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D  : Nilai D : waktu untuk menurunkan konsentrasi kekerasan tulang ikan sebesar 90%
(menit).

Z  :Nilai Z : Suhu untuk menurunkan nilai D sebesar 1 logcycle ( °F)

Jen  : Faktor lag untuk pemanasan

Jec  : Faktor lag untuk pendinginan

fn ~ : Slope grafik pemanasan dimana suhu turun 1 log

Fo  :Nilai sterilitas pada suhu 121°C

Tin  : Suhu awal bahan dalam bentuk grafik semilog

Tpin  : Pseudo-initial temperature: Interseksi dari garis linear yang dibentuk dari grafik
semilog.

To :Suhu awal bahan

T : Suhu (°C; K)

T,  :suhu autoclave( °C)

Ts  : Suhu sampel ( °C)

t : Waktu (menit)

Pt  :lama sterilisasi berlangsung (menit)
B : waktu proses (menit)

L : Lethality

k  :konduktivitas termal (W/m°C)
Xh :fraksi massa karbohidrat

Xp : fraksi massa protein

Xf  :fraksi massa lemak

Xa : fraksi massaabu

Xw : fraksi massa air
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