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DETRAS DE UN
GRAN STEA

Como el marmoleo,

la estructura muscular
y el punto de coccidn
Se unen para crear
una experiencia
incomparable.

Por qué influye
en el sabor, |la jugosidad
y la terneza.

El secreto detras
del caracteristico
sabor dorado.

Qué ocurre durante
la maduracion y por queé -
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LA REACCION
y DE MAILLARD

CIENCIA Y GASTRONOMIA

/ ' NMuevas moléculas Lo E)Il Oracky
sabe tan bien : b |
: . sabrosa ;

La ciencia detras de los aromas,
el color y el sabor que se desarrollan
al cocinar un steak.

Hay un momento durante la coccion de un steak
en el que su superficie comienza a transformarse.
El rojo de la carne da paso a una costra dorada,
aparecen aromas intensos v se desarrolla una
complejidad de sabores que no estaba presente
en la carne cruda.

Detras de esta transformacion se encuentra uno
de los procesos quimicos méds importantes de la
gastronomia: la reaccion de Maillard,

MUCHO MAS QUE UN
CAMBIO DE COLOR

Descrita por el quimico francés
Louis-Camille Maillard en 1912, esta
reaccion ocurre cuando determinados
azucares reductores interactiian con
grupos amino presentes en protéinas y
otros compuestos, bajo condiciones
favorables de temperatura y humedad.

El resultado es una serie de
transformaciones quimicas que generan
numerosas moléculas responsables de
aromas tostados, notas cdrnicas v

EL ENEMIGO DE UNA BUENA | {SELLAR LA CARNE CONSERVA

COSTRA: EL EXCESO DE HUMEDAD

Yara que la superficie de la carne alcance
temperaturas que favorezcan un dorado
intenso, primero debe evaporarse buena
parte del agua presente en ella.

Cuando un steak entra demasiado himedo
a la sartén, una proporcién importante

de la energia se destina a evaporar esa agua.

Esto retrasa el desarrollo de la costra y
puede provocar que la carne se cueza al
vapor en lugar de dorarse.

SUS JUGOs?

Es una de las creencias mas extendidas
en la cocina, pero sellar no crea una
barrera impermeable que impida
pérdida de jugos.

H |

La principal funcion del sellado es
desarrollar sabor y textura en la superficie.
La jugosidad depende de otros factores,
entre ellos la temperatura interna
alcanzada, el tiempo de coccion vy las
caracteristicas del misculo.

sabores complejos. Secar la superficie antes de cocinar, 4
precalentar correctamente la sartén y Un steak puede tener una costra

Por eso, un steak bien dorado ofrece una E O . . :
extraordinaria ¥, al mismo tiempo,

experiencia sensorial diferente a la de una evitar sobrecargarla son précticas que
pieza cocida tnicamente mediante calor ayudan a favorecer la reaccién de
himedo. Maillard.

perder jugosidad si se cocina en exceso.

LA CONEXION
CON EL MARMOLEO

TRES CLAVES PARA UN MEJOR DORADO

: i
01 02 03
ESPACIO SUFICIENTE
Evitar saturar la sartén
y reducir su
temperatura.

El marmoleo —la grasa intramuscular
s muscular

: SUPERFICIE SECA
itin de jugosidad,

Retirar el exceso de Precalentar el equipo
humedad antes de para favorecer
cocinar. el doradoe.

CALOR ADECUADO

0505 de trans

le aromas.

El sabor no depende tinicamente del corte que elegimos, sino también de lo que
sucede cuando lo cocinamos. Comprender la reaccion de Maillard permite aprovechar
mejor las caracteristicas de la cane de res v transformar una preparacion sencilla
en una experiencia gastrondmica memorable.

con buen
s pueden
imica




3 | THEINSIDER |

CIENCIA DEL PRODUCTO

tl

COMO

La terneza no depende unicamente del corte. Después del sacrificio,
la carne experimenta transformaciones naturales que influyen

CANADA BEEF

ingredierile

QUE OCURRE REALMENTE DURANTE
LA MADURACION DE LA CARNE

MEXICO & LATAM EDICION &7
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PROCESO
PROCESO DE
MADURACION

EN EL MUSCULO

en su textura, sabor y experiencia de consumo.

