
APÉNDICES 1 

DIFUSIVIDAD TERMAL DE ALGUNOS ALIMENTOS 

Producto 
Humedad 

(%) 

Temperatura 
a
 (°C) 

Difusividad termal (x10
-7

 m
-

2
/s) 

Frutas vegetales y derivados 

Manzana entera 85 0-30 1.37 

Compota de manzana 

37 5 1.05 

37 65 1.12 

80 5 1.22 

80 65 1.40 

- 26-129 1.67 

Aguacate fresco - 24.0 1.24 

Germen - 24.0 1.29 

Entero - 41.0 1.54 

Banana fresca 

76 5 1.18 

76 65 1.42 

Judías cocidas - 4-122 1.68 

Cerezas, ácidas, frescas - 30.0 1.32 

Pomelo, pulpa, fresco 88 - 1.27 

Pomelo, pulpa, albedo 72.2 - 1.09 

Limón, entero - 40.0 1.07 

Lima, puré - 26-122 1.80 

Guisantes, puré - 26-128 1.82 

Melocotón, entero - 27.4 1.39 

Patata fresca - 25 1.70 



Patata triturada, cocinada 

78 5 1.23 

78 65 1.45 

Colinabo - 48.0 1.34 

Calabaza, entera - 47 1.71 

Fresas, frescas 92 5 1.27 

Remolacha azucarera - 14,60 1.26 

Batata, entera 

- 5 1.06 

- 55 1.39 

- 70 1.91 

Tomate, pasta - 4,26 1.48 

Pescado y carne 

Bacalao 

81 5 1.22 

81 5 1.42 

Ternera enlatada 

65 5 1.32 

65 65 1.18 

Ternera, espalda 
b
 66 40-65 1.23 

Ternera, redondo 
b
 71 40-65 1.33 

Ternera, lengua 68 40-65 1.32 

Halibut 76 40-65 1.47 

Jamon, ahumado 

64 5 1.18 

64 40-65 1.38 

Agua 

- 30 1.48 

- 65 1.60 

Hielo - 0 11.82 

Fuente: Singh (1998) 

 



APÉNDICES 2 

MODELOS MATEMÁTICOS PARA LA PREDICCIÓN DE DIFUSIVIDAD 

TÉRMICA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.  

 

 

 



APÉNDICES 3 

MODELOS MATEMÁTICOS PARA CALCULAR DIFUSIVIDAD TÉRMICA  
 

 
        Fuente: Medellin ene, 2006 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 4 

CONDUCTIVIDAD TÉRMICA DE ALGUNOS ALIMENTOS 

 

 



APÉNDICES 5 

CONDUCTIVIDAD TERMAL DE ALGUNOS ALIMENTOS 

Producto 
Humedad 

 (%) 
Temperatura 

(°C) 
Conductividad 
termal (W/m.K) 

