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Resumen:  
El consumo de alimentos procesados ha ido en aumento y, dentro de esta amplia categoría, un grupo 
menos estudiado, los aliños, también ha visto un incremento. La globalización, el marketing 
internacional, la migración y la búsqueda de sabor han aumentado significativamente el consumo de 
aliños, que, aunque originalmente estaban basados en hierbas y especias, ahora a menudo están 
compuestos por ingredientes altamente procesados. El consumo excesivo de estos aliños procesados 
puede ser perjudicial para la salud. Por lo tanto, este estudio analiza el panorama actual del consumo 
de aliños procesados en Europa, utilizando una muestra de 14 países y la base de datos completa de 
la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA). El análisis se centra en los primeros cinco 
niveles de FoodEx2, examinando patrones de consumo e historial disponible. Los hallazgos 
confirman un aumento en el consumo de esta categoría en diversos países europeos. 

 
Abstract: 
The consumption of processed foods has been increasing, and within this broad category, a lesser-
studied group, seasonings, has also seen a rise. The globalization, international marketing, migration, 
and quest for flavor have significantly increased the consumption of seasonings, which, while 
originally based on herbs and spices, are now often composed of highly processed ingredients. 
Excessive consumption of these processed seasonings can be detrimental to health. Consequently, 
this study analyzes the current landscape of processed seasoning consumption in Europe, utilizing a 
sample of 14 countries and the comprehensive database of the European Food Safety Authority 
(EFSA). The analysis focuses on the first five levels of FoodEx2, examining consumption patterns 
and historical data. The findings confirm an increase in the consumption of this category across 
various European countries. 
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1. Introducción 

Desde tiempos remotos, los seres humanos han utilizado especias y hierbas para condimentar los 

alimentos con el propósito de realzar y variar su sabor. Ingredientes que además de ser empleados 

para sazonar, se usaban como medicina en sus formas más naturales (Freedman, 2008). Sin embargo, 

en la actualidad se pueden encontrar condimentos como productos altamente procesados y con 

componentes dañinos para la salud (García‐Casal, Peña‐Rosas y Malavé, 2016; Whatnall et al., 2023). 

Del mismo modo, aunque en su comienzo las especias y hierbas se utilizaban localmente y eran 

características de una región específica, hoy en día esos mismos sabores se han globalizado, aunque 

con ligeras variaciones regionales, resultando en un aumento en su consumo. 

Las palabras "hierba", "especia", "condimento" y “aliño” se refieren a diferentes categorías de 

ingredientes utilizados para sazonar y dar sabor a los alimentos. Las hierbas son las hojas frescas o 

secas de plantas aromáticas, como la albahaca y el perejil, generalmente provenientes de climas 

templados (Kapadiya, Dabhi y Aparnathi, 2016). Las especias, por otro lado, incluyen otras partes de 

las plantas, como semillas, frutos, raíces o cortezas, y suelen tener un sabor y aroma más concentrado; 

ejemplos de estas son la pimienta y la canela (Adeeyo et al., 2021). Los condimentos es un término 

más amplio que abarca tanto hierbas como especias, además de otros ingredientes utilizados para 

sazonar, como salsas, vinagres y sal. Por lo tanto, las hierbas y las especias son subcategorías de los 

condimentos. Finalmente, los aliños son mezclas específicas empleadas para dar sabor a ensaladas y 

otros platos, que suelen incluir ingredientes líquidos como aceites y vinagres, combinados con 

hierbas, especias y otros condimentos. 

En este estudio se analizan los aliños procesados como el kétchup, la mayonesa, la mostaza, la 

salsa barbacoa, la salsa de soya, la salsa picante y otras salsas. Alimentos que no se consumen por sí 

solos; más bien se utilizan como ingredientes en las comidas. Es decir, no son productos 

independientes, sino que tienen funciones complementarias. Siempre se consumen junto con otro 

alimento, ya sea como acompañamiento o como parte integral de una receta (Chavasit y Photi, 2018). 

Investigaciones recientes señalan que el consumo de alimentos procesados ha aumentado 

notablemente en los últimos años, lo que ha resultado en una mayor presencia de productos con 

alteraciones deliberadas en su estado original (Srour et al., 2019). Esto incluye un incremento en la 

cantidad de ingredientes presentes en cada categoría. Por otra parte, se ha observado que el consumo 

excesivo de alimentos procesados está asociado a un mayor riesgo de enfermedades relacionadas con 

la dieta, como la obesidad, enfermedades cardíacas y diabetes (Srour et al., 2019; Fiolet et al., 2018; 

Bradbury y Mackay, 2024; Monteiro et al., 2024). 



Por su parte, el consumo de aliños procesados se ha vuelto común en la sociedad moderna 

(García‐Casal, Peña‐Rosas y Malavé, 2016). Estos aliños procesados son ampliamente consumidos 

en diferentes partes del mundo y su compra también ha aumentado considerablemente en los últimos 

años (Chavasit y Photi, 2018). Esta tendencia puede atribuirse a varios factores.  

En primer lugar, existen factores históricos como la migración, que influye en los sabores y aliños 

tanto de la población local como migrante. Puesto que los inmigrantes suelen desear preservar sus 

hábitos alimenticios y preferencias culinarias como parte de su identidad cultural, los cuales difieren 

de la población local (Lillekroken et al., 2024). Modificando así, la oferta de aliños. De manera 

similar, el comercio y globalización; han generado que se masifique recetas aumentando la demanda 

de nuevos condimentos (Claval y Jourdain-Annequin, 2017). De la misma manera, podemos observar 

que el marketing internacional ha tenido un impacto significativo en las preferencias y disponibilidad 

de aliños procesados, lo cual ha resultado en un aumento masivo en el consumo (Springmann et al., 

2023). Por otra parte, la conveniencia y practicidad de estos productos, que ofrecen sabores intensos 

y listos para usar en cualquier momento (Chavasit y Photi, 2018) ha hecho que aumente su compra. 

Por último, la modificación en la composición de los alimentos procesados debido a políticas públicas 

relacionadas con la obesidad ha impactado en su sabor (Raghunathan et al., 2006), lo que podría 

explicar el aumento en el uso de condimentos para compensar esta pérdida.  

A pesar de la popularidad y el alto consumo de aliños procesados, es crucial tener en cuenta que 

su excesivo consumo puede conllevar efectos negativos para la salud. El uso frecuente de estos 

productos puede contribuir al aumento del peso, al desarrollo de enfermedades cardíacas y a otros 

problemas relacionados con una alimentación poco saludable. Esto se debe a los altos niveles de 

azúcar, aditivos artificiales, grasas saturadas y elevado contenido de sodio presentes en ellos. Aunque 

existen pocos estudios sobre los efectos específicos del consumo de estos productos en la salud, hay 

investigaciones disponibles sobre dichos componentes individuales como la sal y el azúcar. Por lo 

tanto, es importante considerar estas implicancias para alcanzar una alimentación más saludable. 

