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SIMBOLOGIA
A Area
cm Unidad de longitud
Cal Calorias-unidad de energia
E Espesor

Caudal de aire
g Unidad de masa

Entalpia
H; Entalpia de entrada
H. Entalpia de salida
HR Humedad relativa
Ha Hectérea
h Unidad de tiempo-hora
h Intervalo de tiempo
Kcal Kilocalorias
kg Kilogramos
kW Kilowatts
k Constante para la cinética
m Masa
mm Milimetros
mg Miligramos
mi Masa inicial de zapallo
mj Masa del zapallo durante cada 15minutos
min Minutos
n NUmero de orden de la cinética
P Presion- milimetros de mercurio
Po Potencia
Q Calor

Rpm Revoluciones por minuto
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Temperatura [°C]
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