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Q  = Laju perpindahan panas (W) 

U   = Koefisien perpindahan panas keseluruhan (W/m2.K) 

A   = Luas permukaan (m2) 

F   = Faktor koreksi LMTD 

LMTD   = Beda temperatur logarithmic (°C) 

LMTDPF  = Beda temperatur logarithmic parallel flow (°C) 

LMTDCF  = Beda temperatur logarithmic counter flow (°C) 
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Do   = Diameter luar (m) 

Di   = Diameter dalam (m) 
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Thi  = Suhu panas masuk (°C) 

Tci  = Suhu dingin masuk (°C) 

ε  = Efektifitas 

Ch  = Kapasitas panas pada fluida panas (J/kg.°C) 

Cmin  = Kapasitas panas minimum (J/kg.°C) 

Cmax  = Kapasitas panas maksimum (J/kg.°C) 

k   = Konduksivitas thermal bahan (W/m2.°C) 
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∆T/∆x  = Gradient suhu pada penampang, atau laju perubahan suhu (T)  

   terhadap jarak dalam arah aliran panas (x) 

Qcv   = Laju perpindahan panas konveksi (W) 

h   = Koefisien perpindahan panas konveksi (W/m2.K) 

∆T   = Perubahan atau perbedaan suhu (K) 

Qr   = Laju perpindahan panas radiasi (W) 

ε  = Emisivitas 

σ   = Konstanta Stefan Boltzman (5,67 x 10-8 W/m2.K4) 
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