademas,
los nutrientes del zumo de naranja tienen tres
alegaciones de salud autorizadas en Europa.
La vitamina C ayuda al funcionamiento normal
del sistema inmunoldgico, el folato favorece
una funcidn psicoldgica normal y el potasio
contribuye a mantener una presion sanguinea

adecuada y un correcto funcionamiento muscular

En cuanto al consumo interior, durante el aiio 2020
marcado por la COVID-19, el canal alimentacién ha
mantenido cierta estabilidad sufriendo el mayor gol-
pe en el canal Horeca, un canal donde el producto
tiene un elevado valor que lo ha pasado verdadera-
mente mal por las distintas restricciones a lo largo
del afio que actualmente trabaja por garantizar su
viabilidad y superar esta crisis con el apoyo de toda
la cadena alimentaria.

FUTURO Y RETOS

El futuro del sector del zumo pasa indudablemente
por la sostenibilidad medioambiental, econémica
y social. La fabricacién del zumo tiene una relacion
inseparable con la produccién agricola de frutas y
hortalizas, teniendo las zonas rurales como ejes cen-
trales del trabajo diario. Es por ello que el impacto
econdmico, social y medioambiental esta siempre
presente en las empresas del sector y forman parte
de la estrategia que tienen en este ambito.



El sector de hecho tiene un gran compromiso con
la sostenibilidad a lo largo de toda la cadena, desde
el cultivo de las frutas, nuestra materia prima y parte
fundamental de nuestro producto, a la transforma-
cion, envasado y comercializaciéon del producto.

Ademas, nuestra actividad esta vinculada con mu-
chos de los ODS, como los relacionados con la salud
o bienestar de las personas, la sostenibilidad social y
econdmica, las acciones contra el cambio climatico o
la innovacién, entre otros.

Por ejemplo, uno de los objetivos es lograr el residuo
cero, todas las empresas estan muy interesadas en
revalorizar el maximo los subproductos que se gene-
ran durante la elaboracion. Por ejemplo, pulpa, corte-
zas, etc. De esta forma se minimizan los residuos y se
pueden aprovechar para obtener compuestos de va-
lor afiadido como fibra alimentaria, aceites esenciales,
semillas o azucares de frutas para su uso como ingre-
dientes naturales. Es ademas también una forma de
conseguir nuevas oportunidades empresariales.

Nuestro sector transformador juega de hecho un pa-
pel muy importante en la cadena de valor al adquirir
una parte importante de las cosechas de algunas
frutas. Ademés, en algunos casos se transforma tam-
bién la fruta que no cumple con las normas de comer-
cializacion por calibre u otras cuestiones estéticas y
que por tanto no llegaria al mercado de frescos pero
a la que la industria del zumo puede darle valor. Es-
tas frutas, con las que para el agricultor seria mucho
mas dificil llegar al mercado de fresco se venden para
transformacién pudiendo asi valorizarse y evitar el
despilfarro alimentario.

También se trabaja para mejorar la eficiencia energé-
tica reduciendo tanto el consumo energético como
de agua.

Por otro lado, los nuevos estilos de vida de los consu-
midores obligan a que la industria innove en su oferta
de productos y, no solo en eso, también en el paso
a paso de la elaboracion de lo que van a consumir.
En este aspecto surgen los envases “convenience”,
donde el packaging se ve obligado a responder a los
cambios constantes de la sociedad, adaptandose las
soluciones a los diferentes aspectos.

Como ejemplo, podriamos hablar de los productos
dirigidos a los jovenes: con un ritmo de vida frenético
y falta de tiempo, necesitan alimentos que se puedan
consumir en cualquier sitio, exigiendo envases ami-
gables, de facil preparacion y ergonémicos. Por su
contra, las personas mas mayores demandan enva-
ses faciles de abrir, con informacion clara y util.
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El futuro del sector del zumo pasa

indudablemente por la sostenibilidad

medioambiental, econémicay
social. La fabricacion del zumo
tiene una relacion inseparable con
la produccion agricola de frutas y
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hortalizas, teniendo las zonas rurales
como ejes centrales del trabajo diario

Desde el sector, se ha trabajado también para impul-
sar el ecodisefo, logrando esta practicidad para el
usuario y un mejor cuidado del medio ambiente. Por
ejemplo, envases mas ligeros que requieren menos
energia y que son 100% reciclables. Actualmente, se
trabaja también en el impulso y la promocion de la
utilizacion de plastico reciclado siempre y cuando se
asegure su calidad e idoneidad para fines alimenta-
rios y la disponibilidad del mismo.

De cara a lo que queda de 2021, nos preocupa el
sector hostelero y esperamos que pueda mejorar su
situacién. También es muy importante que se genere
un marco de estabilidad a nivel legislativo. Venimos de
unos meses en los que ha sido muy dificil planificar, no
solo desde el punto de vista de la crisis sanitaria, sino
también de los cambios legislativos. Las empresas ne-
cesitan estabilidad a medio y largo plazo para poder
planificar, amortizar sus inversiones, etc. y, si hay cam-
bios en la legislacién cada dos afios, no pueden hacer-
lo. Es importante seguir avanzando y mejorando, pero
garantizando una cierta estabilidad para el sector.

Por otro lado, es clave que se garantice el funciona-
miento del mercado interior, que las empresas no
tengan que diferenciar su produccion en funcion de
cada comunidad autbnoma. &
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