En relación con la sal, se ha demostrado en numerosas ocasiones que su consumo excesivo es 

dañino para la salud. Principalmente debido a que incrementa la presión arterial y aumenta el riesgo 

de enfermedades cardiovasculares (Wardener y MacGregor, 2002; Meneton et al., 2005; Klaus et al., 

2010; Taylor et al., 2011). Sin embargo, esos no son los únicos efectos negativos, ya que un elevado 

consumo de sal también está relacionado con daño renal, retención de líquidos, osteoporosis, cáncer 

de estómago y su correlación con la obesidad (Wardener y MacGregor, 2002; Cocores y Gold, 2009; 

Suckling y Swift, 2015; Soto-Escageda, 2016; Robinson et al., 2019; Kovarík et al., 2021). Lo cual 

resulta aún más preocupante por la naturaleza adictiva de su consumo y los efectos a largo plazo que 

puede tener en la salud (Corsica y Pelchat, 2010; Tekol, 2006). 



Asimismo, también se ha demostrado que un elevado consumo de azúcar es dañino para la salud. 

Principalmente se le asocian problemas como la obesidad, diabetes tipo 2, enfermedades cardíacas y 

problemas dentales (Sonestedt et al., 2012; Morenga et al., 2014; Yang et al., 2014; Stanhope, 2015). 

Adicionalmente, también se le atribuyen enfermedad relacionadas al hígado graso, enfermedades 

metabólicas, adicción y problemas de salud mental (Lustig et al., 2012; Morenga et al., 2012; Basu 

et al., 2013; Stanhope, 2015; Knüppel et al., 2017).  Por lo que siempre se recomienda por parte de 

las autoridades sanitarias disminuir el consumo de azúcar (WHO, 2015).  

Por otra parte, se han estudiado los efectos negativos del consumo de aditivos artificiales en la 

salud, como los colorantes y conservantes utilizados en los condimentos procesados (Chavasit y 

Photi, 2018). Estos incluyen reacciones alérgicas y sensibilidades, como asma y urticaria, así como 

problemas digestivos, como malestar estomacal, entre otros efectos negativos a largo plazo (Andrew, 

2013; Sambu et al., 2022; Kumar et al., 2023).  

Por todas las razones mencionadas anteriormente, es absolutamente crucial llevar a cabo un 

exhaustivo estudio de los aderezos procesados en la población, en el contexto de consumo de 

alimentos. Esto comienza por comprender cuál es el estado actual del consumo y las preferencias de 

las personas. Por lo tanto, este estudio tiene como objetivo analizar detalladamente el consumo diario 

de aderezos en una muestra de países pertenecientes a la Unión Europea (UE).  

Para esto se utiliza la Base de datos completa sobre el consumo de alimentos en Europa de la 

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA por sus siglas en inglés), analizando diferentes 

niveles de desagregados de categorización de alimentos. Encontrando que los datos confirman la 

tendencia al alza de manera global del consumo de condimentos y aliños, aún más, al analizar el 

consumo de aliños procesados, incluso en los países donde la categoría global ha disminuido, se puede 

encontrar que han aumentado el consumo de salsas procesadas. 

En el apartado 2 se ofrece una descripción exhaustiva de la historia y el proceso de creación de 

la base de datos utilizada en el estudio. Además, se detallan las variables seleccionadas y los criterios 

de inclusión que se aplicaron para conformar el conjunto de países analizados. En el apartado 3, se 

lleva a cabo un análisis de los datos, segmentado según los distintos niveles de desagregación de 

FoodEx2 de la Base Completa de EFSA. Este análisis abarca desde el nivel 1 hasta el nivel 5. 

Finalmente, en el apartado 5, se presentan las conclusiones derivadas del estudio, sintetizando los 

hallazgos más relevantes y su implicancia en el contexto investigativo. 

 

 

 

 



2. Datos y variables 
A. Creación de la base de datos  

La primera base de datos de la UE con información sobre encuestas dietéticas individuales se 

creó en el año 2008 por el Comité Científico de la EFSA. Ésta contenía información del consumo de 

alimentos de la mayoría de los Estados miembros y fue llamada Base de Datos Concisa de EFSA 

(Nombre completo en inglés: Concise European Food Consumption Database). La Base de Datos 

Concisa proporciona datos sobre el consumo de alimentos en cada país para un número limitado de 

productos alimenticios. Por ello, al necesitar información más detallada, la EFSA decidió desarrollar 

una base de datos más completa denominada Base de Datos Completa de EFSA (Nombre completo 

en inglés: EFSA Comprehensive European Food Consumption Database). 

La Base de Datos Completa se construyó a partir de información existente sobre el consumo de 

alimentos a nivel detallado. Esto se realizó mediante la solicitud, a finales del 2008, por parte de 

EFSA a las organizaciones competentes de los Estados miembros de la UE, que proporcionaran datos 

de la encuesta dietética nacional más reciente en su país, incluyendo al menos a la población adulta, 

a nivel de consumo individual. Resultando en una base con datos de consumo de encuestas realizadas 

en 27 Estados miembros.  

Al tratarse de información proveniente de diversas encuestas, la Base de Datos Completa indica 

el sector específico de la población del cual se obtuvo la información. En total, existen siete categorías 

de grupos etarios: bebés, niños pequeños, otros niños, adolescentes, adultos, adultos mayores y muy 

ancianos. Asimismo, también se clasifica para la población vegetariana junto con los casos 

particulares de mujeres lactantes y embarazadas. 

En esta base se comenzó a utilizar la versión preliminar del sistema jerárquico de clasificación de 

alimentos “FoodEx”, desarrollado por la EFSA, para codificar todos los alimentos y bebidas, con un 

sistema jerárquico basado en 20 categorías principales de alimentos que se dividen en subgrupos hasta 

un máximo de 4 niveles. Sin embargo, en la actualidad ya se encuentra disponible la clasificación 

FoodEx2 con hasta 7 niveles de desagregación. 

La estadística en la Base de Datos Completa se divide en cuatro unidades: gramos consumidos 

por día y gramos consumidos por kilogramo de peso corporal por día, ambas dimensiones se dividen 

en datos para los consumidores y para toda la población. Dentro de cada una de estas cuatro secciones, 

se encuentra el porcentaje de consumidores, además de la media, mediana y desviación estándar del 

consumo para cada categoría. 

Si bien la Base de Datos Completa es una buena fuente disponible de información sobre consumo 

de alimentos en toda la UE, el uso de estos datos para comparaciones directas entre países no es 



recomendable ya que la base de datos comprende información recopilada usando diferentes 

metodologías (EFSA, 2011). Por consiguiente, en el análisis descriptivo que se llevará a cabo en el 

apartado 3, no se contrastarán directamente la magnitud de las cifras entre países y primordialmente 

se examinarán el ranking de los aliños procesados en cada país. 

 

B. Criterios de inclusión  

Con el fin de analizar con mayor detalle el consumo de aliños procesados, se utilizó hasta el nivel 

5 de FoodEx2. Esto se debe a que, al comparar los cambios entre niveles, solo existen 131 

observaciones donde se diferencia el nivel 5 del nivel 6. Todos estos pertenecen al mismo caso, 

clasificado en el nivel 5 como "Salsa de Mayonesa" y en el nivel 6 como "Mayonesa baja en grasa". 

Una vez seleccionado el nivel de categorización de alimentos, se determinaron los países que 

entrarían en el análisis. Como criterio de inclusión solo se consideraron datos que fueran de la 

población adulta, es decir, la categoría etaria “adultos”, excluyendo a adultos mayores y muy ancianos 

con el fin de poder comparar entre períodos al mismo grupo de la población. Por el mismo motivo, 

se excluyen la categoría de vegetarianos y la de mujeres lactantes y embarazadas.   

