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DESCRIPCION
Embutido crudo no secado en una envuelta impermeable al vapor de agua.

La presente invencién se refiere a un embutido crudo que puede ser cortado en lonchas con una envuelta
impermeable al vapor de agua, asi como a un procedimiento para su elaboracion.

Un embutido crudo es un tipo de embutido el cual consiste en carne cruda, es decir de carne no calentada. Se
distinguen los embutidos crudos que pueden ser cortados en lonchas, tales como Kulen, Salami, Salsiz, Salametti,
Zervelatwurst, etc., y embutidos crudos que se pueden untar, tales como Mettwurst y Teewurst. Durante la
elaboracion, la pasta de embutido crudo, que se introduce en las envueltas del embutido, es sometida a curado
mediante microorganismos, tales como bacterias o levaduras, con lo cual el embutido crudo se puede conservar y
adquiere su gusto tipico.

Ademas del embutido crudo existen, como otros tipos de embutido, el embutido escaldado y el embutido
precocinado antes de la embuticién (Kochwurst). El embutido escaldado es una designacion que engloba los tipos
de embutido los cuales se calientan durante la elaboracion mediante escaldado o hervido hasta una temperatura
nuclear de aproximadamente 72 °C. Durante la elaboracion de los embutidos escaldados se utiliza usualmente una
envuelta de embutido impermeable al vapor de agua que hace posible fijar la humedad y el agua en el embutido con
el fin de conseguir una consistencia sabrosa y apetitosa. Entre los embutidos escaldados estan las salchichas de
Viena y de Frankfurt, todos los tipos de embutidos de carne Fleischwurst con o sin relleno, tales como Mortadella,
Jagdwurst, Bierwursty Lyoner, asi como el Leberkése.

El embutido precocinado antes de la embuticion es, por el contrario, un embutido el cual se elabora a partir de carne
cocida previamente triturada y que es cocido después nuevamente. Embutidos precocinados antes de la embuticion
tipicos son el Blutwurst, el Leberwursty el Silzwurst.

La elaboracion de embutido crudo es un procedimiento complejo, que exige un nivel alto de conocimiento artesanal,
mucha experiencia y atencion. Para ello, se tritura la carne cruda, incluida la panceta, en primer lugar con la adicion
de sal comun y otras sales tecnoldgicamente activas, tales como sal curante de nitrito, y especias mediante
picadoras de carne y/o maquinas para picar carne hasta que se obtiene la granulacion deseada y la masa de
embutido (pasta) homogénea que se forma al mismo tiempo es introducida en las envueltas de embutido.

Las envueltas de embutido, que se utilizan durante la elaboracién de embutidos crudos son en general envueltas de
embutido de respiracion activa, permeables al agua y al vapor asi como elasticas, dado que los embutidos crudos
ceden agua, a lo largo del curado y se encogen (el denominado secado). Para la elaboracién de embutidos crudos
que se pueden untar es conocida sin embargo también la utilizacién de envueltas impermeables al vapor de agua. El
documento DE 1 492 597 describe, por ejemplo, embutidos que se pueden untar, es decir Teewursty Mettwurst, que
presentan una envuelta de plastico impermeable, asi como un Mettwurst con una envuelta de plastico de este tipo, si
bien provista de orificios de 0,2 mm de diametro.

Tras el llenado el embutido crudo es sometido a un delicado proceso de curado, que comprende la fermentacion de
la pasta de embutido crudo con la ayuda de diferentes microorganismos. El curado sirve para la eliminacion de
microorganismos patégenos y generadores de corrupcion, para la formacién del tipico color rojo (enrojecimiento),
para la formacién de la consistencia, para la obtencién de la durabilidad, asi como para la formacion del tipico gusto
de fermentacion.

Los microorganismos empleados juegan un papel decisivo durante el curado. Pueden estar contenidos de forma
ubicua en la flora natural del embutido crudo (la denominada flora espontéanea o flora doméstica). Generalmente se
utilizan sin embargo cultivos puros criados de bacterias, los denominados cultivos iniciadores. Estos cultivos
iniciadores contribuyen a evitar en gran medida productos defectuosos, a la calidad sensorial invariable y, en
especial, a garantizar la seguridad higiénica.

