
PRINCIPALES CARACTERISTICAS  DE LAS REACCIONES DE MAILLARD.





COLORACIONES PARDAS MARRON: PUEDE SER POSITIVA O NEGATIVA








EN EL PAN ES POSITIVA POR EL COLOR QUE SE LE DA ES MEJOR QUE NADA.





Y EN LA LECHE ES UN DEFECTO ES LO NEGATIVO, POR QUE SI DEJAMOS CALENTAR LA LECHE





TIENE QUE VER MUCHO UNA ENZIMA.


SE DA EN FRUTAS, VERDURAS Y ZETAS





CON EL LIMON AYUDA A PROTEGER DE LA COLORACIONES PARDAS (OXIDAMIENTO)





LAS TEMPERATURAS ALTAS SON GRAN PARTE QUE DE LA OXIDACION.








