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GLOSARIO DE TÉRMINOS  

 

Cp: Calor específico :(kJ/kg°C o kcal/kg°C)  

Top: Temperatura de operación bulbo seco. (°C)  

Tamb : Temperatura ambiente (°C) 

 Qs : Calor sensible (kcal) 

 mv : Masa de agua evaporada (kg)  

hfg : Calor latente de vaporización del agua (kcal/kg)  

QL: Calor latente (kcal)  

P: Potencia eléctrica (W) 

I: Intensidad de la corriente (A)  

V: Diferencia de potencial eléctrico (V) 

E: Energía eléctrica (kWh 0 kcal) 

Xbh: Base Húmeda 

mh: Masa húmeda. 

kJ: Kilojulio 

kg : Kilogramo 

°C : Grado Celsius 

h: Hora. 

η: Rendimiento 

kcal: Kilocaloría 

ρ: Densidad 

W : Vatio (unidad de potencia) 

m³ : Metro cúbico 



 

 

 

cm : Centímetro 

kWh : kilovatio-hora 

UFC/g: Unidad formadora de colonias 

NP: Norma Peruana.  

ANOVA:  Análisis de varianza 

SPSS: Statistical Package for the Social Sciences 

CEANID: Centro de Análisis de Investigación y Desarrollo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


