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SIMBOLOGÍA EMPLEADA 

 

ºC =   Grado centígrado. 

gr =   gramo. 

cm    =   centímetro. 

%   =   porcentaje. 

mg   =   miligramo. 

µg  =   microgramo.   

Mm  =   milímetro.  

ufc/g  =   Unidades formadoras de colonias por gramo. 

min  =   minutos. 

ml   =   mililitro.  

�̅�  =   Valor promedio de los resultados. 

𝑥1, 𝑥𝑛    =   Son los valores observados de las muestras.  

𝑛  =   Número de observaciones.  

HC       =   Cantidad de huevo de codorniz. 

HCD     =   Cantidad de huevo de codorniz descartado. 

HCS      =   Cantidad de huevo de codorniz seleccionado. 

MAF     =   Cantidad de agua fría. 

MAC     =   Cantidad de agua caliente. 

HCC     =   Cantidad de huevo de codorniz cocidos. 

 X PNC   
HCC  =   Fracción de la parte no comestible del huevo de codorniz cocido. 

X PC
HCC    =   Fracción de la parte comestible del huevo de codorniz cocido. 

C          =   Cantidad de cáscara. 

X PNC
C     =   Fracción de la parte no comestible de la cáscara. 

X PC
C       =   Fracción de la parte comestible de la cáscara. 

HSC     =   Cantidad de huevo de codorniz sin cáscara. 

X PNC
HSC     =  Fracción de la parte no comestible del huevo de codorniz sin cáscara. 

X PC
HSC    =   Fracción de la parte comestible del huevo de codorniz sin cáscara. 



kg/m3    =   Kilogramo por metro cúbico.  

δ   =   Densidad.  

m   =    masa.  

V   =   Volumen.  

Kg   =    Kilogramo. 

MA        =   Cantidad de agua. 

MLP1   =   Cantidad de laurel y pimienta. 

MLP2   =   Cantidad de laurel y pimienta. 

MAE     =   Cantidad de agua evaporada. 

I            =   Cantidad de infusión. 

MI        =   Cantidad de insumos. 

MV       =   Cantidad de vinagre. 

MS       =   Cantidad de sal. 

MA      =   Cantidad de azúcar. 

MLC    =   Cantidad de líquido de cobertura. 

 =    Sumatoria. 

cedido   =    Calor cedido. 

ganado =    Calor ganado.  

Q =    Calor. 

Cp =    Calor específico. 

T =    Gradiente de temperatura. 

 =    Calor latente. 

MA1 =    Cantidad de agua para esterilizar los frascos de vidrio.  

MF1 =    Cantidad defrascos de vidrio y tapas.  

MF2 =    Cantidad de frascos de vidrio y tapas después de esterilizar. 

MA2 =    Cantidad de agua después de esterilizar. 

MAP1 =    Cantidad de agua para pasteurizar los frascos con el producto.  

MFP1 =    Cantidad defrascos con el producto.  

MFP2 =    Cantidad de frascos con el producto después de pasteurizar.  



MAP2 =    Cantidad de agua después de pasteurizar.  

T0 = Temperatura inicial. 

Tf = Temperatura final.  

c = Calor cedido. 

 

 



 



 

mR =  Cantidad del recipiente. 

CpR =  Calor específico del acero inoxidable. 

TR =  Gradiente de temperatura del recipiente. 

mA =  Cantidad de agua. 

CpA = Calor específico del agua. 

TA = Gradiente de temperatura del agua. 

mFv = Cantidad de frascos de vidrio. 

CpFv = Calor específico del vidrio. 

TFv = Gradiente de temperatura de los frascos de vidrio. 

mT = Cantidad de tapas. 

CpT = Calor específico del acero inoxidable. 

TT =  Calor específico de las tapas. 

mAE = Cantidad de agua evaporada. 

v  =  Calor de evaporación del agua. 

mH = Cantidad de los huevos de codorniz. 

CpH = Calor específico del huevo de codorniz. 

TH  =  Gradiente de temperatura de los huevos de codorniz. 

Cp alimento =  Calor específico de un alimento. 

Cpi =     Calor específico de los componentes del alimento. 



Xi  = Fracción de los componentes del alimento. 

Cp agua=    Calor específico del agua sobre la congelación. 

Cp proteínas  =  Calor específico de proteínas.  

Cp lípidos       =  Calor específico de lípidos. 

Cp cenizas     =  Calor específico de cenizas. 

mLC =   Cantidad de frascos de vidrio con el producto. 

CpLC = Calor específico del líquido de cobertura. 

TLC =   Gradiente de temperatura del líquido de cobertura. 

Calor total necesario para elaboración del producto.

E       =     Calor necesario para la esterilización. 

C         =     Calor necesario para la cocción. 

Ca=     Calor necesario para el calentamiento. 

P       =     Calor necesario para la pasteurización. 
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