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CONVENCIONES

atm: Presion atmosférica.
aw: Actividad de agua.

CG - FID: Cromatografia de gases con detector de ionizacion de llama.
DES: Destilacion- extraccion simultanea.

DO: Deshidratacion osmotica.

DO-AC: Deshidratacion osmotica y secado por aire caliente.
GC - MS: Cromatografia de gases — Espectrometria de masas.
HPLC: Cromatografia liquida de alta eficiencia.

POD: Peroxidasa.

PPO: Polifenoloxidasa.

SEM: Microscopia electronica de barrido.

UV — VIS: Ultravioleta — visible.

AMw: Delta de pérdida de agua.

AMs: Delta de ganancia de solidos

Xw: Fraccion masica del agua.

Xss: Fraccion masica de solidos.

pH: Potencial de Hidrogeno



