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En este tipo de reacciones entran dos tipos las cuales son caramelización y mai
llard,
 se puede encontrar este tipo de reacciones en la carne, azucares o pan
 los cuales se producen al aplicarles calor por un tiempo prolongado y el resultado es el cambio de color más marrón o café
.
) (
Esta reacción se da debido al la exposición de las frutas o verduras con el oxígeno, se produce al estar partidas y tener contacto con el
 aire por un tiempo determinado, y el resultado es visible en la fruta o verdura ya que se vuelve de colores pardos.
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