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Als meus pares, en Pep, la Gemma,
les iaies i a la memoria dels meus avis.

A en Jaume.
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Tinc un company que, veient que he estat 4 anys trebalant en la tes, aqui i a
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Alhora, com a bona empordanesa m' ha fet gaudir dels encants d’ aquesta zona. | com
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Malgrat no soc matemética ni estadistica, volia fer els cursos de doctorat en aguesta
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Politécnica de Catalunya. N'estic contenta, perd reconec que m’agrada complicar-me
la vida. Haig d'agrair I’gjuda rebuda del tutor de la tesi, € Dr. Toma Aluja, molt
interessat en e tema Procrustia des d'un primer moment i la bona acollida a
Departament d’Estadistica i Investigacio Operativa.

La tes esta englobada en un projecte financat per la Unié Europea, e AIR3-PL94-
2482, coordinat pel Dr. Michel Bonneau, en € qual m'he sentit plenament integrada,
tot i que hi participaven institucions i investigadors de 7 pai sos europeus diferents. Ha



estat possible gracies a una beca CeRTA-CIRIT concedida per la Generalitat de
Catalunya per a persona investigador i a I’acolliment a Centre de Tecnologia de la
Carn-IRTA de Monells per part del director d'aquesta institucié, € Dr. Josep Ma
Monfort.

El treball experimental ha estat possible gracies a la intervencié de moltes persones,
gue pertanyen o en aquell moment pertanyien a la Unitat de Qualitat de la Canal i de
la Carn, a qui haig d'agrair I'esforc i la bona feina que van fer: M2 José Bautista,
Agusti Quintana, Ma. Dolors Guardia, Pitu Sitges, Xavi Serra, Carles Coll i José Luis
Mauricio.

Un agrai ment molt especia per as degustadors i degustadores M2 José, Xavi, Luis,
Agusti, Eugénia, Laia, Griselda, Mireia, Montse, Gemma, Mar, Sara, Albert, Miriam,
Mapi i lolanda, que segur que en molts moments haurien preferit alguna altra cosa a
[lom de porc, especialment e de mascle enter.

L’ estudi de consumidors va moure molta gent. No puc citar a tots els consumidors que
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incondicional i desinteressada de:

-El Dr. Carlos Safiudo i la Dra. Marimar Campo, aixi com totes les persones del
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Veterinaria de la Universidad de Zaragoza que, creant una atmosfera de treball
agradable, van facilitar lafeina.

-La Dra. Isabel Cambero i @ Dr. JA. Ordbiez, i totes les persones del
Departamento de Nutricion y Bromatologia. Higiene y Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid
gue ens van oferir tots els medis que tenien. Els voldria agrair de tot cor la
comprensio que van tenir enfront a alguns problemes d'idioma que van sorgir.

-La Sra. Mercé Compte, de la Oficina Comarcal del D.A.R.P. de la Bisbhal, ens
va contactar els consumidors, facilitant-nos lafeinaa Monells.

Agraeixo també la col-laboracié del Dr. Joan Tibau i en Xevi Puigvert que em van
assessorar en aspectes relacionats amb la produccié animal, del Dr. Pere Gou, en
aspectes estadistics i del Dr. Ramon Nonell i la Dra. Roser Rius pel seu gjut en € tema
procrustia

Durant € desenvolupament de la tesi, també hi ha hagut tres estades a |’ estranger. En
cada una d’ elles he conegut molta gent, que m’ ha proporcionat un bon suport cientific



i una bona quditat humana, que quan estas fora de casa agraeixes. Com que és
impossible citar-los atots, citaré les ingtitucionsi els principals responsablesi amics.

-El temps passat a la Divisié Técnica de la Meat and Livestock Comission
(MLC) de Milton Keynes (Regne Unit), va ser possible ja que e Dr. Anthony J.
Kempster i la Jackie Garner ho van preparar tot. Alli vaig treballar sobretot amb
Gerry Cook, excel-lent estadigtic ja retirat, i també em van gudar Dawn Homer,
Heather Leask i Chris Warkup, aixi com de tots els membres del departament.
Durant la meva estada voldria destacar & bon acolliment rebut de Caroline Cook,
Gwen Kempster (a.c.s.) i Dennis Homer.