Como cultivos iniciadores durante la elaboracién de embutido crudo se utilizan principalmente diferentes bacterias
de 4cido lactico, micrococos/estafilococos, levaduras asi como mezclas de ellos. Las bacterias de acido lactico
descomponen los azucares del acido lactico y conducen de esta manera a una reduccion clara del valor del pH en el
embutido crudo. Este proceso de acidificacion se puede acelerar mediante la adicion de glucono delta lactona (GdL).
De esta manera se inhibe el crecimiento de bacterias indeseadas y se estabiliza el embutido crudo. Mediante el
descenso del valor del pH se produce ademas una reduccién de la capacidad de fijar agua. Esto favorece el secado
del embutido crudo. Los micrococos y estafilococos degradan el nitrato para dar nitrito y estan implicados de manera
determinante en la formacion del aroma, mientras que las levaduras se utilizan sobre todo para la aromatizacion
especial del embutido crudo secado al aire.

El curado de los embutidos crudos tiene lugar, en general, en espacios climatizados a una temperatura de curado de
15 °C hasta 30 °C y una humedad relativa del aire definida. Durante la elaboracion de embutidos crudos secados la
humedad relativa del aire es, usualmente, del 3 al 5% por debajo del valor correspondiente para el agua libre, no
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fijada, en el embutido (el denominado valor ay). La porcion de agua libre esta en la pasta de embutido crudo, tras la
elaboracion, por regla general en un valor ayde aproximadamente 0,96, lo que corresponde a una humedad del aire
del 96%. Correspondientemente, la humedad relativa del aire estd comprendida, al inicio de la climatizacién, entre el
91 y el 93%. Con el fin de conseguir la durabilidad sin refrigeracion los valores a, estan, durante la elaboracién,
usualmente en el intervalo comprendido entre 0,65 y 0,90.

El procedimiento de curado de embutidos crudos descrito mas arriba es un procedimiento complejo, que exige
muchas etapas de trabajo y de vigilancia. A causa del control de la humedad relativa del aire es necesario ademas,
durante la elaboracion de embutidos crudos espesados, es decir de embutidos crudos que tipicamente pueden ser
cortados en lonchas, un espacio climatizado. Esto no acarrea Unicamente elevados costes de inversion, sino
también unos notables costes de mantenimiento y funcionamiento. Ademas, el curado es un proceso largo el cual,
dependiendo del tipo de embutido crudo, puede durar varios meses. Debido a los muchos parametros que influyen
sobre el curado es ademas dificil mantener una calidad que se pueda estandarizar invariable. Finalmente, la
aparicién de moho superficial no deseado sobre el embutido crudo es un problema que no debe subestimarse
durante la elaboracién convencional de embutido crudo, en especial en caso de utilizacién de envoltorios
permeables al vapor de agua en la elaboracion de embutidos crudos que pueden ser cortados en lonchas 6
espesados.

Por ello, la presente invencién se plantea como uno de los problemas el hecho de proporcionar un procedimiento
para la elaboracion de un embutido crudo que puede ser cortado en lonchas, que sea sencillo, que ahorre tiempo y
que tenga unos costes favorables y que de lugar a un embutido crudo estandarizado cualitativamente de gran valor.

Este problema se resuelve mediante las reivindicaciones 1 y 9 de la ensefiaza técnica indicada. De las
reivindicaciones dependientes se derivan formas de realizacion ventajosas.

De acuerdo con ello el primer objetivo de la presente invenciéon es un embutido crudo que puede ser cortado en
lonchas, que presenta una envuelta impermeable al vapor de agua. Un embutido crudo segun la invencion de este
tipo no esta secado. Sin embargo, esta espesado. Los embutidos crudos de la presente invenciéon no son por
consiguiente Mettwurst o Teewurst, dado que en este caso de trata de embutidos crudos que se pueden untar y no
espesados.

