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NOMENCLATURA 
 
a*: coordenada cromática (rojo-verde) 

aw: actividad de agua 

b*: coordenada cromática (amarillo-azul) 

C*ab: croma o saturación 

CR: cociente respiratorio 

De: Difusividad efectiva (m2s-1) 

DO: deshidratación osmótica a presión atmosférica 

DOPV: deshidratación osmótica por pulso de vacío 

E: pendiente del tramo inicial de la curva de punción 

Ea: energía de activación (kJ·mol-1) 

Fmáx: fuerza de fractura (N) 

h*: tono 

HDM: mecanismo de transporte hidrodinámico 

IV: impregnación a vacío 

K: constante de Arrhenius (mLkg-1h-1) 

Ki: constante de inhibición (%CO2) 

Km: constante de Michaelis-Menten (%O2) 

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) 

k0: ganancia de masa total debida al HDM 

ks: constante de transferencia de solutos asociada a mecanismos osmodifusionales 

ks
0: ganancia de solutos debida al HDM 

kw: constante de transferencia de agua asociada a mecanismos osmodifusionales 

kw
0: ganancia de agua debida al HDM 

l: semiespesor de la lámina  

L*: Luminosidad 

M: masa (kg o g) 

Q10: coeficiente de temperatura 

R: constante de los gases  

R0: valor asintótico más bajo de la TR  en el modelo de Gompertz 

r: radio 

T: temperatura 

Tc: temperatura característica en el punto de inflexión en el modelo de Gompertz 

TR: tasa respiratoria (mLkg-1h-1) 

xs: fracción másica de sólidos solubles 
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xs
0: fracción másica de sólidos solubles a tiempo 0 

xs
t: fracción másica de sólidos solubles a tiempo t 

xw: fracción másica de agua 

xw
0: fracción másica de agua a tiempo 0 

xw
t: fracción másica de agua a tiempo t 

xI: fracción másica de líquido impregnado en la muestra 

Y: fuerza impulsora del proceso 

ys: fracción másica de solutos en la disolución 

yw: fracción másica de agua en la disolución 

yt: %O2 ó %CO2 a tiempo t 

yt0: %O2 ó %CO2 a tiempo 0 

zs: contenido de sólidos solubles en la fase líquida de la muestra 

zw: contenido de agua en la fase líquida de la muestra 

HDM
t
sz : Composición de la fase líquida de la muestra después del pulso de vacío 

V: volumen del espacio de cabeza 

Vm: tasa respiratoria máxima en la ecuación de Michaelis-Menten 

∆E: diferencias de color 

∆M: variación de masa 

∆Mw: variación del contenido en agua 

∆Ms: variación del contenido en sólidos 

∆R: diferencia entre los valores asintóticos en el modelo de Gompertz 

ε: deformación relativa 

εFmáx: deformación de fractura 

 


