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A amstrongs

AC atmosfera controlada

AE acido estearico

AENOR Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion
AG acido graso

AM atmosfera modificada

ANOVA analisis de la varianza

AO acido oleico

AP acido palmitico

ASTM American Society for Testing and Materials
°Brix grado brix

b.s. base seca

°C grados centigrados

CA cera de abeja

CI calentamientos intermitentes

CL control lavado sin recubrir

CSL control sin lavar ni recubrir

cm centimetros

CO, diéxido de carbono

cp centipoise

CS contenido en solidos

%E porcentaje de elongacién maximo
FID detector de ionizacion de llama
G glicerol

h horas

HPC hidroxipropilcelulosa

HPMC hidroxipropilmetilcelulosa

HR humedad relativa

‘HSP’ ‘heat shock proteins’

1C indice de color

1D indice de deterioro

M indice de madutez

IR intensidad respiratoria

LV.IA. Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias
Kg kilogramos

LSD? ‘least significance difference’

M manitol

m metros

MC metilcelulosa

1-MCP 1-metilciclopropeno

mg miligramos
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minutos

mililitros

megapascales

Newtons

oxigeno

propilenglicol

pagina

peso molecular

paginas

permeabilidad al vapor de agua
sacarosa

‘stem end rind breakdown’
tenacidad

detector de termoconductividad
temperatura de transicion vitrea
tensién de traccion maxima
tensién de traccion a la rotura
Una Norma Espafola
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