Luego, solo se incluyen aquellos países que tuvieran datos para la población adulta en más de un 

año. Con esto, se obtiene una muestra de 14 países los cuales se presentan en la Tabla 1. Como se 

muestra en la Tabla 1, diez países presentan datos para dos años y cuatro para tres años: España, 

Finlandia, Países Bajos y Suecia.  

En el siguiente apartado se comienza analizando la categoría de "Sazonadores, Salsas y 

Condimentos" del nivel 1 de FoodEx2 y las subsiguientes 3 categorías. Luego se detalla y analiza 

para cada país las categorías de salsas procesadas del nivel 5, en este caso, debido a que las categorías 

más detalladas fueron siendo agregadas o eliminadas en el paso de una encuesta a otra, solo se 

presentan aquellas que están disponibles en al menos dos años en cada país. 

 

3. Análisis Estadístico 
A. FoodEx 1-4 

Para comprender el estado actual del consumo de aliños procesados en Europa, es necesario 

analizar el valor más reciente que se tenga disposición. Es por esto que, la Figura 1 presenta los 

valores del promedio de gramos consumidos por día por parte de los consumidores de cada país para 

el último año disponible para la categoría “Sazonadores, Salsas y Condimentos”.  

Sin embargo, además de este dato, es necesario entender la tendencia del consumo. Para analizar 

el historial de cada país, en la Tabla 3 se presenta el valor del promedio en gramos por día que se 



consume en cada país para cada uno de los años disponibles, considerando nuevamente solo la 

población que consume el producto. Esta tabla detalla que de los 14 países, la gran mayoría presentó 

aumento en el consumo, puesto que en total, nueve países presentan un historial de aumento en su 

consumo: Austria, Dinamarca, Finlandia, Francia, Hungría, Irlanda, Italia, Rumania y Suecia. Siendo 

el caso de Suecia el más documentado puesto que presenta datos para tres años y en el paso de cada 

período tuvo aumentos. En cambio, solo cuatro países disminuyen su consumo: Bélgica, España, 

Letonia y Reino Unido. En esta ocasión, España es el país mejor documentado puesto presenta una 

mayor cantidad de años y en cada uno disminuye su promedio.  

Países Bajos es un caso particular donde se tiene información para tres años, no obstante, en esta 

ocasión existe primero una disminución y luego un aumento, siendo este aumento menor que el valor 

más antiguo que se tiene. Para efecto del análisis se considerará el último movimiento registrado, por 

lo tanto Países Bajos se considerará en el grupo de los países que aumentaron su consumo, tal como 

se señala con las flechas en la Figura 1. Se puede ver que el grupo de países que disminuye (flecha 

hacia abajo), está distribuido homogéneamente en el mapa, es decir, no están agrupados 

geográficamente.  

Con el fin de comprender mejor estas cifras, se debe ir desglosando el nivel de FoodEx2. Para 

entender el nivel de desglose, se presenta un ejemplo de las categorías disponibles en cada nivel en 

la Tabla 2.  

La Figura 2 muestra el valor de la categoría con un mayor consumo (gramos/día) para el último 

año que se tiene información en el nivel 2 de clasificación FoodEx2. Como se puede observar, la 

categoría más consumida son los “Condimentos, incluidos los formatos de mesa”, donde se 

encuentran los aliños procesados. Para entender mejor estos valores, en la Tabla 4 se puede ver los 

promedios de todas las categorías FoodEx2 nivel 2 para cada país y años disponibles.  

El detalle de la Tabla 4 muestra, que si bien existen países que en la categoría global disminuyeron 

su consumo, es posible que tengan aumentos en grupos específicos. Por ejemplo, Bélgica es el caso 

más emblemático puesto que al ver las categorías por separado se ve que todas aumentaron, esto 

puede entenderse a que por un lado la diferencia en el promedio global era bastante acotada y que la 

mediana del 2014 era más alta que la del 2004. De la misma forma, España aumentó su consumo de 

“Sazonadores” del 2009 con 0,67 gramos al día en promedio a 1,06 el 2013. Letonia, por su parte, 

aumentó su consumo de “Extractos salados e ingredientes de salsas” y “Sazonadores” y el Reino 

Unido tuvo un aumento en todas sus categorías salvo en los “Condimentos (incluidos los formatos de 

mesa)”.  

Para el grupo de los diez países que habían aumentado su consumo, también se puede ver que en 

el desglose existen situaciones variadas. Es decir, no en todas las categorías aumentaron su consumo, 



sino que existen algunas donde lo disminuyeron. Considerando que la categoría que incluye aliños 

procesados como la salsas (ejemplo: mayonesa, kétchup y mostaza), es la categoría de “Condimentos 

(incluidos los formatos de mesa)”, Austria fue el único país con una disminución dentro de este grupo. 

 Al analizar la categoría “Condimentos (incluidos los formatos de mesa)”, solo tres países 

presentaron una disminución en su promedio: Austria, Letonia y Reino Unido. Los tres distribuidos 

homogéneamente en el mapa. En la Figura 4 también se observa este detalle con las flechas, ya que 

muestran cómo se movió la categoría sin importar si es o no la categoría con mayor consumo.  

Para las categorías FoodEx2 nivel 4, se estudiará el desglose de ésta categoría. Pero además se 

tiene la precaución de analizar aquellas categorías que estén presentes en al menos dos años, 

excluyendo productos aceto balsámico y vinagres (Tabla 5).  

De la Tabla 5 se puede ver que en los países que disminuyeron su consumo global (Bélgica, 

España, Letonia y Reino Unido), tuvieron distintos cambios en sus preferencias. Para el caso de 

Bélgica, Letonia y el Reino Unido, la mayor disminución fue en “Salsas para barbacoa o bistec”. En 

el caso de Bélgica el mayor aumento en “Salsa cocida a base de verduras”. Para España, tuvo mayor 

disminución en “Aderezo para ensaladas” y mayor aumento en “Salsa cocida marrón continental 

europea, salsa gravy”. Letonia por su parte su mayor aumento fue en “Aderezo para ensaladas” y para 

Reino Unido el mayor aumento fue en “Salsas blancas”. 

Del resto de los países, los que en la categoría general tuvieron aumentos en los últimos años, 

tuvieron comportamientos dispares. Por un lado, para Austria, Irlanda y Países Bajos, la categoría 

que tuvo mayor aumento fue las “Salsa cocida a base de verduras”. Por otro lado para Hungría y 

Suecia fue la categoría de “Salsas blancas” y para Italia y Rumania los “Kétchup de tomate y salsas 

afines”.  

 

A. Foodex5 

El nivel más detallado que se analiza corresponde al nivel 5 de FoodEx2, que al poseer una mayor 

precisión será tratado de manera diferentes. Para las Tablas 6 – 19 se realizó la siguiente selección: i. 

Solo se incluyen categorías de aliños procesados, es decir, se excluyen productos como el vinagre y 

la sal  ii. Solo se incluyen aliños procesados de los cuales se tenga información en al menos dos años 

y finalmente iii. Debido al extenso listado, solo se muestran los 10 primeros productos con mayor 

consumo de gramos por día por parte de los consumidores para el último año que se tenga 

información. Además, se presenta en cada tabla, el consumo diario medido en gramos para los 

consumidores y toda la población, además del consumo por kilogramos de peso corporal por día para 

los consumidores y toda la población.  



