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Resumen

Actualmente, el sistema alimentario es una de las principales causas del impacto
ambiental desde la produccién, empaquetamiento, distribucion y consumo hasta el
desperdicio de los alimentos, por lo que la dieta esta vinculada tanto con la salud de la
poblacién como con el medio ambiente. Son varios los parametros que determinan el
grado de sostenibilidad de una dieta. Entre estos parametros se encuentra disminuir la
emision de gases de efecto invernadero, la utilizacion de agua vy tierra, el uso de
nitrogeno y fésforo u otra contaminacion quimica, evitar la caza y pesca excesiva, el
empleo de hormonas u antibiéticos y la reduccion del uso de plasticos o derivados, asi
como el origen de los alimentos y el impacto ambiental del transporte desde su lugar de
produccién hasta el lugar de consumo

El objetivo de este trabajo es conocer el origen de los alimentos que se consumen en la
isla de Mallorca y cuantificar su distancia desde el lugar de produccién hasta el lugar de
comercializacion. Para ello, se recogié en una base de datos el origen y los diferentes
tipos de marcas de 137 productos en catorce supermercados de la isla.

Los resultados muestran que mas del 85% de los productos que se ofrecen en los
supermercados de Palma proceden del exterior, con un mayor impacto ambiental relativo
al transporte que los productos locales de Mallorca y, ademas, seguir una dieta
mediterranea conlleva la utilizacion de productos de mayor distancia y, en este sentido,
de menor sostenibilidad.

A la luz de los resultados obtenidos, se puede concluir que la isla de Mallorca no se
autoabastece en términos de productos para la alimentacion humana, lo que repercute
en el impacto ambiental de las dietas que se consumen en la isla.



Abstract

Currently, the food system is one of the main causes of environmental impact from
production, packaging, distribution and consumption to food waste, so diet is linked to
both the health of the population and the environment. There are several parameters that
determine the degree of sustainability of a diet. These parameters include reducing the
emission of greenhouse gases, the use of water and land, the use of nitrogen and
phosphorus or other chemical pollution, avoiding overfishing, the use of hormones or
antibiotics and reducing the use of plastics or derivatives, as well as the origin of food
and the environmental impact of transport from its place of production to the place of
consumption.

The objective of this study is to know the origin of the food consumed on the island of
Mallorca and to quantify their distance from the place of production to the place of
marketing. To do this, the origin and different types of brands of 137 products were
collected in a database in fourteen supermarkets on the island.

The results show that more than 85% of the products offered in supermarkets in Palma
come from abroad, with a greater environmental impact related to transport than local
products from Mallorca and, in addition, following a Mediterranean diet entails the use of
products of greater distance and, in this sense, of less sustainability.

In the light of the results obtained, it can be concluded that the island of Mallorca is not
self-supply in terms of products for human food, which affects the environmental impact
of the diets consumed on the island.



indice

INTRODUCION.......eoevevvvevevererevereverererererssesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssasasasass 6
OBUETIVO .....uuuioiieeiiiiiciiiiiisscssissssssssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 9
MATERIALES Y METODOS .......ooeeeeeeveeereverrrerssesesesssessssssssssssssssssssssssssssssssssasasans 9
RESULTADOS .........eeiiiiieeiiissiisssissssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 10
DISCUSION ......eevevvevevevevererererererersresessssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssassssases 28
CONCLUSION. .....eoevevvvvevevevererersrererererssesssesesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasaes 32
BIBLIOGRAFIA c.....ooeeeveveveveveveveveiereetsvsssssssssssssssssssssssssssssssssasssasssssasssssssasas 33
ANEXO....iiiiiiiiiiiiiiiciiiesiisssssiisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 35

TADIA L. s s 35

LI L« T | O 38



INTRODUCION

La dieta mediterranea es un modelo dietético tradicional que surgi6é a principios de los afios
60 en ltalia, Espafa, Grecia y otros paises de la cuenca del mediterraneo’?. Las
caracteristicas que hacen considerar una dieta como mediterranea son el uso del aceite de
oliva como la principal grasa, el consumo habitual pero moderado de pescado, marisco,
carnes blancas, huevos y lacteos y bajo en carnes rojas y derivados, ingesta moderada de
alcohol, (principalmente el vino durante la comida), el uso de especias y condimentos como
hierbas aromaticas, etc., la utilizacion de alimentos de origen vegetal como frutas, verduras y
hortalizas, legumbres, cereales y frutos secos. Se ha visto, que la dieta mediterranea rica en
alimentos de origen vegetal y baja en alimentos de origen animal, entre los cuales se
encuentran alimentos frescos y de temporada que son cultivados localmente con un
procesamiento minimo, es decir, con un menor impacto en el medio ambiente es considerada
una dieta saludable y sostenible (Figura 1) **
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Figura 1. Piramide de la dieta mediterranea junto a una dieta sostenible. Fuente: Serra-Majem
et al. 2020 3.

La disponibilidad persistente de cualquier alimento, en cualquier momento y cantidad puede
parecer beneficiosa, pero afecta negativamente a la sostenibilidad de la dieta en cada paso
de la cadena alimentaria. De modo que, para mejorar este efecto negativo se debe tener en



cuenta todo lo que interviene en el sistema alimentario desde la produccién a la comida que
incluye el agrupamiento y procesamiento de los alimentos, hasta el empaquetamiento,
distribucién con la consiguiente comercializacion, consumo y el desperdicio de los alimentos
que son consumidos °.

Actualmente, la causa principal del cambio climatico es la obtencion y consumicion de los
diferentes alimentos: aproximadamente el 30% de la emisién de gases de efecto invernadero
conlleva a la pérdida de biodiversidad y a una gran deforestacion y, ademas, un 40% de la
tierra es ocupada por la agricultura con la utilizacién de agua dulce alrededor de un 70% 3.
Por tanto, es importante llevar a cabo una dieta saludable y sostenible en la que se tenga en
cuenta el medio ambiente.

Las dietas sostenibles segun la FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)
son aquellas dietas que tienen una baja presién e impacto medioambiental contribuyendo a la
seguridad alimentaria y nutricional y a una vida sana para las generaciones presentes y futuras
6. Estas dietas protegen y respetan los ecosistemas y la biodiversidad y, ademas, son
aceptadas culturalmente, accesibles, saludables y seguras, asequibles y econdmicamente
justas, adecuadas nutricionalmente; permitiendo al mismo tiempo la optimizacion de los

recursos naturales y humanos 5.

En relacién con la salud, las dietas sostenibles y saludables se inician en las primeras etapas
de la vida con la lactancia materna hasta los 6 meses de vida la cual puede continuar junto
con una alimentacion complementaria hasta los dos afos. Estas dietas se fundamentan en el
consumo de una gran diversidad de alimentos de forma equilibrada que no son procesados o
que tienen un procesado minimo y con limitaciones en cuanto al consumo de comidas o
bebidas que han sido procesadas. Por tanto, se incluyen en abundancia los alimentos de
origen vegetal (cereales, frutos secos, frutas, verduras y hortalizas, legumbres), en cantidades
moderadas se puede consumir huevos, lacteos, aves y distintos tipos de pescados y en
pequeias proporcion las carnes rojas. Ademas, el agua potable, limpia y segura se considera
el principal liquido de bebida °.

Los objetivos de estas dietas sostenibles y saludables son el crecimiento y desarrollo de todas
las personas apoyando la actividad y el bienestar mental, fisico y social, ayudar a prevenir la
malnutricion desde la desnutriciéon o deficiencia de micronutrientes hasta el sobrepeso y
obesidad, disminuir el riesgo de las enfermedades que no son transmisibles y que estan
relacionadas con nuestra alimentacion de acuerdo con las recomendaciones de la OMS
(Organizacion Mundial de la Salud), contener niveles minimos o ninguno de cualquier
patégeno, toxina o agente que cause enfermedades que son transmitidas por los alimentos,
proteger la salud de la Tierra manteniendo dentro de unos limites establecidos la emision de
gases de efecto invernadero, la utilizacién de agua y tierra, el uso de nitrégeno y fésforo o la
contaminacién quimica, proteger la biodiversidad evitando la excesiva caza y pesca. Ademas,



se disminuye en la produccién de alimentos el empleo de hormonas y antibidticos, se reduce
en el envasado el uso de plasticos o derivados y el menor desperdicio de los alimentos °.

La reduccion de la emision del CO; a la atmdsfera, es uno de los objetivos de las dietas
sostenibles, el cual se consigue aumentando el consumo de alimentos de cercania o también
llamados productos “km 0”. Los alimentos de cercania son considerados aquellos que
cumplen con una distancia entre la produccion y consumo menor de 100 km, es decir,
productos locales y, por tanto, a menor trayecto recorrido desde el lugar de produccion hasta
el lugar de comercializacion y consumo, menos cantidad de CO; se emitira a la atmdsfera,
también, son productos de temporada y ecoldgicos, por lo tanto no llevan afadido ningun
producto quimico para la conservacion y ademas, es importante que tanto la produccion,
transporte y distribucion se realicen respetando las medidas y politicas de la proteccion
medioambiental.

El consumo de estos alimentos apoya a la economia local aumentado el consumo de los
productos organicos mas frescos y sabrosos que sus homologos catalogados como no “km
0”, disminuyendo el consumo de procesados y peces en peligro de extincion como el salmén
o atun rojo de piscifactorias y, ademas, contribuyen a la recuperacion de la comida tipica local
con alimentos de temporada '°.

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) destaca que: “La cercania a la zona
de produccion y la venta de productos locales son aspectos en alza. Cada vez mas los
consumidores buscan sabor, tradicion y autenticidad, lo que se traduce en una demanda de
productos de calidad y también cercanos, no solo de una comarca o region determinadas,
sino en el sentido de productos espafioles frente a importados” ™.

La Agencia Espafola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN) afirma qué
entre sus prioridades esta “fomentar el consumos de los alimentos de proximidad”. Para
llevarlo a cabo, las autoridades espafiolas y comunitarias “tienden a ser flexibles con los
requisitos de produccion y comercializacion de productos km 0 facilitando una venta directa al

consumidor” .

La dieta mediterranea tiene una excelente certeza cientifica en cuanto a ser saludable, pero
no siempre es llevada a cabo por la mayoria de la sociedad. Por tanto, es importante que
cualquier solucion para involucrar a la sociedad tenga en cuenta la equidad, es decir, que el
acceso a los recursos sean justos para todos 2.

Todos estos objetivos de las dietas saludables y sostenibles son necesarios y deben llevarse
a cabo para hacer frente al cambio climatico, dado que sino se espera que en 2050 las
emisiones de gases de efecto invernadero globales debidas a la produccion de los alimentos
aumenten aproximadamente en un 80% por el motivo del incremento de tamafo de la
poblacién y de las dietas .



OBJETIVO

Determinar el origen de los alimentos que son consumidos en la isla de Mallorca y cuantificar
la distancia que deben de recorrer desde el lugar de origen hasta el comercio del que lo
obtienen los consumidores particulares.

MATERIALES Y METODOS

Para la realizacion de este trabajo se obtuvo una base de datos con 137 alimentos (incluyendo
lacteos, huevos, carnes, pescados, legumbres, cereales, verduras y hortalizas, miscelanea,
bolleria y pasteleria, aceites y grasas y bebidas) de los que se recogio informacion en catorce
supermercados diferentes de Palma (Mercadona, Eroski, Hiperfresc, Hipercentro, Alcampo,
Lidl, Aldi, Agromart balear, Hipercor, Supercor, Aprop, Suma, Carrefour y Bip-bip) acerca de
las distintas marcas comerciales, incluidas las marcas blancas, y el origen de los productos
una vez manufacturados. Los 137 alimentos incluidos en dicha base de datos son los
disponibles en el cuestionario de frecuencia de consumo desarrollado y validado para la
poblacién espafiola por Martin-Moreno et al ', posteriormente revisado por otros autores '°y
ampliamente empleado en la investigacion en nutricion humana .

Una vez recogida toda la informacion, se calcul6 la distancia a través de Google Maps, se
codifico segun la procedencia y por ultimo se realiz6 con el programa estadistico SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences) version 25.0 (SPSSS Inc., Chicago, IL, USA) una
estadistica de analisis descriptivo para extraer las caracteristicas representativas del conjunto
de datos obtenidos. Ademas, se realizé una estimacion de los kilogramos de alimentos que
se consumen al afio en Baleares de acuerdo con el informe del consumo alimentario'” en
Espafia durante el afio 2019 y se calculo el kilometraje medio por kilogramo de alimentos
mediante la siguiente formula, que también se utilizé6 para estimar la distancia media que
deberian recorrer los alimentos consumidos de acuerdo a las guias de la dieta Mediterranea’:

Y(kg de alimento - km medio para cada alimento) _ km medios

kg de alimentos consumidos al afio " kg de comida consumido

Por ultimo, se realizd una busqueda bibliografica utilizando la base de datos
PubMed/MEDLINE (National Library of Medicine, Bethesda, MD) y Google Académico
realizando una revision de trabajos relacionados con las dietas sostenibles. Los criterios a
tener en cuenta fueron los articulos de libre acceso o que fueran accesibles a través de una
institucion como en este caso la Universidad de las Islas baleares (UIB), el articulo tenia que
estar escrito en inglés o espanol, el titulo debia contener los conceptos claves introducidos en
la busqueda y las publicaciones debian de tener una antigliedad maxima de 20 afios, pero sin
excluir publicaciones mas antiguas que fueran relevantes para el trabajo. También, se
consultd la pagina web del MAPA'™ en la cual se encuentra el informe del consumo
alimentario'” en Espafia durante el afio 2019 y la web de la AECOSAN "y se utiliz6 el
programa BioRender para la creacién de figuras.



RESULTADOS

La mayoria de los productos que son consumidos en la isla de Mallorca proceden de la
Peninsula Ibérica (85.6 %). El segundo lugar de origen mas frecuente es la propia isla de
Mallorca (8.3%), seguida por el resto de Europa (4.9 %), otros lugares o continentes del mundo
(0.8%) y en ultimo lugar, el resto de las islas del archipiélago balear (0.4%) (Tabla 1).

Tabla 1. Procedencia de los diferentes grupos de alimentos.

Origen
Grupos de Alimentos N° Productos PMI 1B ESPY PT EUR MUNDO
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)
Lacteos y mantequillas 654 20 (3.1) 19 (2.9) 568 (86.9) 46 (7) 1(0.2)
Carne de pollo/pavo y huevos 173 27 (15.6) - 140 (80.9) 6 (3.5)
Carne de vacuno, cordero y conejo 76 12 (15.8) - 63 (82.9) 1(1.3) -
Carne y manteca de cerdo 475 43 (9.1) - 423 (89.1) 9(1.9) -
Pescado blanco 69 2(2.9) - 59 (85.5) 3(4.3) 5(7.2)
Pescado azul 148 - 144 (97.3) 2(1.4) 2(1.4)
Mariscos 161 3(1.9) - 152 (94.4) 3(1.9) 3(1.9)
Verduras y Gazpacho 637 41 (6.4) - 574 (90.1) 19 (3.0) 3(0.5)
Frutas, fruta seca, mermeladas,
395 23 (5.8) 1(0.3) 310 (78.5) 33(8.4) 28 (7.1)
zumos y mosto
Frutos secos, turréon y mazapan 148 19 (12.8) - 121 (81.8) 7(4.7) 1(0.7)
Patatas 68 6 (8.8) 1(1.5) 54 (79.4) 7(10.3) -
Especias, picantes y sal 151 14 (9.3) - 130 (86.1) 7 (4.6)
Aceitunas 65 10 (15.4) - 53 (81.5) 2(3.1) -
Legumbres 209 6 (2.9) - 200 (95.7) 3(1.4) -
Cereales 750 31(4.1) - 676 (90.1) 42 (5.6) 1(0.1)
Aceite de oliva 121 22 (18.2) - 99 (81.8) - -
Otros aceites y margarinas 56 5(8.9) - 50 (89.3) 1(1.8) -
Precocinados 99 2(2.0) - 94 (94.9) 3(3.0)
Azucar 28 2(7.1) - 25 (89.3) 1(3.6) -
Miel 43 1(2.3) - 39 (90.7) 3(7.0)
Refrescos 114 3(2.6) - 110 (96.5) 1(0.9) -
Café 105 7(6.7) - 95 (90.5) 3(2.9)
Té 44 1(2.3) - 40 (90.9) 3(6.8) -
Otras bebidas alcohdlicas 734 61(8.3) 3(0.4) 615 (83.8) 52(7.1) 3(0.4)
Cacao 147 2 (1.4) - 117 (79.6) 26 (17.7) 2(1.4)
Salsas 148 2(1.4) - 139 (93.9) 7(4.7) -

PMI: Isla de Mallorca; IB: resto del archipiélago balear; ESP y PT: Espafia y Portugal; EUR: resto de Europa;
Mundo: otros lugares o continentes del mundo.

