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Morten Christensen
Maillard

Her finder du plakaten: Maillard-reaktioner og karamellisering. Plakaten kan hjalpe eleverne til at forsta
bruningsreaktionerne, og hvordan man fremmer Maillard-reaktioner og karamellisering, nar man tilbereder
mad.
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Maillard-rekationer%20og%20karamellisering.pdf

Maillard-reaktioner og karamellisering

Maillard-reaktioner og karamellisering er bruningsreaktioner, der foregar, nar aminosyrer (fra proteiner) og frie sukre (fra
kulhydrater) nedbrydes i madlavningen. Reaktionerne udvikler en brun farve og masser af smag og aroma i maden.
Her er noget af den vigtigste viden om reaktionerne.

Maillard-reaktioner og karamellisering pH pavirker reaktionerne
giver forskellige aromastoffer Her kan du se den optimale pH for de to bruningsreaktioner.
Her er en oversigt over det, de dannede aromastoffer minder om. = -
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pH-skala

Sadan foregar reaktionerne 2 3456 78 9 10 11

Her er en grundlaeggende oversigt over bruningsreaktionerne. ;
Neutral pH

Lav pH giver langsom bruning Optimal pH for
Karamellisering Maillard-reaktionerne og flest karamelliserings-reaktioner Maillard-reaktioner
frembringer brune pigmenter kaldgt | begge reaktioner dannes forskellige frembringer brune pigmerjtgr
karamelaner, kararrlelener og karameliner smags- 0g iszer aromastoffer og polymerer k:aldet Melanoidiner Bruning
Temperatur spiller en vigtig rolle
Bruningsreaktionerne foregar ved forskellige temperaturer.
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Kulhydrater er lange
keeder af enkelte sukre

Proteiner er lange
kaeder af aminosyrer
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