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AOAC   Association of Official Analytical Chemists 
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Tn   Toneladas 

PRIICA  Programa Regional de Investigación e Innovación por Cadena de  

   Valor Agrícola 

pC   centiPoise 

mg   miligramos 
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FraccM.P.  Fracción de almidón de la Materia Prima 

FraccR.G.  Fracción del Rendimiento de la Gráfica 

μm   Micrómetro 

Rep   Repetición 

g   gramos 

mL   mililitros 

min   minutos 

h   hora/horas 

°C    grados centígrados 

Tp   Temperatura de gelatinización 

CN-   Cianuro 

HCN   Ácido Cianhídrico 

LOU   Laboratorio de Operaciones Unitarios 

cm   centímetros 

V   Volumen 



l   Litros 

PM   Masa Molecular 

H3O
+   Ion Hidronio 

Ka   Constante de Acidez 

Co   Concentración Inicial 

Ceq   Concentración en el equilibrio 

C   Concentración 

n   número de moles 

m   masa 

rpm   Revoluciones Por Minuto 

CODEX STAN Codex General Standard for Food Additives 

Pa   Pascal 

s   segundo 

mm   milímetros 

Ta   Temperatura inicial del agua 

Vola   Volumen de agua 

VTri   Velocidad de triturado 

Vcen   Velocidad de centrifugado 

tcen   Tiempo de centrifugado 

tlic   Tiempo de centrifugado 

Vmol   Velocidad de molienda 

tmol   Tiempo de molienda 

 

 

  


