
Las menciones se remontan a Mesopotamia.

industrialización y localidad
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Los embutidos son productos cárnicos elaborados a partir de carne (a 
menudo picada), grasa, sal, especias y otros ingredientes. Pueden ser 
ahumados, cocidos, secos o fermentados. La historia de la elaboración de 
embutidos y la maduración de la carne se remonta a miles de años y está 
estrechamente ligada a la conservación de alimentos sin refrigeración.

En la antigüedad, los embutidos surgieron como un método para conservar 
la carne: la gente quería mantener la carne de caza o sacrificio por más 
tiempo. Las primeras menciones sobre carne procesada se encuentran en 
Mesopotamia (aprox. 3000 a. C.), donde existen registros escritos sobre 
salchichas. En la Antigua Grecia y Roma, las salchichas eran un plato muy 
apreciado. Los romanos preparaban diversas mezclas de carne (por 
ejemplo, lucanica, antecesora de las actuales salchichas italianas).

En la Edad Media, los embutidos se producían en gran medida en 
monasterios y explotaciones rurales. El ahumado con madera era común: 
el humo conservaba la carne y le aportaba sabor. En la Europa medieval 
comenzaron a surgir normas gremiales de carniceros y la estandarización 
de los productos cárnicos.

Durante la Edad Moderna (siglos XVIII-XIX) se extendió la fermentación y 
el secado de la carne, por ejemplo, en Hungría, Italia o España. Surgieron 
productos tradicionales como la Čabajka, el salami Milano, el Chorizo y las 
Bratwursts alemanas. En el siglo XIX se crearon las primeras fábricas 
industriales de carne.

El siglo XX estuvo marcado por la industrialización: surgieron mataderos y 
tecnologías modernas como la refrigeración, el envasado al vacío y el uso 
de sales nitritadas (para prolongar la vida útil y mantener el color rosado). 
En EE.  UU. y Europa se popularizó la maduración en seco (dry-aging) para 
cortes de carne de alta calidad. Tras 1960 se introdujo la maduración en 
húmedo (wet-aging), más económica y segura higiénicamente: la carne se 
envasa al vacío y madura en este estado.





P r i n c i p a l e s  p a s o s  e n  
l a  e l a b o r a c i ó n  d e  

e m b u t i d o s :

• S e  u t i l i z a n  c a r n e  d e  v a c u n o ,  c e r d o  y ,  e n  o c a s i o n e s ,  a v e s  u  o t r o s  t i p o s  m á s  
e x ó t i c o s .  A  m e n u d o  s e  c o m b i n a  m ú s c u l o  y  g r a s a .   

• L a  c a r n e  s e  p i c a  e n  t r o z o s  g r u e s o s  o  f i n o s  s e g ú n  e l  t i p o  d e  e m b u t i d o .

• S e  a ñ a d e  s a l  ( a  m e n u d o  n i t r i t a d a ) ,  e s p e c i a s ,  a g u a  o  h i e l o  y ,  e n  a l g u n o s  
c a s o s ,  c u l t i v o s  i n i c i a d o r e s  ( p a r a  f e r m e n t a c i ó n ) . 

• L a  m e z c l a  d e  c a r n e  s e  i n t r o d u c e  e n  t r i p a s  n a t u r a l e s  o  a r t i f i c i a l e s ,  c o m o  
t r i p a  d e  c e r d o  o  e n v o l t o r i o s  d e  c o l á g e n o .   

• P o r  e j e m p l o ,  s a l a m i s  o  s a l c h i c h a s  m a d u r a n  a  t e m p e r a t u r a  y  h u m e d a d  
c o n t r o l a d a s ,  p r o d u c i é n d o s e  u n a  f e r m e n t a c i ó n  l á c t i c a  q u e  m e j o r a  s a b o r  y  
c o n s e r v a c i ó n .  

• Los  embut idos  pueden ser :
•  Coc idos  (por  e j emplo ,  j amón ,  sa l ch ichas  coc idas )
•  Ahumados  (por  e j emplo ,  sa l ami  de  j amón ,  sa l ch ichas )
•  Secos  (por  e j emplo ,  sa l ami  seco ,  Čaba jka )
•  Fe rmentados  (por  e j emplo ,  sa l ami  de  caza ) 

• L o s  e m b u t i d o s  t e r m i n a d o s  s e  e n v a s a n  f r e c u e n t e m e n t e  a l  
v a c í o  y  s e  c o n s e r v a n  r e f r i g e r a d o s .  

