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con 0, 1 y 2% (p/p) de lactato calcico al inicio del almacenamiento. Las barras
indican los intervalos LSD (95 %).

Figura 1V.19. Cocientes respiratorios de manzana frescas, impregnadas
isotonicamente y deshidratadas con y sin pulso de vacio hasta 20 y 30 °Brix,
con 0, 1 y 2% (p/p) de lactato calcico al inicio del almacenamiento. Las barras
indican los intervalos LSD (95 %).

Figura 1V.20. Evolucién de la tasa respiratoria en términos de O, y CO; de las
muestras control y las muestras impregnadas isoténicamente.

Figura 1V.21. Evolucion de la tasa respiratoria en términos de O, de las
muestras control y las muestras deshidratadas hasta 20 y 30 °©Brix.

Figura 1V.22. Evolucién de la tasa respiratoria en términos de CO, de las
muestras control y las muestras deshidratadas hasta 20 y 30 ©Brix.

Figura 1V.23. Evoluciéon del cociente respiratorio de las muestras control y las
muestras tratadas.

Figura 1V.24. Curvas medias de puncion de rodajas de manzana no tratada,
impregnadas isotonicamente y deshidratadas hasta 20 y 30 ©Brix al inicio y al
final del almacenamiento.

Figura 1V.25. Valores medios (con intervalos LSD al 95%) de los parametros
mecanicos analizados: Pendiente del tramo inicial (E), fuerza de fractura (Fmax),
deformacion de fractura (ermax) Y area para las muestras frescas y tratadas y a
tiempo O y 6 dias de almacenamiento.

Figura 1V.26. Crecimiento microbiano en manzana fresca y deshidratada a
presion atmosférica (DO) y con pulso de vacio (DOPV) hasta 20 ©Brix, con 2%
de calcio y sin calcio, almacenados a 10 ©C. a) Aerobios mesoéfilos. b) Mohos y

levaduras.
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Nomenclatura

NOMENCLATURA

a*: coordenada cromatica (rojo-verde)

ay: actividad de agua

b*: coordenada croméatica (amarillo-azul)

C*4: croma o saturacion

CR: cociente respiratorio

D.: Difusividad efectiva (m?s™)

DO: deshidratacion osmotica a presion atmosférica

DOPV: deshidratacion osmotica por pulso de vacio

E: pendiente del tramo inicial de la curva de puncién

E.: energia de activacion (kJ-mol™)

Fmax: fuerza de fractura (N)

h*: tono

HDM: mecanismo de transporte hidrodinamico

1V: impregnacion a vacio

K: constante de Arrhenius (mLkg*h™)

Ki: constante de inhibiciéon (%CO;)

Km: constante de Michaelis-Menten (%60.)

k: pendiente de la zona exponencial de la sigmoide en el Modelo de Gompertz
k: constante de transferencia de materia total asociada a mecanismos
osmodifusionales (estudio cinético)

k°: ganancia de masa total debida al HDM

ks: constante de transferencia de solutos asociada a mecanismos osmodifusionales
k: ganancia de solutos debida al HDM

kw: constante de transferencia de agua asociada a mecanismos osmodifusionales
k«’: ganancia de agua debida al HDM

I: semiespesor de la lamina

L*: Luminosidad

M: masa (kg o g)

Qi0: coeficiente de temperatura

R: constante de los gases

Ro: valor asintético mas bajo de la TR en el modelo de Gompertz

r: radio

T: temperatura

T.: temperatura caracteristica en el punto de inflexién en el modelo de Gompertz
TR: tasa respiratoria (mLkg™h™)

Xs: fraccion masica de sélidos solubles

X1l



Nomenclatura

xs2: fraccion masica de sélidos solubles a tiempo 0

Xs': fraccion masica de sélidos solubles a tiempo t

Xw: fraccion masica de agua

x.°: fraccién maésica de agua a tiempo 0

xw': fraccion masica de agua a tiempo t

X;: fraccién masica de liquido impregnado en la muestra
Y: fuerza impulsora del proceso

ys: fraccion masica de solutos en la disolucion

yw: fraccion maésica de agua en la disolucién

yi: %00, 6 %CO, a tiempo t

Yio: %60, 6 %CO, a tiempo 0

zs: contenido de sdlidos solubles en la fase liquida de la muestra

z,,: contenido de agua en la fase liquida de la muestra

zg : Composicién de la fase liquida de la muestra después del pulso de vacio

HDM
V: volumen del espacio de cabeza
Vm: tasa respiratoria maxima en la ecuacion de Michaelis-Menten
AE: diferencias de color
AM: variacion de masa
AM,,: variacion del contenido en agua
AMgs: variacion del contenido en sélidos
AR: diferencia entre los valores asint6ticos en el modelo de Gompertz
¢: deformacion relativa

ermax. deformacion de fractura
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