A causa de la utilizacion de una envuelta hasta ahora completamente poco usual en relaciéon con los embutidos
crudos que pueden ser cortados en lonchas, la humedad del aire no juega papel alguno durante el curado del
embutido crudo segun la invencion. Gracias a ello, se puede prescindir del espacio climatizado complejo y costoso.
Para el curado del embutido crudo segun la invencion se necesita Unicamente un espacio con un control sencillo de
la temperatura. Ademas, no se dan durante el curado del embutido crudo segln la invencion con envuelta
impermeable al vapor de agua pérdidas de peso y se obtiene un rendimiento claramente mayor del producto.
Ademas, se puede evitar influencias microbianas del exterior, de manera que no aparecen mohos superficiales o
levaduras sobre el embutido crudo. La formacién de moho superficial no deseado constituye un gran problema en
cualquier elaboracion de salami industrial o artesanal. Debido al hecho de que sobre la superficie de una envuelta
impermeable al vapor de agua no pueden crecer mohos superficiales extrafos, se produce una pérdida de
produccion claramente menor. Ademas, el curado finaliza en un periodo de 7 a 20 dias, siendo con ello
relativamente corta. Debido a la simplicidad y la buena posibilidad de control del procedimiento de curado del
embutido crudo segun la invencion, se puede asegurar una alta calidad constante del embutido crudo. Ademas, los
costes de elaboracién del embutido crudo segun la invencion se ven claramente reducidos gracias a prescindir de un
espacio climatizado, al ahorro de tiempo durante el curado y a la simplificacion de la elaboracion.

La envuelta utilizada en el marco de la invencion puede ser una envuelta cualquiera autorizada para la elaboracion
de embutidos, en tanto en cuanto ésta sea impermeable al vapor de agua. La envuelta puede ser, por ejemplo, una
envuelta de poliamida, una envuelta multicapa, una tripa de fibras con envuelta interior y exterior o un una lamina
impermeable al vapor de agua, conformada para dar una manguera y soldada, etc. La envuelta es preferentemente
una envuelta de plastico, en especial una envuelta de plastico con estructura de varias capas. Una envuelta
especialmente preferida es la tripa Safe-Triple-N (WIBERG GmbH) de diferentes calibres, que presenta valores de
barrera elevados y una gran resistencia mecanica.

La envuelta impermeable el vapor de agua del embutido crudo seguln la invencién rodea una pasta cruda la cual
comprende, segun una forma de realizacion de la presente invencion, carne cruda y una mezcla funcional de
ingredientes. En el embutido crudo, la carne cruda o la mezcla de carne cruda esté presente en forma de una masa
finamente triturada, la cual esta mezclada de forma homogénea con los componentes restantes, como la mezcla
funcional de ingredientes, una sustancia de salazén, p. ej. sal curante de nitrito, sales y un cultivo iniciada.

La carne cruda se selecciona de entre el grupo constituido por carne de vacuno, carne de ternera, carne de porcino,
carne de cordero, carne de caza o de ave o mezclas de ellas. La carne cruda contiene ademas en especial panceta,
para el gusto y la consistencia del producto de embutido crudo acabado. Se prefiere una mezcla de panceta, carne
de porcino y de vacuno. Una masa de carne cruda que se prefiere especialmente en el embutido crudo segun la
invencion se elabora con un 20% en peso de carne de vacuno (Il, 3 mm, fresca) un 30% en peso de panceta, un

3



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2375046 T3

25% en peso de carne de porcino (ll, ultracongelada) y un 25% de carne de vacuno (ll, ultracongelada), pudiendo
tener lugar la elaboracién exclusivamente con o por completo sin productos ultracongelados, con consistencia fina o
basta.

La composicion exacta de la mezcla funcional de ingredientes juega al mismo tiempo durante la elaboracion del
embutido crudo segun la invencién, en especial en lo que se refiere al curado y a la formacion del sabor, un papel
importante, debido a que se ocupa de que la humedad, que durante la elaboracién convencional de embutidos
crudos debe ser cedida en la tripa permeable al vapor de agua, esta fijada de manera estable, funcional y
microbiolégicamente, en el embutido crudo segun la invencion.

