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ABREVIATURAS



AOAC		Analytical of AnalysisChemistry
HR		HumedadRelativa
IC		Intervalo de Confianza
Kcal		Kilocalorías
Aw		Actividad de Agua
cm		Centímetros
cm2		Centímetros Cuadrados
°C                 Grados Centígrados
db		Base Seca
g		Gramos
h		Horas
ha		Hectárea
kg		Kilogramos
m		Metro
m2		Metros Cuadrados
m/s               Metros por segundo
min		Minutos
mm		Milímetros
s		Segundos
s.s.		Sólido Seco
BET              Brunauer, P. Emmett y E. Teller
GAB             Guggenheim, Anderson y de Boer










SIMBOLOGÍA



CO2		Gas Carbónico
H2O		Agua
T°		Temperatura
t´	           Tiempo
Hf                 Porcentaje de humedad Final
Pi                 Peso inicial de la muestra
Pf                 Peso final de la muestra
Peq              U.M.A. del ácido de la muestra
U.M.A          Unidad de Masa Atómica
HBS             Humedad en base seca
%H              Porcentaje de Humedad
Ha               Hipótesis 1
Hb               Hipótesis 2 
ETA            Mediana
Dp               Diámetro promedio de  la malla 
Dpi              Diámetro medio de la malla
Δxi/              Masa Retenida
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