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TheArt of Aroma Perceﬂon in Coffee
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snz:mnqas, compuestos aromaticos que son el resultada de reacciones de enzimas que ocurren

en el grano de café mientras es un organismo viviente. Generalmente se encuentran en la
Fragancia del Café recién tostado y molido.

ANGELICA ROCIO TOVAR CALENO

DOCENTE E INSTRUCTORA ESPECIALISTA EN CAFE
“LAS PROFES"
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ENZIMATICOS: compuestos arématicos que son el resultado

de reacciones de enzimas '
en el grano de café mientras es un organismo viviente, o
‘Fragancia del Café recién tostado y molido.

Generolmente se encuentran en la

ANGELICA ROCIO TOVAR CALENO

DOCENTE E INSTRUCTORA ESPECIALISTA EN CAFE
“LAS PROFES*”




