
La Asociación Valenciana de Consumidores
y Usuarios celebró el pasado mes de noviembre
la jornada Consumo responsable y productos
valencianos, con la colaboración de la
Conselleria de Agricultura,  Pesca y
Alimentación.

El acto, al que acudieron casi un centenar de asistentes, contó con la
presencia de D. Joan Brusca, secretario general de La Unió-COAG, D. Cristóbal
Aguado, presidente de AVA-ASAJA, D. José Vicente Guillem, Director del
Instituto de Calidad Agroalimentaria, D. Juan Martorell y D. Fernando Móner,
vicepresidente y presidente de AVACU respectivamente.

Jornada
CONSUMO RESPONSABLE Y PRODUCTOS VALENCIANOS

El pasado mes de enero, el presidente de AVACU participó en la
firma del protocolo para la promoción del zumo de clementina que,
dentro de la campaña “sabor mediterraneo”, realizó la Conselleria
de Agricultura, Pesca y Alimentación.
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El zumo de naranja posee propiedades similares a la naranja,  si bien
al tener sus componentes más concentrados, puede tener un efecto más
terapéutico.

Los cítricos poseen una cantidad de vitamina
C muy interesante. Sin embargo, este
componente suele ser muy inestable en su acción
antioxidante. La vitamina C, al frenar la
oxidación, tiende a degradarse muy rápidamente
por acción del oxígeno del aire o la luz.

En este sentido, un zumo recién exprimido
mantiene sus propiedades unos minutos después
de ser obtenido. Sin embargo, si lo guardamos
en el frigorífico, es posible que consigamos
mantener sus propiedades media hora, pero más
allá de ese tiempo se habrá perdido una parte
muy significativa de su actividad antioxidante.

EL ZUMO DE NARANJA
De todos es bien conocido que en el contexto mundial, España

y dentro de ella, la Comunidad Valenciana, destacan por ser de
las principales productoras de cítricos; como consecuencia de
esta situación, los consumidores valencianos tenemos la
oportunidad de disponer a lo largo de la mayor parte del año
(otoño, invierno, primavera),  de un amplio catálogo varietal
citrícola.

Pero, incomprensiblemente, ante las ventajas de esta situación
(producción variada, proximidad a la zona de producción, cultura,
etc.), nuestra dieta alimentaria no destaca por hacer un uso
abundante y adecuado de las inmensas posibilidades de las
propiedades organolépticas, nutritivas y medicinales que las
naranjas y su zumo poseen.


