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ÍNDICE DE ABREVIATURA 

Abreviatura  Significado  

T Temperatura  

t tiempo  

Kcal Kilocalorías  

ºC Celsius  

min minutos  

α Letra de alfabeto griego “alfa” 0,05 

Σ Suma  

Ɵ Letra de alfabeto griego “zeta” tiempo 

g Gramos 

UFC/g Unidad formadora de colonias por gramos 

Kcal/100 g Kilocalorías por cien gramos 

mg Miligramo 

mm milímetro  

% Porcentaje  

 

 

 

 

 

 

 


