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eterificaciones (ABE1 y ABE2).
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Figura A.1 Cromatograma HPLC de una solución patrón de azúcares elementales 199



XII

NOTACION

AGU Unidad anhidro glucosa
AHQ Antrahidroquinona
AQ Antraquinona
AQCA Acido carboxílico de antraquinona
AOX Haluros orgánicos absorbibles (Adsorbable Organic Halides)
ASAM Proceso de cocción alcalina con sulfito (Alkaline Sulfite

Anthraquinone Metanol)
CMC Carboximetilcelulosa
DBO Demanda Bioquímica de Oxígeno
DMAc N,N-Dimetilacetamida
DP Grado de Polimerización
DS Grado de Sustitución
ECF Libre de cloro elemental (Elemental Chorine Free)
FAO Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la

Agricultura (Food and Agriculture Organization )
G’ Modulo viscoso (almacenamiento)
G’’ Módulo elástico (pérdida)
Hm Factor H modificado (Clayton et al., 1989)
HPLC Cromatografía líquida de alta resolución (High Performance Liquid

Cromatography)
ISO International Standards Organization
MCC Modified Continuos Cooking
RMN H+ Resonancia Magnético Nuclear de protones
Tmax Temperatura máxima de cocción
TAPPI Technical Association of the Pulp and paper Industry (EUA)
TCF Totalmente libre de Cloro (Totally Chlorine Free)
TOCl Organoclorados totales (Total organic Chlorides)

Letras griegas

[η] Viscosidad intrínseca o límite (ml/g o dl/g).
ηo Viscosidad intrínseca del disolvente.
ηsp Viscosidad específica [(η-ηo)/ηo].
ηred Viscosidad reducida (ηsp/c).
| η*| Viscosidad compleja
τxy Esfuerzo cortante