Al analizar estas tablas en conjunto, se puede ver que existen similitudes entre países, es decir, 

las listas no son tan variadas entre un país y otro. Además, al analizar estos listados por países de la 

misma región se puede ver que los países de la misma área geográfica también comparten gustos 

similares.  

Los países del sur de Europa, como España e Italia, países que son de península, comparten una 

cultura culinaria influenciada por su clima mediterráneo. La historia y la cultura compartidas, 

especialmente la influencia del Imperio Romano y la civilización griega, han dejado una herencia 

culinaria común. En ambos países se repite la “Salsa de mayonesa” y la “Salsa de soja” como aliños 

procesados que más se consumen. 

Por su parte, para Europa Occidental, es decir, Austria, Bélgica, Francia y Países Bajos, 

comparten características culinarias que reflejan su clima templado. La cocina de esta región se 

distingue por el uso de productos lácteos, como una amplia variedad de quesos, y una fuerte tradición 

en la elaboración de panes y embutidos. Las festividades y las comidas tradicionales juegan un papel 

central, con una notable tradición de repostería, pastelería y la cultura del café. Tal como lo muestra 

las cifras, existe cierta similitud entre estos países, por ejemplo, se repite en primer lugar la “Salsa 

cocida a base de verduras” para Austria y Bélgica, así como también las “Salsas cocidas que contienen 

tomate” están dentro del listado de estos cuatro países, siendo la salsa que más se consume en Francia. 

Asimismo, la “Salsa de curry” que es la salsa más consumida en Países Bajos, también es altamente 

consumida en Bélgica y Francia. Los aliños procesados en común que más se consumen son la “Salsa 

de champiñones cocidos”, que es consumida en estos cuatro países, y la “Salsa de fruta” que es 

altamente consumida en Austria, Bélgica y Francia. 

Los países de Europa del Norte, Dinamarca, Finlandia y Suecia, se caracterizan por una cocina 

influenciada por su clima frío y la geografía costera. La dieta en esta región se basa en ingredientes 

locales y de temporada, con un fuerte énfasis en productos del mar como pescados y mariscos, debido 

a la extensa línea costera. La carne de cerdo, cordero y venado también es común, así como los 

tubérculos y cereales, que son adecuados para el clima más frío. Los países nórdicos son conocidos 

por sus métodos de conservación de alimentos como el ahumado, el salado y el encurtido, prácticas 

tradicionales que aseguran el suministro de alimentos durante los largos inviernos. Además, la cocina 

de Europa del Norte incorpora productos lácteos, incluyendo una variedad de quesos y productos 

fermentados. Las comidas suelen ser sustanciosas y nutritivas, diseñadas para proporcionar energía y 

calor. En estos países, existe mayor diversidad entre el consumo de aliños procesados, pero aun así 

existen ciertos aliños, como la “Salsa de queso” y las “Salsas cocidas que contienen tomate” que son 

altamente consumidos en Finlandia y Suecia, las que son similares al “Kétchup de tomate y salsas 

afines” que es el aliño procesado que más se consume en Dinamarca.  



Los países de Europa del Este, Hungría, Letonia y Rumania, se caracterizan por una cocina rica 

y variada influenciada por su clima continental y su historia diversa. Los tres tienen un alto consumo 

de “Salsa de mayonesa” y “Kétchup de tomate y salsas afines”. Además, Hungría y Letonia tienen un 

alto consumo de “Salsa de queso”  y Hungría y Rumania un alto consumo de “Salsa de soja” 

Finalmente, las Islas Británicas, que incluyen el Reino Unido e Irlanda, se caracterizan por una 

rica y variada tradición culinaria influenciada por su clima templado y geografía diversa. La cocina 

de esta región hace un amplio uso de productos locales como carnes (especialmente cordero, ternera 

y cerdo), pescados y mariscos, así como una gran variedad de vegetales y tubérculos, destacándose 

las papas. Irlanda y Reino Unido comparten los mismos aliños en primer y segundo lugar, los cuales 

son “Salsas de hierbas, verduras y aceite” y “Salsas cocidas que contienen tomate”. Al mismo tiempo, 

también están en sus listas las “Salsa cocida a base de verduras”, “Salsas saladas” y la “Salsa de 

queso”.  

 

4. Conclusiones 

En este trabajo se buscó entender cómo es el consumo alimentos en Europa, específicamente el 

consumo de aliños procesados, estudiando su historial y el dato disponible más reciente. Para lograr 

esto, se realizó un análisis estadístico detallado de la base de datos Completa de la EFSA para los 

niveles de FoodEx2 del 1 al 5. Se seleccionaron los países que tuvieran mayor información disponible 

para la población adulta en las categorías relevantes el estudio.  

El interés en estudiar este grupo específico de alimentos se debe al aumento del consumo de 

productos procesados a nivel global y al historial existente sobre los ingredientes utilizados en la 

creación de aliños procesados. Además, diversos estudios han demostrado que su consumo excesivo 

de ciertos ingredientes puede causar daños a la salud. Considerando además que los aliños no son 

consumidos por sí solos, sino que se usan como añadido o ingrediente en la cocina, agregando sabor 

y nutrientes críticos para la salud mientras se come. 

Para lograr este objetivo se analizaron 14 países en la UE encontrándose que efectivamente ha 

habido un aumento en el consumo de aliños procesados. Si bien a nivel global algunos países 

pareciera que ha ido disminuyendo su consumo, al analizar con más precisión los productos 

alimenticios utilizados para aliñar en formato de salsas procesadas, se encuentra que su consumo 

efectivamente no es despreciable y además ha ido en aumento. 

Si bien esta investigación es parte de la literatura pionera en la temática, fue de carácter 

exploratorio, es por esto que es necesario hacer mayores análisis respecto a las tendencias de 

consumo, patrones, factores y efectos que puede tener el consumo de aliños procesados en la 



población. Debido a que el uso frecuente de condimentos procesados puede contribuir al aumento de 

peso, el desarrollo de enfermedades cardíacas y otros problemas de salud relacionados con una dieta 

poco saludable. Es fundamental ser consciente de la cantidad de condimentos procesados que se 

consumen y buscar alternativas más saludables, como aderezos caseros o versiones con menos 

aditivos y conservantes (Srour et al., 2019; Monteiro et al., 2024).  

Como línea futura de investigación es necesario estimar modelos econométricos más 

especializados como lo son los sistemas de demanda. Ya que conocer las elasticidades de demanda 

es parte fundamental del análisis económico tanto para las empresas como para el Estado y constituye 

un estudio de vital importancia para el análisis económico de un país (Molina 2011, 2013, 2014, 2015, 

and García and Molina, 2017). Estudiar el patrón seguido en la demanda de los bienes y servicios y, 

más exactamente, cómo se asigna la renta disponible entre diferentes bienes de consumo en las 

familias tras un proceso de maximización de la utilidad (Molina 1996), ha generado tradicionalmente 

un gran interés en la literatura (ver, pej. Molina, 1994, 1995, 1997, 1998, 1999, 2002). Sin embargo, 

son escasas las investigaciones microeconómicas realizadas con recientes datos en ciertos países y 

bienes. Es por esto que es necesario en una futura investigación abordar el cálculo de elasticidades de 

precio, ingreso y elasticidades cruzadas de la los aliños procesados utilizando los modelos de Sistema 

de demanda casi ideal (en inglés Almost Ideal Demand System - AIDS) propuesto por Deaton y 

