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SIMBOLOGIA EMPLEADA

Grado centigrado.

gramo.

centimetro.

porcentaje.

miligramo.

microgramo.

milimetro.

Unidades formadoras de colonias por gramo.
minutos.

mililitro.

Valor promedio de los resultados.

= Son los valores observados de las muestras.

Numero de observaciones.

Cantidad de huevo de codorniz.

Cantidad de huevo de codorniz descartado.
Cantidad de huevo de codorniz seleccionado.
Cantidad de agua fria.

Cantidad de agua caliente.

Cantidad de huevo de codorniz cocidos.

Fraccion de la parte no comestible del huevo de codorniz cocido.

Fraccion de la parte comestible del huevo de codorniz cocido.

Cantidad de cascara.
Fraccion de la parte no comestible de la cascara.

Fraccion de la parte comestible de la cascara.

Cantidad de huevo de codorniz sin cascara.

Fraccion de la parte no comestible del huevo de codorniz sin cascara.

= Fraccion de la parte comestible del huevo de codorniz sin cascara.



kg/m3

>,
I

<
I

Kg
MA =
MLP1
MLP;
MAE =

Ocedido =
Qganado =
Q =
Co =
AT =
y) =
MA:1 =
MF1 =
MF, =
MA; =
MAP; =
MFP: =

MFP; =

Kilogramo por metro cubico.

Densidad.

masa.

Volumen.

Kilogramo.

Cantidad de agua.

Cantidad de laurel y pimienta.

Cantidad de laurel y pimienta.

Cantidad de agua evaporada.

Cantidad de infusion.

Cantidad de insumos.

Cantidad de vinagre.

Cantidad de sal.
Cantidad de azdcar.

Cantidad de liquido de cobertura.

Sumatoria.

Calor cedido.

Calor ganado.

Calor.

Calor especifico.

Gradiente de temperatura.

Calor latente.

Cantidad de agua para esterilizar los frascos de vidrio.
Cantidad defrascos de vidrio y tapas.

Cantidad de frascos de vidrio y tapas después de esterilizar.
Cantidad de agua después de esterilizar.

Cantidad de agua para pasteurizar los frascos con el producto.

Cantidad defrascos con el producto.

Cantidad de frascos con el producto después de pasteurizar.



MAP, = Cantidad de agua despues de pasteurizar.

To = Temperatura inicial.
Tt = Temperatura final.

Oc = Calor cedido.

Or = Calor del recipiente.

Qa = Calor del agua.

Ou = Calor de los huevos de codorniz.

Or = Calor de los frascos.

Qrp = Calor de los frascos con el producto.
Qvap = Calor de evaporacion del agua.

MR = Cantidad del recipiente.

Cpr = Calor especifico del acero inoxidable.
ATr = Gradiente de temperatura del recipiente.
ma = Cantidad de agua.

Cpa = Calor especifico del agua.

ATa = Gradiente de temperatura del agua.

mgry = Cantidad de frascos de vidrio.

Cprv = Calor especifico del vidrio.

ATry = Gradiente de temperatura de los frascos de vidrio.
mr = Cantidad de tapas.

Cpr = Calor especifico del acero inoxidable.
ATt = Calor especifico de las tapas.

mae = Cantidad de agua evaporada.

AV = Calor de evaporacion del agua.

mH = Cantidad de los huevos de codorniz.

Cpn = Calor especifico del huevo de codorniz.
AT = Gradiente de temperatura de los huevos de codorniz.

Cpalimento = Calor especifico de un alimento.

Cpi = Calor especifico de los componentes del alimento.



Xi = Fraccion de los componentes del alimento.
Cpagua=Calor especifico del agua sobre la congelacion.

Cpproteinas = Calor especifico de proteinas.

Cpiipidos = Calor especifico de lipidos.

Cpcenizas = Calor especifico de cenizas.

mec = Cantidad de frascos de vidrio con el producto.

Cpc = Calor especifico del liquido de cobertura.

ATic = Gradiente de temperatura del liquido de cobertura.
Qi = Calor total necesario para elaboracion del producto.
Qe = Calor necesario para la esterilizacion.

Qc = Calor necesario para la coccion.

Qca= Calor necesario para el calentamiento.

Qp = Calor necesario para la pasteurizacion.
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