En los envases de la mayoria de los lacteos disponibles en los supermercados de Palma
consta como origen la peninsula ibérica (86.9%). Por comunidades (Tabla 2), Catalufia es la
que aparece mas frecuentemente (en el 18.8% de los productos), seguida por la comunidad
de Madrid (17.8%), Castilla-La Mancha (11.8%), Castilla y Ledn (8.2%), Galicia (7.6%), Pais
Vasco (6.4%) y Andalucia (6.4%). Mallorca consta solamente en el 3.1% de los envases, y el
resto del archipiélago Balear consta en otro 2.9%. En total, solo el 6.0% de los lacteos que se
venden en Palma son de origen Balear, muy por debajo de la cantidad de lacteos cuyo origen
esta en otras comunidades. Por productos (Tabla 1), la mayoria de leche que se vende en
Palma tiene origen en Galicia (tiene origen en esta comunidad el 28.1% de la leche entera, el
27.3% de la semidesnatada y el 30.8% de la desnatada), mientras que sus derivados tienen
diferentes origenes como Catalufia (el 33.3% de la leche condensada, el 24.3% de nata o
crema de leche, el 28.6% de yogures enteros, el 30.0% de yogures desnatados, el 37.5% de
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petit suisse, el 36.1% de postres como natillas, flan o pudding, el 25.4% de los helados y el
25.9% de las mantequillas), Madrid (el 27.3% de los batidos de leche, el 41.2% de los quesos
en porciones o cremosos, el 23.9% de otros quesos, curados y semicurados), Castilla-La
Mancha de donde proceden el 18.7% de los quesos blancos o frescos y la comunidad floral
de Navarra con el 26.3% de requesoén o cuajada.

El conjunto de los alimentos de origen animal que se encuentran en los supermercados de
Palma tienen origen en la peninsula ibérica (en el 80.9% de la carne de pollo, pavo y huevos,
el 82.9% de la carne de vacuno, cordero y conejo y el 89.1% de la carne y manteca de cerdo).
Por comunidades (Tabla 2), Catalufia es la que aparece mas frecuentemente en la carne de
pollo, pavo y huevos (21.6%), seguida por Mallorca (15.6%), Galicia (10.2%), Madrid (10.2%),
Valencia (7.2%) y Andalucia (7.2%). También, aparece en el 22,7% de la carne y manteca de
cerdo (22.7%), seguida por la comunidad de Madrid (11.8%), Castillay Ledn (11.6%), Mallorca
(9.1%), Castilla-La Mancha (8.6%) y la Region de Murcia (6.4%). Madrid aparece en el 23.7%
de la carne de vacuno, cordero y conejo, a continuacion, Mallorca (15.8%), Catalufia (13.2%),
Castillay Ledn (10.5%), Regién de Murcia (6.6%) y Galicia (5.3%). Por lo tanto, gran parte de
los alimentos de origen animal que son consumidos en Palma son de origen Balear. Por
productos (Tabla I), la mayoria de los huevos de gallina que se venden en la isla tienen su
origen en Mallorca (25.6%), el pollo o pavo con piel en Galicia (17.9%), Cataluia (17.9%) y
Mallorca (17.2%), el pollo o pavo con piel en Mallorca (16.7%), la carne de ternera o vaca en
Madrid (28.1%), la carne de cerdo en Madrid (19.0%), la carne de cordero en Mallorca
(28.6%), el conejo o la libre en Galicia (23.1%), el higado de ternera, cerdo o pollo en Madrid
(30.0%), otras visceras como sesos, corazén o mollejas en Madrid (28.6%), el jamoén serrano
o paletilla en Castilla y Ledn (20.5%), el jamon york o cocido en Catalufa (44.1%), carnes
procesadas como salchichoén, chorizo, morcilla, mortadela, salchichas, butifarra o sobrasada
en Cataluna (24.9%), patés o foie-gras en Catalufia (31.4%), hamburguesa o albondigas en
Catalufia (19.4%), el tocino, bacon o panceta en Catalufia (29.2%) y la manteca de cerdo en
Mallorca (33.3%).

En el embalaje de gran parte del pescado y marisco que esta disponible para los
consumidores de los distintos supermercados de Palma figura como origen la peninsula
ibérica (el 85.5% del pescado blanco, el 97.3% del pescado azul y el 94.4% de los mariscos).
Por comunidades (Tabla 2), Galicia es la mas habitual (en el 17.7% del pescado blanco, el
32.6% del pescado azul y el 37.6% de los mariscos), seguida por otras comunidades segun
el tipo de pescado: el pescado blanco en Madrid (14.5%), Pais Vasco (11.3%), Andalucia
(11.3%), Catalufa (6.5%), Castillay Ledn (6.5%) y Valencia (6.5%), el pescado azul en Madrid
(14.6%), Pais Vasco (11.8%), Cataluia (9,7%) y Cantabria (6.9%) y el marisco en Catalufa
(15.3), Madrid (9.6%) y Castilla la Mancha (5.7%). Mallorca consta solamente en un 2.9% del
embalaje del pescado blanco y en un 1.9% del marisco, pero no consta en el pescado azul.
Por productos (Tabla 1), la mayoria del pescado blanco como mero, lenguado, besugo,
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merluza o pescadilla proceden de la comunidad de Galicia (34.6%), el pescado azul como
sardinas, atun, bonito, caballa o salmén de Madrid (24.1%), los pescados salados como el
bacalao o salazones de Madrid (13.9%), ostras, almejas, mejillones o similares de Galicia
(53.8%), calamares, pulpo, chipirones o sepia de Galicia (41.5%), crustaceos como gambas,
langostinos o cigalas de Catalufia (17.9%) y Andalucia (17.9%), pescados y mariscos
enlatados al natural de Galicia (5.7%) y pescados y mariscos enlatados en aceite de Galicia
(36.2%).

En las etiquetas del conjunto de verduras, hortalizas y gazpachos que estan disponibles en
los diferentes supermercados de Palma aparece como origen la peninsula ibérica (90.1%).
Por comunidades (Tabla 2), Navarra es la que aparece mas frecuentemente en el 21.2% de
los productos, seguida por la comunidad de Madrid (12.6%), La Rioja (9.7), Valencia (9.7%),
Andalucia (9.6%), Region de Murcia (8.9%) y Catalufa (7.8%). Mallorca figura solamente en
el 6.4% de las etiquetas, muy por debajo de la cantidad de verduras y hortalizas que se
obtienen de otras comunidades. Por productos (Tabla I), la mayoria de acelgas o espinacas
tienen su origen en Navarra (37.8%), col, coliflores o brécoles en Madrid (25.0%), lechugas,
endivias o escarolas en region de Murcia (29.3%), tomates crudos en Madrid (15.0%) y regién
de Murcia (15.0%), zanahorias o calabazas en La Rioja (12.0%), judias verdes en Navarra
(42.1%), berenjenas, calabacines o pepinos en Andalucia (29.6%), pimientos en Navarra
(24.4%), esparragos en Navarra (50.0%), gazpachos en region de Murcia (27.8%), otras
verduras como alcachofas, puerros, cardo o apio en Navarra (26.4%), cebollas en Valencia
(22.6%), ajos en Valencia (35.7%) y las setas, niscalos o champifiones en La Rioja (25.5%).

En la mayoria de los envases de frutas, frutas secas, mermeladas, zumos y mostos aparece
como origen la peninsula ibérica (78.5%). Por comunidades (Tabla 2), Madrid es la mas
habitual (en el 20.6% de los productos), seguida por Catalufa (18.8%), Valencia (16.1%),
Murcia (10.1%) y Andalucia (6.9%). Mallorca consta solamente en el 5.8% de los envases, y
el resto del archipiélago Balear consta en un 0.3%. En conjunto, solo el 6.1% de las frutas y
sus respectivos derivados consumidos en Palma son de origen Balear, muy por debajo de lo
obtenido por otras comunidades. Por productos (Tabla I), la mayoria de las naranjas, pomelos
o mandarinas tienen su origen en Valencia (51.6%), los platanos en Madrid (45.5%), las
manzanas o peras en Catalufia (44.1%), las fresas o fresones en Andalucia (71.4%), las
cerezas, picotas o ciruelas en Navarra (11.1%), Catalufia (11.1%), Castilla y Ledn (11.1%),
Madrid (11.1%), Valencia (11.1%), Extremadura (11.1%), Andalucia (11.1%) y Murcia
(11.1%), los melocotones, albaricoques o nectarinas en Madrid (100.0%), las sandias en
Valencia (50.0%) y en Mallorca (50.0%), los kiwis en Madrid (38.5%), las uvas en Valencia
(37.5%), las frutas en almibar o en su jugo en Murcia (28.6%), los datiles, higos secos, uvas-
pasas o ciruelas-pasas en Valencia (26.8%), las mermeladas en Catalufia (22.9%), los zumos
de frutas en botella o enlatados en Madrid (25.8%), los mostos en el Pais Vasco (33.3%) y los
melones en Valencia (50.0%). En cuanto a los melones, el 50.0% restante proceden de Brasil
(Tabla 3).
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Tabla 2. Origen de los diferentes grupos de alimentos clasificados por comunidades auténomas.

Origen
. Ne
Grupos de Alimentos Productos GA As cB PV NC AR cr RI cL MD cM ve EX AN Mc 1B CcN PO
N@) | N | N | N(%) N@) | N | N N@) | N(%) N (%) N@) | N | N | N@) | N@) | N | N | N%)
Lacteos y mantequillas 608 w78 | S5 | 4% | 06 | uey | 702 | 4 | 102 | 062 | 05 | ) | 1026 | 508 | 964 | 2165 | 064 | 305 | 203
Carne de pollo/pavo y huevos 167 (110?2) 106) | 108) | 6(36) | 742 | 742 | 36216) | 1(06) | 3(18 | 17(102) | 10(60) | 12(7.2) | 424) | 12¢.2) | 6(36) (126?2) -
Cmmalia vacurio) Goriee y o 76 463 | 369 | - | 2@6) | 208 |20 | 10032 | - | 8105 | 187 | 1013) | 463) | 226) | 226) | 568) | 2y | 103 | -
Carne y manteca de cerdo 467 9(1.9) (31_2) 204) | 7015 | 409 (5_15) (213_% 14 (3.0) (151‘_‘6) 55(11.8) | 40(86) | 26(56) (21_1) 27(58) | 30(64) | 43(92) | 1(02)
Pescado blanco 62 (1171]) 2(32) | 1(1.6) | 7(11.3) 3(4.8) 2(32) 4(6.5) - 4(6.5) 9(14.5) 2(32) 4(6.5) - 7(113) | 2(32) 2(32) | 1(16) | 1(1.6)
Pescado azul 144 (3‘;?6) - (g_%) (11173) 3@1) | 2014) | 1497 | 107 | 4@8) | 21(146) | 2(14) | 6(2) - 10(6.9) | 7(4.9) - -
Mariscos 157 (357?6) - 425 | 8(5.1) - 1(06) | 24(153) - 532) | 15096) | 9(67) | 8(.1) - 13(83) | 6(38) | 3(19) | 2(1.3) -
Verduras y Gazpacho 617 6(1.0) - - 11.(1.8) (2113_12) (21_31) 48(78) | 60(97) | 20(32) | 78(126) | 25(41) | 60(9.7) | 3(05) | 59(9.6) | 55(89) | 41(66) | 3(0.5) | 4(0.6)
Fiutas ruta seca, mormeladas, zumos y p— 5(15) ) - | 1ey | sen | se4 | s3088) | TN | 1967) | 69008 | 103) | qof | 309 | 869 | & | 202 | 208 | 309
Frutos secos, turron y mazapén 140 1(0.7) - - 10071 | 107) | 6@43) | 27(19.3) - 9(64) | 20207) | 1(07) (129?3) 107) | 536 | 4@9) (113?6) -
Patatas 60 6(10.0) - - 6(100) | 2(33) - 9(150) | 2(33) | 8(133) | 13(21.7) - 3(5.0) - 350) | 1(17) | 7(117) - -
Especias, picantes y sal 146 2014) | 2(1.4) - a@7n | 3@ - 49336) | 107) | 107) | 20¢19.9) | 3(21) (1311_4) 641) | 5@4) | 4@7) | 1498) | 2(14)
Aceitunas 63 - - - - 463) | 463) | 9(143) | 2(32) ; 463) | 1(16) (115?9) - (21;8) 4(6.3) (115?9) - -
Legumbres 206 2010) | 2¢10) | 3(15) | 6(29) | 32(155) | 3(15) | 24(11.7) (13’86) (2‘(?9) 17(83) | 10(49) | 4(19) - 14(68) | 10(49) | 6(29) -
Cereales 706 507) | 208) | (% | 4168 | 2an | B | JBL | s0s | sen | 00 | 27@8) | 862 | 507) | 245 | 1420 | 3@ | - 3(04)
Aceite de oliva 121 1(0.8) - - 1(0.8) - - 18 (14.9) - - 7(5.8) 325 | 1(08) | 1(08) (52‘_‘9) 3(25) (1%32) -
Otros aceites y margarinas 55 2(3.6) - = 1(1.8) - - 15(27.3) - - 7(127) 2(36) 3(5.5) 3 (31:7) 2E6) I(EL) 3 3
Precocinados 96 5(52) - - 9(94) | 2@1) | 562 | 30313 | 2@1) | 663) | 19(198) | 2@1) | 331 - 3@1) | 883 | 2@1) -
Azicar 27 - - - - - - 10 (37.0) - 3(111) | 6@22) | 1@7) | 3(11.1) - - 204) | 2@74) - -
Miel 40 375 | 125 | - | 125 | 15 - 3(75) - 375 | 8@00) | 260) | % | 125 | 4100 | 260) | 15 | -
Refrescos 114 3@e) | - - | i - - | w28 | - - 8@ | 663 | (% | - | 109 | 3ee | 3ee | 109 | -
Café 102 - (91_?3) - 8(7.8) - - 41(402) | 329 | 4@9) | 17¢167) | 1(10) | 7(6.9) - 220) | 2@0) | 769 -
T6 41 ) - - ; - 1(24) | 16(39.0) - - 11(26.8) - 9(22.0) - 2049 | 1@4) | 1@49 - .
Otras bebidas alcohélicas 682 28 (4.1) . 203) | 2(03) | 1005 | 50.7) (3211_21) 507) | 10(1.5) (21;2) 26(38) | 3145 | 6(0.9) (1%1_3) 7(10) | 64(94) | 4(06)
Cacao 120 1(08) | 1(08) - 207) | 108) | 6(50) | 35(29.2) - 4(33) | 37(308) | 8(67) (110?0) 108) | 5(42) | 3@5 | 2017 (0‘18)) 1(08)
Salsas 141 - - 2014) | 14(9.9) - 30(213) | 11(7.8) | 6(43) | 20(06) | 107) | 8(57) | 5(35) (113?5) 1499) | 2(14) -

GA: Galicia; AS: Asturias; CB: Cantabria; PV: Pais Vasco; NC: Comunidad Floral de Navarra; AR: Aragén; CT: Catalufia; RI: La Rioja; CL: Castilla y Ledn; MD: Madrid; CM:
Castilla-La Mancha; VC: Comunidad Valenciana; EX: Extremadura; AN: Andalucia; MC: Regién de Murcia; IB: Islas Baleares; CN: Islas Canarias; PO: Portugal.
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En los envases de la mayoria de las patatas consta como origen la peninsula ibérica (79.4%).
Por comunidades (Tabla 2), Madrid es la mas comun (en el 21.7% de los productos), seguida
por Catalunia (15.0%), Castilla y Ledn (13.3%), Galicia (10.0%) y Pais Vasco (10.0%). Mallorca
consta solamente en el 8.8% de los envases, y el resto del archipiélago balear consta en el
1.5%. En total, el 10.3% de las patatas que son consumidas en Palma son de origen Balear.
Por productos (Tabla 1), la mayoria de las patatas congeladas tienen su origen en Madrid
(45.5%), las patatas en malla o a granel en Galicia (19.4%) y las patatas asadas en Madrid
(27.8%).

La mayoria de los frutos secos, turrones y mazapanes tienen en sus envases como origen la
peninsula ibérica (81.8%). Por comunidades (Tabla 2), Madrid es la que aparece mas
frecuentemente (en el 20.7% de los productos), seguida por Catalufa (19.3%), Valencia
(19.3%), Pais Vasco (7.1%) y Castilla y Ledn (6.4%). Mallorca consta en el 12.8% de los
envases, por lo tanto, gran parte de estos productos consumidos en Palma son de origen
Balear. Por productos (Tabla 1), la mayoria de las almendras tienen su origen en Catalufa
(19.4%), Madrid (19.4%) y en Mallorca (19.4%), pistachos en Catalufia (24.0%) y Madrid
(24.0%), nueces en Catalufa (24.0%) y Madrid (24.0%), otros frutos secos en Valencia
(27.7%), turrones en Madrid (30.0%) y mantecas o mazapanes en Pais Vasco (50.0%) y en
Madrid (50.0%).

Las especias, picantes y sal que se encuentran en los diferentes supermercados de Palma
tienen en sus envases como origen la peninsula ibérica (86.1%). Por comunidades (Tabla 2),
Catalufia es la mas habitual (en el 33.6% de los productos), seguida por la comunidad de
Madrid (19.9%) y Valencia (14.4%). Mallorca aparece en el 9.3% de los envases, muy por
debajo de la cantidad que proviene del resto de comunidades. Por productos (Tabla 1), el
perejil, tomillo, laurel u orégano tienen origen en Catalufia (23.5%), el picante como tabasco,
pimienta o pimentdon en Catalufia (34.3%) y la sal en Catalufa (40.0%).

En las latas de la mayoria de las aceitunas presentes en los supermercados de Palma consta
como origen la peninsula ibérica (81.5%). Por comunidades (Tabla 2), Andalucia es la mas
comun (en el 23.8% de los productos), seguida por Valencia (15.6%), Mallorca (15.4%),
Catalufa (14.3%), Navarra (6.3%), Aragon (6.3%), Madrid (6.3%) y Murcia (6.3%).

