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SIMBOLOGÍA EMPLEADA

HP = Horse power.

Kg = Kilogramo.

Kj = Kilojulio.

Kcal = Kilocaloría.

s = Segundo.

Min = Minuto.

A = Amperio.

V = Voltio.

Watt = Wattio.

ºC = Grado centígrado.

g = Gramo.

MH2OS = Masa de agua sucia.

MH2O = Masa de agua limpia.

MR = Masa de repollo.

MRL = Masa de repollo lavado.

MRNC = Masa de repollo no comestible.

MRC = Masa de repollo comestible.

MRD = Masa de repollo desechado.

MRCORT = Masa de repollo cortado.

MSAL = Masa de sal yodada en grano fino.

MTM1 = Masa total de la mezcla.

MTM2 = Masa total después de machacar la mezcla.

MM = Masa extraída por muestreo.

MTF = Masa total después de la fermentación.

MT = Masa total peso neto envasado.

MP1 = Masa perdida en el machacado.

P = Potencia.

E = Energía

I = Intensidad de corriente.



Ecort = Energía de cortado.

mrep = Masa de repollo en balance de energía.

Qenfr = Cantidad de calor de enfriamiento.

crep = Calor especifico del repollo.

Eenfr = Energía de enfriamiento.

Ga = Energía metabólica de la glucolisis.

Gb = Energía metabólica de la transformación piruvato - lactato.

G = Energía metabólica total

mac.lact = Masa de ácido láctico.

nac.lact = Moles de ácido láctico.

PMac.lact = Peso molecular de ácido láctico.

Emetabólica = Energía metabólica.

mchucrut = Masa de chucrut en el balance de energía.

Emant.frío = Energía necesaria para mantener la temperatura baja.

Pmot = Potencia del motor.

tferm = Temperatura de fermentación.

ffunc = Fracción de tiempo de funcionamiento de la cámara fría.

mrepcargamáx = Carga de repollo máxima en la cámara fría.

Vcamfria = Voltaje de cámara  fría.

VNaOH = Volumen de NaOH.

pH = Logaritmo negativo de la concentración de hidrogeniones

NNaOH = Normalidad de NaOH.

meq NaOH = Miliequivalentes de NaOH.

g. Ac Lact = Gramos de acido láctico.
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