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Quan varen posar el nom de Terra al nostre planeta es va cometre un greuge: el 70% de la
superficie esta coberta d’aigua; hi ha gran quantitat aigua subterrania; I’aire que ens envolta
conté vapor d’aigua; els navols sén concentracions d’aigua vaporitzada que acaben regant el
sol amb gotes d’aigua; les altes muntanyes es cobreixen d’aigua gelada; tots els éssers vius que
hi viuen tenen I’aigua com a component majoritari i el propi home és aigua en més d’un 60%.

Els primers antecedents d’aigues envasades daten del segle XVI, quan comencaren a exportar-
se botelles d’aigua de font de Ferrarelle (Bélgica) que ja era coneguda per les seves propietats
medicinals des dels temps dels romans i, durant el segle XIX, moltes aigles termals prengueren
forca i aconseguiren prestigi, perd sempre sota una perspectiva curativa i medicinal. Ara bé, la
situacio actual és ben diferent; pocs dels nostres padrins imaginaren que acabarien comprant
aigua embotellada per beure. A tots ens ha quedat a la memoria la primera definicié d’aigua
que ens ensenyaren a I’escola: liquid incolor, inodor i insipid. Pero I"aigua que ens envolta no és
pura, té moltes altres substancies dissoltes que li donen propietats organoleptiques
diferenciades.

En base a aquest fet, multitud de petites d’empreses comencaren a seleccionar aigues de font
i a envasar-les; tot seguit entraren en el mercat empreses meés grans i finalment les poderoses
multinacionals del mén de I'alimentacié se n’adonaren que havien deixat passar un negoci
multimilionari i es proposaren recuperar-lo mitjancant la compra i el llangcament de nous
productes.

Per qué tant d’interes? Tot aix0 per una botella d’aigua? No exactament, sinG per més de
40.000 milions de litres que és aproximadament la produccié total mundial d’aigua
embotellada, tres quartes parts de la qual és europea. Molts de paisos europeus arriben al 100
litres de consum anual per persona d'aigua embotellada i per ells és la beguda més consumida.

A les llles el consum és més elevat que la mitjana espanyola, basicament per Iafluencia
turistica i per les propietats organoléptiques de I'aigua de I’aixeta. No fa massa temps, degut
uns anys consecutius de baixa pluviositat, I’aigua corrent era molt salada i la poblacié va
augmentar sensiblement el consum de I’embotellada. Un cop avesats a un aigua mineral, es fa
dificil desfer el cami: el sabor a sal i a clor pareixen multiplicar-se.

Tradicionalment els mallorquins quan passejaven per la Serra de Tramuntana aprofitaven per
recollir aigua de les fonts. Ara existeixen empreses que es dediquen a la seva comercialitzacio
amb una bona acceptacio en el mercat intern, malgrat la gran competéncia de marques de
multiple procedéncia que es troben a I’abast delsillencs.

Descripcié i tipus d’aigua envasada

Es quasi inevitable que es produeixin interferéncies i contradiccions en la catalogacio de les
aiglies embotellades degut a I’abséncia inicial de normativa, al rapid creixement del sector, a
I’obertura de fronteresi a la intervencié de les multinacionals.

Actualment, segons la legislacié espanyola existeixen tres tipus d’aigies de beguda
embotellades (RD 1164/91):

Aigiies de font: S6n aiglies potables d’origen subterrani; microbiologicament sanes i protegides
dels riscos de la contaminacio; amb les caracteristiques naturals de puresa que permeten el
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consum, prévia aplicacié dels minims tractaments fisics necessaris per a la separacié dels
elements indesitjables. No li son atribuibles propietats afavoridores de la salut.

Aigles preparades: SOn les que han estat sotmeses a tractaments fisico-quimics autoritzats per
tal d’adequar-les a les caracteristiques desitiades. SGn aiglies que en un principi poden tenir
unes caracteristiques originals no massa bones, perd que es corregeixen mitjancant els
tractaments als que sén sotmeses. Es poden distingir les aigles potables preparades i las
d’abastament public preparades.