-A continuacié va venir |’ estada a Laboratori d’Analisi Sensorial de I’ Institute
of Animal Science and Health (ID-DLO) de Lelystad (Holanda). Alli vaig treballar
amb e Dr. Garmt Dijksterhuis, gran coneixedor de la técnica procrustiana. Al
departament, format en aquells moments per Roelof Rump, Gerdien Vonder i
Christine Peyvieux, hi havia una bona atmosfera de treball que va fer I estada molt
agradable. També guardo un bon record del Dr. Pieter Walstra, Jan Fennema,
Melany Kreillemai Babs entre d’ dtres, aixi com de la familia Paretas Oliver, que en
aquells moments estaven a Lelystat i em van fer sentir com a casa.

-Darrerament he estat a Departament de Sensorial de I’empresa Bestfoods
Europe (Knorr) de Heilbronn (Alemanya), trebalant amb Frédérique Hertrich,
Kathrin Deuper i Eva Curda. Es una gran multinacional molt humana pel que fa a
tracte amb els trebaladors i m'hi vaig trobar molt bé. Haig d’agrair I’ hospitalitat i
bons moments passats en aguest pais amb Helena, Diana, Eva, Sabine, Kristine,
Danidlla, Savador, Jaume, Kerstin, Christian, Stefan i molt especialment Nina
Anton, Christine Colberg i laDra. Ulrike Weller.

Malgrat les estades a |’ estranger, la major part del temps de tesi, I'he passat a Centre
de Tecnologia de la Carn, on m’'hi he trobat molt bé. Per aix0, atot e personal (o ex-
persona) daguest centre, moltes gracies. Montse Pages, per tot, Idoia, “por €
castellano”, Marta Gil, Cinto, Bernardo, lolanda, Yolanda, Montse Padrés, Ma.
Angels Rius, Gloria, José Antonio, Josep Arnau, Marta Hugas, Margarita, Carme,
Carmen, Narcis, Sandra, Isabel, Maria, Jordi, Josep Fusté, Natdlia, Kim, Ciriaco,
Cesca, Arturo, Angel, Eugeni, Zdzislaw, Carlos, Luigi, Claudiai també ala Sra. Anita
i laSra. Maria, per qué he passat moltes vegades per on no havia de passar.

I no em descuido €ls companys de feina que alhora han estat companys de diversio, ja
sigui amb sortides a la muntanya, partits de volei platja, sopars, cinema, piragles,
terapies de grup, €tc., juntament amb atres persones que he conegut en terres
gironines. La llista és llarga, la M2 José Bautista, que m’ha obert casa seva, € Dr.
Josep Comaposada, amb qui he compartit els dinars i unes bones xerrades, la Dra. Ma.



Teresa Aymerich, la ‘mama de la polivalent, i la seva filla Maria, la Monica i en
Jordi, la Sonia i en Xavi, € gairebé Dr. Joan Gelabert i la Lucia, I'Olga, en Luis, en
Fili i la Nani, en José Luis “Pepelu”, I’ Agusti, en Ferran i la Rosa, I' Amdlia, la Ma.
Dolorsi en Quim (ac.s.), en Lluis, en Miguel Angel, en Carlesi en Toni, aixi com les
families d’ en Pere, laMarinai laMa. Angelsi els “politécnics’ Jaume, Xevi i Gerard.
També m'han gjudat a passar bons moments persones que m'han fet companyia
‘electronica’, especiament quan era fora de Catalunya. No €els citaré, ja que seria una
[largallista.