Cuando hablamos de un buen steak, solemos
pensar en el marmeleo, el grosor o el punto
de coccion. Sin embargo, existe otro factor
decisivo que muchas veces pasa inadvertido:
el 1i(‘n111{3 que transcurre dL]'l"cll'IT{' la
maduracion de la carne.

Lejos de ser simplemente un periodo de
almacenamiento, la maduracion es un proceso
controlado en el que las enzimas presentes
naturalmente en el muisculo modifican
determinadas proteinas y contribuyen

a mejorar la terneza.

e

¢MAS DIAS SIGNIFICAN
SIEMPRE MEJOR CARNE?

Mo necesariamente.

La terneza puede mejorar durante la
maduracion, pero el beneficio adicional
tiende a disminuir con el tiempo. Ademas,
prolongar el proceso implica costos de
almacenamiento y exige un control
riguroso de inocuidad y calidad.

Tampoco todos los cortes responden igual.
Algunos misculos ya son naturalmente
tiernos, mientras que otros presentan
caracteristicas estructurales que limitan
cuianto pueden mejorar mediante la
maduracion.

Por ello, no existe un niimero universal
de dias que garantice el mejor resultado

Y [[[[/F R RESULTADOS DIFERENTES

cercano al sabor caracteristico
de la carne de res, aundque este
puede variar segun el tiempo

y las condiciones de maduracion.

para todos los cortes.

EN CONCLUSION

de un stesz

¢QUE SUCEDE DENTRO DEL MUSCULO?

Después del sacrificio, el misculo atraviesa cambios bioquimicos,

incluido el establecimiento del rigor mortis. Posteriormente, durante ,L
la maduracion refrigerada, enzimas naturales —especialmente las
calpainas— degradan ciertas proteinas estructurales relacionadas
con la organizacion de las fibras musculares. L

Rigor mortis

Este proceso reduce progresivamente la resistencia del tejido al Accitn de enzimas
masticarlo. No significa que las fibras musculares desaparezcan ni naturales
que el colageno se disuelva por completo: la mejora de la terneza se (calpainas)

debe principalmente a cambios en la estructura interna del muasculo. l

—

Modificaciones
en proteinas

La velocidad y magnitud de estos cambios varian segin el corte,
la temperatura, las caracteristicas del animal y las condiciones
de almacenamiento.

estructurales
] 3
@J Envasada al vacio Expuesta a un ambiente controlado l’

\ e La carne madura dentro de un La carne madura sin empaque al vacio, —
empague de alta barrera, bajo en camaras con temperatura, humedad
refrigeracion controlada. Al limitar y circulacidn de aire cuidadosamente
la pérdida de humedad, permite controladas. Mayor terneza
conservar mejor el rendimiento # .

b La evaporacion de agua, los cambios en
= consercial del producto. : ; =
Maduracion 4 A Maduracidn la superficie y otros procesos bioquimicos
himeda Suele favorecer un perfil sensorial seca pueden producir sabores mis concentrados

y notas particulares. Requiere recortar
la superficie antes de su comercializacion
O preparacion, lo que reduce el rendimiento.

EL PAPEL DE LA MADURACION
EN LA CARNE CANADIENSE

La maduracidn es una herramienta
importante para la industria de carne

de res, incluida la canadiense, porque |
permite gestionar atributos de calidad

¥ consistencia,

MITO O REALIDAD

*

«La carne madurada
siempre es mas jugosa».

Combinada con la seleccidn del corte, |
el marmaoleo, el manejo de la cadena de frio | Mito

¥ una coceion adecuada, puede contribuir l *
a ofrecer una experiencia de consumo |

La maduracion puede mejorar la terneza,
satisfactoria.

pero no garantiza mayor jugosidac.
| Esta depende también del marmoleo,
la retencion de agua, el corte y las
condiciones de coccion.

Sin embargo, es importante distinguir
conceptos: la clasificacion de calidad de la \
carne y el tiempo de maduracién no son \
equivalentes. Cada uno aporta informacion -
diferente sobre el producto.
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| CIUDAD DE MEXICO |1 DE JULIO

Presencia en la celebraciéon %
del Dia de Canada

Canada Beef México & LATAM asisti6 a la celebracion
oficial del Dia de Canadé en la Embajada de Canadd en
México, un encuentro que reunio a representantes
diplomaticos, autoridades mexicanas vy lideres del
sector empresarial.