Aigles minerals naturals: S6n aigiies d’origen subterrani que sorgeixen d’una font en un o varis
punts naturals o perforats, protegides dels riscos de la contaminaci6, bacteriologicament sanes
i amb una composicié constant en minerals i en altres components i, en ocasions, per
determinats beneficis per la salut.

L’aigua mineral es distingira de la resta d’aigles potables:

®* Pel contingut en elements minerals, oligoelements i altres substancies i, en ocasions, per
determinats efectes.

®* Perlaseva puresa original.

Sén aquestes caracteristiques d’origen i de constancia les que donen a I'aigua les seves
propietats saludables que hauran de ser apreciades des de criteris geologics, hidrologics, fisics,
quimics, microbiologics i, si és el cas, fisiologicsi clinics.

Aquesta definicid i requisits de les aiglies minerals establerts en la legislacié europea son
consequéncia d’un intent de superar les dificultats derivades del concepte d’aigua mineral,
perque a Europa des de sempre han coexistit dos plantejaments diferenciats al respecte: el
germanic que es basa en el criteri de les sals minerals que conté I'aigua, i el llati que es centra
en els efectes benefactors per a la salut. Aquesta ambiguitat ha provocat que s’hagi obert la
porta per incloure com a aiglies minerals naturals algunes que no necessariament tenen
efectes afavoridors per a la salut. Aixo fa que la frontera entre aiglies minerals naturals i aigties
de font sigui mes bé difusa.

A més la directiva 80/777/CEE fitxa per a les aiglies minerals naturals:

®* Queden prohibides les indicacions que li atribueixen prevencié o curacié de cap malaltia.
En canvi queden autoritzades mencions i/criteris com per exemple:

* De mineralitzacié molt debil: quan continguin menys de 50 mg/| deresidu sec
* Oligometaliques o de mineralitzacié débil: quan contenen menys de 500 mg/I de residu sec
* De mineralitzacio6 forta: quan contenen més de 1500 mg/l deresidu sec

* D'altres com bicarbonatada, calcica, sodica.....

A partir de la directiva 96/70/CE és obligatori posar a cada botella d'aigua mineral natural la
composicié quimica

D’entre els tres tipus d’aigua embotellada, hi ha una clara preponderancia en la producci6 i en
el consum de les aigues minerals naturals. El 87% de I’aigua que s’embotella a Espanya
correspon a aquest tipus, el 10% a aigues de font i tan sols el 3% a aigles potables preparades.
A Balears la preponderancia de les aiglies minerals també és molt gran. Existeixen empreses
gue comercialitzen aiglies potables preparades que tenen gran acceptacio per a I’elaboracié
de cafe i te en bars, restaurants, etc., perd no tant per consum directe.

Organolépticament parlant les aigiies minerals, i en menor grau també les de font, tenen
caracteristiques definides en funcid de la seva composicié constant. Es pot afirmar que és
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dificil que ni hagi dues d’iguals i podem parlar de la seva acidesa, alcalinitat, cos, elegancia,
picantor, astringéncia, gust mineral, amargor... Comencga a sorgir la cultura de I’aigua. Alguns
restaurants tenen cartes d’aigua igual que la poden tenir de vi o de cafe.

L’aigua embotellada a les llles

L’aigua de moltes zones de Mallorca és una aigua dura, és a dir, amb elevats continguts de
calci i, en menor mesura, de magnesi, en forma de sals carboniques. Aixd fa que generi
problemes de tots coneguts a les calefaccions, canonades, rentadores, etc. A partir d’aqui
existeix la creenca per part de molta gent que I'aigua mineral de I’illa també tindra una forta
component en bicarbonats i calci i, per la proximitat de la mar, un grau de clorur de sodi
superior a les aigies, per exemple, de la mesada espanyola.

Doncs bé, efectivament a Balears no és troben aigiies minerals de mineralitzacié molt debil ja
que superen significativament el contingut de residu sec de 50 mg/litre. La major part sén
aigues de baixa mineralitzacio, pero entre elles hi ha diferéncies relativament importants que
les donen propietats organoléptiques diferents. En el Registre General Sanitari d'Aliments es
troben inscrites tres empreses que envasen aigua mineral natural als municipis d'Escorca, Alaré i
Lloseta.

