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A =  พื้นที่ผิว (m2)
c =  ความเขมขน (kg/m3)
pC =  ความรอนจําเพาะ (kJ/kg oC)

center =  ตําแหนงกึ่งกลางของชิ้นตัวอยาง
D =  สัมประสิทธิ์การแพร (m2/s)
edge =  ตําแหนงซึ่งลึกกวาบริเวณผิวของชิ้นตัวอยางประมาณ 1 mm
h =  สัมประสิทธิ์การถายโอนความรอนแบบการพา (W/m2 oC)
k =  สัมประสิทธิ์การถายโอนความรอนแบบการนํา (W/m oC)
m   =  มวลสาร (kg)
im

⋅

=  อัตราการไหลของมวล (kg/hr)
P =  ความดัน (mm Hg)
PDE =  (Partial Differential Equation) สมการยอยเชิงอนุพันธ
heatQ =  Heat Source (J)
massQ =  Volume Source (kg mol/m2 s)
iq =  อัตราการถายโอนความรอนโดยการนํา การพา และการแผรังสี

     เมื่อ i = c ,h และ r ตามลําดับ
T =  อุณหภูมิ ( oC)
% w.b. =  รอยละโดยน้ําหนักเปยก
α =  สัมประสิทธิ์การดูดกลืนความรอน (absorptivity)
ε =  สัมประสิทธิ์การแผรังสี (emissivity)
ρ =  ความหนาแนน (kg/m3)
σ   =  คาคงที่ของซเตฟาน-โบลตซมันน (Stefan-Boltzmann constant)
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