Doce de leite

Carne assada

Reacao de Maillard

Cebola caramelizada j

Estagio 1

Formacao de agucares anidro.

Tempo: 30 min

Temperatura: °c 150-170
Caracterisitcas: Perda de agua; dimerizacao;
formacgao de isosacrosano

Estagio 2

Formacao de caramelano.

Tempo: 50 min

Temperatura: 180 °C

Temperatura de fusao: 138°C

Caracterisitcas: 9% perda de agua; soluvel em
agua e etanol; sabor amargo;

Caramelizacao T

Estagio 3

Formagao de carameleno

Tempo: 80 min

Temperatura: 180°C

Temp. de fusao: 154°C

Caracterisitcas: 14% de perda de agua, soltivel em

Estagio 4

dgud, saboragridoce

Formacao de caramelina

Tempo: 110 min

Temperatura: 180°C

Caracterisitcas: Pouco soluvel em agua;
composicao basica C125H188080
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