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Per reazione di Maillard si intende una serie complessa di fenomeni che avviene a seguito 

dell'interazione con lacottura di zuccheri e proteine. I composti che si formano con queste 

trasformazioni sono bruni e dal caratteristico odore di crosta di pane appena sfornato. Le reazioni 

sono piuttosto complesse ed eterogenee ma attraverso la formazione di un intermedio (composto di 

Amadori) si formano diverse sostanze quali le  melanoidine dall'odore e dal colore caratteristico. 

Spesso è grazie a questi composti che preferiamo un prodotto da forno piuttosto che un altro: siamo 

attratti dal colore marrone bruno ma non tanto dal giallino/bianco che interpretiamo come non 

abbastanza cotto o dal marrone molto scuro/nero che interpretiamo come bruciato. 

Come spesso accade nel mondo delle tecnologie alimentari, è il binomio tempo e temperatura a 

condizionare maggiormente l'aspetto e il gusto del prodotto. 

Questa reazione può essere desiderata in certi alimenti come appunto il pane ma potremmo ottenerla 

anche in alimenti in cui non è desiderata come nel caso del latte. In quest'ultimo caso è riconoscibile 

dal tipico odore di cotto. 

 


