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GLOSARIO DE TÉRMINOS 

ºC: Grados Celsius. 

T: Temperatura (ºC). 

Kg: Kilogramo. 

g: gramo. 

ºGL: Grados alcohólicos Gay Lussac. 

g/cm3: gramo por centímetro cúbico. 

ºBx: Grados Brix. 

pH: Potencial de iones de hidrógeno. 

AMG: Amiloglucosidasa o glucoamilasa. 

S: Sustrato. 

E: Enzima. 

ES*: Complejo enzima – sustrato. 

E/S: Relación enzima sustrato. 

P: Producto. 

CS: Concentración del sustrato. 

CSo: Concentración inicial del sustrato. 

CS1/2: Concentración de sustrato a la cual la velocidad de reacción es igual a la mitad 

de la velocidad máxima. 

CE: Concentración de la enzima. 

CET: Concentración para una cantidad total de enzima. 

CES*: Concentración del complejo enzima – sustrato. 

CEo: Concentración inicial de la enzima. 

K1: Constante de velocidad para la formación del complejo. 



 
 

K2: Constante de velocidad para la reacción inversa. 

K3: Constante de velocidad para la disociación del complejo dando los productos. 

Km: Constante de Michaelis – Menten.  

V: Velocidad de reacción. 

rp: Velocidad de formación del producto. 

-rS: Velocidad de desaparición del reactante. 

- rSo: Velocidad inicial de desaparición del reactante. 

rPo: Velocidad inicial de formación del producto. 

t: Tiempo de hidrólisis. 

dt: Diferencial del tiempo. 

Vmax: Velocidad máxima. 

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

µmax: Rapidez específica de crecimiento máxima, min-1. 

 