El Dr. Michel Bonneau i la Dra. Ulrike Weiler han fet un gran esfor¢ per llegir una
tes en un llenguatge que no coneixen perd que poden arribar a entendre. | per s fos
poc, n"han fet un informe. Thank you very much.

| ja que porto una llarga llista d’ agrai ments no em puc deixar as amics de la colla de
Lleidai de les colles de Torell6, aixi com altres amics i amigues que no tinc ubicats en
cap d aquests grups (Oscar, Txell, Sefa, Rosa P.), ja que segur que alguna vegada o
atraelshacaigut dgunrotllo relacionat amb latesi.

| per acabar |a familia, principament els meus pares, en Pep i la Gemma, per I'interés
gue han mostrat. També ja fa bastant temps que a en Jaume li toca aguantar els meus

“rotllos’ quan sdn bonsi quan no ho son tant.

A tots els, & meu sincer agrai ment.



“De les bromes del passat on, amb €l pas del temps es van difuminant la
majoria dels retalls de la nostra vida, rescatem moments que mantenen
unalluminositat interior prodigiosa o de cuques de llum enmig de la
foscor d’un jardi. Unes estampes nitides que rememoren amb la maxima
fidelitat -sense por que es perdi ni un sol color ni una solaolor- els
objectes, els paisatges i les persones que ens han quedat gravades de
manerainesborrable”.

Fragment del Ilibre Ultim estiu a Ordino de Joan Peruga






NOTA IMPORTANT

En aquest treball s ha utilitzat la paraula flavor per descriure la barreja de sensacions
de sabor, olor (via retronasal), pressio i altres sensacions cutanies com la calor, € fred
i € dolor percebudes durant I'avaluacié del producte (Amerine et al., 1965), ja que en
el nostre vocabulari no hi ha una paraula especifica que englobi totes aguestes
sensacions. El terme flavor seria una catdanitzacio del terme frances ‘flaveur’ i
I’anglés ‘flavour’ i també va ésser utilitzat de manera castellanitzada, ‘flavor’, per
Santolaria (1993).
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RESUM