Muellbauer (1980) y Sistema de demanda casi ideal cuadrática (en inglés Quadratic Almost Ideal 

Demand System - QUAIDS) propuesto por Banks, Blundell y Lewbel (1997). 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1 Los análisis de demanda utilizando el AIDS y el QUAIDS no sólo han abordado el estudio conjunto de los 
grandes grupos de consumo, sino también análisis más específicos sobre distintos bienes y servicios como, pej, 
Gil and Molina (2007, 2009) para el caso del alcohol, Molina (1993, 1994, 1995, 1997) en el caso de bienes de 
alimentación, Molina (1997) para bienes de transporte; Molina (1999) para ocio o Molina et al. (2015, 2016, 
2017) para bienes culturales. 
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Tabla 1: Encuestas y años por país 
 

 
 
 

País Nombre de la Encuesta  Año 

Austria 
Estudio austriaco sobre el estado nutricional 2010-12 2010 
Menú UE Austria: datos de consumo de alimentos para adultos 
austriacos 2014 

Bélgica 
Dieta Nacional 2004 2004 
Encuesta nacional belga sobre el consumo de alimentos en niños, 
adolescentes y adultos 2014 

Dinamarca Encuesta dietética danesa 2000 
La encuesta dietética nacional danesa 2005-2008 2005 

España 

Encuesta de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria 1999 
Agencia Española de Seguridad Alimentaria  - Encuesta FIAB 2009 
Encuesta Nacional de Alimentación de España en adultos, ancianos y 
mujeres embarazadas 2013 

Finlandia 
Encuestas Nacionales Findiet 2007 
Encuesta Nacional FINDIET 2012 2012 
ENCONTRAR 2017 2017 

Francia Estudio individual y nacional sobre consumo de alimentos 2 2007 
La encuesta dietética nacional francesa (2014-2015) 2014 

Hungría Encuesta Representativa Nacional 2003 
Encuesta nacional de consumo de alimentos en Hungría 2018 

Irlanda Encuesta sobre consumo de alimentos en Irlanda del Norte y del Sur 1997 
Encuesta Nacional de Nutrición de Adultos 2008 

Italia 

Encuesta Nacional Italiana de Consumo de Alimentos INRAN-SCAI 
2005-06 2005 

Encuesta dietética nacional italiana sobre la población adulta de 10 a 
74 años 2018 

Letonia Encuesta Dietética Nacional 2008 
Encuesta dietética nacional de Letonia 2012 

Países Bajos 
Encuesta dietética nacional holandesa de 2003 2003 
Encuesta nacional holandesa sobre consumo de alimentos 2007 - 2010 2007 
Encuesta nacional holandesa sobre consumo de alimentos 2012-2016 2012 

Reino Unido Encuesta Nacional de Dieta y Nutrición 2000 
Encuesta Nacional sobre Dieta y Nutrición - Años 1-3 2008 

Rumania Dieta Piloto Adultos 2012 
Encuesta nacional rumana sobre consumo de alimentos 2019 

Suecia 
Encuesta dietética nacional sueca - RIKSMATEN 1997-98 1997 
Encuesta dietética nacional sueca - Riksmaten adultos 2010-2011 2010 
RIKSMATEN 2016 2016 



 
Tabla 2: Clasificación FoodEx2 Nivel 1 al 5 
 

FoodEx2 Nivel 1 FoodEx2 Nivel 2 FoodEx2 Nivel 3 FoodEx2 Nivel 4 FoodEx2 Nivel 5 

Sazonadores, 
Salsas y 

Condimentos 

Condimentos 
(incluidos los 

formatos de mesa) 

Salsas saladas  

Salsas de hierbas/especias Salsa de tabasco 
Mayonesa, holandesa y salsas 

afines Salsa tipo holandesa 

Mostaza y salsas afines Mostaza, dulce 
Salsas 

fermentadas/hidrolizadas y 
similares 

Salsa de soja 

Encurtidos   

Vinagre   

Aderezo para 
ensaladas 

  

Condimentos 
(incluidos los 

formatos de mesa) 
  

Salsas/aderezos 
para postres 

   

Extractos salados e 
ingredientes de 

salsa 
   

Sazonadores    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabla 3: Promedio consumo gramos por día (consumidores) nivel 1 de FoodEx2 
 

País Año Promedio FoodEx2 

Austria 
2010 34,84 
2014 35,87 

Bélgica 
2004 40,65 
2014 40,41 

Dinamarca 
2000 11,34 
2005 11,58 

España 
1999 17,10 
2009 15,24 
2013 14,94 

Finlandia 
2007 14,25 
2012 22,96 
2017 37,30 

Francia 
2007 19,43 
2014 36,53 

Hungría 
2003 14,18 
2018 17,04 

Irlanda 
1997 19,21 
2008 35,92 

Italia 
2005 4,65 
2018 6,84 

Letonia 
2008 40,33 
2012 27,84 

Países Bajos 
2003 42,90 
2007 37,78 
2012 40,73 

Reino Unido 
2000 36,24 
2008 33,15 

Rumania 
2012 6,65 
2019 16,79 

Suecia 
1997 29,27 
2010 44,20 
2016 57,49 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabla 4: Promedio consumo gramos por día (consumidores) nivel 2 de FoodEx2 
 

País Año 
Condimentos 
(incluidos los 

formatos de mesa) 

Salsas/aderezos 
para postres 

Extractos 
salados e 

ingredientes 
de salsa. 

Sazonadores 
Condimentos 

mixtos y otros no 
enumerados 

Austria 2010 45,23 29,44 0,50 1,88  
2014 38,88 20,84 1,68 1,55  

Bélgica 2004 41,30 16,62 0,39 0,97  
2014 42,37 22,47 2,38 1,11  

Dinamarca 2000 8,78   3,34  
2005 9,96  0,21 2,47  

España 
1999 19,22  1,76 1,05  
2009 15,47  1,66 0,67  
2013 15,95 5,00  1,06  

Finlandia 
2007 13,84 22,24 3,62 3,74  
2012 30,14 12,56 1,58 1,42 32,14 
2017 43,61 12,50 1,31 1,46  

Francia 2007 19,23 5,91 0,21 1,57  
2014 37,04 13,02 2,01 1,23  

Hungría 2003 10,19  40,00 8,40  
2018 20,19 94,63 5,00 4,81  

Irlanda 1997 13,51 10,81 7,24 1,51  
2008 36,53 12,45 1,43 0,98  

Italia 2005 6,13  1,02 1,67  
2018 8,33 2,00 1,02 3,00  

Letonia 2008 40,85 52,91 3,78 1,00 5,00 
2012 29,56 35,61 5,70 2,79  

Países Bajos 
2003 42,71 13,43 8,56 1,61  
2007 37,26 14,24 11,55 7,89 1,50 
2012 40,40 14,54 2,98 5,28  

Reino Unido 2000 36,73 4,51 0,71 0,46  
2008 34,64 8,15 2,01 0,70  

Rumania 2012 2,65   4,24  
2019 15,81   4,17  

Suecia 
1997 28,55 21,89 0,36 0,36  
2010 45,67 20,91 0,35 0,35  
2016 60,86 18,88 2,40 2,40   

 
 
 
 
 
 



