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RESUMO

Introducio: A reagdo de Maillard ¢ um complexo conjunto de transformagdes bioquimicas que
ocorre em alimentos submetidos ao calor, caracterizada pela reagdo entre aminoacidos (ou proteinas)
e carboidratos redutores. Este processo nao enzimatico ¢ fundamental na ciéncia de alimentos, pois
¢ o principal responsavel pela formacao do flavor em alimentos caramelizados. Sua alta relevancia
industrial impacta as propriedades sensoriais € na seguranga do valor nutricional do produto.
Objetivo: Analisar o mecanismo bioquimico da reagdo de Maillard, avaliando o impacto da
reacdo na qualidade sensorial e em suas implicacdes na seguranga alimentar, tais como a
formagao de compostos indesejaveis. Metodologia: A metodologia empregada foi uma revisao
bibliografica, utilizando pesquisas dos tltimos cinco anos para embasamento tedrico em bases
de dados como SciELO e CAPES, focando em artigos que detalham a cinética, a quimica de
produtos de Maillard e as estratégias de mitigagdo de subprodutos toxicos. Resultados: Os
dados apontam que a reagao de Maillard ¢ controlada por fatores como a temperatura, atividade
da 4gua e o pH favorecido para o alcalino. A degradagao de compostos de Amadori ¢ essencial
para o aroma. Contudo, em condi¢des de alta temperatura, a reacdo também leva a formagao de
compostos indesejaveis, como a acrilamida, um carcinogeno. Estratégias industriais como a
otimizagdo do tempo e da temperatura de cozimento, a redu¢ao de agticares redutores ou o uso
de enzimas s3o cruciais para mitigar a formacdo desses subprodutos sem comprometer
excessivamente o flavor e a biodisponibilidade. Conclusao: Conclui-se que a reagdo de
Maillard ¢ um processo essencial para o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais, mas
também desafiador devido a potencial formag¢do de contaminantes e a reducao do valor
nutricional. O manejo eficaz dessa reag@o na industria de alimentos exige um balango entre a
otimizagdo e a garantia da seguranga para qualidade nutricional do produto final.
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