L’olor sexua és un defecte sensorial que es dona sobretot en la carn de porcs mascles
enters i que és deguda principalment a dues substancies, I’androstenona (feromona
sexual de marcatge sintetitzada als testicles, associada a I’olor a orina i suat i per la
gue un €elevat percentatge de persones en presenten anosmia especifica) i |’ escatol
(producte de la degradacié anaerobia de I’aminoacid triptofan pels bacteris de I'intesti
i associat a I'olor fecal). Els objectius principals d' aguest estudi son conéixer la
distribucié d'androstenona i escatol dels porcs del nostre pais respecte |’ europes,
descriure aquests dos compostos sensorialment mitjancant un panel entrenat, estudiar
la resposta d’ acceptabilitat dels consumidors europeus a la carn de porc mascle enter
segons € seu nivell de les dues substancies objecte d estudi i veure la influéncia de la
sengbilitat a I'androstenona en la resposta d acceptabilitat dels consumidors
espanyols. Per aguesta rad es va estudiar la distribucié dels nivells d'escatol i
androstenona en €l greix subcutani de 4.313 mascles entersi 223 femelles, usades com
a control, produi ts en dues estacions de |’any en 6 pal sos europeus. Per als posteriors
estudis sensorials (panel entrenat i estudis de consumidors dut a terme a 7 pal sos
europeus) es va seleccionar una submostra de 42 lloms de femelles i 378 lloms de
mascles enters, aquests darrers classificats en nou grups segons tinguessin nivells
d’androstenona i escatol dts (>0.99 i >0.21 ug/g respectivament), mitjans o baixos
(<0.5 pg/g d’'androstenona i <0.10 ug/g d escatol). Els degustadors, préviament van
estar seleccionats per la seva sendgibilitat i habilitat per detectar I’androstenona i
posteriorment van ésser entrenats i van obtenir € perfil descriptiu del flavor i de I’ olor
pel métode del ‘Checklist’. Van trobar per a I'olor els descriptors ‘androstenona,
‘escatol’, ‘porc’, ‘orina, ‘suor’, ‘fems’, ‘dol¢’, ‘ranci’ i ‘anormal’ i per a flavor tots
els anteriors excepte ‘fems. Van avaluar monadicament 10 lloms, cuits a forn a
175°C durant 10°, en cada una de les 6 sessons d'olor i les 6 de flavor. Els
consumidors (aproximadament 240 per pais i replica) van valorar 5 mostres segons
una escala hedonica de 7 nivells. L’ acceptabilitat del flavor de la carn es va avaluar en
[loms cuits a 180°C i rescalfats a 250°C i lade I’ olor en lloms cuits pel mateix sistema
i, amés, escafats 1 minut en una planxa a 250°C just abans de servir. En acabar, en
I’assaig del nostre pais se'ls va fer la prova de la sensibilitat a |’ androstenona fent-los
olorar la substancia pura. La mitjana dels nivells d androstenona i escatol a nostre
pais es va Situar per sobre de I'europea i va ser de 1.20 pg/g i de 0.19 ug/g
respectivament, sense ésser diferents segons I'estacio de I'any. El percentatge de
canals amb nivells d’'androstenona superiors a 1.0 pg/g i d escatol superiors a 0.21
pg/g va ser del 17% al nostre paisi del 7% en el global de tots els pai sos participants.
En la descripcié sensorial de I'androstenona i I'escatol es va observar una gran
confusié dels atributs deguda a un entrenament insuficient i, probablement, a un elevat
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nombre de grups de classificacio dels lloms, els quals eren insuficientment diferents.
Els lloms procedents de mascles enters amb nivells baixos o mitjans d’ androstenona i
escatol (<1.0 pg/g i <0.21 pg/g respectivament) i €s lloms procedents de femelles es
van caracteritzar sensoriadlment per un mateix atribut, ‘dol¢’. La resposta dels
consumidors en genera va ser sobretot de refis de I’olor de les mostres amb elevats
nivells d'escatol, independentment del contingut d’androstenona malgrat hi hagueren
variacions segons € sexe dels consumidors (les dones es van mostrar més exigents
que €s homes), I'edat dels consumidors i € pais dorigen d'aguests, essent ds
britanics els menys exigents en I’ acceptacid. Els consumidors espanyols andsmics o
poc sensibles a I’ androstenona van donar pitjor nota d’ acceptabilitat només als lloms
amb elevat nivell d'escatol (>0.21 pg/g) independentment del nivell d androstenona.
Tanmateix aquest darrer nivell va influir en les notes d'acceptabilitat donades pels
consumidors molt sensibles a aguesta substancia (24% dels homes i 37% de les
dones), essent pitjors quant e nivell era elevat (>0.99 pg/g) o mitja (>0.5 pg/g). Es pot
concloure que caldria controlar els nivells d’androstenona i escatol sobretot en pai sos
com Espanya en queé es consumeixen principalment Iloms de mascles enters i es tenen
els nivells d'androstenona i escatol elevats. L’'olor sexual té una caracteritzacio
sensorial complexa, tanmateix, és causa del rebuig o baixa acceptabilitat dels lloms
per part dels consumidors, especialment si aguests son sensibles a I’ androstenona i, s
no es té en compte la sensibilitat, es subestima la importancia d' aguesta. Un possible
llindar satisfactori per a la mgjoria de consumidors en les condicions d aguest estudi
seria € refis de cands amb (a) més de 0.21 pg/g d'escatol, (b) més de 0.99 pg/g
d androstenona o (c) més de 0.10 pg/g d'escatol i més de 0.5 pg/g d’ androstenona.
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RESUMEN