Composicié mitjiana (mg/l) de les aiglies minerals naturals de les Balears

Tipus Mineralitzacio creixent

Bicarbonats 140 350 410
Clorurs 20 65 80
Sulfats 20 13 25
Calci 50 85 120
Magnesi 5 25 25
Sodi 10 30 35

Quina és millor? Organolépticament hi ha diferéncies en composiciod suficients perqué siguin
distingibles. Hi ha bastant diferéncia de duresa entre elles i també de continguts en sodi. Tenen
unes caracteristiques d’aspecte, sabor i olor que permet afirmar que sén aptes, agradables i
equilibrades. Respecte als efectes favorables per a |la salut, s’han de tenir en compte les seves
propietats, perd també les necessitats i caracteristiques dels qui les beu. Una aigua de baixa
mineralitzacié és recomanable especialment quan fa fred perqué al no suar no es perden
tantes sals. A I’estiu es poden prendre aiglies amb un major continguts de minerals. Com més
baixa és la mineralitzacié més dilretica és I’aigua.

Totes elles presenten les caracteristiques microbiologiques requerides i no han estat sotmeses a
cap tractament de tipus quimic, i, finsi tot, els fisics son del tipus decantaci6. S6n pures des del
seu naixement. El Instituto Tecnoldgico Geominero ha realitzat les analisis i les proves
necessaries i ha informat favorablement per declarar-les aigies minero naturals.

A les llles també hi ha inscrites en el Registre General Sanitari d'Aliments, cinc empreses que
envasen aiglies de font als municipis de Deia, Felanitx, Bunyola, Escorca i Mercadal.

També hi ha empreses elaboradores d'aigua potable preparada que s6n corregides fisica i
quimicament fins aconseguir les propietats desitjiades. Aquestes aigies, en general, no tenen la
personalitat i el caracter de les aigiies minerals naturalsi de font.

Algunes de les aigiies es presenten en forma carbonatada, per addicié6 de CO;, pero al igual
que a la resta de I’estat, representen tan sols un 5% del consum total d’aiglies embotellades.
Tota la produccié d’aigua mineral elaborada a Balears es consumeix a les propies llles. Un fet
semblant ocorre a I'aigua embotellada a Espanya que tan sols traspassa la frontera en un
percentatge del 0,5%.
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Consum

L’evolucio de la produccio a Espanya ha estat meteorica: ’any 1970 se produiren 178 milions
de litres; I’any 1980, 785 milions, I’any 1990, 1.890 milions i I’any 2000, 3.860 milions que passaren
a ser 4.200 milions I’any 2001. Actualment Espanya és el quart productor europeu, per darrera
de Italia, Alemanya i Franca.

L’any 1989 el consum per persona d’aigua envasada superava el consum de vi; fet que suposa
un canvi de concepcio significatiu en els habits de compra. El consum per persona a I’any 2001
a Espanya supera els 100 litres segons I’Associacié d’empreses del sector (ANEABE), si bé les
dades manejades pel Ministerio de Agricultura s6n més baixes, de I'ordre de 75 litres, fet
explicable perqué empren metodologies diferents. Aixi i tot sbn consums moltimportants que ja
igualen o superen consums de cervesa o begudes refrescants.

Pel que fa al perfil actual dels consumidors, els majors consumidors sén els menors de 40 anys i
els majors de 65 anys, els de nivell de renta més elevats i els habitants de ciutats intermijes. A
Balears el consum és més elevat que la mitjana estatal.

A I’hora de consumir aigua és convenient tenir en compte les seglients orientacions:

®* L|’organisme necessita uns 2,5 litres diaris d’aigua que han de ser ingerits tan per consum
directe d’aigua, com per la continguda en els aliments. A I’estiu i quan es fa treball fisic o
esport s’ha d’augmentar la quantitat per contrarestar la pérdua de liquids per la suor.

e L’aigua potable d’abastament public és un aigua amb garanties i que compleix els requisits
necessaris fitxats per la llei. No és, per tant, imprescindible haver de recorre a un aigua
embotellada. Es una opcid lliure i voluntaria en base als valors afegits que ens proporciona.

* Essaludable beure entre menjades. Evitar en tot cas beure molt rapid i aigua molt freda
guan s’esta molt acalorat.

