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Co     Masa de la cápsula vacía en gramos. 

C1    Masa de rizoma de jengibre 

C2    Masa de perdida en el cortado 

C3    Masa de jengibre cortado 

C4    Masa de agua en el jengibre 

C5    Masa de jengibre seco 

C6    Masa de perdida en la molienda 

C7    Masa de jengibre seco molido 

C8    Masa de jengibre rechazado 

C9    Masa de jengibre seco que entra a la cámara de extracción 

C10    Masa de agua cargada en la cámara de extracción 
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C11    Masa de agua no evaporada 

C12    Masa de perdida de vapor de agua 

C13    Masa de residuo hidratado 

C14    Masa de mezcla de vapores 

C15    Masa de agua de refrigeración que sale 

C16    Masa de agua de refrigeración que entra 

C17    Masa de mezcla de condensados 

C18    Masa de agua Condesada 

C19    Masa de Aceite esencial obtenido 

DCEP    Diámetro de la cámara de extracción prototipo 

DCEM    Diámetro de la cámara de extracción modelo 

D    Diámetro 

EE. UU.   Estados Unidos 

EM    Espectroscopia de masas 

Exp.     Experimento 

Etc.    Etcétera 

FPP    Farnesipirofosfato 

F    Factor 

FM     Factor M-Granulometría  

FR     Factor R-Volumen  

FS     Factor S-Tipo de secado  

FT     Factor T-Tiempo 

Fmv    Flujo másico de vapor 
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Kg    Kilogramo 

Kcal    Kilocalorías 

gl    Grados de libertad de la distribución  

GPP    Genarilpirofosfato 

gr    Gramos 

hCP    Altura de la cámara de extracción prototipo 

H    Humedad 

H1    Variante de humedad 1 

H2    Variante de humedad 2 

Hp    Caballos de potencia 

hrs.    Horas 

Hz    Hertz 

k    Numero de variables o factores 

LOU    Laboratorio de Operaciones Unitarias 

m    Masa 

mol    Mol 

ml    Mililitros 

min    Minutos 

mm    Milímetro 

m3    metro cubico 

mg    miligramos 

MO    Masa de agua que queda en los residuos 

MT    Masa Total de agua en la cámara extracción 
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MV    Masa de vapor generado en la cámara de Extracción 

N°    Numero 

NAHA    Asociación Nacional de Aromaterapia Holística 

NB    Norma Boliviana 

Q    Calor 

QT    Calor total 

QS    Calor sensible 

QL    Calor Latente 

Qr    Calor recibido 

Pot    Potencia 

p. ej.    por ejemplo 

P    Presión 

rpm    Revoluciones por minuto 

R     Rendimiento 

REDALYC   Red de revistas científicas de América Latina y el 

Caribe, España y Portugal. 

REP.    Repetición 

Sig    Significancia 

seg    Segundo 

SENASAG   Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad 

Alimentaria 

SENA    Servicio Nacional de Aprendizaje 

SPSS     Stadistical Package for the Social Sciencis 

t    Tiempo 

http://www.naha.org/
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te    Tiempo de extracción 

tc    Tiempo de calentamiento 

Típ    Típico 

T    Temperatura 

Te    Temperatura de ebullición 

Ti    Temperatura inicial 

Ts    Temperatura salida 

TV    Temperatura de vapor 

TRADE MAP   Estadísticas de comercio para el desarrollo internacional 

de las empresas 

Vol    Volumen 

V    Voltios 

vs.    Versus 

US$    Dólares Americanos 

UNE    Una Norma Española 

W    Watts 

x    Punto en el primer cuerpo referido en dimensión x 

X     Punto en el segundo cuerpo referido en dimensión X 

XP     Variable en prototipo (P). 

XM    Variable en modelo (M)  

y    Punto en el segundo cuerpo referido dimensión y 

Y    Punto en el segundo punto referido en la dimensión Y 

z    Punto en el tercer punto referido en la dimensión z 

Z    Punto en el tercer referido en la dimensión 3 
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λL    Constante de relación de escalamiento lineal 

λX’    Relaciones de escalamiento constantes en X 

λY’,     Relaciones de escalamiento constantes en Y 

λZ’     Relaciones de escalamiento constantes en Z 

%    Porcentaje 

°    Grado 

ρ    Densidad 

ΔT    Variación de temperatura 

Øvap    Calor de vaporización de agua 

Ћ    Humedad media 
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