El olor sexua es un defecto sensoria que se presenta, sobretodo, en carne de cerdos
machos enteros y es debido, principalmente, a dos sustancias, la androstenona
(feromona sexua de marcgje sintetizada en los testiculos, asociada a olor a orina 'y
sudado y por la que un elevado porcentaje de personas presentan anosmia especifica)
y a escatol (producto de la degradacion anaerobia del aminoacido triptéfano por las
bacterias del intestino y que se asocia a olor fecal). Los principales objetivos de este
estudio son conocer la distribucion del contenido de androstenona y escatol de los
cerdos de nuestro pais respecto a de la europea, describir sensoriadmente estos dos
compuestos mediante un panel entrenado, estudiar 1a respuesta de aceptabilidad de los
consumidores europeos en la carne de cerdo macho entero seglin € nivel de las dos
sustancias objeto de estudio y establecer la influencia de la sensibilidad a la
androstenona en la respuesta de aceptabilidad de los consumidores espafioles. Por esta
razon, se estudio la distribucion de los niveles de escatol y androstenona en la grasa
subcutanea de 4.313 machos enteros y 223 hembras, utilizadas como control,
producidos en dos estaciones del afio y en 6 paises europeos diferentes. Para los
posteriores estudios sensoriales (panel entrenado y estudios de consumidores |levados
a cabo en 7 paises europeos) se selecciond una sub-muestra de 42 lomos de hembras 'y
378 lomos de machos enteros, éstos Ultimos clasificados en nueve grupos segun el
contenido de androstenona o escatol elevado (>0.99 y 0.21 pg/g, respectivamente),
medio o bajo (<0.5 pg/g de androstenona y <0.10 pg/g de escatol). Los catadores se
seleccionaron, previamente, por su sensibilidad y habilidad para detectar la
androstenona y, posteriormente, se entrenaron para obtener un perfil descriptivo del
flavor y del olor por e método del ‘Checklist’. De esta forma, y para € olor, se
encontraron los atributos ‘androstenona, ‘escatol’, ‘cerdo’, ‘orina, ‘sudor’,
‘estiércal’, ‘dulce’, ‘rancio’ y ‘anormal’ y para € flavor todos los anteriores excepto
‘edtiércol’. Se evaluaron monadicamente 10 lomos, cocidos en € horno a 175°C
durante 10', en cada una de las 6 sesiones de olor y las 6 de flavor. Los consumidores
(aproximadamente 240 por pais y réplica) valoraron 5 muestras seglin una escala
hedénica de 7 niveles. La aceptabilidad del flavor de la carne se evalud en lomos
cocidos a 180°C y recalentados a 250°C y la del olor en lomos cocidos por € mismo
sistemay, ademés, calentados 1 minuto en una plancha de 250 °C justo antes de servir.
Al findlizar, en € ensayo de nuestro pais se hizo la prueba de sensibilidad a la
androstenona a los consumidores, haciéndoles oler la sustancia pura. Se encontrd que
la media de los niveles de androstenona y de escatol en nuestro pais, se situé por
encima de la europea acanzando valores de 1.20 pg/g, y de 0.19 ug/g,
respectivamente, sin establecerse diferencias segin la estacion del afio. El porcentgje
de canales con niveles de androstenona y escatol superiores a 1.0 pg/g y 0.21 pg/g,
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respectivamente, fue del 17% en nuestro pais y del 7% en € global de todos los paises
participantes. En la descripcion sensoria de la androstenona y del escatol se observé
una gran confusién de los atributos debida, probablemente, a un entrenamiento
insuficiente, asi como a un elevado nimero de grupos de clasificacion de los lomos,
los cuaes no eran suficientemente diferentes. Los lomos procedentes de machos
enteros con niveles bgjos y medios de androstenona y escatol (<1.0 ug/g y <0.21 pg/g,
respectivamente) y los lomos procedentes de hembras, se caracterizaron
sensorialmente por un mismo atributo, ‘dulce’. La respuesta general de los
consumidores fue de rechazo del olor de las muestras con elevados niveles de escatol,
independientemente dd  contenido de androstenona aunque se edtablecieron
variaciones segun € sexo de los consumidores (la mujeres se mostraron més exigentes
gue los hombres), la edad de los consumidores y € pais de origen de éstos, siendo los
britdnicos los menos exigentes en la aceptacion. Los consumidores espafioles
andsmicos 0 poco sensbles a la androstenona solo valoraron negativamente la
aceptabilidad a los lomos con eevado nived de escatol (>0.21 ug/g)
independientemente del nivel de androstenona. Este Ultimo nivel, sin embargo, influy6
en las notas de aceptabilidad dadas por los consumidores muy sensibles a esta
sustancia (24% de los hombres y 37% de las mujeres), siendo peor dicha aceptabilidad
cuando € nivel era elevado (>1.0 pg/g) o medio (>0.5 pg/g). Podriamos concluir
diciendo que seria necesario controlar los niveles de androstenona y escatol sobretodo
en paises que, como Espafia, consumen principal mente lomos de machos enteros y se
tienen niveles devados de androstenona y escatol. La caracterizacion sensoria del
olor sexua es compleja. Asimismo, es causa de rechazo o de baja aceptabilidad de los
lomos por parte de los consumidores, especidmente s éstos son sensibles a la
androstenona. Si no se tiene en cuenta la sensibilidad, se subestima la importancia de
ésta. Un posible umbral, satisfactorio para la mayoria de los consumidores en nuestras
condiciones de este estudio, seria e rechazo de canales bien con (a) mas de 0.21 pg/g
de escatol, o (b) més de 0.99ug/ g de androstenona o (¢) més de 0.10 pg/g de escatol y
maés de 0.5 pg/g de androstenona.
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SUMMARY