Segun la invencion, la mezcla funcional de ingredientes contiene uno o varios componentes elegidos del grupo
formado por maltodrextina, glucosa, sacarosa, lactosa, ascorbato sédico, oligofructosa, fibras de guisantes, proteina
de vacuno, proteina de cerdo, gluco delta lactona, albiminas vegetales, nitrato de potasio y transglutamina.

Una mezcla funcional de ingredientes especialmente preferida comprende, por kilogramo de carne y en su caso de
panceta, 0,2 a 10 g/kg, en especial 1 a 3 g/kg, de maltodextrina, 0,2 a 10 g/kg, en especial 1 a 3 g/kg, de glucosa o
sacarosa, 0,2 a 10 g/kg, en especial 1 a 3 g/kg, de lactosa, 0,05 a 2 g/kg, en especial 0,1 a 0,5 g/kg, de ascorbato
sddico y, en su caso, uno o varios componentes elegidos del grupo formado por 0 a 30 g/kg de oligofructosa, 0 a 50
g/kg de fibras de guisantes, 0 a 30 g/kg de proteina de vacuno, 0 a 30 g/kg de proteina de cerdo, asi como gluco
delta lactona, albiminas vegetales, nitrato de potasio, transglutaminasa y componentes saborizantes, como
especias de alimentacion, especias, de polvo de ajo, aceite de pimienta, de polvo de cebolla asada, pimienta,
aromatizantes, aroma de humo, glutamato, etc., en cantidades de adicion usuales.

Ademas, el embutido crudo segun la invencién comprende preferentemente de 20 a 35 g/kg, en particular, de 20 a
30 g/kg, de sal curante de nitrito.

Segun una forma de realizacién preferida de la presente invencion, el embutido crudo segun la invencion comprende
ademas un cultivo iniciada. Mediante una adicién de este tipo de cultivos iniciadores, se controla mejor el proceso de
curado y se eliminan microorganismos patdgenos y generadores de corrupcion.

El cultivo iniciador comprende preferentemente por lo menos un representante del género de bacterias del acido
lactico y por lo menos un representante del género de micrococos/estafilococos. De forma especialmente preferida,
el cultivo iniciador comprende la bacteria del &cido lactico Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus sakei 6
Lactobacillus curvatus y el micrococo/estafilococo Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus & Kokuria
varians.

Otro objetivo de la presente invencion se refiere a un procedimiento para la elaboraciéon de un embutido crudo que
pueda ser cortado en lonchas, que comprende las etapas siguientes

(a) producir pasta cruda mediante trituracién de un material de partida de carne cruda y mezcla con una mezcla
funcional de ingredientes y, en su caso, un cultivo iniciador y una sustancia de salazén,

(b) llenar una envuelta impermeable al vapor de agua con la pasta cruda obtenida mediante la etapa (a), y
(c) curarla pasta cruda de la etapa (b).

En la etapa (a) el material de partida de carne cruda, el cual se selecciona de entre los tipos de carne mencionados
mas arriba y es preferentemente una mezcla de diferentes tipos de carne, es triturado en su caso en primer lugar de
forma basta a mano y después es triturado, con la utilizacién de procedimientos bien conocidos por el estado de la
técnica, por ejemplo picadoras de carne y/o maquinas para picar carne. La elaboracién con la picadora de carne
tiene lugar, tipicamente, en recetas puras de carne de cerdo con granulacion basta. En el procesamiento en la
maquina de picar carne, la carne cruda que hay que utilizar, la cual comprende preferentemente panceta, y la
mezcla funcional de ingredientes, que contiene las especias descritas y azlcar, son triturados mucho y son
mezclados al mismo tiempo entre si, con lo cual se produce una masa de embutido crudo fina uniforme. Durante el
procesamiento en la maquina para picar carne se procesa preferentemente por lo menos una parte de la carne,
incluida la panceta, en estado congelado. En este caso se introduce en primer lugar la panceta congelada en la
magquina de picar carne y se tritura y se mezcla al mismo tiempo, a continuacion, la carne refrigerada y los restantes
componentes mediante la maquina de picar carne. El grado de trituracion depende de la granulacién deseada del
producto de embutido crudo, triturandose la porcion de carne congelada en general mas que la porcion Unicamente
refrigerada, dado que la porcion refrigerada es afadida preferentemente mas tarde — antes de o junto con la panceta
congelada.

