

Reacciones de pardeamiento 


Coloraciones pardas o marrones en los alimentos


A veces positivo, a veces deteriora el alimento


Reacciones de pardeamiento enzimático 


Intervención del Polifenol oxidasa





Reacciones de Maillard 


Azúcar reductor+Aminoácido


Infuencia sobre el aroma 


Temperatura altas causan estas reacciones 


El PH hace que estas reacciones sean desarrolladas más rápido





Reacciones de caramelización 


Azúcares, temperaturas elevadas , sin compuestos aminados
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