Los derivados de las aceitunas como el aceite de son de origen peninsular (81.8%). Por
comunidades (Tabla 2), Andalucia es la que aparece mas frecuentemente (en el 52.9% de los
productos), seguida por Mallorca (18.2%), Catalufia (14.9%) y Madrid (5.8%). Por productos
(Tabla I), la mayoria del aceite de oliva tiene su origen en Andalucia (36.0%), el aceite de oliva
virgen en Andalucia (57.3%) y el aceite de oliva de orujo tiene su origen en Andalucia (50.0%).
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Otros aceites y margarinas, también, tienen su origen en la peninsula ibérica (89.3%). Por
comunidades (Tabla 2), Andalucia es la mas habitual (en el 32.7% de los productos), seguida
por Catalufia (27.3%), Madrid (12.7%) y Mallorca (8.9%). Por productos (Tabla 1), el aceite de
maiz es de Andalucia (100.0%), el aceite de soja es de Mallorca (100.0%), la mayoria del
aceite de girasol es de Cataluia (28.0%), la mezcla de aceite de maiz, soja y girasol es de
Andalucia (100.0%) y las margarinas son de Cataluia (41.2%). Hay que destacar, que gran
parte de las aceitunas, aceites y margarinas que son consumidos en Palma son de origen
Balear.

En los envases de la mayoria de las legumbres disponibles en los supermercados de Palma
consta como origen la peninsula ibérica (95.7%). Por comunidades (Tabla 2), Castilla y Leén
es la mas comun (en el 20.9% de los productos), seguida por Navarra (15.5%), La Rioja
(14.6%), Cataluia (11.7%), Madrid (8.3%) y Andalucia (6.8%). Mallorca consta solamente en
el 2.9% de los envases, muy por debajo de la cantidad de legumbres cuyo origen esta en otras
comunidades. Por productos (Tabla I), la mayoria de las lentejas tienen su origen en Castilla
y Ledn (27.3%), las alubias pintas, blancas o negras en Castillay Leén (24.5%), los garbanzos
en Castillay Ledn (23.1%) y los guisantes o habas en Navarra (28.3%).

El conjunto de cereales también son de origen peninsular (90.1%). Por comunidades (Tabla
2), Madrid es la que aparece mas frecuentemente (en el 26.9% de los productos), seguida por
Castilla y Ledn (25.6%), Valencia (8.2%) y el Pais Vasco (5.8%). Mallorca solamente consta
en el 4.1% de los envases, por lo que la mayoria de los cereales que son consumidos en
Palma tienen su origen en otras comunidades. Por productos (Tabla I), la mayoria del pan
blanco o de molde tiene su origen en Madrid (23.7%), pan negro o integral en Madrid (28.1%),
cereales de desayuno en Madrid (41.0%), cereales integrales como muesli, copos de avena
o all-bran en Catalufia (46.8%), arroz blanco en Catalufa (28.3%), arroz integral en Catalufia
(31.8%), pasta como fideos, espaguetis, macarrones u otras en Catalufia (33.3%) y en Madrid
(33.3%), pasta integral en Catalufa (34.4%), galletas tipo Maria en Castilla y Leén (30.4%) y
en Madrid (30.4%), galletas integrales o de fibra en Catalufia (24.2) y Castilla y Ledn (24.2%),
galletas con chocolate en Madrid (38.5%), croissant, ensaimadas, pastas de té u otra bolleria
industrial comercial en Madrid (25.9%), donuts en Catalufa (40.0%), magdalenas en Catalufia
(28.6%), pasteles en Madrid (53.1%), churros, porras o similares en Cataluia (20.0%), Castilla
y Ledn (20.0%) y Madrid (20.0%) y snacks distintos de patatas fritas como gusanitos,
palomitas o maiz en Madrid (18.4%).

Los alimentos precocinados presentes en los supermercados de Palma tienen en sus envases
como origen la peninsula ibérica (94.9%). Por comunidades (Tabla 2), Catalufia es la que
aparece mas frecuentemente (en el 31.3% de los productos), seguida por la comunidad de
Madrid (19.8%), Pais Vasco (9.4%), Murcia (8.3%) y Castilla y Ledn (6.3%). Mallorca figura
solamente en el 2.0% de los envases, muy por debajo de los precocinados que proceden de
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otras comunidades. Por productos (Tabla |), la mayoria de las pizzas tienen su origen en
Catalufa (35.1%), croquetas, empanadillas u otros precocinados en Catalufa (26.5%) y sopas
o cremas de sobre en Catalufia (40.0%).

El azucar que se encuentra disponible en los supermercados de Palma es de origen
peninsular (89.3%). Por comunidades (Tabla 2), Catalufa es la mas comun (37.0% de los
productos), seguida por Madrid (22.2%), Castilla y Leén (11.1%), Valencia (11.1%), Murcia
(7.4%) y Mallorca (7.1%).

En la mayoria de la miel también consta como origen la peninsula ibérica (90.7%). Por
comunidades (Tabla 2), Valencia es la que aparece mas frecuentemente (en el 25.6% de los
productos), seguida por Madrid (20.5%), Andalucia (10.3%), Catalufa (7.7%), Galicia (7.7%),
Castillay Ledn (7.7%), Castilla-La Mancha (5.1%) y Murcia (5.1%). Mallorca consta solamente
en el 2.3% de los envases, muy por debajo de la miel que tiene origen en otras comunidades.

En las botellas de la mayoria de los refrescos disponibles en los supermercados de Palma
consta como origen la peninsula ibérica (96.5%). Por comunidades (Tabla 2), Madrid es la
mas habitual (en el 33.3% de los productos), seguida por Catalufia (22.8%), Navarra (14.9%),
Valencia (14.0%) y Castilla-La Mancha (5.3%). Mallorca figura solamente en el 2.6% de los
refrescos, muy por debajo de los obtenidos por otras comunidades. Por productos (Tabla I),
la mayoria de las bebidas carbonatadas con azucar como coca cola, limonadas, tonicas u
otras tienen su origen en Madrid (29.9%) y las bebidas carbonatadas bajas en calorias como
bebidas light en Madrid (44.4%).

Las bebidas alcohdlicas tienen en la mayoria de los envases como origen la peninsula ibérica
(83.8%). Por comunidades (Tabla 2), Catalufia es la que aparece mas frecuentemente (en el
31.1% de los productos), seguida por Madrid (26.2%) y Andalucia (13.3%). Mallorca consta
en el 8.3% de los envases y el resto del archipiélago balear en el 0.4%. En total, el 8.7% de
las bebidas alcohdlicas que son consumidas en Palma son de origen Balear. Por productos
(Tabla 1), la mayoria de las cavas tienen su origen en Catalufa (67.1%), las cervezas en
Catalufa (28.3%) y Madrid (28.3%), licores, anis o anisetes en Madrid (25.7%), destilados
como whisky, vodka, ginebra o cofiac en Madrid (33.3%) y el vino moscatel en Valencia (25.0)
y Andalucia (25.0%).

En la mayoria de los envases de café consta como origen la peninsula ibérica (90.5%). Por
comunidades (Tabla 2), Catalufia es la mas comun (en el 40.2% de los productos), seguida
por Madrid (16.7%), Asturias (9.8%), Pais Vasco (7.8%), Valencia (6.9%) y Mallorca (6.7%).
Por productos (Tabla I), la mayoria del café tiene su origen en Cataluna (39.0%) y el café
descafeinado en Catalufia (41.9%).

El té disponible en los supermercados de Palma tiene origen peninsular (90.9%). Por
comunidades (Tabla 2), Catalufia es la mas habitual (en el 39.0% de los productos), seguida
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por Madrid (26.8%), Valencia (22.0%) y Andalucia (4.9%). Mallorca solamente figura en el
2.3% del té, muy por debajo de la cantidad de té cuyo origen esta en otras comunidades.

El cacao que se encuentra en los diferentes supermercados de Palma tiene en sus envases
como origen la peninsula ibérica (79.6%). Por comunidades (Tabla 2), Madrid es la que
aparece mas frecuentemente (en el 30.8% de los productos), seguida por Catalufia (29.2%),
Valencia (10.0%), Castilla-La Mancha (6.7%) y Aragon (5.0%). Mallorca consta solamente en
el 1.4% de los envases, muy por debajo del cacao que tiene origen en el resto de las
comunidades. Por productos (Tabla ), la mayoria de los chocolates y bombones tienen su
origen en Madrid (33.0%) y el cacao en polvo o soluble en Cataluia (27.6%).

Alimentos procesados

F
3\
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Figura 2. Origen de los alimentos consumidos en la isla de Mallorca distribuidos en las
distintas comunidades autbnomas de Espana. Fuente: elaboracion propia.
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El conjunto de salsas que se encuentran disponibles en los supermercados de Palma son de
origen peninsular (93.9%). Por comunidades (Tabla 2), Cataluia es la mas habitual (en el
21.3% de los productos), seguida de Madrid (20.6%), Andalucia (13.5%), Navarra (9.9%),
Murcia (9.9%) y Valencia (5.7%). Mallorca solamente figura en el 1.4% de las salsas, por lo
tanto, la mayoria de las salsas proceden del resto de comunidades. Por productos (Tabla 1),
la mayoria de las mostazas, tienen su origen en Catalufia (35.9%) y en Madrid (35.9%),
mayonesas comerciales en Andalucia (29.6%) y las salsas de tomates o kétchups en Navarra
(18.7%).

En la figura 2, se muestra el mapa de la peninsula ibérica con los diferentes alimentos
distribuidos en las 17 comunidades segun su procedencia.
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Tabla 3. Origen de los alimentos consumidos en la isla de Mallorca.

Origen
Alimentos N° Productos PMI 1B ESPY PT EUR MUNDO
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)
Leche entera 32 1(3.1) 1(3.1) 30 (93.8) - -
Leche semidesnatada 33 1(3.0) 1(3.0) 31 (93.9) - -
Leche desnatada 26 1(3.8) 1(3.8) 24 (92.3) - -
Leche condensada 13 - - 12 (92.3) 1(7.7) -
Nata o crema de leche 38 3(7.9) - 34 (89.5) 1(2.6) -
Batidos de leche 38 1(2.6) - 37 (97.4) - -
Yogur entero 36 1(2.8) - 34 (94.4) 1(2.8) -
Yogur desnatado 21 - - 20 (95.2) 1(4.8) -
Petit suisse 10 - - 8 (80.0) 2(20.0) -
Requeson o cuajada 19 2(10.5) - 17 (89.5) - -
Queso en porciones o cremoso 39 - 1(2.6) 33 (84.6) 5(12.8) -
Otros quesos, curados, semicurados
(Mazchego, Bola, Emmental, ... 127 4(3.1) 15 (11.8) 98 (77.2) 10 (7.9) -
Queso blanco o fresco (Burgos, cabra, ...) 88 1(1.1) - 74 (84.1) 13 (14.8) -
Natillas, flan, puding 38 1(2.6) - 35 (92.1) 2(5.3) -
Helados 64 4(6.3) - 55 (85.9) 4(6.3) 1(1.6)
Huevos de gallina 39 10 (25.6) - 29 (74.4) - -
Pollo o pavo con piel 29 5(17.2) - 23 (79.3) 1(34) -
Pollo o pavo sin piel 30 5(16.7) - 25 (83.3) - -
Carne de ternera o vaca 32 7 (21.9) - 25(78.1) - -
Carne de cerdo 42 6 (14.3) - 35 (83.3) 1(2.4) -
Carne de cordero 14 4 (28.6) - 10 (71.4) - -
Conejo o liebre 13 1(7.7) - 12 (92.3) - -
Higado (ternera, cerdo, pollo) 10 - - 9 (90.0) 1(10.0) -
Otras visceras (sesos, corazéon, mollejas) 7 - - 7 (100.0) - -
Jamoén serrano o paletilla 79 2 (2.5) - 76 (96.2) 1(1.3) -
Jamoén york, jamén cocido 36 1(2.8) - 33 (91.7) 2 (5.6) -
Carnes procesadas (salchichén, chorizo,
morcilla, mortadela, salchichas, butifarra, 192 24 (12.5) - 165 (85.9) 3(1.6) -
sobrasada)
Patés, foie-gras 75 7(9.3) - 63 (84.0) 5(6.7) -
Hamburguesa, albéndigas 69 5(7.2) - 62 (89.9) 2(2.9) -
Tocino, bacon, panceta 48 2(4.2) - 46 (95.8) - -
Pescado blanco: mero, lenguado, besugo,
merluza, pesca digI’I - 9 32 1(3.1) 5 24 (75.0) 2(6.3) 5 (15.6)
Pescado azul: sardinas, 'atun, bonito, 56 R R 54 (96.4) 2(36) _
caballa, salmén
Pescados salados: bacalao, salazones 37 1(2.7) - 35 (94.6) 1(2.7) -
Ostras, almejas, mejillones y similares 67 1(1.5) - 62 (92.5) 2(3.0) 2(3.0)
Cal. es, pulpo, chipirones, jibia (sepia) 54 1(1.9) - 52 (96.3) - 1(1.9)
Crustaceos: gambas, langostinos, cigalas, 40 1(2.5) R 38 (95.0) 1(2.5) _
etc
Pescados y mariscos enlatados al natural
(sardixas, anchoas, bonito, attin) 2 ) 3 2il (EB5) ) i)
Pescados y mariscos enlatados en aceite
(sardir¥as, anchoas, bonito, atun) 70 B B 69 (98.6) B 1(1.4)
Acelgas, espinacas 39 1(2.6) - 34 (87.2) 4(10.3) -
Col, coliflor, brécoles 39 3(7.7) - 33 (84.6) 3(7.7) -
Lechuga, endivias, escarola 41 2(4.9) - 39 (95.1) - -
Tomate crudo 45 4(8.9) - 35 (77.8) 6 (13.3) -
Zanahoria, calabaza 50 5(10.0) - 45 (90.0) - -
Judias verdes 39 1(2.6) - 37 (94.9) - 1(2.6)
Berenjenas, calabacines, pepinos 27 5(18.5) - 22 (81.5) - -
Pimientos 80 3(3.8) : 76 (95.0) 1(1.3) -
Esparragos 52 - - 52 (100.0) - -
Gazpacho andaluz 18 - - 18 (100.0) - -
Otras verduras (alcachofas, puerro, cardo, 73 3(4.1) _ 69 (94.5) 1(1.4) _
apio) i ) i
Cebolla 57 8 (14.0) : 45 (78.9) 2(3.5) 2(3.5)
Ajo 28 2(7.1) - 26 (92.9) - -
Perejil, tomillo, laurel, orégano, etc 35 6(17.1) - 27 (77.1) 2(5.7) -
Patatas fritas congelad 14 - - 12 (85.7) 2(14.3) -
Patatas 35 5(14.3) 1(2.9) 25 (71.4) 4(11.4) -
Patatas asadas o cocidas 19 1(5.3) - 17 (89.5) 1(5.3) -
Setas, niscalos, champifiones 49 4(8.2) - 43 (87.8) 2(4.1) -
Naranja, pomelo o mandarinas 32 5 (15.6) - 26 (81.3) - 1(3.1)
Platano 16 - : 10 (62.5) 1(6.3) 5(31.3)
Manzana o pera 45 - - 34 (75.6) 10 (22.2) 1(2.2)
Fresas/Fresones 16 - - 14 (87.5) 2(12.5) -
Cerezas, picotas, ciruelas 12 1(8.3) - 8 (66.7) - 3(25.0)
Melocoton, albaricoque, nectarina 3 - - 1(33.3) - 2 (66.7)
Sandia 2 1(50.0) - 1(50.0) - -
Melon 18 - : 9 (50.0) - 9 (50.0)
Kiwi 21 - - 13 (61.9) 7(33.3) 1(4.8)
Uvas 15 - : 8 (53,.3) 1(6.7) 6 (40.0)
Aceitunas 65 10 (15.4) - 53 (81.5) 2(3.1) -
Frutas en almibar o en su jugo 43 1(2.3) - 41 (95.3) 1(2.3) -
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Tabla 3 (continuacion)

