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SIGLAS, ABREVIATURAS Y SIMBOLOS

Tn/ ha Tonelada por hectarea

Kg/ ha Kilogramo por hectarea

t Tonelada

msnm Metros sobre el nivel del mar

ha Hectérea

Xbs Humedad expresada en base seca
Xbh Humedad expresada en base himeda
Xe Humedad de equilibrio

Xc Humedad critica

W Velocidad de secado

Ss Sélido seco

pm Micrometro

mm Milimetro

°C Grados centigrados

h Hora

Cp Capacidad calorifica

Q Calor

ANOVA Analisis de varianza

ECM Error cuadratico medio

UFC/g Unidad formadora de colonias

Kwh Kilovatio por hora
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