Manzana 85.6 2-36 0.393 

Compota de manzana 78.8 2-36 0.516 

Ternera, secada y congelada 

1000 mm Hg presión - 0 0.065 

0.001 mm Hg presión - 0 0.037 

Ternera magro 

Perpendicular a las fibras 
78.9 7 0.476 

78.9 62 0.485 

Paralelo a las fibras 
78.7 8 0.431 

78.7 61 0.447 

Grasa de ternera - 24-38 0.19 

Mantequilla 15 46 0.197 

Bacalao 83 2.8 0.544 

Maíz, harina amarilla 
0.91 8-52 0.141 

30.2 8-52 0.172 

Huevo, congelado entero - -10 a -6 0.97 

Huevo, clara - 36 0.577 

Huevo, yema - 33 0.338 

Mejillones - 0-10 0.557 

Pomelo, entero - 30 0.45 

Miel 

12.6 2 0.502 

80 2 0.344 

14.8 69 0.623 

80 69 0.415 

Zumo, manzana 

87.4 20 0.559 

87.4 80 0.632 

36.0 20 0.389 

36.0 80 0.436 

Leche - 37 0.530 

Leche, condensada 

90 24 0.571 

- 78 0.641 

50 26 0.329 

- 78 0.364 

Leche, desnatada 
- 1.5 0.538 

- 80 0.635 

Leche , en polvo sin grasa 4.2 39 0.419 

Aceite de oliva 
- 15 0.189 

- 100 0.163 

Naranjas - 30 0.431 

Judias, rojas - 3-17 0.312 



Sal - 87 0.247 

Mezcla de embutido 65.72 24 0.407 

Aceite de soja de cocina 13.2 7-10 0.069 

Fresas - 14 a 25 0.675 

Azúcar - 29-62 0.087-0.22 

Pavo, pechugas 

Perpendicular a las fibras 74 3 0.502 

Paralelo a las fibras 74 3 0.523 

Carne de ternera 

Perpendicular a las fibras 
75 6 0.476 

 62 0.489 

Paralelo a las fibras 
75 5 0.441 

 60 0.452 

Aceites vegetales y animales - 4-187 0.169 

Harina de trigo 

8.8 43 0.45 

 65.5 0.689 

 1.7 0.542 

Suero  80 0.641 

Salvado de arroz 7 - 0.086 

Soya - - 0.0952 

Fuente: Singh (1998) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 6 

MODELOS MATEMÁTICOS PARA CONDUCTIVIDAD TERMAL 

 

 Fuente (Alvarado & aguilera, 2001 



APÉNDICES 7 

MODELOS MATEMÁTICOS PARA CALCULAR LA CONDUCTIVIDAD 

TÉRMICA 

 

 
Fuente: Medellin ene, 2006 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 8 

CALOR ESPECÍFICO DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS 

 

Producto Humedad (%) Calor específico 

(J/Kg ºK ó J/Kg 

ºC) 

Calor específico 

(cal/g. ºC) 

Cerdo 

Carne 

Carne grasa 

Carne fresca 

Carne fresca no 

grasa 

Carne magra 

Carne ahumada 

 

66 

39 

60 

 

57 

57 

57 

 

3.015 

2.600 

2.850 

 

3.060 

3.060 

2.510 

 

0.72 

0.62 

0.68 

 

0.73 

0.73 

0.60 

Cordero 

Carne fresca grasa 

Carne fresca 

Carne de carnero 

 

60 

70 

73 

 

 

2.850 

3.182 

3.450 

 

0.68 

0.76 

0.82 

Pollo 

Carne grasa 

Carne fresca 

 

61 

74 

 

3.120 

3.310 

 

0.75 

0.79 

Vacuno 

Carne de ternera 

Chuleta de ternera 

Carne 

Carne grasa 

Carne picada 

Hígado 

riñón 

 

63 

72 

74 

51 

72 

66 

81 

 

3.220 

3.430 

3.517 

2.890 

3.520 

3.020 

3.600 

 

0.77 

0.82 

0.84 

0.69 

0.84 

0.72 

0.86 

Embutidos 

Salchichas 

Embutidos frescos 

Embutidos 

ahumados 

 

60 

65 

60 

 

3.600 

3.730 

3.600 

 

0.86 

0.89 

0.86 

Tocino 

Tocino 

Fresco magro 

Ahumado seco 

 

57 

68 

13 

 

2.010 

3.220 

1.260 

 

0.48 

0.77 

0.30 

Fuente: Sosa, 2007 

 

 



APÉNDICES 9 

CUADRO DE CAPACIDADES CALORIFICAS EN ALIMENTOS 

VALORES PROMEDIO 

Material H20 en % Cp (kJ.kg/K) 

Manzana 75 3.73 

Pure de manzana - 4.02 

Espárragos frescos 93 3.94 

Espárragos congelados 93 2.01 

Tocino magro 51 3.43 

Pure de platano - 3.66 

Carne de res 72 3.43 

Pan blanco 42 2.72 

Mantequilla 15 2.30 

Melon 92.7 2.94 

Quezo suizo 55 2.68 

Maiz dulce - 3.32 

Maiz fresco - 1.77 

Maiz congelado - 1.75 

Pepino 97 4.10 

Huevos frescos - 3.18 

Huevos congelados - 1.68 

Bacalao fresco 70 3.18 

Bacalao congelado 70 1.72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 10 

 

MODELOS MATEMÁTICOS PARA CALCULAR EL CALOR ESPECÍFICO  

 

 
Fuente: Medellin ene, 2006 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 11 

 

 

MODELOS MATEMÁTICOS PARA CALCULAR LA TEMPERATURA 

INICIAL DE CONGELACIÓN  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 12 

PARÁMETROS UTILIZADOS EN LOS MODELOS PRESENTADOS  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



APÉNDICES 13 

LABORATORIO DE NUTRICIÒN Y ANALISIS SENSORIAL 

INFORME DE ENSAYO 

 