Origen
Alimentos N° Productos PMI 1B ESPYPT EUR MUNDO
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)
Datiles, higos secc:)sa,sl.;vsas-pasas, ciruelas- 42 3(7.1) _ 38 (90.5) 1(2.4) _
Almendras 33 6 (18.2) - 25 (75.8) 1(3.0) 1(3.0)
Pistachos 27 3 (11.1) - 22 (81.5) 2(7.4) -
Nueces 26 3(11.5) - 22 (84.6) 1(3.8) -
Otros frutos secos 50 5(10.0) - 42 (84.0) 3 (6.0) -
Lentejas 55 2(3.6) - 53 (96.4) - -
Alubias (pintas, bl 0 negras) 54 1(1.9) - 52 (96.3) 1(1.9) -
Garbanzos 52 1(1.9) - 51 (98.1) - -
Guisantes, habas 48 2(4.2) - 44 (91.7) 2(4.2) -
Pan blanco, pan de molde 38 7(18.4) - 31 (81.6) - -
Pan negro o integral 33 4(12.1) - 29 (87.9) - -
Cereales desayuno 41 - - 39 (95.1) 2(4.9) -
Cereales integrales: muesli, copos avena,
S e P 54 1(1.9) - 46 (85.2) 7 (13.0) -
Arroz blanco 48 2(4.2) - 44 (91.7) 2(4.2) -
Arroz integral 22 - - 22 (100.0) - -
Pasta: fideos, macarrones, espaguetis, 43 2(4.7) R 31 (72.1) 10 (23.3) _
otras
Pasta integral 38 - - 32 (84.2) 6 (15.8) -
Pizza 39 1(2.6) - 36 (92.3) 2(5.1) -
Aceite de oliva 25 6 (24.0) - 19 (76.0) - -
Aceite de oliva virgen 96 16 (16.7) - 80 (83.3) - -
Aceite de oliva de orujo 8 1(12.5) - 7 (87.5) - -
Aceite de maiz 2 - - 2 (100.0) - -
Aceite de girasol 25 3(12.0) - 22 (88.0) - -
Aceite de soja 1 1(100.0) - - - -
Mezcla de los anteriores 2 - - 2 (100.0) - -
Margarina 18 - - 17 (94.4) 1(5.6) -
Mantequilla 32 - - 26 (81.3) 6 (18.8) -
Manteca de cerdo 9 3(33.3) - 6 (66.7) - -
Galletas tipo Maria 23 1(4.3) - 22 (95.7) - -
Galletas integrales o de fibra 35 4(11.4) - 29 (82.9) 2(5.7) -
Galletas con chocolate 74 2(2.7) - 63 (85.1) 8 (10.8) 1(14)
Crmszant, t’en_salmad_a, pastas d_e té u otra 108 4(3.7) R 104 (96.3) R _
olleria industrial comercial, ...
Donuts 10 - - 10 (100.0) - -
Magdalenas 51 - - 49 (96.1) 2(3.9) -
Pastel 33 2(6.1) - 30 (90.9) 1(3.0) -
Churros, porras y similares 10 - - 10 (100.0) - -
Chocolate y bombones 113 2(1.8) - 88 (77.9) 22 (19.5) 1(0.9)
Cacao en polvo/ Cacaos solubles 34 - - 29 (85.3) 4(11.8) 1(2.9)
Turrén 10 2(20.0) - 8 (80.0) - -
Mantecas, mazapan 2 - - 2 (100.0) - -
Croquetas, empanadillas, precocinados 49 1(2.0) - 48 (98.0) - -
Sopas y cremas de sobre 11 - - 10 (90.9) 1(9.1) -
Mostaza 41 - - 39 (95.1) 2(4.9) -
Mayonesa comercial 27 - - 27 (100.0) - -
Salsa de tomate frito, kétchup 80 2 (2.5) - 73 (91.3) 5 (6.3) -
Picante: tabasco, pimienta, pimentén 70 1(1.4) - 65 (92.9) 4 (5.7) -
Sal 46 7 (15.2) - 38 (82.6) 1(2.2) -
Mermeladas 52 8 (15.4) 1(1.9) 39 (75.0) 4(7.7) -
Azucar 28 2(7.1) - 25 (89.3) 1(3.6) -
Miel 42 1(24) - 38 (90.5) 3(7.1) -
Snacks distintos de patatas fritas:
gusanitos, palomitaps, maiz, etc. & 2 3 o (ERs) 2 3
Bebidas carbon_atadas con azucar: bebidas 87 3(3.4) R 83 (95.4) 1(1.1) _
con cola, limonadas, tonicas, etc.
Bebidas carbonatadas bajas en calorias,
bebidas light 2 - : 27 (000 - 3
Zumos de frutas en botella o enlatados 71 4 (5.6) - 62 (87.3) 5(7.0) -
Café descafeinado 44 3 (6.8) - 40 (90.9) 1(2.3) -
Café 61 4 (6.6) - 55 (90.2) 2(3.3) -
Té 44 1(2.3) - 40 (90.9) 3(6.8) -
Mosto 7 - - 6 (85.7) 1(14.3) -
Vaso de vino rosado 302 53 (17.5) - 220 (72.8) 25 (8.3) 4(1.3)
Vaso de vino moscatel 20 4 (20.0) - 16 (80.0) - -
Vaso de vino tinto joven 355 77 (21.7) - 271 (76.3) 6 (1.7) 1(0.3)
Vaso de vino tinto afiejo 346 37 (10.7) 2(0.6) 304 (87.9) 2(0.6) 1(0.3)
Vaso de vino blanco 568 79 (13.9) 3(0.5) 443 (78.0) 37 (6.5) 6 (1.1)
Vaso de cava 82 4 (4.9) - 78 (95.1) - -
Cerveza 225 13 (5.8) - 182 (80.9) 28 (12.4) 2(0.9)
Licores, anis o anisetes, ... 196 26 (13.3) - 157 (80.1) 12 (6.1) 1(0.5)
Destilados: whisky, vodka, ginebra, cofac, 231 18 (7.8) 3(1.3) 198 (85.7) 12 (5.2) _

PMI: Isla de Mallc;r.ca; IB: resto del archipiélago balear; ESP y PT: Espafia y Portugal; EUR: resto de Europa;

Mundo: otros lugares o continentes del mundo.
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Como se ha comentado anteriormente, la mayoria de los productos que son consumidos en
Palma proceden de la peninsula ibérica, por lo tanto, tienen que recorrer largas distancias
hasta llegar a los diferentes supermercados de la isla para que estén disponibles a los
consumidores. También, cabe destacar que el segundo lugar mas habitual de donde proceden
los diferentes alimentos es la isla de Mallorca, por lo que estos alimentos, son llamados
productos “km 0”.

Los lacteos y mantequillas recorren una distancia media de unos 697.15 km hasta llegar a los
supermercados de Palma. Por origen (Tabla 4), los que vienen desde el resto del archipiélago
balear (Ibiza, Menorca o Formentera) recorren aproximadamente 200.32 km, Espafa y
Portugal 643.79 km, del resto de Europa 1654.80 km y de otros lugares o continentes del
mundo 10333.0 km, mientras que los que son de Mallorca recorren una distancia menor a 100
km y, por lo tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5), la leche entera recorre una
media de 754.19 km, la leche semidesnatada 768.76 km, la leche desnatada 772,43 km, la
leche condensada 670.46 km, la nata o crema de leche 601.02 km, los batidos de leche 617.69
km, el yogur entero 641.94 km, yogur desnatado 698.24 km, petit suisse 736.30 km, requeson
0 cuajada 604.26 km, queso en porciones o cremoso 724.23 km, otros quesos curados,
semicurados como manchego, bola u emmental 616.79 km, queso blanco o fresco 788.78 km,
natillas, flan o puding 581.63 km, los helados 751.72 km y las mantequillas 890.63 km.

Los alimentos de origen animal como la carne de pollo/pavo y huevos realizan un trayecto
medio de 542.79 km hasta la isla de Mallorca. Por origen (Tabla 4), los que llegan desde
Espafa y Portugal recorren 611.35 km y el resto de Europa (1385.50 km), mientras que los
que proceden de Mallorca realizan un trayecto menor a 100 km y, por lo tanto, son alimentos
de cercania. Por productos (Tabla 5), los huevos de gallina recorren unos 412.21 km, el pollo
o pavo con piel 591.17 km, el pollo o pavo sin piel 555.90 km y los patés o foie-gras 586.73
km.

La carne de vacuno, cordero y conejo recorren 538.45 km hasta Palma. Por origen (Tabla 4),
la que proviene de Espafia y Portugal hace un trayecto de 612.25 km y del resto de Europa
2350 km, mientras que la que es de Mallorca realiza un trayecto menor de 100 km y, por lo
tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5), la carne de ternera o vaca recorre 477.41
km, la carne de cordero 470.29 km, el conejo o liebre 596.00 km, el higado 743.60 km y otras
visceras como sesos, corazén o mollejas 553.86 km.

La carne y manteca de cerdo realizan un recorrido de 574.11 km hasta Palma. Por origen
(Tabla 4), la que viene desde Espafa y Portugal realiza un trayecto de 605.21 km vy el resto
de Europa 1855.28 km, mientras que la que es de la isla de Mallorca realiza un trayecto menor
a 100 km vy, por lo tanto, son productos “km 0” . Por productos (Tabla 5), la carne de cerdo
recorre 568.57 km, el jamdn serrano o paletilla 639.73 km, el jamon york o cocido 524.67 km,
las carnes procesadas como salchichén, chorizo, morcilla, mortadela, salchichas, butifarra o
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sobrasadas 558.71 km, las hamburguesas o albondigas 595.28 km, el tocino, bacon o la
panceta 586.46 km y la manteca de cerdo 322.00 km.

Los diferentes tipos de pescado blanco recorren una distancia media de 1614.04 km hasta
llegar a Palma. Por origen (Tabla 4), los que provienen de Espafia y Portugal realizan un
trayecto de unos 761.46 km, del resto de Europa 5342.00 km y de otros continentes o lugares
del mundo 10083.40 km, mientras que los que provienen de Mallorca realizan un trayecto
menor a 100 km y, por lo tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5), los pescados
blancos como el mero, lenguado, besugo, merluza o pescadilla realizan un trayecto medio de
2486.03 km hasta Palma y los pescados salados como el bacalao o salazones 859.89 km.

El pescado azul recorre aproximadamente 977.54 km hasta la isla de Mallorca. Por origen
(Tabla 4), los que proceden de Espafia y Portugal 841.80 km, del resto de Europa 2380.50
km y otros lugares o continentes del mundo 9348.00 km. Ademas, cabe destacar que ninguno
de los pescados azules que se comercializan en la isla son productos locales. Por productos
(Tabla 5), el pescado azul como sardinas, atun, bonito, caballa o salmén recorren una
distancia media de 784.43 km, el pescado enlatado al natural como sardinas, anchoas, bonito
o atun 1394.73 km y el pescado enlatado en aceite 1000.91 km.

Los mariscos que llegan a Palma realizan un trayecto medio de 993.47 km. Por origen (Tabla
4), los que llegan de Espafna y Portugal recorren 815.57 km, del resto de Europa 2237.67 km
y otros lugares o continentes del mundo 9756.67 km, mientras que los que tienen su origen
en Mallorca recorren un trayecto menor a 100 km y, por lo tanto, son productos “km 0”. Por
productos (Tabla 5), las ostras, almejas, mejillones y similares recorren 1229.15 km,
calamares, pulpo, chipirones o sepia 938.63 km y los crustaceos como gambas, langostinos
o cigalas 672.75 km.

El conjunto de verduras, hortalizas y gazpachos hacen un trayecto medio de 622.51 km hasta
los diferentes supermercados de Palma. Por origen (Tabla 4), los que proceden de Espafa y
Portugal recorren una media de 593.97 km, del resto de Europa 1821.37 km y del resto de los
continentes o lugares del mundo 6997.67 km, mientras que los que proceden de Mallorca
recorren una distancia menor a 100 km, por lo tanto, son alimentos de cercania. Por productos
(Tabla 5), las acelgas o espinacas recorren 778.13 km, las coles, coliflores o brécoles 621.54
km, las lechugas, endivias o escarolas 501.76 km, el tomate crudo 680.71 km, la zanahoria o
calabaza 550.88 km, las judias verdes 659.79 km, las berenjenas, los calabacines o pepinos
484.48 km, los pimientos 605.96 km, los esparragos 643.27 km, el gazpacho andaluz 546.67
km, otras verduras como alcachofa, puerro, apio o cardo 597.38 km, las cebollas 826.23 km,
los ajos 434.68 km y las setas, niscalos o champifiones 607.14 km.

Las frutas, frutas secas, mermeladas, zumos y mostos recorren una media de 1263.91 km
hasta llegar a la isla de Mallorca. Por origen (Tabla 4), las que llegan del archipiélago balear
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(Ibiza, Menorca o Formentera) realizan un trayecto de 142.00 km, de Espana y Portugal
532.75 km, del resto de Europa 1673.94 km y de otros continentes o lugares del mundo
9954.01 km, mientras que los productos que tienen su origen en Mallorca recorren una
distancia menor a 100 km vy, por lo tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5),
naranjas, pomelos o mandarinas recorren unos 488.84 km, los platanos 3400.82 km, las
manzanas o peras 1223.80 km, las fresas o fresones 996.06 km, las cerezas, picotas o
ciruelas 3206.83 km, los melocotones, albaricoques o las nectarinas 7709.00 km, las sandias
137.50 km, los melones 4288.83 km, los kiwis 1784.76 km, las uvas 4283.95 km, las frutas en
almibar o en su jugo 525.58 km, los datiles, higos secos y uvas o ciruelas-pasas 454.90 km,
los zumos de frutas en botella o enlatados 573.59 km, las mermeladas 570.77 km y los mostos
749.71 km.

Tabla 4. Kildbmetros recorridos hasta la isla de Mallorca desde el origen de los distintos grupos
de alimentos junto con la media global y la desviacién estandar (SE).

Grupos de Alimentos N° Productos PMI 1B ESPY PT “F EUR MUNDO MEDIA

Nt SE Nt SE N SE Nt SE N SE Nt SE

Lcteos y mantequillas 654 00 20032+ | 643791248 | 0ot S0* 10333.00 A
L B R B R I ey L R
(LD E EEI, 76 00 - 612.25+31.95 | 2350.00+0 - adiaa

cordero y conejo 4411

Carne ’L;Z';teca de 475 0£0 - 605.21 £ 12.49 185’5’_'122 £ - 571‘;_191;
Pescado blanco 69 0+0 - 76146437.39 | Ooaa00* 1O e Rty
Pescado azul 148 ; . 841.80£27.91 | 238090 | 93480040 A
Mariscos 161 0+0 - 8155743028 | 253 OT* e e
Verduras y Gazpacho 637 00 . 593.97 + 8.35 182137 e e
e | e | oo e | e | mmm | e
F'“t°s:“;‘;::;n”""’" y 148 00 - 534162000 | 7 29%% | §096.00+0 SaoT:
Patatas 68 0£0 156.00£0 | 700434609 | 9oo 1% - oL
Especias, picantes y sal 151 00 - ara22:2120 | 70329 % - Ao
Aceitunas 65 0£0 - 5919843383 | 12020* - e
Legumbres 209 00 - 70261£17.12 | 190133+ - et
Cereales 750 040 - 54795938 | 1o20% | 1089900+ oo
Aceite de oliva 121 00 - 672.68 + 18.43 - 50T
it 56 040 - 5767243604 | 1814.00%0 - %453
Precocinados 99 00 - 58862842 | 190000* - A
Aziicar 28 00 - 449.88+38.36 | 1490.00+0 - o

Miel 43 0£0 - 610.46 £ 45.35 1?’3617'_‘2? - 6%‘%%*
Refrescos 114 00 - 508.52+21.64 | 2350.00 0 - e

Café 105 0£0 - 511.99 & 32.57 175‘:’85_'3?; £ - 513%'_32?

Té 44 0+0 - 4122842023 | G900* : oo
G|t | oso | I e | i | omms | e
Cacao 147 040 - 4784252015 | TSO8SE | TEOTS0% roaoe

Salsas 148 00 . 573571930 | o3 00* ; e

PMI: Isla de Mallorca; IB: resto del archipiélago balear; ESP y PT: Espafia y Portugal; EUR: resto de Europa; Mundo: otros lugares o
continentes del mundo.
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Las patatas que se encuentran en los diferentes supermercados de Palma realizan un trayecto
de aproximadamente 696.01 km. Por origen (Tabla 4), las que llegan desde Espafa y Portugal
recorren unos 700.43 km, el resto de Europa 1335.71 km y el resto del archipiélago balear
(Ibiza, Menorca y Formentera) 156.00 km, mientras que las patatas que tienen su origen en
Mallorca recorren una distancia menor a 100 km, por lo tanto, son productos “km 0”. Por
productos (Tabla 5), las patatas fritas congeladas recorren una distancia media de 864.71 km,
las patatas 664.80 km y las patatas asadas o cocidas 629.21 km.

Los frutos secos, turrones y mazapanes recorren una distancia media de 573.97 km hasta
llegar a Palma. Por origen (Tabla 4), los que provienen de Espafia y Portugal realizan un
trayecto de unos 534.16 km, del resto de Europa 1745.43 km y del resto de lugares o
continentes del mundo 8096.00 km, mientras que los que provienen de Mallorca realizan un
trayecto menor a 100 km, por lo tanto, son alimentos de cercania. Por productos (Tabla 5), las
almendras recorren unos 709.06 km, los pistachos 567.04 km, las nueces 495.46 km, otros
frutos secos 554.40 km, los turrones 420.80 km y los mantecados o mazapanes 714.50 km.

Las especias, picantes y la sal realizan un trayecto medio de 490.01 km hasta la isla de
Mallorca. Por origen (Tabla 4), los que vienen de Espafia y Portugal recorren unos 474.22 km,
del resto de Europa 1763.29, mientras que los que son de Mallorca su recorrido es menor a
100 km y, por lo tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5), el perejil, tomillo, laurel
u orégano recorren 485.06 km, los picantes como el tabasco, pimienta o pimentén 573.10 km
y la sal 367.35 km.

Las aceitunas que se encuentran disponibles en los supermercados de Palma recorren una
distancia media de 535.82 km. Por origen (Tabla 4), las que llegan desde Espafia y Portugal
realizan un trayecto de unos 591.98 km y el resto de Europa 1726.50 km, mientras que las
que proceden de Mallorca realizan una distancia menor a 100 kmy, por lo tanto, son alimentos
de cercania.

Los derivados de las aceitunas como el aceite de oliva realizan un trayecto medio de
aproximadamente 550.37 km hasta la isla de Mallorca. Por origen (Tabla 4), los que proceden
de Espafia y Portugal recorren una distancia de 672.68 km, mientras que los que son de
Mallorca recorren una distancia menor a 100 km, por lo tanto, son productos “km 0”. Por
productos (Tabla 5), el aceite de oliva recorre 544.36 km, el aceite de oliva virgen 551.94 km
y el aceite de oliva de orujo 590.50 km.

Otros aceites y margarinas recorren una distancia media de 547.32 km hasta Palma. Por
origen (Tabla 4), los que provienen de Espafa y Portugal realizan un trayecto medio de 576.72
km y del resto de Europa 1814.00 km, mientras que los que provienen de Mallorca realizan
un trayecto menor a 100 km vy, por lo tanto, son alimentos de cercania. Por productos (Tabla
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5), el aceite de maiz recorre 777.00 km, el aceite de girasol 569.36 km, el aceite de soja menos
de 100 km, una mezcla de los anteriores 810.00 km y las margarinas 473.22 km.