Boar taint is a sensory defect mainly detected in boar meat. It is mainly due to two
substances, androstenone (sexual pheromone, synthesised in the testis, associated with
urine and transpiration odour, and with a high percentage of specific anosmia people)
and skatole (product of the anaerobic degradation of the triptophan aminoacid by the
intestinal bacteria, associated with faecal odour). The main objectives of this study are
to ascertain the androstenone and skatole distribution in the pig population of our
country with respect to the group of the other European countries; to obtain the
sensory characterisation of both compounds by means of a trained panel; to study the
acceptability of the boar meat by the European consumers depending on the levels of
androstenone and skatole; and to ascertain the sensitivity to androstenone as an
influence on the acceptability of boar to Spanish consumers. For this reason the levels
of androstenone and skatole in subcutaneous fat were measured in 4313 boars and 223
gilts, used as a control, produced in 6 European countries during two seasons
(replicates). In the sensory studies (trained panel and consumer tests in 7 European
countries), 42 loins from gilts and 378 loins from boars were selected and the boars
were classified in 9 groups depending on the levels of androstenone and skatole
(high:>1.0 and >0.21 pg/g respectively, medium and low: <0.5 pg/g of androstenone
and <0.10 pg/g of skatole). Panellists were selected for their sengitivity and ability to
detect androstenone and then were trained in order to obtain the flavour and odour
profile by the checklist method. ‘Androstenone’, ‘skatole’, ‘pig’, ‘urine’, ‘swest’,
‘manure’, ‘sweset’, ‘rancid’ and ‘abnormal’ were found as odour attributes. The flavour
attributes were the same except for ‘manure’. Panellists evaluated in a monadic way
10 loins, cooked at 175°C in the oven for 10 minutes, in each of the 6 sessions of
odour and flavour assessment. Consumers (approximately 240 per country and
replicate) evaluated 5 samplesin a 7 level hedonic scale. The acceptability of the meat
flavour was evaluated in loins cooked at 180°C and re-cooked at 250°C and the
acceptability of the meat odour was evaluated in loins cooked in the same way and
kept for 1 minute on a hot plate a 250°C just before serving. At the end, in our
country, consumers sensibility to androstenone was tested by smelling the pure
substance. Mean levels of androstenone and skatole in our country (1.20 pg/g and 0.19
Mg/g respectively) were above the European mean, regardless on the season. The
percentage of carcasses with androstenone and skatole levels higher than 1.0 pg/g and
0.21 pg/g was 17% in our country and 7% in all the European countries studied. In the
sensory characterisation of the androstenona and the skatole there was a lot of
confusion among attributes, probably due to insufficient training and also, due to a
high number of groups of classifications of the loins, which were not different enough.
Boar loins with low and medium levels of androstenone and skatole (<1.0 and <0.21
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Mo/g respectively) and gilt loins were sensory characterised by the same attribute
‘sweet’. Consumers mainly refused the odour of the loins with high levels of skatole,
regardless of the androstenone content. There were variations depending on the sex of
the consumers (women were more discriminating than men), the age of the consumers
and the country, the British being less discriminating in the acceptability. The
anosmics or less sensitive to androstenone Spanish consumers gave the worst note of
acceptability to the loins with high skatole level (>0.21 pg/g), independently of the
androstenone level. The androstenone level influence in the notes of acceptability
given by the highly sensitive consumers to androstenone (24% men and 37% women),
are worse when the level of this substance is high (>1.0 pg/g) or medium (<0.5 pg/g).
It can be concluded that the androstenone and skatole levels should be controlled,
especidly in the countries like Spain, where boar meat is consumed and where there
are high levels of androstenone as well as with skatole. Boar taint has a complex
sensory characterisation. Loins with boar taint have a low level of acceptability with
consumers, especidly if they are sensitive to androstenone and, if the sensitivity is not
taken into account, the importance of androstenone is underestimated. A possible
threshold that satisfies the most important part of the consumers in the conditions of
this study would be the rejection of carcasses with (&) more than 0.21 pg/g of skatole,
(b) more than 0.99 ug/g of androstenone or (c) more than 0.10 pg/g of skatole and
more than 0.5 pg/g of androstenone.
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PROLEG

