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GLOSARIO 

 
Abreviatura Descripción Unidades 
A Aceite crudo y trazas de solvente g 

A1 Aceite crudo de semilla de mango g 

C Compuesto de aceite y solvente g 

Cp Capacidad calorífica del cuerpo kcal/kg °C 

Cpm Calor específico del matraz kcal/kg °C 

Cpsol Calor específico del solvente kcal/kg °C 

Cps Calor específico de la semilla de mango kcal/kg °C 

Cpa Capacidad calorífica del aceite kcal/kg °C 

CA Concentración del componente A Kg/m3 

Def Coeficiente de difusión efectiva m2/s 

F Semilla de mango g 

F1 Semilla de mango libre de impurezas g 

F2 Semilla de mango al 6% de humedad g 

H Porcentaje de humedad de la muestra. % 

H2O Agua evaporada g 

kL Coeficiente de transferencia de masa m/s 

M Harina de semilla de mango g 

M1 Harina de semilla de mango de 0.20 mm de tamaño g 

M2 Harina de semilla de mango de 0.50 mm de tamaño g 

M3 Harina de semilla de mango   1 mm de tamaño g 

M4 Torta de semilla de mango y solvente g 

m Masa del cuerpo kg 

ma Masa del aceite kg 

mse Masa de solvente que se evapora kg 

ms Masa de la semilla de mango seca kg 

magua Masa de agua evaporada kg 

mm Masa del matraz aforado kg 

msol Masa del solvente kg 

msol evap Masa de solvente que se evapora cada 3 min kg 

NA Flujo molar o velocidad de transferencia de masa kg/s 

P Pérdidas durante el proceso g 

Q Calor kcal 

Qc Calor cedido kcal 

Qg Calor ganado kcal 

Qlatente Calor cedido o ganado durante un cambio de fase kcal 

QCE Calor cedido por la estufa kcal 



 

 

 

 

QGS Calor ganado por la semilla de mango kcal 

Qsensible semilla Calor sensible ganado por la semilla de mango kcal 

Qlatente semilla Calor latente ganado por la semilla de mango kcal 

Qcc Calor cedido por el calentador eléctrico kcal 

Qgm Calor ganado por el matraz aforado kcal 

Qgs Calor ganado por el solvente kcal 

Qsensible solvente Calor sensible ganado por el solvente kcal 

Qlatente solvente Calor latente ganado por el solvente kcal 

Qga Calor ganado por el  aceite kcal 

Qsensible destilación Calor ganado por el solvente en el proceso de destilación kcal 

Qlatente destilación Calor latente ganado por el solvente en la destilación kcal 

S Solvente n-hexano  

Sp Superficie de la partícula sólida m2 

T Tamaño de  la partícula  mm 

Tf Temperatura final °C 

T0 Temperatura inicial °C 

Tfs Temperatura de secado de la semilla de mango °C 

T0s Temperatura inicial de la semilla de mango °C 

Te Temperatura de extracción °C 

T0m Temperatura inicial del matraz °C 

T0sol Temperatura inicial del solvente °C 

Tfd Temperatura de destilación °C 

T0a Temperatura inicial del aceite °C 

Td Temperatura de destilación °C 

T0d Temperatura inicial del solvente en la destilación. °C 

t Tiempo de extracción  hr 

Tt: 
Interacción entre los factores tamaño de la partícula y 

tiempo. 
- 

TH: 
Interacción entre los factores tamaño de la partícula y 

porcentaje de humedad de la muestra. 
- 

tH: 
Interacción entre los factores tiempo y porcentaje de 

humedad de la muestra. 
- 

TtH: 
Interacción entre los factores tamaño de la partícula, 

tiempo y porcentaje de humedad de la muestra. 
- 

Vs Volumen del solido m3 

Yi Porcentaje de aceite de semilla de mango extraído. % 

λvap Lamda de vaporización del cuerpo kcal/kg 

λvap sol Lamda de vaporización del solvente kcal/kg 

λvap Lamda de vaporización del solvente a 100 °C kcal/kg 

 


