ABREVIATURAS

AOAC      Association of offical analytical chemists

DFL          Duración de la fase de latencia

DO           Deshidratación Osmótica

EC           Escherichia coli
EMB         Eosin metil blue

FCST       Filete control sin tratamiento 
GP           Growth Predictor

IMP          Inosina monofosfato 

IMViC       Indole, Methyl red, Voges-Proskauer, Citrate
PMP         Pathogen Modeling Program

PCA         Plate count agar

pH            Potencial Hidrógeno

P              Presión parcial de agua existente en la atmósfera en equilibrio con  

                el sustrato 

Po             Presión parcial de la atmósfera en equilibrio con agua pura 

PIDR        Proceso de Impregnación y Deshidratación por Remojo

SM           Solución madre
SMAR         Solución madre antes de refrigerar
TG           Tiempo de generación

ufc           Unidades formadoras de colonias
VTEC       Escherichia coli verocitotoxigénico
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