Tabla 5: Promedio consumo gramos por día (consumidores) nivel 4 de FoodEx2 
 

FoodEx2 Nivel 4 

Austria Bélgica Dinamarca Finlandia Francia Hungría Irlanda Italia Letonia Países Bajos Rumania España Suecia  Reino 
Unido 
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20
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20
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20
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20
00
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Salsas cocidas que 
contienen tomate 69 63 62 60      30 29 10 36     13 28     25 13 31 49 45     24 16 21 15 27 73 32 38 

Salsa cocida a base de 
verduras 60 73 49 56      53 48 7 17     2 25     59 53 21 27 54          11 31  8 15 
Salsas blancas 55 33 42 47      33 30 8 25 3 46 1 15     47 32 28 30 31     27 17 11 14 35 90 13 29 

Salsa cocida marrón 
continental europea, 
salsa gravy     19 23      35 35         14 16     35 44 21 19 18          27 33 64 17 27 
Salsas saladas 40 11 24 25                16 20       35 31 37           33 50 9 18 
Salsas de 
hierbas/especias 35 26 26 22      24 16 5 12 4 11 17 20     10 5 26 18 17     12 8 7 13 17 46 14 17 

Salsas 
fermentadas/hidrolizadas 
y similares 33 14 31 18 1 1 5 5 5 5 5 7 7 4 7 3 7 25 9 7 6 8 2 3 7 6 6 4 7 10 5 10 
Aderezo para ensaladas 26 15 13 12 3 4 6 12 11 10 12     5 7     31 9 11 14 14     3  12 7 15  4 7 
Salsas para barbacoa o 
bistec 10 16 18 4      11 12 6 10     5 7     25 10 39 18 19     5 23 10 4 17 21 9 7 

Kétchup de tomate y 
salsas afines 10 14 13 16 4 4 12 15 14 6 9 11 14 4 6 5 6 14 14 21 11 14 3 18 7 6 4 7 11 15 5 7 

Mayonesa, holandesa y 
salsas afines 10 10 18 16 4 6 14 14 14 5 10 12 15 6 10 8 7 16 14 19 12 13 3 13 11 9 7 13 19 28 5 10 
Mostaza y salsas afines 9 6 4 6 2 2 5 8 6 3 4 8 7 0 1 4 2 4 3 5 4 4 2 5 7 4 4 3 4 4 2 2 
Pepinillos     16 12      8 21         1 2         15 11          5 3 31 5 7 

Aderezo para ensaladas, 
bajo en grasa             13 10 10         3 8       13 9 13          5  19 7 10 
Chutneys             18 76 5           5     18 5 13 5 10             15 2 6 9 

 
 



 
Tabla 6: Consumo promedio Austria FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por día 
(g/día) solo 

consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 
por día (g/kg 

de peso 
corporal por 

día) solo 
consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 
por día (g/kg 

de peso 
corporal por 
día) toda la 
población 

2010 2014 2010 2014 2010 2014 2010 2014 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 34,84 35,87 30,32 35,16 0,50 0,51 0,43 0,50 
5 Salsa cocida a base de verduras 60,00 89,48 0,39 1,65 1,01 1,42 0,01 0,03 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 68,64 62,88 6,24 6,44 0,94 0,92 0,09 0,09 
5 Salsa de champiñones cocidos 60,29 56,83 2,35 1,13 0,91 0,82 0,04 0,02 
5 Salsa de frutas 37,50 45,90 0,24 0,11 0,59 0,75 0,00 0,00 
5 Salsa de crema 55,00 39,07 1,96 1,39 0,82 0,57 0,03 0,02 
5 Salsa tártara 10,00 36,89 0,03 0,19 0,18 0,55 0,00 0,00 
5 Salsas de hierbas, verduras y aceite 37,50 31,82 0,24 1,92 0,47 0,44 0,00 0,03 
5 Salsa de mantequilla 55,00 27,74 0,36 1,94 0,83 0,38 0,01 0,03 
5 Salsa tipo holandesa 10,00 27,68 0,03 0,15 0,09 0,41 0,00 0,00 
5 Salsas/aderezos para postres 31,38 21,04 0,41 0,07 0,38 0,32 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabla 7: Consumo promedio Bélgica FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

2004 2014 2004 2014 2004 2014 2004 2014 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 40,65 40,41 33,66 36,29 0,59 0,55 0,49 0,49 
5 Salsa cocida a base de verduras 52,85 108,14 1,43 0,79 0,75 1,68 0,02 0,01 
5 Salsa de queso 55,30 60,99 1,28 1,14 0,77 0,86 0,02 0,02 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 62,22 60,38 5,83 6,80 0,95 0,80 0,09 0,09 
5 Salsa bechamel 37,65 45,64 3,06 3,81 0,55 0,62 0,04 0,05 
5 Salsa de crema 41,88 42,73 1,39 1,28 0,60 0,58 0,02 0,02 
5 Salsa de champiñones cocidos 44,24 37,32 1,23 0,79 0,66 0,50 0,02 0,01 
5 Salsa de curry 40,23 37,21 0,84 0,84 0,63 0,51 0,01 0,01 
5 Salsa de pescado 37,45 30,01 0,14 0,41 0,56 0,42 0,00 0,01 
5 Salsa de frutas 7,28 26,74 0,02 0,13 0,14 0,34 0,00 0,00 
5 Salsa tipo holandesa 18,04 25,76 0,43 0,27 0,26 0,33 0,01 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabla 8: Consumo promedio Dinamarca FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

2000 2005 2000 2005 2000 2005 2000 2005 

1 Sazonadores, salsas y condimentos 11,34 11,58 11,34 11,58 0,15 0,15 0,15 0,15 
5 Aderezo para ensaladas 3,25 4,21 1,74 0,54 0,04 0,05 0,02 0,01 
5 Kétchup de tomate y salsas afines 3,90 4,03 2,29 2,42 0,05 0,05 0,03 0,03 
5 Salsa de mayonesa 3,75 3,88 3,08 3,17 0,05 0,05 0,04 0,04 
5 Salsa de soja 0,53 1,17 0,02 0,08 0,01 0,02 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabla 9: Consumo promedio España FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por día 
(g/día) solo 

consumidores 

Gramos por día 
(g/día) toda la 

población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

1999 2009 2013 1999 2009 2013 1999 2009 2013 1999 2009 2013 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 17,10 15,24 14,94 16,93 14,46 9,06 0,25 0,23 0,21 0,25 0,22 0,13 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 24,01 0,46 20,68 7,73 7,36 6,37 0,35 0,24 0,28 0,11 0,11 0,09 
5 Salsa bechamel 25,00 0,03 15,00 0,49 0,46 0,06 0,40 0,27 0,19 0,01 0,01 0,00 
5 Aderezo para ensaladas 2,50  12,00 0,01  0,04 0,04  0,17 0,00  0,00 
5 Salsa de crema 25,00 0,00 11,25 0,12 0,05 0,04 0,41 0,37 0,18 0,00 0,00 0,00 
5 Salsas para barbacoa o bistec 4,82 0,01 9,91 0,08 0,12 0,20 0,07 0,36 0,14 0,00 0,00 0,00 
5 Salsa de queso 26,38 0,01 8,75 0,51 0,07 0,07 0,42 0,21 0,11 0,01 0,00 0,00 
5 Salsa de mayonesa 10,93 0,19 7,26 1,87 1,62 0,83 0,15 0,13 0,10 0,03 0,02 0,01 
5 Salsa de soja 7,34 0,00 7,00 0,11 0,02 0,05 0,11 0,09 0,10 0,00 0,00 0,00 
5 Salsa de curry 10,00 0,00 5,80 0,02 0,01 0,01 0,14 0,14 0,08 0,00 0,00 0,00 
5 Salsa alioli o ajo 12,14 0,00 5,10 0,41 0,03 0,05 0,18 0,15 0,06 0,01 0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabla 10: Consumo promedio Finlandia FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por día 
(g/día) solo 

consumidores 

Gramos por día 
(g/día) toda la 

población 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 
toda la población 