La cultura del porc ve de molt antic i és un fet diferencial entre dues visions molt
diferents de I’alimentacio. Es I’apassionat simbol entre dues concepcions del mon,
entre les contradiccions dels seus adoradors o porcofils i els seus debel-ladors o
porcofobs. Ambdues civilitzacions, porcofila i porcofoba, conviuen en la mateixa
conca geografica, la Mediterrania. S6n porcofobs els paisos musulmans, ja siguin
d’origen arab, bedui o turc. Son porcofiles les nacions de la Mediterrania nord
occidental, com també Grécia, Xipre, Malta, sense oblidar els paisos balcanics
(Croacia, etc.) i alguns de I’Est (Ucraina, Georgia). Pero també sén porcofils la resta
de paisos propers, incloent-hi tant I’Europa atlantica com la de més el nord i, per
descomptat la Xina. A més, com a zones porcofiles hi podriem afegir Oceania i
America (regio del Carib, Méxic, Estats Units,...).

A I’actual Iran (actualment porcofob) s’hi van trobar restes d’un porc de 7000 anys.
A Catalunya, a coves prehistoriques de Serinya (Paleolitic) i altres, també es van
trobar restes de porcs. En I’época dels grecs i romans ja existia la cultura del porc i
probablement, la gran tradici6 mediterrania de pernils i embotits és d’origen roma.
En avancar en el temps arribem a I’edat mitjana en que creix la importancia del
consum de porc, un cop superat el “trauma’ de la invasié arab. A la peninsula
Ibérica, Sicilia (i més tard a I’est d’Europa), etc., la confrontaci6 amb jueus i
musulmans converteix la festa de matar porc en una exhibicié de fe cristiana.

A partir d’aquesta época fins a I’actualitat el porc i els seus derivats en els paisos
porcofils ha estat un fet usual que fins i tot ha quedat reflectit en la produccio6
literaria, ja sigui en llibres exclusivament de cuina (per exemple: ‘Libre de Sent Sovi’
de finals del segle XIl1-principis del X1V; ‘Libre del Coch’ del Mestre Robert Nola del
segle XV i ‘Arte de cocina, pasteleria, vizcocheria y conserveria’ escrit el 1611 per
Francisco Martinez Montifio, cuiner del rei espanyol Felip IV) com en novel-les (per
exemple: ‘El Ingenioso Hidalgo don Quijote de la Mancha’ escrita el 1605 per Miguel
de Cervantes, ‘Disertaciones’ de Francisco Calvo Cavero del 1789 i del segle XIX
I’obra ‘Fortunata y Jacinta’ de Benito Pérez Galdds entre d’altres).
Hi ha una anécdota que diu que, inquirit un camperol gallec sobre quina peca
d’aviram —la carn de luxe, antigament, per antonomasia- li agradava més, després de
rumiar-s’ho una estona va contestar: ““si 0 porco voasse...”” (si el porc volés...).
Fabrega, 1996
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