® Escollir una aigua d’acord en les nostres necessitats i preferencies. Cal fitxar-se en les
composicions (ara obligatories en les aiglies minerals naturals) o al manco en el tipus,
segons les categories abans referides.

* Notornar a emplenar els envases, particularment si sén de plastic, amb aigua ni amb altres
liquids. Alguns tipus de plastic poden solubilizar-se, malgrat sigui en petites quantitats, si en
feim un Us continuat.

®* Guardarl’aigua enlloc fosc, seci fresc.

* No afegir glagons fets amb aigua d’aixeta a I’aigua mineral, li fara perdre el gust original.
Cal beure-la no massa fresca 16-18°C, per refrigeracié en gelera. Si es pren a temperatures
meés baixes, no es pot gaudir del seu auténtic sabor.

®* Noservir-la en copes ni tassons calents, per exemple, acabats de treure del rentaplats. Les
copes millors sén les altes, de base ample que es van tornant un poc més estretes a mesura
que arriben a I’extrem.

SUCS

El costum de prendre sucs comercials no ha arribat fins fa relativament poc temps. Actualment
hi ha a Espanya una important industria de sucs i néctars que no deixa de créixer. Basta dir que
I’any 2000 es varen produir 735 milions de litres de suc amb un increment sostingut consolidat
del 10% anual.

L'any 1991 es va aprovar la reglamentacio técnico-sanitaria per a l'elaboracio i venta de sucs
de fruites, que denomina i defineix els seguents productes:
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Suc de fruita: Es l'obtingut a partir de fruites per procediments mecanics, sense fermentar i amb
el color, aroma i sabor caracteristics de les fruites del qual procedeix. Pero també s'inclou sota
la mateixa denominacié de suc de fruita, el producte obtingut a partir de sucs de fruites
concentrats mitjancant la restitucié de l'aigua i dels aromes eliminats en el procés de
concentracié. En aquest cas és obligatori posar a l'etiqueta la referéncia «a base
de.....concentrat», prop de la denominacioé del producte i amb tipologia ben visible.

A efectes correctors del grau de dolgor es poden afegir quantitats limitades de sucre, el maxim
de les quals depeén del tipus de fruita. En aquest cas s’haura de mencionar a l'etiqueta que es
tracta d'un suc ensucrat.

Suc de fruita concentrat: és el producte obtingut a partir de suc de fruita, per eliminacié d'una
part de l'aigua mitjancant procediments fisics.

Suc de fruita deshidratat: és el producte obtingut a partir de suc de fruita, per eliminacié de
l'aigua present.

Puré o polpa: és el producte no fermentat obtingut per molturacié o tamisat de la part
comestible de les fruites, senceres o pelades sense eliminar el suc. També es poden
comercialitzar com a concentrats, per eliminacié parcial de I'aigua que contenen.

Néctar de fruita: és el producte no fermentat, obtingut per addicié d'aigua i sucres al suc de
fruita o al suc de fruita, al suc de fruita concentrat, a la polpa o a una mescla d'aquests
productes. A I'etiqueta del producte hi ha de figurar el percentatge minim de fruita que conté.

Tenen més acceptacio els sucs (70%) que altres opcions com el néctar (20%) i els mostos (6%).
Tres fruites acaparen el mercat: el melicotd, la pinya i la taronja, tots els altres tenen una
preséncia testimonial. Els que podriem denominar sabors classics continuen dominant el
mercat.

El consum anual per capita de sucs és de 15 litres i esta augmentant any a any. A Espanya, els
de melicot6, pinya tropical i taronja son els més apreciats.

Sensorialment sén facils de diferenciar els sucs i dels néctars, donat que aquests darrers sén
clarament més densos, espessos i amb més cos per la presencia de polpa i més dolgos per
'addici6 de sucres que també contribueixen a l'augment de les caracteristiques abans
referides.