2007 2012 2017 2007 2012 2017 2007 2012 2017 2007 2012 2017 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 14,25 22,96 37,30 14,25 22,36 36,58 0,19 0,30 0,48 0,19 0,29 0,47 
5 Salsa de champiñones cocidos  0,02 49,55  1,14 1,41  0,68 0,66  0,01 0,02 
5 Salsa cocida a base de verduras  0,03 45,29  1,67 0,49  0,68 0,60  0,02 0,01 
5 Salsa bechamel  0,01 36,83  0,50 0,46  0,51 0,47  0,01 0,01 

5 
Salsa cocida marrón continental 

europea, salsa gravy  0,10 35,05  3,39 2,70  0,46 0,44  0,05 0,03 
5 Salsa tártara  0,01 34,72  0,11 0,46  0,28 0,44  0,00 0,01 
5 Salsa de queso  0,01 31,25  0,25 0,05  0,37 0,39  0,00 0,00 
5 Salsas cocidas que contienen tomate  0,04 28,91  1,33 2,01  0,38 0,40  0,02 0,03 
5 Salsa de crema  0,02 27,39  0,52 1,08  0,39 0,35  0,01 0,01 
5 Salsa tipo holandesa  0,00 19,44  0,04 0,15  0,27 0,24  0,00 0,00 
5 Salsa de chocolate  0,01 16,04  0,06 0,08  0,14 0,21  0,00 0,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



Tabla 11: Consumo promedio Francia FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 
toda la población 

2007 2014 2007 2014 2007 2014 2007 2014 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 19,43 36,53 19,38 36,36 0,29 0,52 0,29 0,52 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 9,59 35,97 3,38 11,77 0,14 0,50 0,05 0,17 
5 Salsa de crema 6,13 33,27 0,66 1,75 0,09 0,50 0,01 0,03 
5 Salsa bechamel 8,05 25,10 1,43 2,70 0,12 0,35 0,02 0,04 
5 Salsa de queso 8,05 20,11 0,12 0,37 0,13 0,26 0,00 0,00 
5 Salsa de mantequilla 4,39 17,20 0,20 0,13 0,07 0,25 0,00 0,00 
5 Salsa de champiñones cocidos 7,05 16,63 0,20 0,52 0,10 0,24 0,00 0,01 
5 Salsa de curry 5,18 14,75 0,15 0,32 0,08 0,23 0,00 0,01 
5 Pesto 5,54 13,77 0,05 0,19 0,08 0,20 0,00 0,00 
5 Aderezo para ensaladas 10,07 12,03 5,76 6,73 0,15 0,17 0,09 0,10 
5 Salsa de frutas 5,91 11,93 0,05 0,18 0,09 0,18 0,00 0,00 

 
  



Tabla 12: Consumo promedio Hungría FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos 
por día 

(g/día) toda 
la 

población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

2003 2018 2003 2018 2003 2018 2003 2018 

1 Sazonadores, salsas y condimentos 14,18 17,04 14,18 16,97 0,20 0,22 0,20 0,22 
5 Salsa de queso 3,33 46,25 0,01 0,26 0,06 0,70 0,00 0,00 
5 Kétchup de tomate y salsas afines 10,70 13,68 1,39 1,91 0,16 0,17 0,02 0,02 
5 Salsa de mayonesa 12,27 12,80 0,89 1,62 0,18 0,16 0,01 0,02 
5 Salsa de soja 6,67 6,51 0,01 0,20 0,07 0,09 0,00 0,00 
5 Salsas de hierbas, verduras y aceite 5,00 5,80 0,00 0,02 0,05 0,06 0,00 0,00 
5 Salsas de hierbas/especias 3,83 3,96 0,03 0,10 0,05 0,05 0,00 0,00 

 
 
  



Tabla 13: Consumo promedio Irlanda FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

1997 2008 1997 2008 1997 2008 1997 2008 

1 Sazonadores, salsas y condimentos 19,21 35,92 19,17 35,44 0,26 0,47 0,26 0,47 
5 Salsas de hierbas, verduras y aceite. 18,98 30,00 1,25 0,05 0,26 0,48 0,02 0,00 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 12,77 27,67 0,01 9,21 0,20 0,36 0,00 0,12 
5 Salsa cocida a base de verduras 2,29 25,69 0,02 3,27 0,03 0,35 0,00 0,04 
5 Salsas saladas 16,42 19,74 0,12 1,36 0,23 0,25 0,00 0,02 
5 Salsa de champiñones cocidos 2,18 19,04 0,01 0,25 0,03 0,26 0,00 0,00 

5 
Salsa cocida marrón continental europea, salsa 

gravy 14,50 16,46 3,44 2,40 0,19 0,22 0,05 0,03 
5 Salsa tipo holandesa 8,71 12,00 0,04 0,02 0,12 0,17 0,00 0,00 
5 Salsa de queso 1,86 10,02 0,04 0,13 0,03 0,14 0,00 0,00 
5 Salsa de mayonesa 5,72 9,87 3,82 5,52 0,08 0,13 0,05 0,07 
5 Aderezo para ensaladas, bajo en grasa 3,00 8,02 0,01 0,08 0,04 0,12 0,00 0,00 

 
 
  



Tabla 14: Consumo promedio Italia FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidore

s 

Gramos 
por día 

(g/día) toda 
la 

población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

2005 2018 2005 2018 2005 2018 2005 2018 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 4,65 6,84 3,09 4,19 0,07 0,10 0,05 0,06 
5 Salsa de mayonesa 7,77 7,42 0,85 0,74 0,11 0,10 0,01 0,01 
5 Salsa de soja 3,11 6,89 0,02 0,12 0,05 0,10 0,00 0,00 
5 Kétchup de tomate y salsas afines 5,1 6,43 0,15 0,19 0,08 0,10 0,00 0,00 
5 Mostaza y salsas afines 3,78 2,10 0,02 0,03 0,06 0,03 0,00 0,00 

 
 
  



Tabla 15: Consumo promedio Letonia FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

2008 2012 2008 2012 2008 2012 2008 2012 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 40,33 27,84 21,80 27,06 0,55 0,36 0,30 0,35 
5 Salsa de champiñones cocidos 58,57 52,8 3,50 0,78 0,80 0,65 0,05 0,01 

