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SIMBOLOGÍA Y ABREVIATURAS 

 

%  Porcentaje  

˂                   Menor que 

°C   Grados Centígrados 

°Brix El Brix es una medida de la cantidad de sólidos disueltos que hay en un 

líquido 

aw   Actividad de agua. 

Cal   Calorías 

DO   Deshidratación Osmótica 

Fracc.  Fracción  

g  Gramos 

GL   Grados de Libertad 

HRE  Humedad relativa en el equilibrio 

ISO   Organización Internacional de Normalización 

Kcal   Kilocalorías 

W  Watt o Vatio 

Kwh  Kilovatio hora 

Lt.   Litro 

mcg   Microgramos 

mg   Miligramos 

NaOH  Hidróxido de sodio 

NB   Norma Boliviana 

p  Presión parcial de vapor de agua en un alimento a una  temperatura T. 
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po  Presión de vapor de saturación del agua pura a la misma temperatura T. 

Pond.  Ponderación 
SAC   Secado de aire caliente 

UFC/g  Unidades Formadoras de Colonias por gramo 

𝒙𝒙�   Valor promedio de los resultados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