Las legumbres que los consumidores pueden encontrar en los supermercados de Palma
realizan un trayecto medio de 699.64 km. Por origen (Tabla 4), las que proceden desde
Espafia y Portugal recorren una distancia de 702.61 km y el resto de Europa 1901.33 km,
mientras que las que proceden de Mallorca recorren una distancia menor a 100 km vy, por lo
tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5), las lentejas recorren 694.00 km, las
alubias pintas, blancas o negras 754.09 km, los garbanzos 717.35 km y los guisantes o las
habas 625.67 km.

Los cereales recorren una distancia media de 596.53 km hasta llegar a la isla de Mallorca. Por
origen (Tabla 4), los que llegan de Espafa y Portugal realizan un trayecto de
aproximadamente 547.95 km, del resto de Europa 1574.26 km y de otros continentes o lugares
del mundo 10859.00 km, mientras que los que proceden de Mallorca recorren una distancia
menor a 100 km y, por lo tanto, son alimentos de cercania. Por productos (Tabla 5), el pan
blanco o de molde recorre 453.79 km, el pan negro o integral 569.12 km, los cereales de
desayuno 526.90 km, los cereales integrales como muesli, copos de avena u all-bran 600.98
km, el arroz blanco 542.27 km, el arroz integral 463.86 km, la pasta como fideos, macarrones,
espaguetis u otras 736.14 km, la pasta integral 680.82 km, las galletas tipo Maria 621.61 km,
las galletas integrales o de fibra 588.97 km, las galletas con chocolate 795.02 km, croissants,
ensaimadas, pastas de té u otra bolleria industrial comercial 570.68 km, los donuts 449.20
km, las magdalenas 587.18 km, los pasteles 501.33 km, los churros, porras o similares 716.50
km y los snacks distintos de patatas fritas como gusanitos, palomitas o0 maiz 562.16 km.

Los alimentos precocinados realizan un trayecto medio de 577.66 hasta llegar a Palma. Por
origen (Tabla 4), los que provienen de Espafa y Portugal recorren una distancia de 548.86
km y los del resto de Europa 1865.00 km, mientras que los que vienen de la isla de Mallorca,
recorren una distancia menor a 100 km vy, por lo tanto, son productos “km 0”. Por productos
(Tabla 5), las pizzas recorren 557.51 km, las croquetas, empanadillas u otros precocinados
590.88 km y las sopas o cremas de sobre 590.18 km.

El azucar que se encuentra disponible en los distintos supermercados de Palma recorre una
distancia media de 454.89 km. Por origen (Tabla 4), el que procede de Espafa y Portugal
realiza un trayecto de 449.88 km y del resto de Europa 1490.00 km, mientras que el que llega
de Mallorca realiza un trayecto menor a 100 km y, por lo tanto, es un alimento de cercania.
La miel recorre una distancia media de 691.93 km hasta llegar a la isla de Mallorca. Por origen
(Tabla 4), la que llega de Espafa y Portugal realiza un trayecto de aproximadamente 610.46
km y del resto de Europa 1981.67 km, mientras que la que llega de Mallorca recorre una
distancia menor de 100 km y, por lo tanto, es un producto “km 0”.
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Los refrescos realizan un trayecto medio de 511.29 km hasta llegar a la isla de Mallorca. Por
origen (Tabla 4), los que provienen de Espafia y Portugal recorren una distancia de 508.52
km y del resto de Europa 2350.00 km, mientras que los que provienen de Espafia realizan un
trayecto menor a 100 km vy, por lo tanto, son productos “km 0”. Por productos (Tabla 5), las
bebidas carbonatadas con azucar como bebidas con cola, limonadas o ténicas recorren
496.45 km y las bebidas carbonatadas bajas en calorias o light 559.11 km.

Las bebidas alcohdlicas recorren una distancia media de 605.33 km hasta llegar a los
diferentes supermercados de Palma. Por origen (Tabla 4), los que proceden de Espafna y
Portugal realizan un trayecto de 542.49 km, del resto de Europa 1667.10 km, del resto de
continentes o lugares del mundo 7810.33 km y del resto del archipiélago balear (Menorca,
Ibiza y Formentera) 186.33 km, mientras que las que proceden de Mallorca recorren una
distancia menor a 100 km y, por lo tanto, son alimentos de cercania. Por productos (Tabla 5),
los vinos rosados recorren 749.71 km, los vinos moscatel 727.47 km, los vinos tintos jovenes
438.95, los vinos tintos afiejos 572.59 km, los vinos blancos 833.46 km, las cavas 383.72 km,
las cervezas 725.55 km, los licores, anises o anisetes 598.15 km y los destilados como el
whisky, vodka, ginebra o cofiac 572.97 km.

El café que se encuentra disponible en los distintos supermercados de Palma recorre una
distancia media de 513.39 km. Por origen (Tabla 4), el que llega de Espafia y Portugal realiza
un trayecto de 511.99 km y del resto de Europa 1755.67 km, mientras que el que procede de
Mallorca realiza un trayecto menor a 100 km y, por lo tanto, es un alimento de cercania. Por
productos (Tabla 5), el café descafeinado recorre 491.45 km vy el café 529.21 km.

El té realiza un trayecto medio de 509.73 km hasta llegar a la isla de Mallorca. Por origen
(Tabla 4), el que procede de Espafa y Portugal recorre una distancia media de 412.28 km y
del resto de Europa 1979.00 km, mientras que el que proviene de Mallorca recorre una
distancia menor a 100 km y, por lo tanto, es un producto “km 0”.

El cacao recorre una distancia media de 795.66 km hasta llegar a Palma. Por origen (Tabla
4), el que proviene de Espana y Portugal realiza un trayecto de unos 478.42 km, del resto de
Europa 1755.85 km y del resto de continentes o lugares del mundo 7667.50 km, mientras que
el que procede de Mallorca realiza un trayecto menor a 100 km vy, por lo tanto, es un producto
“km 0”.

Los diferentes tipos de salsas realizan un trayecto medio de 622.12 km hasta llegar a Palma.
Por origen (Tabla 4), las que proceden de Espaia y Portugal recorren una distancia de 573.57
km y del resto de Europa 1764.00 km, mientras que las que provienen de Mallorca recorren
una distancia menor a 100 km, y, por tanto, son alimentos de cercania. Por productos (Tabla
5), las mayonesas comerciales recorren 601.30 km, las mostazas 546.98 km y las salsas de
tomate frito o kétchups 667.66 km.
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Tabla 5. Kilometros recorridos hasta la isla de Mallorca desde el origen de los alimentos junto
con la media global y la desviacion estandar (SE).

N Origen
Alimentos Productos PMI 1B ESP Y PT EUR MUNDO MEDIA
N+ SE N * SE N+ SE N+ SE N+ SE N * SE
Leche entera 32 00 131.00 + 0 800.10 + 62.98 = = 754.19 £ 67.14
Leche id ) 33 0+0 131.00 + 0 814.13 + 59.93 - - 768.76 + 64.56
Leche d i 26 00 131.00 + 0 831.34 + 64.80 = - 77243 £72.42
Leche condensada 13 - - 639.92 + 103.68 1037.00+ 0 - 670.46 + 100.15
Nata o crema de leche 38 00 - 618.38 +57.29 1814.00 + 0 - 601.02 + 66.66
Batidos de leche 38 0+0 - 634.38 + 52.80 - - 617.69 + 54.04
Yogur entero 36 00 = 637.74 + 52.98 1427.00 £ 0 = 641.94 + 57.59
Yogur d | 21 - 642.45 + 74.76 1814.00+ 0 - 698.24 + 90.39
Petit suisse 10 - - 564.00 + 121.31 1425.50 + 388.50 - 736.30 + 160.33
Req on o jad. 19 0+0 - 675.35 + 58.06 - - 604.26 +71.19
Queso en porciones o
cre:wso 39 = 204.00+0 584.64 + 43.09 1749.60 + 367.72 = 724.23 + 85.51
Otr?s quesos, curados, 213.93 +
sergl(::ll;ragos (Manlchego, 127 0+0 296 629.28 + 19.45 1345.50 + 112.34 - 616.79 + 29.60
Quesolblagecioificsey 88 040 - 618.92 £ 34.87 1816.38 £ 186.10 - 788.78 £ 60.96
(Burgos, cabra, ...)
Natillas, flan, puding 38 0+0 - 534.69 + 49.75 1694.00 + 120.00 - 581.63 + 64.58
Helad 64 00 = 548.84 + 36.61 1897.75 + 348.52 10333.00 + 0 751.72 + 162.91
Huevos de gallina 39 00 - 554.34 + 45.11 - - 412.21 £51,54
Pollo o pavo con piel 29 0+0 - 666.52 + 65.27 1814.00 + 0 - 591.17 + 82.52
Pollo o pavo sin piel 30 0+0 - 667.08 + 59.52 - - 555.90 + 67.63
Carne de ternera o vaca 32 00 - 611.08 + 46.51 - - 477.41 + 58.02
Carne de cerdo 42 0+0 - 614.09 + 38.98 2387.00+0 - 568.57 + 64.33
Carne de cordero 14 00 - 658.40 + 59.02 - - 470.29 + 92.34
Conejo o liebre 13 0+0 - 645.67 +£91.13 - - 596.00 + 97.44
Higado (ternera, cerdo, pollo) 10 - 565.11 £ 92.23 2350.00 + 0 - 743.60 + 196.63
Otras visceras (sesos, 7 - - 553.86 + 118.43 - - 563.86 + 118.43
corazén, mollejas)
Jamoén serrano o paletilla 79 0+0 - 641.12 + 26.00 1814.00 + 0 - 639.73 + 31.34
Jamoén york, jamoén cocido 36 0+0 - 467.73 £ 30.98 1726.50 + 87.50 - 524.67 + 58.42
Carnes procesadas
(salchichorcbenzomarcilay 192 0£0 - 617.15 + 20.62 1814.00 £ 0 - 558.71 + 25.74
mortadela, salchichas,
butifarra, sobrasada)
Patés, foie-gras 75 0+0 - 595.33 + 36.76 1299.80 + 165.34 - 586.73 + 44.08
k gl , albéndig 69 00 - 604.40 + 35.03 1800.75 + 13.25 - 595.28 + 44.58
Tocino, bacon, panceta 48 00 - 611.96 + 43.66 - - 586.46 + 45.47
Pescado blanco: mero,
lenguado, besugo, merluza, 32 00 = 831.17 £ 60.79 4594.00 + 2244.00 10083.40 + 762.23 2486.03 + 629.52
pescadilla, ...
Pescado azul: sardinas, atin, 56 - - 72531+ 42,64 2380.50 + 566.50 - 784.43 + 60.11
i i 37 00 - 713.66 + 46.28 6838.00 + 0 - 859.89 + 172.80
Ostras, almejas, mejllionas y 67 0+0 - 909.69 + 46.02 2450.00 £ 0 10526.00 £ 912.00 1229.15 + 209.11
« j“;i';“(';’:';ia) g : 54 0£0 - 816.69 + 55.31 - 8218.00 £ 0 938.63 + 148.08
 Crustaceos: .‘-‘a',"base'tc 40 00 N 660.45 + 49.64 1813.00 £ 0 B 672.75 + 57.86
P;scados y mariscos
ghiadosialnat iy 22 . - 1016.00 + 64.66 - 9348.00 £ 0 1394.73 + 383.71
(sardinas, anchoas, bonito,
atdn)
Pescados y mariscos
enlatados en aceite (sardinas, 70 - - 879.94 +40.27 - 9348.00 £ 0 1000.91 + 127.32
F bonito, atin)
Acelg pi 39 00 - 658.06 + 30.28 1993.25 + 242.65 - 778.13 +76.78
Col, coliflor, brécoles 39 0+0 - 569.70 + 37.45 1813.33 + 0.33 - 621.54 + 68.68
Lechug divias, I 41 0+0 = 527.49 + 27.74 = = 501.76 + 31.91
Tomate crudo 45 0+0 - 550.77 + 31.14 1892.50 + 95.85 - 680.71 + 80.04
Zanahoria, calak 50 00 = 612.09 + 31.52 = = 550.88 + 38.61
Judias verdes 39 0+0 - 652.00 + 21.76 - 1608.00 + 0 659.79 + 36.44
Eersnicnas [eatabecines) 27 0£0 - 594.59 + 30.64 - - 484.48 + 51.67
Pimientos 80 + - 614.36 + 25.56 1786.00 + 0 - 605.96 + 31.38
Esparragos 52 = 643.27 + 23.95 = = 643.27 + 23.95
Gazpacho andaluz 18 - - 546.67 + 52.22 - - 546.67 + 52.22
°"‘":u"e°r’r‘;',’::ﬁg'f:;';;’f“’ 73 0+0 - 609.20 +24.73 1574.00+ 0 - 597.38 + 30.54
Cebolla 57 0+0 - 552.44 + 37.71 1425.00 + 3888.00 9692.50 + 1596.50 826.23 + 234.14
Ajo 28 00 = 469.12 + 26.96 = = 434.68 + 34.11
Perejil, tomillo, laurel, 35 x - 502.56 + 48.99 1704.00 + 667.00 - 485.06 + 76.51
orégano, etc
Patatas fritas lad: 14 = = 726.50 + 108.08 1694.00 + 120.00 = 864.71 + 132.09
Patatas 35 0+0 156.00 + 0 758.56 + 74.73 1037.00+ 0 - 664.80 + 74.43
Patatas asadas o cocidas 19 00 - 596.53 + 57.86 1814.00 + 0 - 629.21 + 89.32
Setas, niscalos, champifiones 49 0+0 - 607.49 + 29.92 1814.00 + 0 - 607.14 + 50.52
Derania) P‘;:L‘:b ° 32 00 - 403.12 +25.83 - 5162.00 £ 0 488.84 + 154.43
Platano 16 - - 658.10 + 96.15 2444000 9077.62 + 158.13 3400.82 + 997.09
Manzana o pera 45 - - 542.38 + 34.65 1730.20 + 116.63 19328.00 + 0 1223.80 + 419.65
Fresas/Fresones 16 - - 896.36 + 68.70 1694.00 + 120.00 - 996.06 + 91.31
Cerezas, pi ciruelas 12 0+0 - 601.25 + 96.67 - 11224.00 + 123.00 3206.83 + 1398.15
Melocotén, albaricoque, 3 - - 549+0 - 11289.00 + 0 7709.00 + 3580.00
nectarina
Sandia 2 00 = 275+ 0 = = 137.50 + 137.50

26



Tabla 5 (continuacion)