S e l e c c i ó n  d e  l a  c a r n e

P i c a d o  y  c o r t e

R e l l e n o  e n  t r i p a  o  e n v o l t o r i o

M a d u r a c i ó n / f e r m e n t a c i ó n  ( e n  a l g u n o s  e m b u t i d o s )

C o c i n a d o  o  a h u m a d o

A l m a c e n a m i e n t o  y  e n v a s a d o





Maduración  de  la  carne
L a  m a d u r a c i ó n  e s  u n  p r o c e s o  e n  e l  q u e  l a  c a r n e  r e p o s a  d u r a n t e  v a r i o s  d í a s  o  
s e m a n a s  p a r a  m e j o r a r  s u  s a b o r ,  t e x t u r a  y  t e r n u r a .  T r a s  e l  s a c r i f i c i o ,  l a s  
p r o t e í n a s  m u s c u l a r e s  s e  d e s c o m p o n e n  m e d i a n t e  e n z i m a s ,  l o  q u e  l i b e r a  l a  
e s t r u c t u r a  m u s c u l a r  y  a b l a n d a  l a  c a r n e .

V e n t a j a s  d e  l a  m a d u r a c i ó n :

• L a  c a r n e  c u e l g a  a  b a j a  t e m p e r a t u r a  ( 0 – 2   ° C ) ,  a l t a  h u m e d a d  y  b u e n a  
c i r c u l a c i ó n  d e  a i r e .

• D u r a  e n t r e  2  y  6  s e m a n a s ,  a  v e c e s  m á s .
• S e  d e s a r r o l l a  u n  s a b o r  i n t e n s o ,  a  v e c e s  d e s c r i t o  c o m o  " a  n u e z " .
• S e  f o r m a  u n a  c o r t e z a  e x t e r n a  q u e  s e  r e t i r a  a n t e s  d e  c o c i n a r . 

• La  ca rn e  s e  e n va sa  a l  v a c í o  y  m adura  en  f r í o  ( 5– 14  d í a s ) .
• R e t i en e  más  j u g o s  y  e s  m á s  r áp ida ,  aunque  e l  s abo r  no  e s  t an  i n t en s o  c omo  en  l a  

madura c i ón  en  s e c o . 

M a d u r a c i ó n  e n  s e c o  ( d r y - a g i n g )

M a d u r a c i ó n  e n  h ú m e d o  ( w e t - a g i n g )

• L a  c a r n e  e s  m á s  t i e r n a
• T i e n e  m e j o r  s a b o r
• E s  a d e c u a d a  p a r a  f i l e t e s  y  p i e z a s  d e  

c a r n e  d e  a l t a  c a l i d a d  



Costumbres religiosas, riqueza...

E n  m u c h a s  c u l t u r a s ,  l a  c a r n e  e s  e l  p l a t o  p r i n c i p a l  y  u n  
s í m b o l o  d e  r i q u e z a ,  f u e r z a  o  f e s t i v i d a d .  D e s e m p e ñ a  u n  p a p e l  
e n  r i t u a l e s  r e l i g i o s o s  ( p o r  e j e m p l o ,  k o s h e r ,  a y u n o s ) .  A d e m á s ,  
f o r m a  p a r t e  d e  l a  i d e n t i d a d  n a c i o n a l  y  d e  l a  d i v e r s i d a d  
l o c a l  d e  t r a d i c i o n e s  y  m a t e r i a s  p r i m a s  d i s p o n i b l e s .

L a  i n d u s t r i a  c á r n i c a  e s  u n  s e c t o r  i m p o r t a n t e  d e  l a  
a g r i c u l t u r a  y  l a  a l i m e n t a c i ó n ,  p r o p o r c i o n a n d o  e m p l e o  a  
m i l l o n e s  d e  p e r s o n a s  ( a g r i c u l t o r e s ,  c a r n i c e r o s ,  
t r a n s p o r t i s t a s ,  a l i m e n t a r i o s ) .  C o n  l a  c r e c i e n t e  c o n c i e n c i a  
s o b r e  e l  b i e n e s t a r  a n i m a l  y  e l  i m p a c t o  a m b i e n t a l ,  s u r g e n  
p r e g u n t a s  c o m o :  ¿ C u á l  e s  e l  i m p a c t o  d e  l a  g a n a d e r í a  e n  e l  
c l i m a ,  l a  d e f o r e s t a c i ó n  y  e l  c o n s u m o  d e  a g u a ?