Suc de taronja

Les fruites tenen una gran quantitat d’aigua pero no totes tenen la facilitat d’obtenir-ne el suc
com la taronja. Anys enrera, quan no existien liquadores, no era senzill obtenir un suc de pera,
de poma o de melicotd, en canvi per obtenir suc de taronja bastava una pressi6 amb la ma
sobre una taronja tallada per la meitat. Aixdo explica que el consum de sucs comenca pel de
taronja. A mesura que la tecnologia ha permeés obtenir suc de qualsevol tipus de fruita (i
d’altres vegetals) ha sorgit una gran competéncia. La gran produccio de taronges a la zona
Mediterrania, la facilitat d'extraccié i el popularment conegut contingut de vitamina C han
convertit el seu suc en el preferiti més apreciat.

Elaboracio

Cal distingir dos tipus de sucs comercials: el que s6n obtinguts per extraccid per pressid
mecanica, seguida d’un procés termic de pasteuritzacid, que no els provoca una gran péerdua
de valor nutritiu, i les canvia Unicament de forma lleugera les propietats organoleptiques
(aroma i sabor). A canvi, s’han de guardar refrigerats i tenen un temps de conservacio limitat.
En altres casos s’opta per sotmetre'ls a esterilitzacié que permet una conservaciéo més llarga i
sense necessitat de refrigerar. Els canvis organoléptics s6n més significatius.
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L’altre tipus de sucs s’elaboren a partir de concentrats previs de taronja que poden arribar fins i
tot a ser solids. Les avantatges des del punt de vista de la fabricacié s6n molt grans ja que es
pot fer el concentrat en el moment de maxima produccio de taronja, i llavors anant afegint
I’aigua necessaria en el moment en qué han de ser posats a la venda. Ara bé, aqui, malgrat els
enormes avangos tecnologics, el procés térmic és molt llarg i intens, per la qual cosa les
diferéncies sensorials son considerables. Basta dir que un suc de taronja natural, no sotmeées a
tractament térmic, té més de 200 compostos volatils perfectament identificats que es poden
veure sensiblement minvats o desapareguts segons el procés d'obtencid. Es cert, en tot cas,
que actualment en els processos tecnoldogicament avancgats, es recolleixen i retornen
parcialment un cop acabat el procés.

Recentment a les llles Balears es produeix suc de taronja refrigerat procedent de taronges de
les llles. S’aconsegueix aixi donar sortida a I’excedent de produccio i també a determinades
varietats com la Canoneta que sén especialment adequades per a la fabricacié de sucs. Les
condicions climatiques de les llles i les caracteristiques propies de varietats autdoctones fan
qgue les taronges de les Balears tenguin unes excel-lents qualitats sensorials. El fet que puguin
trobar-se taronges des de novembre fins a maig permet poder elaborar sucs de taronja
recentment collida durant una gran part de l'any.

Sota lI'anagrama de sucs de les illes es garanteix la procedéencia balear de les taronges i la
fabricacié a la propia comunitat suposa un rapida comercialitzacio, distribuci6 i arribada als
llocs finals de consum.

Per obtenir el suc s'empra una moderna tecnologia que permet obtenir un producte que
gaudeix de les propietats d'aroma i sabor de la taronja original. S'obté per processos mecanics
d'extraccié mitjangant uns tambors mascles i femelles perfectament sincronitzats que
aconsegueixen extraure el suc amb una gran eficacia. S'evita el contacte directe del suc i la
pell, per la qual cosa el suc no agafa una amargor indesitjable i en cap moment de l'extraccio
esta sotmeés a temperatures que li ferien perdre aromes i li canviarien el gust. A més, d'aquesta
forma, es minimitzen les perdues de vitamines. Un cop elaborat es sotmet a un procés de
pasteuritzacié suau (80°C) que garanteix el manteniment de les seves propietats sensorials i
valor nutritiu i, a la vegada, la seva conservacié en condicions refrigerades (1-4°C) durant un
mes, si no esromp la cadena de fred.

Presenta una coloraci6 ataronjada molt atractiva, és dolg amb un lleuger toc d’amargor i molt
aromatic. Presenta una acidesa equilibrada i unes caracteristiques organolépiques molt
semblants al suc de taronja natural.