N Origen
Alimentos Productos PMI B ESP Y PT EUR MUNDO MEDIA
N + SE N + SE N + SE N + SE N + SE N + SE
Melon 18 B B 380.67 £ 42.91 B 8197.00 * 21.00 4288.83 + 948.15
Kiwi 21 - - 560.08 + 96.17 1553.00 + 86.00 19328.00 + 0 1784.76 + 885.59
Uvas 15 - - 392.13 + 43.63 1639.00 + 0 9913.87 + 589.98 4283.95 + 1251.46
Aceif 65 00 - 591.98 + 33.83 1726.50 + 87.50 - 535.82 + 46.62
Frutas en ?L'gi:’a' oensu 43 0+0 - 506.98 + 31.30 1814.00+0 - 525.58 + 44.38
D"‘;'Lf;s',“g‘:::l::j’;s';":s' 42 0£0 - 47550 £ 34.63 1037.00 £ 0 - 454.90 + 39,31
Al iras 33 00 - 549.16 + 43.56 1574.00 + 0 8096.00 + 0 709.06 + 238.58
Pistach 27 0+0 - 541.91 + 43.98 1694.00 + 120.00 - 567.04 + 79.54
Nueces 26 00 - 503.0 + 40.47 1814.00 + 0 - 495.46 + 70.52
Otros frutos secos 50 00 - 530.43 + 40.30 1814.00 £ 0 - 554.40 + 61.00
Lentej 55 00 - 720.19 + 34.47 - - 694.00 + 37.93
(e (ﬁt‘;:;)‘"a“as ® 54 0£0 - 738.54 £ 34.32 2317.00 £ 0 - 754.00 £ 46.35
Garbanzos 52 00 - 731.41 + 33.84 - - 717.35 + 36.04
habas 48 0+0 - 605.57 + 30.88 1693.50 + 119.50 - 625.67 + 46.67
Pan blanco, pan de molde 38 0+0 - 556.26 + 41.75 - - 453.79 + 49.09
Pan negro o integral 33 0+0 - 647.62 + 52.45 - - 569.12 + 59.26
Cereales desayuno 41 - - 500.74 + 28.81 1037.00+ 0 - 526.90 + 32.92
ce’::;ss'::ee?‘:':f;_:r‘::s'" 54 00 - 463.24 + 31.15 1592.00 + 143.30 - 600.98 + 61.94
Arroz blanco 48 00 - 530.75 + 42.59 1338.00 + 301.00 - 542.27 + 49.26
Arroz integral 22 - - 463.86 + 55.18 - - 463.86 + 55.18
Pasta: fideos, macarrones, 43 0£0 - 497.87 £41.93 1622.00 £ 36.25 - 736.14 + 83.01
espaguetis, otras
Pasta integral 38 - - 501.16 + 39.02 1639.00 + 0 - 680.82 + 75.67
Pizza 39 00 - 494,08 + 42.38 1978.00 + 164.00 - 557.51 + 67.78
Aceite de oliva 25 00 - 716.26 + 50.45 - - 544.36 + 73.14
Aceite de oliva virgen 96 0+0 - 662.33 + 19.41 - - 551.94 + 30.04
Aceite de oliva de orujo 8 0+0 - 674.86 + 70.75 - - 590.50 + 104.26
Aceite de maiz 2 - - 777.00 + 28.00 - - 777.00 + 28.00
Aceite de girasol 25 00 - 647.00 + 55.17 - - 569.36 + 64.70
Aceite de soja 1 0+0 - - - - -
Mezcla de los anteriores 2 - - 810.00 + 127.00 - - 810.00 + 127.00
Margarina 18 - - 394.35 + 47.01 1814.00 + 0 - 473.22 + 90.47
Mantequilla 32 - - 696.81 + 60.82 1730.50 + 255.76 - 890.63 + 98.25
Manteca de cerdo 9 0+0 - 483.00 + 84.03 - - 322.00 + 97.07
lletas tipo Maria 23 00 - 649.86 + 44.60 - - 621.61+51.14
Galletas integrales o de fibra 35 0+0 - 589.17 + 47.04 1764.00 + 727.00 - 588.97 +76.71
lletas con chocol 74 0+0 - 553.11  29.41 1640.88 + 166.63 10859.00 + 0 795.02  147.10
Croissant, ensaimada, pastas
de té u otra bolleria industrial 108 0+0 - 592.63 + 24.50 - - 570.68 + 25.95
comercial, ...
Donuts 10 - - 449.20 + 101.92 - - 449.20 + 101.92
Magdalenas 51 - - 568.82 + 37.69 1037.00 + 0 - 587.18 + 38.41
P | 33 0+0 - 491.00 + 33.19 1814.00 + 0 - 501.33 + 54.94
Churros, porras y similares 10 - - 716.50 + 111.23 - - 716.50 + 111.23
Ct late y bomb 113 0+0 - 489.16 + 24.48 1780.59 + 53.91 8096.00 + 0 799.25 + 84.37
Cacao en polvol Cacaos 34 - - 445.83 £ 32.93 1619.75 + 194.25 7239.00£0 783.74 + 209.21
Turrén 10 0+0 - 526.00 + 37.09 - - 420.80 + 75.99
Mantecas, mazapan 2 - - 714.50 + 165.50 - - 714.50 + 165.50
Croduetasmpanacline 49 0+0 - 603.19 + 40.85 - - 500.88 + 41.86
p
Sopas y cremas de sobre 11 - - 485.30 + 90.89 1639.00 + 0 - 590.18 + 133.26
Mostaza 41 - - 482.00 + 30.34 1814.00 £ 0 - 546.98 + 53.76
Mayonesa comercial 27 - - 601.30 + 40.49 - - 601.30 + 40.49
Salsa de tomate frito, I 80 00 - 612.23 + 28.18 1744.00 + 42.87 - 667.66 + 41.95
Picante: tabasco, pimienta, 70 0+0 - 49043 +31.22 2059.75 + 158.19 - 573.10+53.78
pimentén
Sal 46 0+ - 426.37 + 34.49 696.00 + 0 - 367.35 + 37.15
Mermeladas 52 00 142.00 + 0 583.46 + 40.61 1695.75 + 264.64 - 570.77 + 64.82
Azucar 28 0+0 - 449.88 + 38.36 1490.00 + 0 - 454.89 + 55.98
Miel 42 00 - 608.66 + 46.53 1981.67 + 167.67 - 692.24 + 72.07
ks distintos de |
fritas: gusanitos, palomitas, 89 00 - 545.93 +24.16 1814.00 £ 0 - 562.16 + 31.88
maiz, etc.
Bebidas carbonatadas con
azucar: bebidas con cola, 87 00 - 492.06 + 24.34 2350.00 + 0 - 496.45 + 33.12
li | Oni etc.
BE:I:::) cr;iaarsltcinaLt_ajiasI;adtas 27 - - 559.11 + 46.04 - - 559.11 + 46.04
Zumos de frutas en botella o 71 0£0 - 516.06 + 25.87 1745.80 £ 310.63 - 573.59 + 50.85
Café descafeinado 44 0+ - 495.25 + 49.78 1814.00 £ 0 - 491.45 + 57.89
Café 61 00 - 524.16 + 43.37 1726.50 + 87.50 - 529.21 +51.19
Té 44 0+0 - 41228 +29.23 1979.00 + 169.02 - 509.73 + 67.50
Mosto 7 - - 669.17 + 71.10 1233.00 + 0 - 749.71 + 100.49
Vaso de vino rosado 302 00 - 608.40 + 15.06 1422.28 + 58.98 12572.75 + 2278.76 727.47 + 86.48
Vaso de vino | 20 00 - 548.69 + 81.96 - - 438.95 + 70.43
Vaso de vino tinto joven 355 0+0 - 675.83 £ 13.75 2003.50 + 163.01 8096.00 + 0 572.59 + 29.81
Vaso de vino tinto afiejo 346 00 LS 707.60 + 10.71 2368.00 £ 0 10899.00 £ 0 668.42 + 34.04
Vaso de vino blanco 568 13387 | 73076+ 1463 1533.89 + 64.04 15420.00 + 1934.03 833.46 £ 68.59
Vaso de cava 82 00 - 403.40 + 26.68 - - 383.72 + 27.14
Cerveza 225 0+0 - 536.29 + 22.40 1766.14 + 76.53 8096.00 + 0 725.55 + 58.64
Licores, anis o anisetes, ... 196 00 - 585.08 +21.79 1511.83 = 116.50 7239.00+0 598.15 + 44.85
Des‘;;i‘:fr;‘,”é‘;;‘;‘g e 231 0+0 18898 | 5692122190 1591.25 + 143,83 - 572.97 + 27.52

PMI: Isla de Mallorca; IB: resto del archipiélago balear; ESP y PT: Espafia y Portugal; EUR: resto de Europa; Mundo: otros lugares o continentes del mundo.
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Por otro lado, se realizé una estimacién sobre el consumo alimentario al afio por persona en
Baleares. Las personas que viven en Baleares'’ consumen aproximadamente al afio (Tabla
II) unos 112 L de lacteos y mantequillas, 26 kg de carne de pollo/pavo y huevos, 17 kg de
carne de vacuno, cordero y conejo, 13 kg de carne y manteca de cerdo, 10 kg de pescado
blanco, 9 kg de pescado azul, 6 kg de mariscos, 68 kg de verduras y gazpacho, 120 kg de
frutas, frutas secas, mermeladas, zumos y mosto, 5 kg de frutos secos, turrén y mazapan, 30
kg de patatas, 2 kg de especias, picantes y sal, 3 kg de aceitunas, 6 kg de legumbres, 51 kg
de cereales, 10 L de aceite de oliva, 6L de otros aceites y margarinas, 18 kg de precocinados,
4 kg de azucar, 1 kg de miel, 50 L de refrescos, 2 L de café, 2 L de té, 4 kg de caco, 3 L de
salsas y 42 L de otras bebidas alcohdlicas. Ademas, se calculd, de acuerdo a lo descrito en
metodologia, el kilbmetro medio por kilogramo de alimento consumido obteniendo una media
de 1985 kilometros por kilogramo de alimento.

Por otro lado, se realiz6é una estimacion de los kilogramos de alimentos que consumen al afio
las personas que viven en Baleares y siguen una dieta mediterranea'® (Tabla Ill). Estas
personas consumirian al afio unos 183 L de lacteos y mantequillas, 20 kg de carne de
pollo/pavo y huevos, 8 kg de carne de vacuno, cordero y conejo, 17 kg de carne y manteca
de cerdo, 25 kg de pescado blanco, 25 kg de pescado azul, 6 kg de mariscos, 219 kg de
verduras y gazpacho, 234 kg de frutas, frutas secas, mermeladas, zumos y mosto, 7 kg de
frutos secos, turrén y mazapan, 70 kg de patatas, 4 kg de especias, picantes y sal, 3 kg de
aceitunas, 10 kg de legumbres, 134 kg de cereales, 6 L de aceite de oliva, 1 L de otros aceites
y margarinas, 1 kg de precocinados, 1 kg de azucar, 1 kg de miel, 9 L de refrescos, 10 L de
café, 60 L de té, 2 kg de caco, 1 L de salsas y 5 L de otras bebidas alcohdlicas. Ademas, se
calculd, de acuerdo a lo descrito en metodologia, el kildmetro medio por kilogramo de alimento
consumido obteniendo una media de 2614 kilometros por kilogramo de alimento.

DISCUSION

La alimentacion a nivel mundial debe perseguir el objetivo de alcanzar el maximo beneficio en
la salud humana, ocasionado el minimo impacto ambiental; pero esto no sera posible sin que
la poblacion cambie su forma de ver y su relacion con el sistema alimentario '°. La sociedad
puede colaborar para conseguir un planeta mas sano, pero para ello, debe procurar que la
base principal de su alimentacion sea de alimentos de origen vegetal como cereales, frutas,
hortalizas, legumbres, semillas o frutos y aceites de oliva virgen, el pescado de reservas
sostenible y la reduccién del consumo de carne roja y procesados debido a que requieren
mucha agua con la consecuente emision de gases de efecto invernadero en su produccion.
Ademas, los alimentos deben ser locales, teniendo en cuenta el método de elaboracion y
procedencia, y de temporada, con esto se consigue obtener un producto mas sabroso y con
una minima huella ecoldgica. Todo esto, se ve reflejado en el precio del producto ya que un
producto que sea muy barato no sera producido en el lugar donde se compra y, ademas, no
habra tenido en cuenta el medio ambiente, mientras que un producto “km 0” de Mallorca sera
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un producto algo mas caro, pero con él cuidas tu salud, economia local y el entorno. La compra
debe realizarse planificando menus semanales con los alimentos que se vayan a consumir y
asi reducir el desperdicio. De esta manera, se conseguira una dieta saludable a través del
sistema alimentario sostenible °.

La mayoria de los diferentes tipos de productos que estan disponibles en los supermercados
de la isla de Mallorca proceden del exterior de la isla, es decir, de la Peninsula Ibérica mientras
que solamente el 8.3% de los productos son de Mallorca. Segun la Consejeria de Agricultura,
Pesca y Alimentacion en el primer Consejo Agrario Interinsular afirmé que aproximadamente
el 85% de los productos que se consumen en las islas Baleares proceden del exterior %,
apoyando lo hallado en este estudio. Ademas, en este consejo se destacé la importancia de
tener un producto “km 0” no solamente por el abastecimiento, sino también para reducir el
impacto ambiental y conseguir fomentar puestos de trabajo apoyando la economia local, una
alimentacion sana y la recuperacion del paisaje y la tierra de Mallorca %,

En este estudio, se ha visto que los productos “km 0” nhormalmente se localizan en las tiendas
tradicionales o locales de la isla de Mallorca, pero algunos de ellos también se puede
encontrar en las grandes superficies como supermercados o autoservicios e hipermercados,
por lo que es importante tener en cuenta el origen de los alimentos para llevar a cabo una
dieta sostenible.

Segun el Informe del Consumo Alimentario en Espafia 2019, elaborado por MAPA los
supermercados y autoservicios ocupan aproximadamente el 47.8% total de la alimentacion
para los hogares, seguido por el comercio local con un 17.0%, hipermercados 13.6% y tiendas
descuento 12.6%. Los consumidores espafnoles optan por el 55.5% de los productos no
frescos en los supermercados o autoservicios y un 18.2% en las tiendas locales, mientras que
el 37.2% de los productos frescos en supermercados o autoservicios y un 29.9% en las tiendas
locales, por lo tanto, los consumidores optan mas por las tiendas locales en cuanto a los
productos frescos V. Ademads, las compras por internet van aumentando y en ellas los
productos “km 0” son menores.

En nuestro estudio, se ha visto que aunque la mayor parte de los productos proceden del
exterior de la isla, Mallorca es el segundo lugar que aparece mas frecuente en los productos
que se encuentran en los diferentes supermercados y, ademas, para casi todos los productos
disponibles en el mercado se comercializa una opcién producida en Mallorca, excepto en la
leche condensada, yogur desnatado, petit suisse, queso en porciones o cremosos, higados,
otras visceras, pescado azul, pescados y mariscos enlatados al natural o en aceite,
esparragos, gazpacho andaluz, patatas fritas congeladas, platano, manzana o pera, fresas o
fresones, melocoton, albaricoques o nectarinas, meldn, kiwis, uvas, cereales de desayuno,
arroz o pasta integral, aceite de maiz, mezcla de aceite, margarina, mantequillas, donuts,
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magdalenas, churros, porras o similares, cacaos en polvo o solubles, mantecas o mazapanes,
mostazas, sopas o cremas de sobres, mayonesas comerciales, bebidas carbonatadas bajas
en calorias o light y mostos. También, hay que tener en cuenta que el estudio no se realizé a
lo largo de todo el afio, por lo que algunos de estos alimentos no eran de temporada como las
fresas o fresones, melocotones, albaricoques o nectarinas, melones, uvas, manzanas o peras
y no estaban disponibles para los consumidores. Por lo tanto, es facil consumir alimentos de
origen local y para ello, la asociacion Amigos de la Tierra Mallorca, dispone de una guia de
alimentos “km 0”, con menor impacto sobre el medio ambiente y directo del productor
favoreciendo la economia local, es decir, con ello se garantiza impulsar la agricultura
ecoldgica a pequefa escala ?'.

El cambio climatico es el principal problema mas grave a nivel global al que se enfrenta la
sociedad 2'. Como se ha comentado, los alimentos que se encuentran en los supermercados
de Palma son productos kilométricos, es decir, recorren largas distancias desde que se
producen hasta que son consumidos emitiendo grandes cantidades de CO,. Estas emisiones
de efecto invernadero, no son solo producidas por el transporte, sino también por la energia
que es necesaria para cultivar, almacenar y procesar los alimentos, una produccién intensiva,
derroche de los alimentos, empaquetado, deforestacion e incluso en el caso de la carne
debemos de anadir las emisiones de la produccion y el transporte de los piensos que son
utilizados para alimentar el ganado #. Los alimentos procedentes del exterior de la isla de
Mallorca llegan a través del transporte maritimo o aéreo realizando un trayecto de
aproximadamente de unos 700 km hasta la isla de Mallorca dejando una importante huella de
carbono.

La asociacion Amigos de la Tierra, dispone de una calculadora online para conocer las
emisiones de CO- teniendo en cuenta el producto y la cantidad que se compra, y si la compra
es semanal o mensual, permitiéndonos asi conocer el impacto anual de los alimentos que
hemos consumido %.

En Mallorca, existen supermercados que primen el producto balear como Agromart en todas
las secciones (alimentacion, carniceria, fruteria) y algunos supermercados como el Aprop
solamente en cuanto a los productos frescos como frutas, verduras y hortalizas, huevos y
carnes. Aunque existen estos supermercados, uno de los inconvenientes por lo que estos
productos “km 0” no son consumidos en gran cantidad, es debido a que se encuentran
dispersos en diferentes supermercados por lo que la accesibilidad a ellos es mas complicada
con respecto a los productos no “km 0”. Otro inconveniente podria ser que la mayoria de estos
productos “km 0” se exporten a otros lugares y sean menores en el lugar de origen, teoria que
podria dar lugar a la realizacién de un futuro estudio.
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Por otro lado, en nuestro estudio se realiz6 una estimacion del kilometraje medio por kilogramo
de comida consumida al afio y por persona en Baleares segun el informe de consumo
alimentario'” en Espafia 2019 y, ademas, se realizé una estimacion del kilometraje medio por
kilogramo de comida consumida al afio siguiendo una dieta mediterranea en Baleares. En
este estudio, se ha observado que para conseguir una alimentacion basada en una dieta
mediterranea se necesitan productos que de media recorren una mayor distancia que los
productos que se comen actualmente desde su origen hasta el lugar de venta, es decir, con
una menor sostenibilidad en este sentido, emitiendo grandes cantidades de CO2 en su
transporte hasta el lugar de venta y, por tanto, es importante tener en cuenta el coste
medioambiental para prevenir, controlar o eliminar la contaminacion. Seria interesante
continuar explorado esta linea en futuros estudios.

