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SIMBOLOGÍA 

PVH= Peso de la vaina de haba  

PR= Peso residuo de haba(cáscara) 

PG= Peso grano (grano pelado) 

𝑋𝑃𝑉𝐻
𝐶𝐶 = Composición comestible del haba 

𝑋𝑃𝑉𝐻
𝐶𝑁𝐶= Composición no comestible del haba 

PGM= Peso de grano de haba en mal estado 

PGS= Peso grano de haba seleccionada 

PA= Pérdida de agua del grano de haba en el secado 

𝑋𝑃𝐺𝑆= Humedad en base seca de haba a la entrada (kg. agua/ kg. sólido seco) 

𝑋𝑃𝐺𝑆𝐸= Humedad en base seca de haba a la salida (kg. agua/ kg. sólido seco) 

PGSE= Peso de grano de haba seca 

PGT= Peso de grano de haba tostada 

WS= Pérdida de agua del grano de haba 

𝑋𝑃𝑆𝐸𝐶= Humedad en base seca de haba a la entrada (kg. agua/kg. sólido seco) 

𝑋𝑃𝐺𝑇= Humedad en base seca de haba a la salida (kg. agua/ kg. sólido seco) 

PPM= Pérdida de peso del grano de haba molida 

PCM= Peso de haba molida 

PPTA= Pérdida de peso del grano de haba tamizado 

PGTA= Peso de grano de haba tamizado 

PRA= Peso de raíz de achicoria 

PRM= Peso de raíz de raíz de achicoria en mal estado 

PRS= Peso de raíz de achicoria seleccionada 



 

 

PA1= Pérdida de agua de la raíz de achicoria en el secado 

𝑋𝑃𝐺𝑆= Humedad en base seca de la raíz de achicoria a la entrada (kg. agua/ kg. 

sólido seco) 

𝑋𝑃𝐺𝑆𝐸= Humedad en base seca de la raíz de achicoria a la salida (kg. agua/ kg. 

sólido seco) 

PRSE= Peso de raíz de achicoria seca 

PRT= Peso de raíz de achicoria tostada 

PA2= Pérdida de agua de la raíz de achicoria 

𝑋𝑃𝑅𝑆𝐸= Humedad en base seca de la raíz de achicoria a la entrada (kg. agua/kg. 

sólido seco) 

𝑋𝑃𝑅𝑇= Humedad en base seca de la raíz de achicoria la salida (kg. agua/ kg. 

sólido seco) 

PPRM= Pérdida de peso de la raíz de achicoria molida 

PRM= Peso de raíz de achicoria molida 

PPTA= Pérdida de peso de la raíz de achicoria tamizada 

PRTA= Peso de la raíz de achicoria tamizada 

PRTA= Peso de raíz de achicoria tamizado 

PGTA= Peso de haba tamizada 

𝑋𝑃𝑅𝑇𝐴= Proporción de raíz de achicoria tamizada en la mezcla 

𝑋𝑃𝐺𝑇𝐴= Proporción de haba tamizada en la mezcla 

PF= Producto final 

t= Tiempo necesario para el calentamiento 

m= Consumo de gas 

Q= Calor requerido para el tostado 

K= Conductividad térmica del aluminio 



 

 

L= Longitud del tambor 

T1 y T2= Temperaturas superficiales del tostador 

r0 y r1= Radios del tambor 

m= Flujo másico del producto  

T2= Temperatura de tostado (150°C) 

T1= Temperatura inicial (5°C) 

Cp= Calor específico  

a= Humedad 

p= Proteína  

g= Grasa 

c= Carbohidratos 

m= Cenizas 

Q= Flujo de calor 

QTOTAL= Calor requerido 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


