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Reaccion de Maillard



reacción de Maillard
reacción que proporciona el color tostado de la carne durante el proceso de cocción.


Proteinas y Azucares
La reacción de Maillard es un complejo conjunto de reacciones químicas producidas entre las proteínas y azúcares presentes en los alimentos cuando éstos se calientan 



Aplicacion de calor
Con algunos alimentos que se cocinan en agua o al vapor no se superan los 100ºC y la cocción es forzosamente lenta . Otras técnicas denominadas secas, como el horno, la parrilla, los fritos… en este caso las temperaturas superan los 160ºC y los alimentos se deshidratan rápidamente 



Glicacion no Enzimatica
modificación proteínica que se produce por el cambio químico de los aminoácidos que las constituyen 


 Aminoacidos
el proceso se inicia cuando se produce la reacción entre una molécula de hidrato de carbono y un aminoácido.
El resultado es una nueva estructurade 


En Pocas PAlabras 
La reacción de Maillard es la responsable de los sabores, aromas y colores de los alimentos
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