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SIMBOLOGÍA EMPLEADA 

 

has  Hectáreas 

tm  Toneladas métricas 

Kg  Kilogramos 

cm  Centímetro 

gr  Gramos 

mg  Milígramos 

BHTQ  Butil Hidroquinone terciario 

cc  Centímetros cúbicos 

ºC  Grados centígrados 

n  Niveles de variación 

K  Número de variables 

S(S1,S2)  Cantidad de sal 

A(A1,A2,A3)  Cantidad de sacarosa en polvo  

G(G1,G2,G3)  Cantidad de sacarosa en gránulos 

C  Cantidad de lecitina de soya Argentina 

LS  Cantidad de lecitina de soya Telchi 

E  Cantidad de Lecitina de soya Brasileña 

MV  Cantidad de Lecitina de soya Perú 

np  Valor promedio de los diferentes atributos 

nm  Máximo valor de la escala hedónica 

SC  Suma de cuadrados 

ºGL  Grados de libertad 

Fcal  Fisher calculado 

Ftab  Fisher tabulado 

PF  Producto final 

P1  Pérdida parte no comestible 

P2(H2O) Pérdida de agua en el tostado 

P3  Pérdida de agua en la cocción 
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P4  Pérdida en la molienda gruesa del grano 

P5  Pérdida en la cutter 

MP  Materia prima 

MA  Maní acondicionado 

MT  Materia prima en el tostado 

Mm1  Maní molido (molienda gruesa) 

Mmf  Maní molido fino 

MS  Materia seleccionada 

MM1  Maní mezclado 

SS  Solución salina 

M1  Mezcla de aditivos sólidos 

Z  Producto final mantequilla de maní 

Pj  Pérdida en el producto final en la cutter 

H  Agua 

Qtos  Calor requerido para el proceso de tostado 

Kcal  Kilocalorías 

matostado Agua evaporada durante el tostado 

Tftostado  Temperatura final del tostado 

Titostado  Temperatura inicial del tostado 

λ  Calor latente de vaporización 

Cp  Capacidad calorífica 

Qmm  Calor requerido en la cutter 

Kw  Kilowatts 

Hr  Hora 

t  Tiempo 

tch  Tiempo de calentamiento de horno 

tt  Tiempo de tostado 
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