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SIMBOLOGIA EMPLEADA

g = gramo.
°C = grado centigrado.

Kg = kilogramo.

cc = centimetro cubico.

Kcal = Kilocaloria.

% = porcentaje.

g/ml = gramo por mililitro.

mg = miligramo.

mcg = microgramo.

ppm = partes por millon.

seg = segundo.

%m/m = porcentaje masa sobre masa.

KW = Kilowatt.

mg/Kg = miligramo por kilo.

ufc/lg = unidades formadoras de colonias por gramo.
nm = nanometro.

cal = calorias.

LP = cantidad de leche entera en polvo.
GL = cantidad de glucosa en polvo.

ES = cantidad de estabilizante.

MS = cantidad de mezcla de solidos.
LEF = cantidad de leche entera fluida.
LE = cantidad de leche evaporada.

MT = cantidad de mezcla total.

MF = cantidad de mezcla final.

MPast = cantidad de mezcla pasteurizada.
\ = volumen.

P = densidad.

m = masa.



Lt =
V iNiciaL =
V EINAL =
V helado =
M Liguibos =
MsoLipos =
Q mezcLa =
Qri =
Qre =
Q acua =
Q EVAPORACION =
Kcal /Kg°C =
T -
KI/KgoK =

Q TOTAL

Q leche entera fluida=

Q leche evaporada —

Q lecheen polvo =

Q cremade leche =

Q azicar =

Q glucosa en polvo =

Q M Past -

Q PASTEURIZACION

litro.

volumen inicial.

volumen final.

volumen del helado.

cantidad de mezcla de insumos liquidos.

cantidad de mezcla de insumos solidos.

cantidad de calor necesaria para calentar la mezcla.
cantidad de calor necesaria para calentar el recipiente 1.
cantidad de calor necesaria para calentar el recipiente 2.
cantidad de calor necesaria para calentar el agua.
cantidad de calor necesaria para evaporar el agua.
kilocaloria por kilogramo grado centigrado.
temperatura.

kilo joule por kilogramo grado Kelvin.

cantidad de calor necesaria para elevar la temperatura
del sistema.

cantidad de calor necesaria para calentar la leche entera
fluida.

cantidad de calor necesaria para calentar la leche
evaporada.

cantidad de calor necesaria para calentar la leche

en polvo.

cantidad de calor necesaria para calentar la crema de
leche.

cantidad de calor necesaria para calentar el azucar.
cantidad de calor necesaria para calentar la glucosa en
polvo.

cantidad de calor necesaria para pasteurizar la mezcla.
= cantidad de calor necesaria para la

pasteurizacion.



Q mEezcLAaDO B

Cp leche entera fluida
CD leche evaporada
CD 1eche en polvo
CP crema de leche
CP azicar

CP glucosa en polvo
A

CP acero
Cp acua
Cp ToTAL (MB)

AT leche entera fluida

AT leche evaporada
AT leche en polvo
AT crema de leche
AT azlcar

AT glucosa en polvo
AT r1

AT ro

AT acua

cantidad de calor necesaria para calentar mezcla
B.

calor especifico de la leche entera fluida.

calor especifico de la leche evaporada.

calor especifico de la leche en polvo.

calor especifico de la crema de leche.

calor especifico del azucar.

calor especifico de la glucosa en polvo.

calor latente

calor especifico del acero.

calor especifico de la glucosa en polvo.

calor especifico total de la mezcla B.

variacion de temperatura de la leche entera
fluida.

variacion de temperatura de la leche evaporada.
variacion de temperatura de la leche en polvo.
variacion de temperatura de la crema de leche.
variacion de temperatura del azlcar.

variacion de temperatura de la glucosa en polvo.
variacion de temperatura del recipiente 1.
variacion de temperatura del recipiente 2.

variacion de temperatura del agua.



	1 Carátula.pdf (p.1)
	2 Dedicatoria.pdf (p.2)
	3 Índice.pdf (p.3-15)

