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GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 

N:                                          Número de experiencias. 

GL:                                        Grados de libertad. 

Sig:                                        Nivel de significancia. 

F:                                           Distribución de Fisher  

q0:                                          Cantidad inicial de aceite en el sólido cuando q= 0 

q :                                         Cantidad de aceite por unidad de sólido a q min, g/g. 

qƟ/q0:                                     Fracción de aceite retenido.  

t:                                            Tiempo. 

g:                                           Granulometría. 

 :                                         Densidad.  

m:                                          Masa. 

v:                                           Volumen. 

NA:                                         Velocidad de transferencia de masa  

Ks:                                          Coeficiente de transferencia de masa  

A :                                         Área total disponible para la transferencia de masa  

Cs:                                          Concentración promedio de aceite contenido en el solido            

Csi:                                         Concentración de aceite en la interface 

Ks:                                          Coeficiente de transferencia de masa 

Def :                                        Coeficiente de difusión  

Vs:                                         Volumen del sólido  

r :                                           Radio de la partícula solida 



 

ºC:                                          Grado centígrado. 

ºK:                                         Grado Kelvin. 

C:                                           Concentración del soluto en tiempo “t”. 

Q:                                           Calor 

Cp:                                          Capacidad calorífica del cuerpo 

Tf                                            Temperatura final 

Ti:                                           Temperatura inicial 

mc :                                         masa del cuerpo 

λvap:                                        Lambda de vaporización del cuerpo 

 

 

 

 


