
En los zumos que son sometidos a temperaturas altas para eliminar los microorganismos, los
azúcares pueden dar lugar a productos secundarios, que pueden finalmente influir en la absorción
de nutrientes. También se suelen producir pérdidas de ácido ascórbico (vitamina C), por ello es
habitual la adición de este nutriente para reponer el contenido original que tenía; a la adición de
estos nutrientes que se pierden en los procesos industriales se denomina restitución. En cambio,
por fortificación entendemos la adición de nutrientes en cantidades importantes para conseguir
que el alimento sea más rico en esos nutrientes que el alimento original. Se suele hacer añadiendo
nutrientes que están ausentes en un alimento o que los tiene, pero en cantidades muy pequeñas. 

Bebidas sin alcohol
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