Composicid i valor nutritiu

Les aportacions son bastants semblants a les de la taronja, si s'exceptua naturalment, la de fibra
que és més petita, especialment si s'escola el suc.
Composicié mitjana del suc de taronja

Elements minerals (mg) Vitamines
Aigua (g) 88 Potassi 170 Vitamina E (Ul) 35
Proteines (g) 0,6 Lipids |Fosfor 16 Vitamina C ((g) 50.000
(9) 0,1 Magnesi 12 Vitamina B1 ((g) 70
Sucres solubles (g) 10 Calci 12 Vitamina Bz ((g) 35
Fibra (g) 0,7 Sodi 2 Niacina ((g) 260
Valor caloric (kcal) 50 Ferro 0,2 Acid folic ((g) 30

*Referida a 100 g de part comestible

Els sucres solubles s6n el component majoritari, de I'ordre de 10 g/100 g de suc, valor que
suposa aproximadament el 80% del contingut total de substancia seca. El sucre més abundant
és la sacarosa, pero té també quantitats importants de glucosa i fructosa relativament iguals
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entre si. Si els continguts de sacarosa sobrepassen el 50% és un indicador que se n’ha
addicionat.

L'aportacié de vitamina C és molt elevada, essent la taronja i el seu suc els aliments per
excel-léncia subministradors d'aquesta vitamina. Basta dir que un tassé gran de suc aporta el
doble de la quantitat diaria recomanada d'aquesta vitamina. S6n elevats els continguts
d'acids organics, particularment malic i citric, responsables de I'acidesa del suc. En funcié del
grau de maduresa de la taronja canvia sensiblement la relacié acid/sucre i aixo influeix de
forma determinant en el gust del suc.

També és molt positiva I’elevada relacio potassi/sodi. Aporta carotenoids i flavonoids.
Consum

L'augment del consum de suc en general i de taronja en particular és molt important a Espafia i
a les llles. Al tradicional consum de fruita, propi de la dieta mediterrania, s'hi afegeix el consum
en forma de suc. A moltes cases es fa suc casola, i molts de bars i cafeteries fan suc al moment,
a la vista del public. A més es pot trobar una oferta amplia de sucs comercials que, per les
seves diferéncies sensorials i de preu, cal saber, valorar i actuar en conseqiéncia.

Cal tenir en compte algunes consideracions: el suc elaborat a casa ha de ser espremut i begut
de seguida, perqué al contrari, ocorren una serie de fets que no sé6n de desitjar, fruit de
reacciones bioquimiques. El suc se separa en dues fases, una clara i una altra on es concentren
els solids. A més, el suc s'enfosqueix, perd aroma i agafa mal gust. Es perd molt rapidament la
vitamina C i, a menor velocitat, altres compostos d'interés nutricional. A més, cal no filtrar el
suc, perqué es perden part dels solids que du en suspensio, i si es separen s'eliminen les
aportacions de fibra i, especialment, de part de les pectines tan importants per al bon
funcionament intestinal.

Si es tracta de sucs comercials és important fitxar-se en les etiquetes per evitar sorpreses
resultants d'adquirir productes diferents als desitjats, com seria el cas de confondre sucs i
nectars. En el cas de sucs és important distingir els d'extraccio directe i els obtinguts a partir de
concentrats: com a regla general, els primers mantenen millor les propietats originals de la
fruita. També és important distingir els sucs propiament dits de les begudes refrescants que
contenen un determinat percentatge de suc de fruita, normalment baix. En alguns casos hi ha
llegendes que poden induir a error, com «natural», «<Pur de suc 100%»,«Sols conté taronja» etc.,
per la qual cosa es recomana una lectura completa i acurada.

Si el fruit és refrigerat, s’ha de conservar en gelera entre 1i 4°C i anar particularment alerta a la
data de caducitat. Un cop encetat cal beure'l amb un temps maxim de tres dies, en cas
contrari s’inicien processos d’enfosquiment, apareixen gusts desagradables i es perden les
vitamines.

El suc és facilment digestible i es pot prendre a qualsevol moment: al desdejuni, per berenatr,
entre menjades, a les postres etc. També resulta molt adient beure un suc al mig d'un esforg fisic
(treball dur, esport) perqué retorna, per una banda, l'aigua perduda per la suor i, per altra,
subministra energia en forma de sucres solubles que és facil i rapidament absorbida.



