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Nomenclatura, abreviaturas y simbología utilizada 

a.C.    Antes de Cristo 

AEs    Aceites esenciales 

Abs    Absolutos 

TRADEMAP   Estadísticas del comercio para el desarrollo internacional de las 

                                    empresas 

pH    Unidad de medida para el nivel de  acidez o alcalinidad de  una 

                                   sustancia 

P   Presión (atm) 

T  Temperatura (ºC) 

DM    Materia seca 

CO2                            Dióxido de carbono 

Rpm                            Revoluciones por minuto 

MPa                            Mega Pascales 

UV                             Ultra-Violeta 

CEANID                    Centro de Análisis Investigación y Desarrollo 

Y                                Cantidad de aceite esencial obtenido  (ml) 

Na2SO4                       Sulfato de sodio anhidro 

C.I.Q.                         Centro de Investigaciones Químicas 

GC/MS                       Cromatografía de gases acoplada a espectrometría de  masa 

To                               Temperatura inicial del agua en la torre (ºC) 

Tv                               Temperatura del vapor en la torre  (ºC) 

f1                                Flujo másico  de agua de refrigeración  (g/s) 

T Con                            Temperatura del condensado  (ºC) 



 

 

T entrada                         Temperatura de entrada del agua de refrigeración (ºC) 

T salida                           Temperatura de salida del agua de refrigeración  (ºC) 

Ƞt                                Rendimiento del rechazo para partículas de  2mm (%) 

t c                                Tiempo de acondicionamiento  (min) 

t e                                Tiempo de extracción   (min) 

A                                 Masa de cáscara de naranja molida (g) 

B                                 Rechazos de cáscara no requeridos (g) 

C                                 Cáscara cargada a la torre (g) 

D                                 Mezcla de vapores (g) 

E                                 Residuos de cáscara  (g) 

F                                 Mezcla de condensados (g) 

G                                Masa de aceite esencial obtenido (g) 

H                                Agua condensada  (g) 

I                                  Agua cargada a la torre (g) 

J                                  Agua no evaporada (g) 

K                                 Agua de refrigeración que entra (g) 

L                                 Agua de refrigeración que sale (g) 

M agua residuos            Masa de Agua que queda en los residuos (g) 

M total en la torre          Masa de agua que queda en la torre (g) 

M vapor generado          Masa de vapor generado en la torre (g) 

F vapor                       Flujo másico de vapor (g/s) 

Q total                           Calor total requerido para la extracción (kcal) 

Q Sensible                       Calor requerido para  llegar al punto de ebullición (kcal) 

Q Latente                        Calor requerido para evaporar el agua (kcal) 



 

 

Nº                               Número de experimentos 

SPSS                          Paquete  estadístico para ciencias sociales (Stadistical Package 

                                   for the Social    Sciences) 

N/I.                             No identificado 

cp                                Coeficiente de calor específico a presión constante  (kcal/kgºC) 

T                               Variación de la temperatura que se haya sufrido (ºC) 

λ vaporización                    Calor de vaporización del agua (kcal/kg)



 

 

 


