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Figura 3-35 Balance de energia en el sistema de refrigeracion



GLOSARIO DE TERMINOS
°C: Grados Celsius.
T: Temperatura (°C).
Kg: Kilogramo.
g: gramo.
°GL: Grados alcohélicos Gay Lussac.
g/cm?3: gramo por centimetro cubico.
°Bx: Grados Brix.
pH: Potencial de iones de hidrégeno.
AMG: Amiloglucosidasa o glucoamilasa.
S: Sustrato.
E: Enzima.
ES*: Complejo enzima — sustrato.
E/S: Relacion enzima sustrato.
P: Producto.
Cs: Concentracion del sustrato.
Cso: Concentracion inicial del sustrato.

Csu2: Concentracion de sustrato a la cual la velocidad de reaccidn es igual a la mitad

de la velocidad maxima.

Ce: Concentracion de la enzima.

Cet: Concentracion para una cantidad total de enzima.
Ces+: Concentracion del complejo enzima — sustrato.
Ceo: Concentracion inicial de la enzima.

Ki: Constante de velocidad para la formacion del complejo.



K2: Constante de velocidad para la reaccion inversa.
Ks: Constante de velocidad para la disociacion del complejo dando los productos.
Km: Constante de Michaelis — Menten.

V: Velocidad de reaccion.

rp: Velocidad de formacion del producto.

-rs: Velocidad de desaparicion del reactante.

- rso: Velocidad inicial de desaparicion del reactante.
reo: Velocidad inicial de formacion del producto.

t: Tiempo de hidrdlisis.

dt: Diferencial del tiempo.

Vmax: Velocidad méxima.

rx : Velocidad de crecimiento de la célula, g/I*h.

Umax: Rapidez especifica de crecimiento méaxima, min™.,



