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CARAMELIZACION: Compuestos aromdticos que son el resultado del proceso de caramelizacion
durante la tostién del Café.
El resultado que ocurre al exponer el aziicar a altas temperaturas provoca esta caramelizacion.
Estas reacciones ocurren al momento de tostar café y se encuentran cominmente en el aroma del

café recién preparado.

ANGELICA ROCIO TOVAR CALENO

DOCENTE E INSTRUCTORA ESPECIALISTA EN CAFE
“L AS PROFES”

@angelicatovarcoffee
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CARAMELIZACION: Compuestos aromdticos que son el resultado del proceso de caramelizacién
durante la tostién del Café.

El resultado que ocurre al exponer el aziicar a altas temperaturas provoca esta caramelizacién.
Estas reacciones ocurren al momento de tostar café y se encuentran comiinmente en el aroma del
café recién preparado.
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THE ART OF AROMA PERCEPTION IN COFFEE
CLASIFICACION DE GRUPOS DE LA NARIZ DE CAFE
“TALLER DE DESARROLLO DE HABILIDADES DE ANALISIS SENSORIAL EN CAFE”
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CARAMELIZACION: Compuestos
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