Preferentemente, se trituran/mezclan juntos, en la etapa (a) del procedimiento segun la invencion, la mezcla
funcional de ingredientes y el material de partida de carne cruda que hay que procesar. Sin embargo, es también
posible que la mezcla funcional de ingredientes sea afadida solo después de la primera trituracion/mezcla de la
carne cruda. Ademas se prefiere, segun la presente invencion, que la sal contenida en la mezcla funcional de
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ingredientes sea anadida poco antes del final de la trituracién/mezcla de la etapa (a) del procedimiento segun la
invencion.

La presente invencion prevé ademas que se pueda anadir al material de partida de carne cruda que hay que
procesar una sustancia de salazédn, tal como sal curante de nitrito. Normalmente, se afaden en la presente
invencion por kilogramo de carne, incluida la panceta, 20 a 35 g/kg, en especial 20 a 30 g/kg de sal curante de
nitrito, con lo cual se inhibe el crecimiento de bacterias indeseadas y en su caso patégenas y se garantiza la
estabilidad de la grasa durante un intervalo de tiempo prolongado. En el marco de la invenciéon es también posible,
sin perjudicar el color, el aroma o la estabilidad de la grasa, sustituir la porcién de sal curante hasta un 50% por sal
de cocina.

En una forma de realizacion preferida de la presente invencion, se afiade al material de partida de carne cruda que
hay que procesar un cultivo iniciador. Preferentemente, el material de partida de carne cruda es mezclado y al
mismo tiempo triturado con la mezcla funcional de ingredientes y el cultivo iniciador.

Los cultivos iniciadores utilizados en el marco de la presente invencién, debido al hecho de que durante el curado de
la pasta de embutido crudo se forman condiciones anaerobias por la utilizaciéon de envueltas impermeables al vapor
de agua, deben presentar propiedades de crecimiento especiales y deben ser seleccionados correspondientemente
y estar ajustados unos a otros. Segun la invencion, el cultivo iniciador utilizado comprende por ello, en su caso junto
a otros microorganismos utilizados, preferentemente por lo menos una especie de bacteria de acido lactico y/o por lo
menos una especie de micrococo que reduce el nitrato. Preferentemente se utiliza una mezcla de por lo menos una
especie de bacteria de acido lactico y por lo menos una especie de micrococo. Una bacteria de acido lactico
especialmente preferida es Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus sakei 6 Lactobacillus curvatus y son micrococos
especialmente preferidos Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus y Kokuria varians. Para 1 kg de carne,

mclunda Ia panceta, se utilizan, en una forma de realizacion preferida, O 5 g de una mezcla de cultivos, formada por
10% a 10" unidades que forman colonias (KBE)/g en especial 5,0 x 10° KBE/% dela espeme que forma acido Iactlco
Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus sakei 6 Lactobacillus curvatus y 10° a 10'" KBE/g, en especial 7,0 x 10°

KBE/g de la especie que reduce los nitratos Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus o Kokuria varians.

En la etapa (b) del procedimiento segun la invencién, se llena una envuelta impermeable al vapor de agua descrito
mas arriba con la pasta cruda obtenida de la etapa (a). Las medidas técnicas necesarias para un llenado cuidadoso
y los parametros del procedimiento, como por ejemplo la temperatura de llenado, son conocidos para un experto en
la materia en el campo de la elaboracion de embutido crudo.

En la etapa (c) del procedimiento segun la invencion, la pasta cruda obtenida de la etapa (b) se cura en la envuelta
impermeable al vapor de agua. Durante el curado, la pasta cruda es almacenada en la envuelta impermeable al
vapor de agua en condiciones adecuadas, siendo fermentada, es decir curada, la pasta cruda mediante los cultivos
iniciadores.