Este TFG tiene varias fortalezas, ya que ha permitido evaluar el estado de produccién local
balear, conocer los supermercados que casi exclusivamente primen el producto Balear,
conocer la procedencia y la distancia de la mayoria de los productos que son importados a
Mallorca y que tienen un mayor impacto ambiental que los productos “km 0”, conocer que se
comercializa al menos una opcién producida en Mallorca para casi todos los productos que
existen en el mercado y en el caso de que no exista esta, a través de la base de datos obtenida
se puede encontrar el producto mas cercano para reducir el impacto ambiental y asi, conseguir
una dieta sostenible y por ultimo, a partir de esta base de datos se pueden realizar futuros
estudios para conocer el porcentaje de los alimentos locales que son consumidos por una
poblacion de la isla de Mallorca a través de encuestas a los consumidores sobre que marca
de producto compran. Sin embargo, también encontramos algunas limitaciones. En primer
lugar, la informacion relativa al origen se obtuvo Unicamente en temporada de primavera
(meses de marzo y abril). Debido a la constante disponibilidad de alimentos, los productos
frescos disponibles que no se producen en dicha temporada en Mallorca, son transportados
a Mallorca desde otro lugares. Por tanto, la primera limitacion del presente TFG la
encontramos en la estacionalidad de los alimentos frescos. Una recogida de datos exhaustiva
realizada a lo largo del afio podria salvar dicha limitacion, pero debido a la necesidad de
presentar el TFG en los plazos a tal efecto marcados, no ha sido posible realizar la recogida
de datos en otras temporadas del afio. En segundo lugar, no se han tenido en cuenta los
alimentos comprados por internet, en comercios pequefios locales (fruterias, mercados
locales, puntos de venta directos de productos locales) debido a la elevada existencia de
estos. Por tanto, la segunda limitacién la encontramos en los sitios de venta de los alimentos.
Una recogida de datos en todos los lugares de venta de alimentos podria salvar dicha
limitacion, pero debido a la necesidad de presentar el TFG en los plazos marcados, esto no
ha sido posible. En tercer lugar, el origen que se ha tenido en cuenta ha sido el lugar donde
se ha manufacturado o envasado el producto independientemente del origen de produccién
de sus ingredientes. Debido a que segun el articulo 60 del Reglamento (UE) N° 952/2013 del
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Parlamento Europeo y del Consejo de 9 de octubre de 2013 por el que se establece el codigo
aduanero de la Unién se expone que “se considerara que las mercancias en cuya produccion
intervenga mas de un pais o territorio tienen su origen en aquel en el que se haya producido
su ultima transformacion o elaboracion sustancial, econdmicamente justificada, efectuada en
una empresa equipada a tal efecto, y que haya conducido a la fabricacién de un producto
nuevo o que represente un grado de fabricacion importante” 2*. Por tanto, la tercera limitacion
la encontramos en dicho reglamento, que regula el etiquetado relativo al pais de origen y lugar
de procedencia de los alimentos, que nos limita a considerar el origen del alimento como el
origen que aparece en el empaquetado, y que nos impide diferenciar entre lugar de
produccién, procesado y envasado. En cuarto lugar, no se ha tenido en cuenta el medio de
transporte por el cual los alimentos llegan a Mallorca. Debido a la necesidad de obtener
productos del exterior de Mallorca para abastecer a la poblacion, estos deben ser
transportados en avién o en barco. Por tanto, la cuarta limitacién del presente TFG la
encontramos en el transporte de los alimentos, puesto que existen diferencias en las
emisiones de CO; entre los diferentes medios de transporte. Una recogida de datos
exhaustiva a las diferentes empresas mediante un cuestionario sobre cual es el medio por el
cual vienen los alimentos que son importados podria salvar dicha limitacidn, pero el objetivo
del presente TFG se aleja de la cuantificacion de los litros o kilogramos de CO2 emitidos en
el transporte de alimentos. Seria interesante explorar esta linea en un futuro estudio.

CONCLUSION

Las dietas sostenibles tienen una baja presion e impacto medioambiental contribuyendo a la
seguridad alimentaria y nutricional y a una vida sana para las generaciones presentes y
futuras.

La mayoria de los alimentos que son consumidos en Palma no son de origen local, sino que
proceden de la Peninsula Ibérica y, por lo tanto, tienen un mayor impacto ambiental que los
que son originarios de Mallorca, debido a que recorren una distancia mayor a 100 km.

Una alimentacién basada en una dieta mediterranea necesita productos de mayor distancia
que la alimentacion que se sigue hoy en dia en Mallorca y, por lo tanto, un mayor impacto
medioambiental.

Por ultimo, es necesario profundizar mas en este estudio de cara a estudios posteriores para
conocer todos los alimentos locales que estan disponibles segun la temporada del afio y asi
saber con total certeza cuales son los alimentos que no tienen su origen en Mallorca. También,
resulta de interés el estudio de los kilogramos de CO; emitidos a la atmdsfera en el transporte
de alimentos.
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ANEXO

Tabla I. Origen de los alimentos consumidos en la isla de Mallorca clasificados en las comunidades auténomas de Espafia y region de Portugal.

Origen
Alimentos N° Productos GA As cB PV NC AR CcT RI CL MD cm vc EX AN mMC 1B CN PO
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)
Leche entera 32 9 (28.1) 2(6.3) 1(3.1) 4(12.5) = = 4(12.5) = 2(6.3) 3(9.4) 1(3.1) = = 2(6.3) 2(6.3) 2(6.3) =
Leche semidesnatada 33 9(27.3) 2(6.1) 1(3.0) 4(12.1) R R 4(12.1) R 3(9.1) 3(9.1) R R R 3(9.1) 2(6.1) 2(6.1) R
Leche desnatada 26 8(30.8) 1(3.8) = 3(11.5) = = 2(7.7) = 2(7.7) 3(11.5) = = = 3(11.5) 2(7.7) 2(7.7) =
Leche condensada 12 2(16.7) 1(8.3) 1(8.3) - 2(16.7) 4(33.3) - - 1(8.3) 1(8.3) - - - - - -
Nata o crema de leche 37 2(5.4) 4(10.8) = 3(8.1) = = 9(24.3) = 1(2.7) 6(16.2) 3(8.1) 2(5.4) = 4(10.8) = 3(8.1) =
Batidos de leche 38 3(7.9) 3(7.9) 2(5.3) R R 8(21.1) R 4(10.5) 9(23.7) 1(2.6) 2(5.3) R 5(13.2) R 1(2.6) R
Yogur entero 35 3(8.6) 1(2.9) 2(5.7) 2(5.7) 1(2.9) = 10 (28.6) = 2(5.7) 3(8.6) 7(20.0) = = 2(5.7) 1(2.9) 1(2.9) =
Yogur desnatado 20 2(10.0) 1(5.0) 2(10.0) 2(10.0) R R 6(30.0) R R 2(10.0) 4(20.0) R R 1(5.0) R R R
Petit suisse 8 1(12.5) = 1(12.5) = = = 3(37.5) = 1(12.5) 2(25.0) - - - - - = = -
Requesén o cuajada 19 - R - 2(10.5) 5(26.3) R 2(10.5) R 1(5.3) 2(10.5) 2(10.5) 1(5.3) R 1(5.3) R 2(10.5) R 1(53)
Queso en porciones o cremoso 34 3(8.8) = 1(2.9) 1(2.9) = = 6(17.6) = 2(5.9) 14 (412) 5(14.7) = = = 1(2.9) 1(2.9) =
Otros quesos, curados,
semicurados (Manchego, Bola, 17 1(0.9) 1(0.9) 5(4.3) 2(1.7) 8(6.8) 1(0.9) 17 (14.5) 28 (23.9) 27 (23.1) 1(0.9) 1(0.9) 3(2.6) 3(2.6) 19 (16.2) -
Emmental, ...)
Queso blanco o fresco
(Burgos, cabra, ...) 75 - - = 1(1.3) = 2(27) 13 (17.3) = 10 (13.3) 13 (17.3) 14 (18.7) 5(6.7) 4(5.3) 5(6.7) 6(8.0) 1(1.3) 1(1.3)
Natillas, flan, puding 36 1(2.8) 1(2.8) 2(5.6) 2(5.6) 3(8.3) R 13(36.1) R 1(2.8) 4(11.1) 2(5.6) 1(2.8) R 3(8.3) 2(5.6) 1(2.8) R -
Helados 59 1(1.7) = = 11 (18.6) = 1(1.7) 15 (25.4) = = 12 (20.3) 3(5.1) 4(6.8) = 4(6.8) 2(3.4) 4 (6.8) 1(1.7) 1(1.7)
Huevos de gallina 39 3(7.7) R - R 5(12.8) 5(12.8) R R 4(10.3) 5(12.8) 5(12.8) R 1(2.6) 1(2.6) 10 (25.6) R
Pollo o pavo con piel 28 5(17.9) = = 1(3.6) 1(3.6) = 5(17.9) = = 3(10.7) 2(7.1) 2(7.1) = 3(10.7) 1(3.6) 5(17.9) =
Pollo o pavo sin piel 30 4(13.3) R 1(33) 1(33) 1(33) 4(13.3) R R 3(10.0) 2(6.7) 2(6.7) 1(33) 4(13.3) 2(6.7) 5(16.7) R
Carne de ternera o vaca 32 1@3.1) 1(3.1) = = = 1(3.1) 2(6.3) = 5 (15.6) 9(28.1) = 3(9.4) 2(6.3) = 1(3.1) 7(21.9) =
Carne de cerdo 2 1(2.4) 1(2.4) 1(2.4) R 2(4.8) 4(9.5) 1(2.4) 1(2.4) 8(19.0) 5(11.9) 3(7.1) R 4(9.5) 4(9.5) 6(14.3) 1(2.4)
Carne de cordero 14 = = = 1(7.1) = 1(7.1) 1(7.1) = 2(14.3) 2(14.3) = = = 2(14.3) 1(7.1) 4(28.6) =
Conejo o liebre 13 3(23.1) R 1(7.7) R R 4(30.8) R 1(7.7) 2(15.4) R R R R 1(7.7) 1(7.7) R
Higado (ternera, cerdo, pollo) 10 = 1(10.0) = = 1(10.0) = 2(20.0) = = 3(30.0) 1(10.0) = = = 1(10.0) = 1(10.0)
Otras visceras (sesos, corazon,
moliejas) ’ 1(14.3) 1(14.3) - 1(14.3) - - 2(286) - 1(14.3) - - 1(14.3) . B
Jamén serrano o paletilla 78 1(1.3) 1(1.3) = 1(1.3) = 11 (14.1) 11 (14.1) 2(26) 16 (20.5) 7(9.0) 9(11.5) 4(5.1) 2(26) 8(10.3) 3(3.8) 2(26) =
Jamén york, jamén cocido 34 - R 2(5.9) R R 15 (44.1) 1(2.9) R 7(20.6) 3(8.8) 1(2.9) R R 4(11.8) 1(2.9) R
Carnes procesadas
(salchichén, chorizo, morcilla,
ortadels, salohichas, 189 4(2.1) 6(3.2) 1(0.5) 1(0.5) 2(1.1) 5(2.6) 47 (24.9) 7(3.7) 28 (14.8) 17 (9.0) 15 (7.9) 10 (5.3) 5(2.6) 11(5.8) 6(3.2) 24 (12.7) =
butifarra, sobrasada)
Patés, foie-gras 70 5(7.1) 1(1.4) 1(1.4) 4(5.7) 5(7.1) 1(1.4) 22 (31.4) 1(1.4) 3(4.3) 7(10.0) 1(1.4) 3(4.3) 3(4.3) 4(5.7) 2(2.9) 7(10.0) R
Hamburguesa, albondigas 67 2(3.0) 4(6.0) 1(1.5) 1(1.5) 2(3.0) 2(3.0) 13 (19.4) = 6(9.0) 8(11.9) 3 (4.5) 7 (10.4) 2(3.0) 3 (4.5) 8(11.9) 5(7.5) =
Tocino, bacon, panceta 48 1(2.1) 5(10.4) - 12.1) R 12.1) 14(29.2) 3(6.3) 3(6.3) 7(14.6) 5(10.4) 12.1) 12.1) 12.1) 3(6.3) 2(4.2) R
Pescado blanco: mero,
lenguado, besugo, merluza, 26 9(34.6) = 1(3.8) 2(7.7) = 1(3.8) 1(3.8) = = 4(15.4) 1(3.8) 1(3.8) = 2(7.7) 1(3.8) 1(3.8) 1(3.8) 1(3.8)
pescadilla, ...
Pescado azul: sardinas, atun,
bonite. catalls, ssimon 54 10 (18.5) - 3(5.6) 2(3.7) 2(3.7) 5(9.3) - 4(7.4) 13 (24.1) 1(1.9) 3(5.6) - 7(13.0) 4(7.4) - -
e o= e 36 2(56) 2(56) = 5(139) 3(83) 1(28) 3(83) - 4(11.1) 5(13.9) 1(28) 3(83) - 5(13.9) 1(28) 1(28) -
Ostras, almejas, mejill
S A e ones y 65 35 (53.8) - 1(1.5) 4(6.2) - - 9(13.8) - - 5(7.7) 2(3.1) - - 3(4.6) 3(4.6) 1(1.5) 2(3.1)
Calamares, pulpo, chipirones,
jibia (sepia) 53 22 (41.5) = = 2(3.8) = = 8(15.1) = 3(57) 5(9.4) 2(3.8) 5(9.4) = 3(57) 2(3.8) 2(1.9) =
Crustaceos: gambas,
langoatines. cialys. otc 39 2(5.1) - 3(7.7) 2(5.1) - 1(2.6) 7(17.9) - 2(5.1) 5(12.8) 5(12.8) 3(7.7) - 7(17.9) 1(2.6) 1(2.6) -
Pescados y mariscos
enlatados al natural (sardinas, 21 12 (57.1) = 1(4.8) 4(19.0) = = 1(4.8) = = 3(14.3) = = = = = = =
anchoas, bonito, attin)
Pescados y mariscos
enlatados en aceite (sardinas, 69 25 (36.2) - 9(13.0) 10 (14.5) 1(1.4) - 8(11.6) 1(1.4) - 5(7.2) 1(1.4) 3(4.3) - 3(4.3) 3(4.3) - -
anchoas, bonito, atun)
Acelgas, espinacas 37 = = = 1(2.7) 14 (37.8) 1(2.7) 2(5.4) 3(8.1) = 7(18.9) = 1(2.7) = 3(8.1) 1(2.7) 1(2.7) 2(5.4) 1(2.7)
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Tabla I (continuacion)

Origen
Alimentos Ne Productos GA AS cB PV NC AR cT RI cL MD cm ve EX AN Mc B cN PO
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)
Col, coliflor, brocoles 36 T(28) B 6(16.7) T(28) 3(8.3) 2(56) B 9 (250) T(28) 2(56) B 3(6.3) 5 (13.9) 3(6.3) B
Lechuga, endivias, escarola 1 124) 2 2 2 8(195) 1(24) 2(49) 2 2 6(14.6) 1(24) 4(98) 2 4(98) 12(203) 2(49) 2 2
Tomate crudo 40 - - - - 1(25) 1(25) 1(25) - 6 (15.0) - 5(12.5) 1(25) 13 (32.5) 6(15.0) 4(100) 1(25) 1(25)
Zanahoria, calabaza 50 12.0) 2 2 1(2.0) 7(14.0) 1(2.0) 4(80) 6(12.0) 4(8.0) 5(100) 1(2.0) 7(14.0) 2 3(6.0) 4(8.0) 5(100) 2 12.0)
Judias verdes 38 - - 1(26) 16 (42.1) 1(26) 1(26) 5(13.2) - 7(18.4) - - - 2(53) 4(105) 1(26) - -
B”'e"le":;;i‘:i‘s"““‘““' 27 - - - - - - - - 1(3.7) 4(14.8) 5(18.5) 2(7.4) - 8(29.6) 2(7.4) 5(18.5) -
Pimientos 78 - 1(1.3) 19 (24.4) - 7(9.0) 9(115) 3(3.8) 6(7.7) 2(26) 8(103) 1(13) 11(14.1) 8(103) 3(3.8) -
Esparragos 52 2 2 2 1(1.9) 26 (50.0) 2 6(115) 10 (19.2) 2 4(7.7) 1(1.9) 1(1.9) 2 3(5.8) 2 2 2
Gazpacho andaluz 18 - 1(56) - - 3(16.7) - 1(56) 4(222) - - - 4(222) 5(27.8) - -
oarasuveer:z:x;sr ;:I’c:ci:ofas, 72 1(1.4) = = 2(28) 19 (26.4) 3(42) 8(11.1) 11(153) 4(56) 4(56) 1(1.4) 8(11.1) = 2(28) 5(6.9) 3(42) = 1(1.4)
Cebolla 53 2(3.8) - 1(1.9) 6(113) 4(75) 4(75) 1(1.9) 4(75) 6(113) 4(75) 12 (22.6) - - 1(1.9) 8(15.1) -
Ajo 28 2 2 2 1(36) 1(36) 2 2 2 2 6(214) 3(107) 10 (35.7) 2 3(107) 2(7.1) 2(7.1) 2
Perejil, tomillo, laurel, orégano, 34 1(2.9) - 1(29) 2(5.9) - 8(23.5) - 1(29) 5(14.7) - 6(17.6) - 2(5.9) 1(29) 6(17.6) 1(29)
Patatas fritas congeladas 1 2 2 2 1(9.1) 1(9.1) 2 1(9.1) 2 1(9.1) 5(455) 2 2 2 1(9.1) 1(9.1) 2 2
Patatas 31 (19.4) - 3(9.7) 1(32) - 4(129) - 5(16.1) 3(9.7) - 2(65) - 1(32) - 6(19.4) -
Patatas asadas o cocidas 18 2 2 2 2(11.1) 2 2 4(222) 2(11.1) 2(11.) 5(27.8) 2 1(56) 2 1(56) 2 1(56) -
Setas, niscalos, champifiones 47 - 1(2.1) 9(19.1) - 7(14.9) 12 (25.5) 3(6.4) 4(85) 6(12.8) - 121 - - 4(85) -
Naranja, pomelo o mandarinas 31 = = = = = = 1(3.2) = = 7 (22.6) = 16 (51.6) = 2(6.5) = 5(16.1) =
Platano 11 (18.2) - - 1(9.1) - - - 5 (45.5) - 2(182) - - - - 1(9.1)
Manzana o pera 34 2 2 2 1(2.9) 1(29) 3(8.8) 15 (44.1) 1(2.9) 3(8.8) 5(14.7) 2 2(59) 2 2(59) 2 2 2 1(2.9)
Fresas/Fresones 14 - - - 1(7.1) 1(7.1) - - 1(7.1) - - 1(7.1) 10 (71.4) - - - -
Cerezas, picotas, ciruelas 9 2 2 2 2 1(11.1) 2 1(11.1) 2 1(11.1) 1(11.1) 2 1(11.1) 1(11.1) 1(11.1) 10111 10111 -
Melocotnoer::,':I'Ii::ancoque, 1 B B B B B B 1.(100.0) B B B B B B B
Sandia 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1(50.0) 2 2 2 1(50.0) 2
Melon 9 - - - - - 1(11.1) - - 3(33.3) - 5 (55.6) - - - - - -
Kiwi 13 1(.7) 2 2 177 2 2 3(231) 2 2 5(385) 2 2(15.4) 2 2 2 2 2 1.7
Uvas 8 - - - - - 1(125) - - 2(25.0) - 3(37.5) - - 2(25.0) - - -
Aceitunas 63 2 2 2 2 4(63) 4(63) 9(143) 2(32) 2 4(63) 1(16) 10 (15.9) 2 15 (23.8) 4(63) 10 (15.9) 2
Frutas en almibar o en su jugo 12 1(2.4) - 1(2.4) 2(48) 1(2.4) 5(11.9) 4(95) 1(2.4) 8(19.0) - 6(14.3) - - 12(28.6) 1(2.4) -
Dé'i'::a's"‘g‘:::l::ﬁs‘;‘?s' e - - - 1(24) - 1(24) 9(220) - 3(73) 7(17.1) - 11(26.8) 1(24) 1(24) 3(73) 3(73) - 1(24)
Almendras 31 - 2(6.5) - 1(32) 6(19.4) - 2(65) 6(19.4) - 5(16.1) 1(32) 1(32) 1(32) 6(19.4) -
Pistachos 25 2 2 2 2(8.0) 2 1(4.0) 6(24.0) 2 2(8.0) 6(24.0) 2 3(120) 2 1(4.0) 1(4.0) 3(120) 2
Nueces 25 - 1(4.0) - 1(4.0) 6(24.0) - 2(8.0) 6(24.0) - 5(20.0) - - 1(4.0) 3(12.0) -
Otros frutos secos 47 12.1) 2 2 4(85) 1(21) 1(21) 8(17.0) 2 3(6.4) 7(149) 2 13 (27.7) 2 3(6.4) 1(21) 5(106) 2
Lentejas 55 1(18) - 1(18) 2(36) 4(73) 1(1.8) 7(12.7) 8(14.5) 15 (27.3) 4(73) 3(5.5) - - 4(73) 3(5.5) 2(36) -
(eSS (""i:"::'sh'a"“s © 53 - 2(38) 1(1.9) 2(38) 7(132) 1(1.9) 6(11.3) 9(17.0) 13 (24.5) 3(5.7) 3(5.7) - - 3(5.7) 2(38) 1(1.9) -
Garbanzos 52 1(19) - 1(19) 1(1.9) 8(15.4) 1(1.9) 6(115) 6(115) 12(23.1) 4(7.7) 3(5.8) - - 6(115) 2(38) 1(1.9) -
habas 6 2 2 2 122) 13 (28.3) 2 5(109) 7(152) 3(6.5) 6(13.0) 122) 4(87) 2 1(22) 3(6.5) 2(43) 2
Pan blanco, pan de molde 38 - 1(26) 2(5.3) - - 5(13.2) - 1(26) 9(23.7) 5(13.2) 5(13.2) - 3(7.9) - 7(18.4) -
Pan negro o integral 32 2 2 13.1) 2(63) 2 1(31) 3(9.4) 2 1(31) 9(28.1) 5(156) 3(9.4) 2 3(9.4) 2 4(125) 2
Cereales desayuno 39 - - 3(7.7) - 1(26) 13(33.3) - - 16 (41.0) 4(103) 1(26) - - 1(26) - -
ce’::'ii:“;?:'zfl:_h"r‘::s"' 47 - 12.1) - 3(6.4) - 1@2.1) 22 (46.8) - - 14 (29.8) 2(43) 12.1) - 1@2.1) 12.1) 1@2.1) -
Arroz blanco 6 - 2(4.3) - 3(6.5) 13 (28.3) - 122) 5(10.9) - 9(196) - 8(17.4) 2(43) 2(43) - 122)
Arroz integral 22 2 2 2 1(45) 1(45) 1(45) 7(318) 2 2 3(136) 2 6(27.3) 2 3(136) 2 2 2
Pas'::s"‘;"z:'ﬁ':’a:;;’s""es’ 33 - 1(3.0) - 4(12.1) 11(33.3) - 1(3.0) 11(33.3) - 1(3.0) - 1(3.0) - 2(6.1) - 1(3.0)
Pasta integral 32 2 2 2 1(3.1) 2 4(125) 11(34.4) 2 1(31) 9(28.1) 2 2(63) 2 2(63) 1(31) 2 2 1(3.1)
Pizza 37 1(27) - 127) - 127) 13 (35.1) 2(5.4) 2(5.4) 8(216) 127) 127) - 127) 5(13.5) 127) - -
Aceite de oliva 25 1(4.0) 2 2 1(4.0) 2 2 3(120) 2 2 2(8.0) 1(4.0) 2 1(4.0) 9(36.0) 1(4.0) 6(24.0) 2
Aceite de oliva virgen 9% - - - - - 15 (15.6) - - 5(5.2) 2(2.1) 1(1.0) - 55 (57.3) 2(2.1) 16 (16.7) -
Aceite de oliva de orujo 8 2 2 2 2 2 2 1(125) 2 2 2(250) 2 2 2 4(500) 2 1(125) 2
Aceite de maiz 2 - - - - - - - - - - 2(100.0) - - -
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Tabla I (continuacion)

