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SIMBOLOGÍA 

ºC = Grados centígrados 

K = Grados kelvin  

C = Concentración 

T = Temperatura 

t = Tiempo 

g = Gramos 

lt = Litros 

ml = Mililitros 

% = Porcentaje 

Kg = Kilogramo 

mg = miligramo 

Ha = Hectárea 

m = Metro 

m2 = Metro cuadrado 

mm = Milímetros 

s = Segundo 

min = Minuto 

ρ = Densidad 

SST = Sólidos solubles totales 

MS= Mango seleccionado  

A1= Agua para lavado  

AR= Agua residual  

ML= Mango limpio 

A2= Agua para escaldado  

AV= Agua evaporada  

AC1= Agua caliente  

ME= Mango escaldado  

A3= Agua para enfriado  

C= Cáscara  

AC2= Agua caliente 



 
 

MP= Mango pelado  

S= Semilla  

DR= Desechos de rebanadas  

MR= Mango en rebanadas  

ACi = Solución de ácido cítrico inicial 

ACr = Solución de ácido cítrico residual 

MA= Mango tratado  

G1= Cantidad de aire caliente  

G2= Cantidad de aire húmedo 

MD= Mango deshidratado  

XML
𝐻2𝑂= Fracción del contenido de humedad inicial del mango 

XSS= Fracción del sólido seco del mango 

Tbh = Temperatura del bulbo húmedo  

Tbs = Temperatura del bulbo seco 

mmHg  = Milímetros de mercurio 

HR =Humedad relativa 

Y = Humedad absoluta 

H = Entalpia  

Ve = Volumen específico  

SS = Sólido seco 

SS1 = Cantidad de alimento húmedo  

WE = Cantidad de agua evaporada 

W2 = Contenido de humedad en base seca del alimento 

W1 = Contenido de humedad seco del producto deshidratado 

Y2= Cantidad de humedad absoluta a la salida de la estufa  

Y1= Cantidad de humedad a la entrada del secador 

G1 = Cantidad de aire a la entrada del secador 

 G2 = Cantidad de aire a la salida del secador 

Q = Cantidad de calor 

Cp = Calor específico  

∆T = Cambio de temperatura 



 
 

m.s.n.m = Metros sobre el nivel del mar 

tc = Tiempo crítico  

ufc/g = Unidades formadas de colonias 

Xh = Contenido de humedad en base húmeda (fracción)  

Xs = Humedad del material en base seca (fracción) 

mh = Masa total 

mH2O = masa del agua contenida en el material  

ms = masa seca del material  

X  = Humedad 

XL = Humedad libre 

XE = Humedad en equilibrio 

dX = Variación de la humedad en base seca 

W = Velocidad de secado 

maire = Masa del aire 

A = Área 

 

 

 

 


