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Reacciones Maillard


Son fecuentes en gran diversidad de alimenos


En ocasiones puede ser positiva o negativa


La mas comun es la reaccion de pardeamiento


Se forman por acciones cimarrones de la superficie


Cuando es positivo es como el olor del pan cuando se esta horneando


La reaccion de maillard 


Son los colores pardos como la superficie de una frta o verdura


Algunas personas lo llaman occidacion


es necesario que el alimento tenga azucar reductor y aminoacido


Las temperaturas altas causan este tipo de reacciones 


Un ph mas basico hace la reaccion con mas rapidez














