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GLOSARIO DE TÉRMINOS TÉCNICOS, SIGLAS Y ABREVIATURAS 

T= Temperatura  

t= tiempo  

s= segundo 

g= Gramo 

kg= Kilogramo  

kJ= Kilo Julios 

K= Grado kelvin 

Kcal= Kilocaloría  

PGS= Peso del grano de soya  

PGSM= Peso del grano de soya en mal estado 

PGSS= Peso del grano de soya seleccionado 

PGST= Peso del grano de soya tostada  

PGSM= Peso del grano de soya molida  

PPSM= Pérdida de peso del grano de soya  

PGSTZ= Peso del grano de soya tamizado  

PPGST= Pérdida de peso del gano de soya tamizado  

PVH= Peso de la vaina de haba  

PR= Peso residuo de haba (cascara)  

PGP= Peso grano pelado  

PGHM= Peso de grano de haba en mal estado  



 
 

PGHS= Peso de grano de haba seleccionado  

PGHSE= Peso del grano de haba seco  

PA= Pérdida de agua del grano de haba en el secado  

PGHT= Peso grano de haba tostada  

PA2= Pérdida de agua del grano de haba 

PGHM= Peso de grano de haba molida  

PPHM= Pérdida de peso del grano de haba molida  

PPGHT= Pérdida de peso del grano de haba tamizado  

PGHTZ= Peso del grano de haba tamizado  

SCSH= Sucedáneo de café de soya y haba  

CSTM= Calor de la superficie del tostador manual 

CRT= Calor requerido del tostador 

CTGH= Calor para el tostado de los granos de haba 

CTGS= Calor para el tostado de los granos de soya 

CP= Calor perdido  

Q= flujo de calor del quemador  

q= Poder calorífico de gas 

m= Consumo de gas 

k= Conductividad térmica del acero inoxidable  

L= Longitud 

T_1 y T_2= Temperaturas superficiales del tostador  



 
 

r_o y〖 r〗_1= radios de la olla  

Cp= calor especifico  

Ma= Masa humedad  

Mp= Masa proteína  

Mg= Masa de grasa 

Mc= Masa de carbohidratos  

Mm= Masa de cenizas  

cm= Centímetros 

ρ= Densidad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