Durante el proceso de curado tiene lugar, por parte de los microorganismos contenidos en el cultivo iniciador
elegido, en especial si se han utilizado bacterias de acido lactico, 0 mediante adicion de medios de acidificacion (p.
ej. GdL), un descenso del valor del pH del embutido crudo y, en especial, si se han utilizado micrococos, un curado,
es decir enrojecimiento mediante la reduccién microbiana del nitrato contenido para dar nitrito y otra reduccién para
dar nitrégeno. Ademas, se produce un curado asi como una formacién de aroma mediante la descomposicion
microbiana de albimina y de grasa.

Debido a que, al contrario de la elaboracién de embutido crudo convencional, de acuerdo con el procedimiento
segun la invencion se utiliza una envuelta impermeable al vapor de agua, no tiene lugar durante el proceso de
curado ningun secado, ni ninguna pérdida de peso que se produzca con él, como caracteristicas hasta ahora
esenciales de la elaboracién de embutido crudo. De todos modos se obtiene, mediante el procedimiento sencillo y
que se puede controlar bien segun la invencién, un producto de embutido crudo estable, que se puede almacenar,
seguro y sabroso.

La temperatura de curado es preferentemente de 10 a 30 °C, en particular, de forma particularmente preferida de 15
a 30 °C, en especial de 20 a 30 °C y de la forma mas preferida de 22 a 26 °C. Con el fin de asegurar un buen
crecimiento de los cultivos iniciadores, la temperatura puede estar al principio también ligeramente por encima de la
temperatura utilizada para el curado. La duracién del curado, dependiendo del embutido crudo segun la invencién
que haya que elaborar, estd comprendida preferentemente entre 7 y 20 dias, de forma especialmente preferida entre
10 y 15 dias y de la forma mas preferida entre 12 y 15 dias.

La duracion del curado y/o su temperatura se selecciona o seleccionan preferentemente de tal manera que los
cultivos iniciadores afadidos, en caso de que estos contengan bacterlas de aC|do lactico, crezcan hasta un nimero
de gérmenes de bacterias de acido lactico (nUmero de bacterias) de 10%a 10° por gramo del embutido crudo curado
y/o, si el cultivo |n|C|ador comprende micrococos, hasta un numero de gérmenes de micrococos de
aproximadamente 10° hasta 10°.
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El valor del pH del embutido crudo obtenido mediante el procedimiento segun la invencion es, tras el curado, como
resultado de una combinacién especifica de los cultivos iniciadores utilizados, de la temperatura de curado y de la
duracion de éste, etc. de preferentemente 4,5 hasta 5,2.

La presente invencion se explica con mayor detalle mediante el siguiente ejemplo de una receta preferida para la
elaboracion de un embutido crudo segun la invencion.

Ejemplo

Para la elaboracién de una pasta de embutido crudo con un peso total de 106,5 kg, se tritur6/mezclé mediante una
maquina para picar carme carne cruda, es decir

20 kg de carne de vacuno I, 3 mm, fresca
30 kg de panceta de cerdo

25 kg de carne de porcino Il, ultracongelada
25 kg de carne de vacuno I, ultracongelada,

y 2,8 kg de sal de curante de nitrito (NPS) asi como 1,25 kg de una mezcla de especias y azucar para el sabor y el
curado, formada por

150 g de maltodextrina
40 g de especias de alimentacion
197 g de dextrosa
40 g de polvo de ajo
200 g de lactosa
70 g de glutamato monosédico
9 g de extracto de pimienta
10 g de polvo de cebolla asada
80 g de pimienta negra triturada
25 g de ascorbato soédico
140 g de pimienta, blanca, molida
100 g de pimienta, blanca, triturada
30 g de aroma de salami
120 g de sal comun
30 g de aroma de humo