5 
Salsa cocida marrón continental 

europea, salsa gravy 35,00 43,6 0,19 6,22 0,40 0,55 0,00 0,08 
5 Salsa de chocolate 6,50 43,0 0,02 0,20 0,09 0,50 0,00 0,00 
5 Salsas/aderezos para postres 25,00 37,5 0,02 0,07 0,33 0,53 0,00 0,00 
5 Salsa de queso 35,00 31,3 0,03 0,12 0,71 0,53 0,00 0,00 
5 Salsa bechamel 47,29 30,9 9,23 0,34 0,65 0,44 0,13 0,00 
5 Salsa de frutas 65,77 15,3 0,67 0,03 0,90 0,25 0,01 0,00 
5 Salsa de mayonesa 15,96 14,4 2,61 5,22 0,21 0,19 0,03 0,07 
5 Kétchup de tomate y salsas afines 14,50 14,1 1,76 1,65 0,20 0,18 0,02 0,02 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 25,00 12,8 0,02 1,25 0,38 0,16 0,00 0,02 

  



 
Tabla 16: Consumo promedio Países Bajos FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por día 
(g/día) solo 

consumidores 

Gramos por día 
(g/día) toda la 

población 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 
toda la población 

2003 2007 2012 2003 2007 2012 2003 2007 2012 2003 2007 2012 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 42,90 37,78 40,73 37,64 33,76 38,16 0,58 0,49 0,52 0,51 0,44 0,48 
5 Salsa de curry 31,47 23,07 54,34 0,55 0,58 0,07 0,39 0,29 0,60 0,01 0,01 0,00 
5 Salsa de champiñones cocidos 21,41 27,95 54,26 0,26 0,27 0,51 0,30 0,39 0,74 0,00 0,00 0,01 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 30,75 48,82 44,80 0,98 4,30 5,94 0,39 0,66 0,58 0,01 0,06 0,08 
5 Salsas saladas 35,07 31,39 36,99 4,07 5,95 5,81 0,48 0,39 0,46 0,06 0,07 0,07 
5 Salsa bechamel 19,89 26,65 35,85 0,87 0,91 0,61 0,29 0,34 0,46 0,01 0,01 0,01 
5 Salsa de crema 28,79 38,84 33,12 0,58 0,47 0,43 0,38 0,56 0,36 0,01 0,01 0,00 
5 Salsa de mantequilla 17,50 13,23 29,10 0,05 0,03 0,02 0,28 0,18 0,40 0,00 0,00 0,00 
5 Salsa de queso 33,64 30,21 27,99 1,30 0,68 0,57 0,44 0,43 0,36 0,02 0,01 0,01 
5 Salsas blancas 22,53  24,32 0,36  0,51 0,29  0,33 0,00  0,01 
5 Salsa tipo holandesa 9,91 10,80 19,75 0,04 0,02 0,08 0,14 0,16 0,25 0,00 0,00 0,00 

 
  



 
 
Tabla 17: Consumo promedio Reino Unido FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 
por día) solo 

consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 
peso corporal 

por día (g/kg de 
peso corporal 

por día) toda la 
población 

2000 2008 2000 2008 2000 2008 2000 2008 

1 Sazonadores, salsas y condimentos 36,24 33,15 35,61 29,61 0,49 0,44 0,48 0,39 
5 Salsas de hierbas, verduras y aceite. 18,86 38,28 0,01 1,09 0,19 0,50 0,00 0,01 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 32,11 37,53 8,38 5,45 0,44 0,50 0,11 0,07 
5 Salsa bechamel 16,66 36,70 0,04 1,07 0,28 0,47 0,00 0,01 

5 
Salsa cocida marrón continental europea, 

salsa gravy 17,29 26,55 9,14 7,99 0,23 0,36 0,12 0,11 
5 Salsa de queso 11,51 21,05 1,01 0,58 0,16 0,27 0,01 0,01 
5 Salsa de curry 9,35 20,58 1,28 1,22 0,13 0,28 0,02 0,02 
5 Salsas saladas 8,67 17,90 0,19 1,36 0,11 0,24 0,00 0,02 
5 Salsa cocida a base de verduras 7,04 15,52 0,56 0,67 0,09 0,21 0,01 0,01 
5 Salsa de crema 12,27 13,25 0,11 0,01 0,16 0,15 0,00 0,00 
5 Chutney de tomate 6,57 10,50 0,45 0,36 0,09 0,14 0,01 0,00 

 
  



 
 
Tabla 18: Consumo promedio Romania FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por 
día (g/día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
día (g/día) 

toda la 
población 

Gramos por 
kilogramo de peso 

corporal por día 
(g/kg de peso 

corporal por día) 
solo consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 
toda la población 

2012 2019 2012 2019 2012 2019 2012 2019 
1 Sazonadores, salsas y condimentos 6,65 16,79 6,65 16,77 0,09 0,22 0,09 0,22 
5 Kétchup de tomate y salsas afines 3,50 18,13 0,15 1,52 0,05 0,24 0,00 0,02 
5 Salsa de mayonesa 3,46 12,83 0,04 1,30 0,05 0,17 0,00 0,02 
5 Mostaza, picante 7,50 7,50 0,01 0,04 0,08 0,10 0,00 0,00 
5 Mostaza y salsas afines 1,91 4,37 0,52 0,55 0,03 0,06 0,01 0,01 
5 Salsa de soja 2,32 3,48 0,01 0,05 0,04 0,05 0,00 0,00 

 
  



 
Tabla 19: Consumo promedio Suecia FoodEx2 nivel 5 
 

Nivel Categoría 

Gramos por día 
(g/día) solo 

consumidores 

Gramos por día 
(g/día) toda la 

población 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 

solo 
consumidores 

Gramos por 
kilogramo de 

peso corporal por 
día (g/kg de peso 
corporal por día) 
toda la población 

1997 2010 2016 1997 2010 2016 1997 2010 2016 1997 2010 2016 

1 Sazonadores, salsas y condimentos 29,27 44,20 57,49 22,49 40,37 54,28 0,41 0,60 0,86 0,31 0,55 0,81 
5 Salsa de queso 11,84 39,46 93,87 0,36 1,46 12,66 0,17 0,53 1,38 0,01 0,02 0,19 
5 Salsa tártara 6,79  83,25 0,01  0,77 0,10  1,18 0,00  0,01 
5 Salsas cocidas que contienen tomate 14,55 26,86 72,92 0,71 2,37 2,03 0,20 0,36 1,23 0,01 0,03 0,03 

5 
Salsa cocida marrón continental 

europea, salsa gravy 27,04 33,26 63,99 10,64 5,12 7,74 0,37 0,45 0,92 0,15 0,07 0,11 
5 Salsa alioli o ajo  8,68 58,54  0,22 3,54  0,12 0,88  0,00 0,05 
5 Salsa de pescado 9,29  50,00 0,02  0,23 0,12  0,59 0,00  0,00 
5 Salsas blancas 8,84  50,00 0,31  0,23 0,13  0,93 0,00  0,00 
5 Salsas saladas  33,38 50,00  5,21 0,47  0,45 0,77  0,07 0,01 
5 Salsa de curry 14,07 29,18 39,32 0,23 0,96 2,01 0,18 0,38 0,63 0,00 0,01 0,03 
5 Salsa dulce de azúcar 4,03 13,87 35,75 0,02 0,08 0,17 0,06 0,22 0,67 0,00 0,00 0,00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
Figura 1: Promedio consumo gr/día último año con información 

 

 
Nota: La flecha señala la dirección (aumento/disminución) de FoodEx2 nivel 1 en los últimos años 
disponibles.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Figura 2: Promedio consumo gr/día último año con información 

 

 
Nota: La flecha señala la dirección (aumento/disminución) de FoodEx2 nivel 2 categoría 
“Condimentos (incluidos los formatos de mesa) en los últimos años 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


