Manual Técnico — Reaccion de Maillard

Aplicacion préctica en parrilla 'y cocina
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Documento interno — Area Cocina y Parrilla



La Reacciéon de Maillard es el proceso quimico fundamental que define el sabor, el color y el
aroma caracteristicos de las carnes de La Cabrera. Se produce cuando los aminoacidos y los
azucares reductores reaccionan entre si bajo el efecto del calor, generando cientos de
compuestos aromaticos y tonalidades doradas Unicas. Es la base del ‘sellado perfecto’, ese
punto en el que la carne desarrolla su identidad y la parrilla se convierte en un laboratorio de
sabor.

La Reacciéon de Maillard comienza a partir de los 140 °C y se acelera alrededor de los 160 °C.
Involucra una serie de transformaciones quimicas entre aminodacidos (provenientes de las
proteinas) y azucares reductores. El resultado son compuestos llamados melanoidinas,
responsables del color dorado y del aroma tostado. Factores que influyen en su intensidad:
temperatura, tiempo de coccién, pH, humedad superficial y tipo de grasa.

La presencia controlada de grasa y la superficie seca son esenciales para que la reaccién
ocurra correctamente. Si la superficie esta himeda, el agua actia como barrera térmica e
impide que la temperatura supere los 100 °C, anulando la reaccion.

1. *Preparacion:** La carne debe estar seca antes de entrar a la parrilla. Secar con papel antes
del fuego. 2. *Temperatura del hierro o parrilla:** 180-230 °C segun el corte. El contacto debe
generar un sonido seco al apoyar la carne. 3. **No mover la carne durante el sellado:** dejar
actuar el calor 1,5-3 minutos por lado, segun espesor. 4. **Uso de grasa natural:** la grasa
funde y alimenta la reaccion, generando notas a tostado y umami. 5. **Reposo:** tras el sellado,
reposar la carne unos minutos para que los jugos se redistribuyan.

Ejemplos de aplicacion: ¢ **Bife de chorizo:** sellado intenso 3 min por lado, luego coccion
media. « **Entrafia:** fuego directo, vuelta rapida, color marrén-rojizo con brillo. ¢ **Costillar:**
sellado inicial fuerte, luego coccidn lenta indirecta.  **Provoleta:** calor alto 2 min, dorado sin
quemar.

El quemado ocurre cuando la temperatura excede los 250 °C o el alimento permanece
demasiado tiempo sobre la fuente de calor. En ese punto, los compuestos de Maillard se
degradan y se generan sustancias amargas o carbonizadas. Visualmente, el color pasa del
dorado-avellana al negro opaco, y el aroma cambia de tostado a acre o amargo. Una buena
reaccion de Maillard produce notas a pan tostado, nuez o caramelo; el quemado, notas a carbén
0 humo agrio.



» Temperatura ideal de reaccion: 140-165 °C. « Temperatura de quemado: >240 °C. « Tiempo
promedio de sellado: 1,5-3 min por lado. » Superficie 6ptima: seca, ligeramente engrasada. * pH
ideal: neutro o ligeramente alcalino (6,5-7).

El punto ideal de Maillard representa el alma de la parrilla de La Cabrera: dorado intenso, aroma
profundo y superficie crocante sin amargor. Cada corte debe ser tratado como una pieza Unica,
equilibrando fuego, tiempo y grasa. Lograrlo requiere técnica, atencion y respeto por el
producto. En La Cabrera, el fuego es arte, la ciencia es herramienta y el sabor es nuestra firma.
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