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SIMBOLOGIA      

 

A                         Área   [cm
2
] 

cm Unidad de longitud   [cm] 

Cal Calorías-unidad de energía  [Cal] 

E Espesor [mm] 

G Caudal de aire                                                                   [Kg/s] 

g Unidad de masa     [g] 

H Entalpia                                                                         [kg/kcal] 

H1 Entalpia de entrada                                                        [kg/kcal] 

H2 Entalpia de salida                                                          [kg/kcal] 

HR                      Humedad relativa   [%] 

Ha Hectárea  [Ha] 

h Unidad de tiempo-hora    [h] 

h Intervalo de tiempo    [h] 

Kcal Kilocalorías                                                                      [Kcal] 

kg Kilogramos [kg] 

kW Kilowatts [ºC] 

k Constante para la cinética [ºC] 

m Masa [kg] 

mm Milímetros                                                                        [mm] 

mg Miligramos                                                                        [mg] 

mi Masa inicial de zapallo  [g] 

mj Masa del zapallo durante cada 15minutos  [g] 

min Minutos                                                                              [min] 

n Número de orden de la cinética [s] 

P Presión- milímetros de mercurio                                [mm Hg] 

Po Potencia                                                                           [KW] 

Q Calor                                                                                [kWh] 

Rpm Revoluciones por minuto                                               [RPM] 
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SS Solido seco  [g] 

T                        Temperatura [ºC] 

TM                     Toneladas métricas                                                            [TM] 

t Tiempo   [h] 

tbs Temperatura de bulbo seco [ºC] 

tbh Temperatura de bulbo húmedo [ºC] 

ti Tiempo inicial                                                                       [h] 

tc Tiempo crítico                                                                       [h] 

ufc/g Unidades formadas de colonias                                      [ucf/g] 

w Velocidad de secado                                                  [kg/m
2
*h] 

wc Velocidad en el periodo antecrítico                           [kg/m
2
*h] 

wD Velocidad decreciente                                                [kg/m
2
*h] 

Wp Velocidad promedio                                                  [kg/m
2
*h] 

X Humedad                                            [kg agua/kg solido seco] 

Xi Humedad en base seca inicial             [kg agua/kg solido seco] 

Xc Humedad en base critica                [kg agua/kg solido seco ºC] 

Xeq Humedad de equilibrio [ºC] 

Xbh Contenido de humedad en base húmeda [ºC] 

Xbs Contenido de humedad en base seca [ºC] 

Y Contenido de humedad                         [kg vapor/kg aire seco] 

θ  Tiempo de secado   [h] 

θa Tiempo de secado antecrítico   [h] 

θp Tiempo de secado poscrítico   [h] 

θt Tiempo total de secado   [h] 

∆θ Variación de la humedad                                   [kg agua/kg ss] 

∆X Variación del tiempo de secado                                        [min] 

 

 

 


