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Fisico-quimica de la cocina

CARNE A LA MAILLARD CON GUARNICION

Las cualidades que se esperan de una pieza de carne cocinada es que presente la textura y los flavores caracte-
risticos.

Los factores que intervienen en lograr ambos objetivos son:
- El tipo y “corte” de la pieza.
- El tiempo y el modo de cocinado.

El analisis pormenorizado de estos elementos, permitira optimizar las cualidades gastrondmicas del plato. Los
componentes fundamentales de la carne son:

Fibra muscular: Las fibras musculares estan constituidas fundamentalmente por dos
proteinas: la miosina y la actina.

Cuando se calientan empiezan a desnaturalizarse (40° C), provocando al
cambiar de conformacion, un encogimiento que se traduce en el endureci-
miento de la pieza. (A mayor calentamiento, carne mas dura)

Tejido conjuntivo: ~ Su principal componente, el coldgeno, presenta una estructura en la que tres
moléculas se encuentran enroscadas entre si, proporcionando a la molécu-
la fuerza y dureza pero siendo incomestible en esta disposicion. Es necesa-
rio someter a la molécula a elevadas temperaturas con el objetivo de sepa-
rar las cadenas y ablandar la estructura.

Grasa: Las moléculas que proporcionan el flavor a la carne se encuentran en la
grasa, por lo que es muy importante que €stas no se escapen de la pieza.
Ademas ejercen un efecto lubrificante que favorece la masticacion.

Agua: El agua representa alrededor del 60% de la carne. Si al cocinar la carne, la
pieza pierde una gran cantidad de agua, una vez cocinada quedara "reseca"

ACTIVIDADES
A.- Carne a la Maillard

1.-  Se preparan varios tipos de carne en forma de tiras de aproximadamente el mismo tamafo, que se
tabularan individualmente (masa en gr. y longitud en mm.).

2.- A continuacion se les somete a distintas técnicas de cocinado (diferentes modos de transmision del
fluido calorifico):
- Ala plancha: Se estudian los resultados para distintos tiempos de coccion. También se experimen-
ta con la accion de la sal sobre alguna de las muestras.
- Grill.
- Microondas (uno y dos minutos a potencia maxima).
- Coccidn en agua hirviendo.

Se trata de investigar el tiempo idéneo de cocinado (para cada persona) en funcidn de los siguientes para-
metros: Andlisis de la tiras (superficie dorada — pardeada), aroma, textura, aspecto jugoso o reseco, etc.

Se relacionaran los resultados con la reaccion de Maillard. Para ello se rellenara la tabla al dorso:



Carne de ave

TIEMPO Temp. Dureza Masa Masa mm. At Color

Centro Centro  (gr) inicial (gr) final inicialffinal y aspecto
2 min.
5 min.
8 min.
Sal
Ebullicion
Microondas 1
Microondas 2
Microondas 3

Grill

Carne de ternera (o tendinosa)

TIEMPO Temp. Dureza Masa Masa mm. X Color

Centro Centro  (gr) inicial (gr) final inicialffinal y aspecto
2 min. | .
5 min.
8 min.
Sal
Ebullicion
Microondas 1
Microondas 2
Microondas 3

Grill

¢En qué casos se ha producido la reaccion de Maillard? ;Por qué?
£5€e han obtenido los mismos resuftados para los distintos tipos de carne cuando se les ha cocinado a la plancha?
¢Qué técnicas te parecen mds adecuadas para cada tipo de carne? Sefala las rozones
¢Qué resultados se han obtenido con la tira a la gue inicialmente se le afiadid la sal?
ZQué son las burbujas que se observan alrededor de cada muestra al cocinarla?

B.- Guarnicion
Se prepara la guarnicion con distintos tipos de verduras, utilizando las técnicas anteriores.

¢Qué cambios mds significativos has observado en las verduras? (color, longitud y olor )
ZEn qué casos se ha producido la reaccidn de Maillard?

COLEGIO INTERNACIONAL SEK-CIUDALCAMPO
Paseo de las Perdices, 2 « Urb. Ciudalcampo « 28707 MADRID « Tfno.: 91 659 63 03 « Fax: 91 659 63 04 « sek-ciudalcampo@sek.es « WWW.sek.es