y 50 g de un cultivo iniciador, el cual contiene por lo menos 2,5 x 10" unidades que forman colonias de Pediococcus
pentosaceus y por lo menos 3,5 x 10"" unidades que forman colonias de Staphylococcus carnosus, asi como 2,0 kg
de proteina de cerdo y 0,4 kg de fibras de trigo. La pasta de embutido crudo obtenida fue introducida en una tripa
Safe-Triple-N (Empresa WIBERG GmbH), de calibre 60, y fue curada a una temperatura de 24,0 °C durante 14 dias.
De esta forma, se pudo elaborar un producto de embutido crudo con un valor del pH de 4,76 y unas propiedades
excelentes con respecto al gusto, la consistencia, las propiedades relacionadas con el mordisco y la capacidad de
almacenamiento.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2375046 T3

REIVINDICACIONES

1. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas, caracterizado porque presenta una envuelta impermeable al
vapor de agua.

2. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun la reivindicacion 1, caracterizado porque la envuelta
impermeable al vapor de agua es una envuelta de plastico con una estructura multicapa.

3. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun la reivindicacion 1 6 2, caracterizado porque la envuelta
impermeable al vapor de agua envuelve una pasta cruda, la cual comprende carne cruda y una mezcla funcional de
ingredientes.

4. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun la reivindicacién 3, caracterizado porque la pasta cruda
comprende ademas un cultivo iniciador.

5. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun la reivindicaciéon 3 6 4, caracterizado porque la pasta
cruda comprende ademas una sustancia de salazén.

6. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun una de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque
la carne cruda se selecciona de entre carne de vacuno, carne de ternera, carne de porcino, carne de cordero, carne
de caza o de ave o mezclas de ellas.

7. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun la reivindicacion 6, caracterizado porque la carne cruda
contiene ademas panceta.

8. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun una de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizado porque
la mezcla funcional de ingredientes comprende uno o varios componentes seleccionados de entre el grupo
constituido por maltodextrina, glucosa, sacarosa, lactosa, ascorbato sodico, oligofructosa, fibras de guisantes,
proteina de vacuno, proteina de cerdo, gluco delta lactona, albuminas vegetales, nitrato de potasio y
transglutaminasa.

9. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun una de las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque
el cultivo iniciador comprende por lo menos una especie de bacteria de acido lactico y por lo menos una especie de
micrococos.

10. Embutido crudo que puede ser cortado en lonchas segun la reivindicacién 9, caracterizado porque la especie de
bacteria del acido lactico es Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus sakei o Lactobacillus curvatus y la especie de
micrococo es Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus o Kokuria varians.

11. Procedimiento para la elaboracion de un embutido crudo que puede ser cortado en lonchas, que comprende las
etapas siguientes:

(a) producir pasta cruda mediante la trituracion/mezcla de un material de partida de carne cruda y de una mezcla
funcional de ingredientes y, en su caso, un cultivo iniciador y una sustancia curante,

(b) llenar una envuelta impermeable al vapor de agua con la pasta cruda obtenida mediante la etapa (a), y

(c) curar la pasta cruda de la etapa (b).

12. Procedimiento segun la reivindicacién 11, caracterizado porque el curado de la etapa (c) tiene lugar mediante
almacenamiento.

13. Procedimiento segun la reivindicacion 12, caracterizado porque el almacenamiento del embutido crudo tiene
lugar durante un periodo de tiempo de 7 a 20 dias a una temperatura comprendida entre 10 y 30 °C.

14. Procedimiento segun la reivindicacién 13, caracterizado porque el periodo de tiempo es de 10 a 15 dias y la
temperatura esta comprendida entre 22 y 26 °C.

15. Procedimiento segun una de las reivindicaciones 11 a 14, caracterizado porque el valor del pH del embutido
crudo es de 4,5 a 5,2 tras el curado.

16. Procedimiento segun una de las reivindicaciones 11 a 15, caracterizado porque el cultivo iniciador comprende
bacterias de &cido lactico y micrococos y el nimero de gérmenes de bacterias de acido lactico tras el curado esta
comprendido entre 10° y 108 por g del embutido crudo curado y el nimero de gérmenes de micrococos entre 10° y
10° por g de embutido crudo curado.
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