Origen
Alimentos N° Productos GA AS cB PV NC AR cT RI cL MD cM ve EX AN MC 1B cN PO
N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%) N (%)
Aceite de girasol 25 2(8.0) E = E E E 7 (28.0) E E 2(8.0) 1 (4.0) E E 9 (36.0) 1 (4.0) 3(12.0) E =
Aceite de soja 1 - - - - - - - - - - - - - - - 1(100.0) -
Mezcla de los anteriores 2 - - - - - - - - - - - - - 2(100.0) - - -
Margarina 17 - - - 1(5.9) - - 7(412) - - 3(17.6) 1(5.9) 3(17.6) - 1(5.9) 1(5.9) - -
Mantequilla 27 1(3.7) - - 1(3.7) - - 7(25.9) - 4(14.8) 3(11.1) 2(7.4) - - 3(11.1) - - 1(3.7)
Manteca de cerdo 9 - - - - - 2(22.2) - - 1(11.1) - - 1(11.1) - 2(22.2) 3(333) -
Galletas tipo Maria 23 - - - 1(4.3) - 1(4.3) 4(17.4) 2(87) 7(30.4) 7(30.4) - - - - - 1(4.3) -
Galletas integrales o de fibra 33 - - - 2(6.1) - - 8(24.2) 1(3.0) 8(24.2) 7(212) 1(3.0) 1(3.0) - - 1(3.0) 4(12.1) -
Galletas con chocolate 65 1(1.5) - 1(1.5) 5(7.7) - 1(15) 20 (30.8) 2(3.1) 7(10.8) 25 (38.5) - 1(15) - - - 2(3.1) -
Croissant, ensaimada, pastas
detéu og)a '::’léfar:a industrial 108 1(09) - 5(4.6) 4(37) 1(0.9) 5 (4.6) 20 (18.5) 1(0.9) 13 (12.0) 28 (25.9) 437) 9(8.3) 2(1.9) 7(6.5) 4(37) 437) -
Donuts 10 1(10.0) - - - - - 4 (40.0) - - 3(30.0) - 2(20.0) - - - - -
49 - - 3(6.1) 1(2.0) - 6(12.2) 14 (28.6) - 6(12.2) 9 (18.4) 1(2.0) 2(4.1) 3(6.1) 3(6.1) 1(2.0) - -
Pasteles 32 - - 1(3.1) 1(3.1) - 1(3.1) 9 (28.1) - - 17 (53.1) - 1(3.1) - - - 2(6.3) -
Churros, porras y similares 10 1(10.0) 1(10.0) - 1(10.0) - - 2(20.0) - 2(20.0) 2(20.0) - - - - 1(10.0) - - -
Chocolate y bombones 91 1(1.1) 1(1.1) - 1(1.1) - 5 (5.5) 27 (29.7) - 4(4.4) 30 (33.0) 6(6.6) 7(7.7) 1(1.1) 4(4.4) - 2(22) 1(1.1) 1(1.1)
Cacao e;‘O‘I’:I',‘I’:; Cacaos 29 - - 1(34) 1(34) 1(34) 8(27.6) - - 7(24.1) 2(6.9) 5(17.2) - 1(34) 3(10.3) - -
Turrén 10 - - - - - 2(20.0) 1(10.0) - - 3(30.0) 1(10.0) 1(10.0) - - - 2(20.0) -
Mantecas, mazapan 2 - - - 1(50.0) - - - - - 1(50.0) - - - - - - -
cmq““:z;zmg:g:d“'“’ 49 4(82) B = 5(10.2) 2(4.1) 4(82) 13 (26.5) B 4(82) 9(18.4) 1(2.0) 1(2.0) B 2(4.1) 3(6.1) 1(2.0) B
Sopas y cremas de sobre 10 - - - 3(30.0) - - 4 (40.0) - - 2(20.0) - 1(10.0) - - - - -
Mostaza 39 - - - 1(2.6) - - 14 (35.9) 2(5.1) - 14 (35.9) - 3(7.7) 1(2.6) 2(5.1) 2(5.1) - -
Mayonesa comercial 27 - - - - - 4(14.8) 3(11.1) 13.7) 7(25.9) - 2(7.4) - 8(29.6) 2(7.4) - -
Salsa de tomate frito, kétchup 75 - - - 1(1.3) 14 (18.7) - 12 (16.0) 6(8.0) 5 (6.7) 8(10.7) 1(1.3) 3 (4.0) 4(53) 9 (12.0) 10 (13.3) 2(27) -
Picante: 'ail::rﬁ‘gnpi'"ie"'a' 67 1(1.5) 2(3.0) - 1(1.5) 1(1.5) - 23 (34.3) 1(1.5) - 13 (19.4) 3(4.5) 11 (16.4) 6(9.0) 1(1.5) 2(3.0) 1(1.5) 1(1.5)
sal 45 - - - 2 (4.4) - - 18 (40.0) - - 11(24.4) - 4(89) - 2 (4.4) 1(2.2) 7 (15.6) -
Mermeladas 48 1(2.1) - - 2(4.2) 3(6.3) 1(2,1) 11(22.9) 1(2.1) 7(14.6) 6 (12.5) - 1(2.1) - 3(6.3) 3(6.3) 9(18.8) -
Azicar 27 - - - - - - 10 (37.0) - 3(11.1) 6(22.2) 1(3.7) 3(11.1) - - 2(7.4) 2(7.4) -
Miel 39 3(7.7) 1(2.6) - 1(2.6) - - 3(7.7) - 3(7.7) 8(20.5) 2(5.1) 10 (25.6) 1(2.6) 4(10.3) 2(5.1) 1(2.6) -
Snacks distintos de patatas
fritas: gusanitos, palomitas, 87 1(1.1) - - 11(12.6) 10 (11.5) 1(1.1) 15 (17.2) - 9(10.3) 16 (18.4) 5(5.7) 14 (16.1) - 1(1.1) 2(23) 2(23) -
Bebidas rt!‘aarll:;i:i.adas con
azicar: bebidas con cola, 87 1(1.1) - - 13 (14.9) - - 23 (26.4) - - 26 (29.9) 5(5.7) 11(12.6) - 1(1.1) 3(3.4) 3(3.4) 1(1.1)
limonadas, ténicas, etc.
Beb'g:fo‘r‘i:’:‘;“:;;‘:"ss“bﬂfs en 27 2(7.4) - - 4(14.8) - - 3(11.1) - - 12 (44.4) 13.7) 5(18.5) - - - - -
Zumos de frutas en botella o 66 . - . 3(4.5) 2(3.0) - 15 (22.7) 1(1.5) 46.1) 17 (25.8) - 46.1) - 3(4.5) 12(18.2) 46.1) 1(1.5)
Café i 43 - 4(9.3) - 3(7.0) - - 18 (41.9) 1(2.3) 2(4.7) 7(16.3) 1(2.3) 3(7.0) - - 1(2.3) 3(7.0) -
café 59 - 6(10.2) - 5(8.5) - - 23 (39.0) 2(3.4) 2(3.4) 10 (16.9) - 4(6.8) - 2(3.4) 1(1.7) 4(6.8) -
Té 41 - - - - - 1(2.4) 16 (39.0) - - 11(26.8) - 9 (22.0) - 2(4.9) 1(2.4) 1(2.4) -
Mosto 6 - - - 2(33.3) - - - - - 1(16.7) 1(16.7) - - 1(16.7) 1(16.7) - - -
Vaso de vino rosado 273 1(0.4) - 1(0.4) 10 (3.7) 27 (9.9) 12 (4.4) 44 (16.1) 28 (10.3) 25(9.2) 16 (5.9) 26 (9.5) 15 (5.5) 2(0.7) 3(1.1) 6(2.2) 53 (19.4) - 4(15)
Vaso de vino moscatel 20 - - - - 1(5.0) 2(10.0) 2(10.0) - - - - 5(25.0) - 5(25.0) 1(5.0) 4(20.0) - -
Vaso de vino tinto joven 351 10 (2.8) - - 14 (4.0) 15 (4.3) 26 (7.4) 41 (11.7) 36 (10.3) 67 (19.1) 7(2.0) 36 (10.3) 8(2.3) 4(1.1) 1(0.3) 5 (1.4) 77 (21.9) 3(0.9) 1(0.3)
Vaso de vino tinto afiejo 345 4(1.2) - - 22 (6.4) 20 (5.8) 24 (7.0) 27 (7.8) 77 (22.3) 84 (24.3) 8(2.3) 19 (5.5) 7(2.0) 5 (1.4) 2(0.6) 5 (1.4) 39 (11.3) 2(0.6) -
Vaso de vino blanco 526 88 (16.7) - - 16 (3.0) 18 (3.4) 19 (3.6) 73 (13.9) 29 (5.5) 70 (13.3) 26 (4.9) 41(7.8) 20 (3.8) 7(1.3) 20 (3.8) 9(1.7) 82 (15.6) 1(0.2) 7(1.3)
Vaso de cava 82 1(12) - - 1(1.2) - 1(1.2) 55 (67.1) 4(4.9) 3(3.7) 3(3.7) 1(1.2) 4(4.9) 5 (6.1) - - 4(4.9) - -
Cerveza 198 11 (5.6) - - - 1(0.5) 2(1.0) 56 (28.3) - 2(1.0) 56 (28.3) 15 (7.6) 14 (7.1) - 24 (12.1) 1(0.5) 13 (6.6) 3(1.5)
Licores, anis o anisetes, ... 183 8 (4.4) - 2(1.1) 1(0.5) 9 (4.9) 2(1.1) 43 (23.5) 1(0.5) 3(1.6) 47 (25.7) 3(1.6) 4(22) 1(0.5) 28 (15.3) 5(2.7) 26 (14.2) -
Destilados: whisky, vodka,
ginebra, cofiac, ... 219 8(3.7) - - - - - 58 (26.5) - 2(0.9) 73 (33.3) 7(3.2) 9(4.1) - 39 (17.8) 1(05) 21(9.6) 1(05)

GA: Galicia; AS: Asturias; CB: Cantabria; PV: Pais Vasco; NC: Comunidad Floral de Navarra; AR: Aragén; CT: Catalufia; RI: La Rioja; CL: Castilla y Ledn; MD: Madrid; CM: Castilla-La Mancha; VC: Comunidad Valenciana; EX: Extremadura; AN:
Andalucia; MC: Regioén de Murcia; IB: Islas Baleares; CN: Islas Canarias; PO: Portugal
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Tabla Il. Estimacion de kilometros medios por kilogramo de alimentos consumidos al afio en
Baleares segun MAPA.

Kg-litros Km hasta
Grupos de Alimentos consumidos/ M Km medio/kg alimento
- allorca
afo/persona
Lacteos y mantequillas 112.00 78081
Carne de pollo/pavo y huevos 26.00 14113
Carne de vacuno, cordero y conejo 17.00 9154
Carne y manteca de cerdo 13.00 7463
Pescado blanco 10.00 16140
Pescado azul 9.00 8798
Mariscos 6.00 5961
Verduras y Gazpacho 68.00 42331
Frutas, fruta seca, mermeladas, zumos y mosto 120.00 151669
Frutos secos, turron y mazapan 5.00 2870
Patatas 30.00 20880
Especias, picantes y sal 2.00 980
Aceitunas 3.00 1607 1985
Legumbres 6.00 4198
Cereales 51.00 30423
Aceite de oliva 10.00 5504
Otros aceites y margarinas 6.00 3284
Precocinados 18.00 10398
Azucar 4.00 1820
Miel 1.00 692
Refrescos 50.00 25565
Café 2.00 1027
Té 2.00 1019
Cacao 4.00 3183
Salsas 3.00 1866
Otras bebidas alcohdlicas 42.00 25424

Tabla Ill. Estimacién de kildmetros medios por kilogramo de alimentos que se consumen al
afo en una dieta mediterranea en Baleares.

Kg-litros Km hasta
Grupos de Alimentos consumidos/ M Km medio/kg alimento
- allorca
afo/persona
Lacteos y mantequillas 183 127578
Carne de pollo/pavo y huevos 20 10856
Carne de vacuno, cordero y conejo 8 4308
Carne y manteca de cerdo 17 9760
Pescado blanco 25 40351
Pescado azul 25 24439
Mariscos 6 5961
Verduras y Gazpacho 219 136330
Frutas, fruta seca, mermeladas, zumos y mosto 234 295755
Frutos secos, turron y mazapan 7 4018
Patatas 70 48721
Especias, picantes y sal 4 1960
Aceitunas 3 1607
Legumbres 10 6996 A
Cereales 134 79935
Aceite de oliva 6 3302
Otros aceites y margarinas 1 547
Precocinados 1 578
Azucar 1 455
Miel 1 692
Refrescos 9 4602
Café 10 5134
Té 60 30584
Cacao 2 1591
Salsas 1 622
Otras bebidas alcohdlicas 5 3027
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