La recepcion, encabezada por el embajador de Canada
en México, Cameron MacKay, permitié reafirmar los
vinculos de amistad, cooperacion e intercambio
comercial entre ambos paises.

MONTERREY, NUEVO LEON | 2 DE JULIO

anada Beef impulsa &g
una celebracion que conecta™§
diplomacia, industria y gastronomia¥

Canada Beef México & LATAM participd como coorganizador y patrocinador
de la celebracion del Dia de Canada en Monterrey, realizada en el Museo
La Milarca, en Garcia, Nuevo Leodn,

El evento reunié a aproximadamente 180 invitados,
entre autoridades, representantes diplomaticos,
empresarios, importadores, distribuidores y
profesionales de los sectores retail y foodservice,
consolidandose como un espacio de encuentro
para la comunidad canadiense y sus socios
comerciales en el norte de México.

invitados
Aap I‘(}}{il'l'lildémli_‘l'l e

La celebracion contd con la presencia del
gobernador de Nuevo Ledn, asi como de
I'{_‘p]'(,?.‘\'[?l'llilﬁlc.‘i LI(.‘ L{(.’k‘i E}lﬂl'}r(.‘.‘;il.‘i }'}I'U{_'CS.LIL{UTHS
de carne de res canadiense y de distintos
segmentos de la industria carnica.

La carne de res canadiense,
en el centro de la experiencia

La propuesta culinaria incluyd una seleccién
de platillos elaborados con carne de res
canadiense, patrocinados por Cargill.

El ment permitié mostrar la calidad,
versatilidad y atributos premium del producto
ante una audiencia estratégica, vinculando

la celebracién del Dia de Canadé con la
promocion de su industria agrozalimentaria.

directora de Canada Beef México & LATAM,

dirigi® unas palabras a los asistentes, destacando la importancia
de la colaboracidn con importadores y socios estratégicos para
continuar fortaleciendo la presencia de la carne de res canadiense
en México.

Mas alla de una celebracion

La participacion de Canada Beef en Monterrey contribuyé a estrechar relaciones comerciales, generar oportunidades de
acercamiento con actores clave del mercado y reforzar el posicionamiento de la carne de res canadiense en México, en un entorno
que combiné diplomacia, negocios, gastronomia y cobertura mediatica.
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EVENTO

CANADA BEEF = =

EN EL %  MUNDIALITO

MUNDIALITO o
PARRI LLERO e
DE SIGM A it

Canada Beef México & LATAM
fue patrocinador del Mundialito :
Parrillero by Sigma Foodservice 2026, Ly e
celebrado en Monterrey durante julio. [

CANADIAN BEEF

FREMIUM QUALITY
GRAIN-FED
CANADIAM BEEF

El evento reunit a equipos de aficionados
y profesionales de la parrilla en una
competencia gastrondmica que puso

a prueba su creatividad y habilidades
culinarias. Canada Beef estuvo presente
en los espacios oficiales del evento y en *\ ﬁ BUSHH".[S
la estacion de insumos, promoviendo S s VERSEL “swote warr

m?ﬁ"“

Chvacuion agy

la calidad de la carne de res canadiense.

RELACIONES INSTITUCIONALES

CANADA BEEF EN LA
FIESTA NACIONAL
DE FRANCIA

Como miembro del Consejo Directivo de la Camara de Camercio
en Monterrey, Canada Beef México & LATAM fue invitado a la
celebracion de la Fiesta Nacional de Francia, organizada por

el Consulado General de Francia en Monterrey.

La recepcién se llevé a cabo el 14 de julio de 2026 en el Hotel Novotel
de San Pedro Garza Garcia, Nuevo Ledn, reuniendo a representantes
del sector diplomético, empresarial y de la comunidad franco-mexicana.

c 0 N E CT E M O S @ www.canadabeef.mx f ‘r X e

2 mexico@canadabeef.ca

CANADA BEEF MEXICO & LATAM : Canada Beef Latinoamérica
= t, +52(81) 8625-5790 T3




