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SIMBOLOGIA EMPLEADA

HP = Horse power.

Kg = Kilogramo.

Kj =Kilojulio.

Kcal = Kilocaoria.

s = Segundo.

Min = Minuto.

A = Amperio.

V =Voltio.

Watt = Wattio.

°C = Grado centigrado.

g = Gramo.

Mu20s= Masa de agua sucia.

Mu20 = Masa de agualimpia.

Mg = Masade repollo.

MgL = Masa de repollo lavado.

Mgrnc = Masa de repollo no comestible.
Mgc = Masa de repollo comestible.

Mrp = Masa de repollo desechado.
MrcorT = Masa de repollo cortado.

MsaL = Masade sal yodada en grano fino.
MTwm1= Masatotal delamezcla

MTw2= Masatotal después de machacar lamezcla.
M = Masa extraida por muestreo.

MTe= Masatotal después de lafermentacion.
MT = Masatota peso neto envasado.
Mp; = Masa perdida en e machacado.

P = Potencia.

E = Energia

| = Intensidad de corriente.



Ecort = Energia de cortado.

Myep = Masa de repollo en balance de energia.

Qenfr = Cantidad de calor de enfriamiento.

Crep = Calor especifico del repollo.

Eenir = Energia de enfriamiento.

AG, = Energiametabdlica de laglucolisis.

AGy = Energia metabolica de la transformacion piruvato - lactato.
AG = Energia metabdlica total

Maciact = Masa de acido |actico.

Naclact = Moles de &cido | &ctico.

PM ac1act = Peso molecular de écido I 4ctico.

Emetabslica = Energia metabolica.

Mchucrut = Masa de chucrut en el balance de energia.

Emant.frio = Energia necesaria para mantener latemperatura baja.
Pmot = Potencia del motor.

trem = Temperatura de fermentacion.

frunc = Fraccion de tiempo de funcionamiento de la camarafria
Mrepcargamax = Carga de repollo maximaen lacamarafria.

V camfria= Voltgje de cmara fria

Vnaon = Volumen de NaOH.

pH = Logaritmo negativo de la concentracion de hidrogeniones
Nnaon = Normalidad de NaOH.

meg NaOH = Miliequivalentes de NaOH.

g. Ac Lact = Gramos de acido | &ctico.
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